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Editorial

Weihnachten ist fiir mich: Familie. Es ist das

eine Mal im Jahr, an dem Verwandte und Be-

kannte an einem grossen Tisch zusammen- -
kommen. Man schenkt und wird beschenkt,

man schaut aufs Jahr zuriick und dankt

Freunden und Familie.

Dankbar bin ich, dass unsere Rezepte je-
weils auf so grosses Interesse stossen und
die Gerichte viel Freude bereiten. Die Ster-
nenkiche in dieser Ausgabe war-

Danke tet mit Rezepten, Tipps und Tricks
zu Essensplanung und Vorberei-

tung einzelner Meniiteile auf. Damit an Weih- Freizeit Kochkurse

nachten und Silvester auch die Kdchinnen 2018 erd_'s
und Kéche zu Hause ohne Hektik mit Familie . al_mh m
und Gasten mitfeiern konnen. Mun51ngen

kochend
Fiir die Treue, die Sie uns auch dieses Jahr heiss

geschenkt haben, mochte ich mich bei
Ilhnen, liebe Leserinnen und Leser, Kundin-
nen und Kunden, ganz besonders bedanken.
Und lhnen etwas dafiir zurlickgeben: etwa
mittels unserer Treueaktion und Sternstun-
den-Angebote wahrend der Adventszeit.

Im Namen aller Volg-Mitarbeitenden wiin-
sche ich Ihnen frohe Festtage und ein gliick-

liches neues Jahr.

frisch und friindlich
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Ferdinand Hirsig
Vorsitzender der
Geschéftsleitung
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%;m::::zseils:smomeme Vollig entspannte Feiertage
mit Sternen aus Apfeln und — auch in der Kiiche. Mit unse-

Randen . il F
ren Tipps lassen sich festliche

Meniis so vorbereiten, dass
geniigend Zeit fiir Familie
und Gaéaste bleibt.

Niisslisalat mit Ei und Mostbrockli:
Lauwarmer Schweizer Vorspeisen-
Klassiker - heiss begehrt

er Gaste hat Uber die Festtage,

will alles richtig machen. Bis

ins Detail. Oft fiihrt das dazu,
dass bis zum letzten Moment gekocht
wird. Damit die Feiertage auch fur die
Festtagskdche unter einem guten Stern
stehen, empfiehlt es sich, Einkdufe und
Speisenfolgen frithzeitig zu planen und
zu Uberlegen, welche Meni-Bestandteile
im Voraus zubereitet werden konnen.

TIPP
Der kiare, strohgelbe Féchy
AOC La Céte glédnzt durch
fruchtige Noten von Linden-
bliiten, weissem Pfirsich,
Zitrusfriichten und den feinen
Auftakt mit mittlerem Korper.

o

Stimmungsvolle Prasentation der Menis
und Tischdekorationen missen trotzdem
B nicht zu kurz kommen. Auch diesbeziiglich

R . . L
N gilt der Griff nach den Sternen: Die hier
o ; vorgestellten Gerichte sind dank ihren
= Sternenmustern auch schon anzusehen.

Ihre Gaste werden staunen.

Kése-Sterne mit
Preiselbeersauce
Mit rassiger Beeren-
sauce und kleinem
Salatbouquet serviert
- der grosse Hit

%

D
Ab Seite 73 oder auf www.volg.ch/rezepte finden Sie sdmtliche Rezepte. uﬁ"
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hre Gaste werden staunen - und
dafir werden Sie nicht langer in
der Kiiche stehen missen. Stellt
man Menifolgen unter ein Motto,
lassen sich Festtagsgerichte noch
verflhrerischer prasentieren: etwa
mit Sternmotiven. Die Sternenform
kann zur Zubereitung der Gerichte
ebenso wie zur Dekoration dienen:
etwa mit einer Sternfrucht-Scheibe,
mit Sternengeback, mit einem Stern-
bild aus Saucenspiegel oder Frucht-
topping oder mit gepuderten Ster-
nenformen auf dem Dessertteller.
Der Umsetzung sind beinah keine
Grenzen gesetzt. Und schon eine
einfache Dekoration verleiht lThrem
Weihnachtsmeni festlichen Glanz.

Champagner-Schaum mit
Sesam-Sternen

In die Héhe schnellendes
Stimmungsbarometer schon
zu Beginn des Festessens
garantiert

Calvados-Terrine mit
Sternen-Bratli
Wilde Koch- und Verfiihrungs-

kunst - eine wahre Freude . , —
fiir jeden Gaumen Schweinsfilet mit Steinpilz-

kruste und Sternen-Gratin
i Verdeckt unter der Kruste das
! Beste zum Feste
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Lammnierstiick mit Kefen auf ﬁ,@v SR
Porto-Sternen Zartes Lamm —
mit kréftigem Portwein - ideal an

kalten Wintertagen
! Volg-Kochkurs im Januar

| Asiatische Alltagskiiche
— lokale Produkte
Erfahren und erleben Sie an diesem Kurs,
‘ wie schnell man leichte und bekdmmliche

asiatische Alltagsgerichte auch mit
hiesigen Zutaten zubereiten kann.
Infos dazu finden Sie auf Seite 55.

TIPP

Der schwarz-rote, fruchtig-
wiirzig duftende Stella d’Oro
Negroamaro Barrique IGT fiillt
den Gaumen mit wunderbaren
Noten von Erdbeeren, Kirschen,
Lakritze und feiner Vanille.

TIPP
Der granatrote Malans Steinbéck-
ler Pinot Noir AOC Graubiinden
mit Aromen von Pfeffer, Wald- und
Erdbeeren besticht durch schénen

Schmelz, gehaltvolle Kraft, Eleganz Immer gut - am besten mit einer
und Finesse. Glacé-Kugel serviert

Ananas-Tarte mit Glacé

° 0
Ab Seite 73 oder auf www.volg.ch/rezepte finden Sie sémtliche Rezepte. h-ﬁ'



www.emmi-kaltbhach.com | www.facebook.com/EmmiKALTBACH

LE GRUVERE
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KaLTBACH

LE GRUYERE'

Unser Meisterwer®
aus dofer Hotile

Finden Sie tolle Rezeptideen unter: www.emmi-kaltbach.com
Zum Beispiel: Randen-Carpaccio mit KALTBACH Le Gruyére AOP
und Senfpesto. Die Neu-Interpretation des klassischen Carpaccios,
einmal anders und passend zum Herbst.

* Auf KALTBACH Le Gruyére AOP 2509 Portion, sowie im Offenverkauf an der Kdsetheke.
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- Poulet-Stern auf

Orangenrisotto

Kochschule _ b 4 d: a;-_%*

Weihnachten unter einem |
guten Stern Planung und Vorberei-
tung sind das A und O, um mit wenig Auf-
wand und etwas Fantasie aus einem
einfachen Festtagsgericht das feine hausge-
machte Sternenmeni zu zaubern. Ganz
nach dem Motto «am Vortag vorbereitet -
am Festtag ganz schnell servierty. Damit an
Weihnachten und Silvester auch Sie das
Essen und den Abend zusammen mit Fami-
lie und Gasten entspannt geniessen.

Poulethriistchen horizontal
einschneiden

N

In einen Gefrierbeutel stecken und
mithilfe einer Pfanne flach klopfen

/"‘I'IPPS&TRICKS

von Jonas Schonberger

=»wahrend den Festtagen stets geniigend
Weisswein im Kiihischrank aufbewahren

=» Menils friih genug planen wegen :
allflliger Auskiinfte und Vorbestellungen e )
beim Personal Ihres Volg-Ladens .
Sternfrucht auf Poulet legen, das

Ganze einrollen und mit Alufolie satt

umschliessen

=¥ soll fiir doppelt so viele Leute als
gewohnt gekocht werden, empfiehlt es
sich, die Zubereitung der Gerichte vorweg
in geringerer Quantitdt auszuprobieren

-» bei grosseren Mengen als gewohnt,

nicht einfach nur Rezeptur hochrechnen, -’,. SCHRITTfiir SCHRITT
sondern die gewiinschten Portionengrds- ) Jogurt-Stern mit

sen auch noch abwdgen Zwetschgenkompott

- auf Vertrautes setzen ist immer gut, e e
aber zumindest bei Apéro, Vorspeisen !ﬁ loste Gelatingmit%em
oder De§sert ruhig mal etwas Neues "4  # gezuckerten Jogurt gut
ausprobieren I;:‘ * venriihren (restliche

=» ein Arbeitsplan fiir die Tage vor dem Zubereitungsschritte siehe
Fest bringt Ruhe und Orientierung in die . Rezepte ah Seite 73)
Abldufe
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Im Inneren der Flasche, Witet

winschtdir W "w_/ Kihe Drinks. '
Frohe Weihnacht!  das oriGivAL ine kapsel mit - - ;
= i 3 . R

UND DENK DMN-

#Du bist echt
sip wenn
du sauer
bist!"

wertvollem Zitronen- bzw.
= & Limettendl, das aus der Schale .
u / ha : :
NUR SICILIA TRAGT DAS SIEGEL! s der Zitrusfrucht 9ewonnen wird. F AR -..-r'® "/g ﬂ””‘,‘ i
eY—————— S0 wird wit jeder Dosierung : i Sle 4
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Limettensaft in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich!
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Gevy[inschz‘es Sternmotiv auf dickem

Papier ausschneiden. Einen Haken aus
dem Drahtende formen und pej einem
Zacken des Papiersterns einhaken,

b ]

e
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So kommen Hobbykoche
zu ihren Sternen Dekorationen
gehdren genauso auf den Festtagstisch wie
/™ ein feines Essen. Darauf legen selbst die
grossen Sternekdche grossten Wert. Gestal-
ten Sie Ihren Festtagstisch weihnachtlich:
Sterne, wo immer die Gaste hinschauen - in
den verschiedensten Materialien, Formen
und Farben. Und so einfach kommen Sie zu
lhren selbst gemachten Sternen: Folgen Sie
der Anleitung.

1

= - i Nach Umwicklung 9eS P8
ken mit Draht um- 4 by n"Sie Ihr eigenes Sternen- * Zackens aus dem Dra o diesen -
2 Stern_zac. gn Stern um den meer Und bringen Ihren kleinen Haken formen g T
wickeln. Tipp: Der gsttagstisch zum Funkeln. beim ersten Ubergang

Draht drehen, nicht umgekehrt.

-

e
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; ken a
Ist der erste Zacken eingewickelt, den pis alle Zac =

So weiterfahreﬂ,d " Wichtig ist, dass

\

Draht schrég nach unten zum néchsten ein ewickelt an, r Das Papier vorsichti;
Zacken fiibren. Dann diesen Zacken auf " diegUbefgénge immer agg c[jieegen. dem Stern heratllcsdtrltgcak[;
die gleiche Weise einwickeln. gleichen Seite des Ster’ ’ a

die einzigen Schweizer Gurken ! ! )

HUGO k'S

3

Durch unsere Zusammenarbeit mit
Schweizer Bauern engagieren wir uns fur
den Weiterbestand des Essiggurkenanbaus
in unserem Land.

o G
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* in Kleineren Verkaufsstellen nicht erhaltlic!

REITZEL (SUISSE) SA | ROUTE D'OLLON 14/16 | CH-1860 AIGLE | WWW.HUGOREITZEL.CH




Jetzt

WINTERZABER.
MAL BESSER

Hauchzar

Rt ey “ AR B,

Mal besser. Malbuner.

Feinstes Schweizer Fleisch, nach original
Familienrezept gewiirzt und mit Geduld verfeinert.

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich



Kochschule

Besuch — immer willkommen
Festtage - das sind nicht nur Weihnachten und Silves-
ter. Das sind auch all die Tage und Abende dazwischen.
Und oft ist mit unerwartetem Besuch zu rechnen.
Apéro-Happchen, Vorspeisen, ein anregendes Zmittag
oder Znacht lassen sich selbst dann einfach und
schnell zubereiten: mit wenigen Handgriffen, etwas
Fantasie - und einigen Produkten aus dem Volg, die
man unbedingt zu Hause vorrétig haben sollte.

Soufflé-Glacé mit Schokolade
Das Anti-Stress-Dessert par
excellence - ldsst sich

bestens ein paar Tage im
Voraus vorbereiten.

Produkte, die das Zubereiten
jedes Festtagsessens ver-
einfachen und beschleunigen,
gibt’s in Ihrem Volg.

Kantons-Cordonbleu des Monats Dezember:
Fribourger Art

Das Kantons-Cordonbleu kommt im Dezember direkt vom
Réstigraben. Die harmonische Fiillung verbindet wiirzigen

Gruyere-Kase mit delikatem Biindner Rohschinken.
Jetzt in Ihrem Volg-Kiihlregal zu finden.

D
Ab Seite 73 oder auf www.volg.ch/rezepte finden Sie samtliche Rezepte. uﬁ"



BORDEAUX — INBEGRIFF FUR GROSSE WEINE.

Perfekt fur festliche Stunden.
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Chateau Lagrange Chéateau Pied D'Argent Bellevue Chateau La Croix Mazeran

Lussac Saint Emilion AOC 2011/12 AOP 2015/16 Saint Emilion Grand Cru AOP 2015
Aromatisch, geschmeidig und weich. Wirzig, lang und intensiv. Passt zu Elegant, schon und lang anhaltend.
Passt zu Rehschnitzel mit Spatzli, Lamm-  gegrilltem rotem Fleisch, Fondue Bour- Passt zu Entrecéte an griiner Pfeffer-
filet auf Blattsalat, Hohriickensteak, guignonne, Pastagerichten, Hartkdse. sauce, Pilzgerichten, Rindsschmor-
Rindsbraten mit Kartoffeln und Gemiise. braten, Hartkase.

Auch bestellbar tiber www.wein.volg.ch

I ] ]
« Angebot solange Vorrat h.".a Die Volg Wein PickApp gibt es fur iPhone, Android

« Diese Weine sind evtl. in kleineren und WindowsPhone — einfach gratis im jeweiligen
Verkaufsstellen nicht erhaltlich. Store herunterladen.

JETZT BEI #  Laden im Dl
» Google Play [ S App Store u Wirskews Hore
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Saftiger Schinken
auf Kartoffelsalat

Lutaten fiir 8 Gldser:
4Tr. Schinkli in Stifte schneiden.

In einer Bratpfanne 1 TL Bratbutter
erhitzen. Die Schinkenstifte dazugeben
und rundum kurz anbraten. 1 TL Honig
und 1 TL Sojasauce dazugeben und die
Stifte schon glasieren. 1 P. Kartoffel-
salat auf die Gldser verteilen, Schinken-
stifte dariibergeben und servieren.
Lubereitung: 15 Min.

Tipp: Dieses Gericht eignet sich

gut zur Restenverwertung.

Mit etwas Honig und Soja-
sauce: Schweizer Klassiker
mit exotischer Note

In jeder Hinsicht iiberraschend
Probieren Sie es einfach einmal aus - mit Betonung auf
einfach. Auch wenn die Zeit mal knapp ist, konnen wohl-
schmeckende Gerichte hingezaubert werden. Etwa ein
Klassiker wie Schinken auf Kartoffelsalat - aber fiir einmal
mit exotischer Aromanote: weil mit Honig und Sojasauce zu-
bereitet. Vor allem einfach zubereitet. Ohne sich lange noch
mit irgendwelchem «Gewusst wiey aufzuhalten, sondern ge-
radewegs aufs «Gewusst was) zusteuern: fixfertige Zutaten,
wie sie in Inrem Volg erhaltlich sind.

So einfach: mit fixfertigem
Nussschinkli und Kartoffel-
salat aus lhrem Volg

_Online
einkaufen!

Gratis-Lieferung ab Fr. 100.-

Jetzt alles fiir den taglichen Bedarf online einkaufen.

www.volgshop.ch

Ab sofort noch einfacher und bequemer einkaufen: Sie bestellen
online und wahlen, ob die bestellten Artikel nach Hause geliefert
oder im Volg-Laden Ihrer Wahl fiir Sie zur Abholung bereitgestellt

werden sollen.

Sie haben die Wahl:

Heimlieferservice

Montag — Samstag

Bestellungen bis 18.00 Uhr:
Lieferung am nachsten Tag mit
der ordentlichen Postbotentour

Das Liefergebiet umfasst Dorfer
mit Volg-Laden sowie angrenzende
Ortschaften (ohne Stadte).

Gratis-Lieferung ab Fr. 100.—

Bei Bestellwert unter Fr. 100.-
betragt die Liefergebuihr Fr. 10.-.

Bezahlung auf Rechnung,
per Kreditkarte oder Postcard

Abholung im Volg

Montag - Sonntag *

Online bestellen, Volg-Laden
und Abholdatum auswahlen

Bereits 4 Stunden nach
Bestelleingang ist lhre
Bestellung abholbereit.

Bezahlung vor Ort
im Laden

Keine Abholgebiihren

*bei Volg-Laden mit Sonntagso6ffnung

10 % Willkommensrabatt
fiir einen Einkauf mit Heimlieferung auf

www.volgshop.ch

Gutscheincode: volgshop2017

Mehr Informationen auf
www.volgshop.ch

Logistikpartner

piEPOST



ﬁ §K ) Wein- und Kaseangebot des Monats

Gonnen Sie Ihrem Gaumen die Freuden
eines Top-Weins aus dem Hiigelland am
Gardasee kombiniert mit einem Top-

Kase aus Kaltbachs Sandsteinhohlen.

» ' ®

I'; o

Hohen und Ho hlen
des Genusses

as Veneto ist ein beneidenswert
fruchtbares Land und die Gegend am
Ufer des Gardasees ist besonders
schon. Mildes Klima und eine Uppige Vegeta-
tion aus Palmen, Oleandern, Zedern, Zitro-
nen- und Olivenbaumen geben hier den Ton
an - und Weinberge, so weit das Auge reicht.

. Amarone della
Valpolicella DOCG Zeni,
2013/14, Italien
Charakter Dieser edle rote
Amarone mit Granatreflexen verfiihrt
mit feinen Aromen von Pflaumen,
Brombeeren, Bittermandeln, Schokola-
de und einem kraftvollen Kdrper.
Trinken Bis 8 Jahre, bei 17-19 °C
Passt zu Rindsfilets,
Schmorbraten, Rehpfeffer, Kase
Punkte 18,25 (2014) %

Top-Wein aus den Hohen
uber dem Gardasee
Auf sanft dem Seeufer zugeneigten Moranen-
higeln beginnt auch das beriihmte Valpoli-

cella-Anbaugebiet. Und inmitten dieser _
idyllischen Landschaft steht in Bardolino die ﬁ
Cantina Fratelli Zeni - ein Weingut, das seit 'E"

finf Generationen seine Weinberge kulti-
viert und edle Weine produziert: etwa den
Amarone della Valpolicella DOCG Zeni. Das
Besondere an diesem Amarone sind nebst
dem einzigartigen Traubengut die herausfor-
dernden Verarbeitungsmethoden und -zei-
ten. Die Trauben werden nach selektiver
Handlese bis zu vier Monate lang luftge-
trocknet - unter stadndigem, aufwandigem
Drehen der Trauben, die dabei fast die
Halfte an Gewicht verlieren. Nach dem
Géren und Keltern folgen zwei bis drei Jahre
Lagerung im Eichenfass. Und erst dann darf
man den Amarone abfillen - und lhr Glas
damit auffillen.

Z NI

AMARONE

Fr.

Top-Kdise aus den Hohlen von Kaltbach

Ein Klassiker mit einer Reifezeit von mindestens der lang anhaltende Abgang und seine typische

zwolf Monaten und neunmonatiger Hohlenvered-
lung ist auch der Kaltbach Le Gruyere AOP. Das
Besondere an diesem Hartkése sind das kréaftige
und zugleich harmonische fruchtig-wirzige Aroma,

Patina, die durch den besonderen Reifeprozess in
der mineralhaltigen Hohlenluft der Sandsteinhdhle
von Kaltbach entsteht. En Guete - umso besser
bei einem guten Glas Rotwein.



Féchy AOC La Cote,
2016, Schweiz
Charakter Dieserklare, stroh-
gelbe Tropfen mit blumigen und
fruchtigen Noten, die an weissen Pfir-
sich und Zitrusfriichte erinnern, glanzt
durch einen Teicht trockenen Abgang.
Trinken Bis 3 Jahre,
bei8-10°C

Passt zu Siisswasserfischen,
Fleisch, Raclette, Fondue und

als Apéritif

Punkte 17

2014, Italien

Charakter Dieser tiefdunkle,
schwarz-rote Wein besticht durch wun-
derbare Noten von Erdbeeren, Kirschen,
Lakritze, durch feine Vanille-Aromatik
und fein eingebundene Tanninen.
Trinken Bis 5 Jahre, bei 16-18 °C
Passt zu Braten, Grilladen, Rosti,
Gratins, Pilzgerichten, Kése
Punkte 17,75

Jetzt in Threm

Stella d’Oro Negroamaro
Barrique IGT Superiore,

Chardonnay
Caswell California,
2016, USA
Charakter Dieser Kaliforni-
er mit seinem hellen Zitronengelb
besticht durch Aromen von Zitrus-
friichten, Feigen, Pfirsich und
einem Hauch von Heublumen.
Trinken Bis 3 Jahre,

bei 8-10°C

Passt zu Salzwasserfischen,
Muscheln, Poulet, Kalbfleisch, Kase
Punkte 16,5 %

Rioja DOCa Reserva
Ursa Maior,

2013, Spanien
Charakter Dieser hertlich
dunkelrot schimmernde Rioja duftet
nach roten Beeren, Vanille, Caramel
und Rostaromen mit Eindriicken von
reifen Friichten und Schokolade.
Trinken Bis7Jahre,

bei 16-18°C

Passt zu Grilladen, Braten, Kase
Punkte 16,25

Malans Steinbockler
Pinot Noir AOC Grau-
bilinden, 2016, Schweiz
Charakter Das intensive Bou-
quet dieses granatroten, kréftigen,
gehaltvollen und zugleich eleganten
Biindner Weins erinnert an Waldbee-
ren, Erdbeeren und dezenten Pfeffer.
Trinken Bis 4lahre,
bei15-17°C

Passt zu Fleisch, Terrinen,
kalten Platten, Pilzgerichten, Kdse
Punkte 17

Animus Douro DOC,
2015, Portugal
Charakter Dieserintensiv
granatrote Portugiese beeindruckt
mit delikaten Aromen von Lakritze,
Eukalyptus, Caramel, Bimen, reifen
Pflaumen und schwarzen Beeren.
Trinken Bis 6 Jahre,
bei15-17°C

Passt zu Pizza, Grilladen,
Nudeln, Gemiise, Wild
Punkte 16,5

Bolgheri DOC
Poggio Civetta,
2015, Italien
Charakter Dieser rubin-
rote, kdrperreiche und herrlich
nach roten Beeren und delikater
Vanille duftende Tropfen
iiberzeugt mit Eleganz,

Finesse und schénen Tanninen.
Trinken 4 bis 5 lahre, hei18 °C
Passt zu Steaks, Lamm,
Kase, Pasta

Punkte 16,75

16 -

Beaurempart Grande
Réserve Pays d’'Oc,
2016, Frankreich
Charakter Diese Assemblage
aus Merlot und Cabernet Sauvignon in
einem dunklen Kirschrot beeindruckt
mit Aromen wie Schwarzkirsche,
Heidelbeere, zarter Holzwiirze.
Trinken Bis 3 Jahre, bei 16-18 °C
Passt zu rotem Fleisch, Ein-
topfen, Schmor- und Pilzgerichten,
Pasta, Kase

Punkte 175 %

Prickelnde Momente
garantiert

Zinfandel Caswell
California,

2015/16, USA
Charakter Dieser granatrote,
siiffige Partywein mit Aromen reifer
Himbeeren, Heidelbeeren und
Brombeeren iiberzeugt durch wei-
chen Auftakt und mittleren Kérper.
Trinken Bis 4 Jahre, bei 14-16 °C
Passt zu asiatischen Gerichten
BBQ, Pizza, Pasta, Braten, Wild
Punkte 16,5 (2016) %

\

Volg bestellen -

oder auf

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 Bis1Jahr, bei8°C

Passt zu Kase und als Apéritif
Punkte 17,75 %

... und in max. 10 Tagen abholen

Diese Aktion gilt vom 27. November his 30. Dezember 2017, solange Vorrat. Bewertungen stammen aus dem «Weinseller 2018» von Chandra Kurt.
% = speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhaltnis, Jahrgangsanderungen vorbehalten



\. Vorteil Volg

Der Dorfladen — ein echter Klassiker: belieb-
ter Ort filr den téglichen Einkauf, den
regelméssigen Austausch und den kurzen
gchwatz. Der Volg im Dorf ist darum sowohl
Laden als auch Treffpunkt und erbringt
einen wertvollen Beitrag zur Erhaltung der Vol

o . . . Im Do d '
dorflichen Gemeinschaft. In 4”5‘ ™ Lorf doheim,
Wlnd@n Za Zuhauge.




in Dorf halt zusammen. Das ist auch

im idyllischen Allenwinden am Zu-

gerberg so, wo die Bewohner ein
aktives Dorf-und Vereinsleben pflegen. Bes-
ter Treffpunkt fir den Austausch untereinan-
der ist der Dorfladen, weiss Gemeinderat
Jost Arnold. «Die Bevdlkerung schatzt den
Volg als Dorfzentrum und Treffpunkt enormy,
sagt er. Kunden und Mitarbeitende kennen
sich, Neuigkeiten werden ausgetauscht, die
Stimmung ist familiar. Jost Arnold erzahlt:
«Als der Volg vor einigen Jahren schliessen
musste, war der Protest so gross, dass die
Initiative der Allenwindler und der Gemeinde
just die Wiederer6ffnung erwirkt haben.»

«Wie unser Blaskapellen-
Verein bringt auch der
Volg-Laden die Gemeinde-
mitglieder zusammen.»
Jost Arnold

Politiker und Bauunternehmer Jost Arnold ist
selbst aktives Gemeindemitglied. Wie den
Dorfladen sieht er auch seinen Blasmusik-
verein in Allenwinden als eine Institution fiir
das regelméssige Zusammentreffen und den
Austausch. «Unsere Blaskapelle heisst Win-
dows (deutsch: Fenster), weil unsere Musik
durch die Fenster raus zu den Leuten solly,

Jost Arnold (oben, vierter von rechts) mit seiner Blasmusikgruppe
«Blaskappelle Windows» aus Allenwinden

meint er lachend. Ein Credo ganz im Sinne
der dorflichen Gemeinschaft, der sich auch
Volg mit seiner Versorgungspolitik seit jeher
verschrieben hat.

Lachen, tratschen, griissen
Allenwinden gehort zur Zuger Gemeinde
Baar, wo Jost Arnold als Gemeinderat tatig
ist. Den Dorfladen an seinem Wohnort Allen-

winden schatzt er als Ort, wo er den Gemein-
demitgliedern auch mal auf den Zahn flhlen
kann. «Nicht nur in der Gemeindeversamm-
lung wird debattiert. Auch hier im Laden er-
fahre ich beispielsweise, was die Menschen
in Allenwinden umtreibty, ist er Uberzeugt.
Wird nicht debattiert, wird gemunkelt, ge-
lacht, gefllstert, getratscht oder einfach nur
freundlich gegrisst.

«Auch im Dorfladen erfahre ich, was
die Dorfbewohner beschaftigt.»

Jost Arnold,
Gemeinderat & Baritonhorn-Bliser

Der Volg im Dorfzentrum von
Allenwinden ist auch Treffpunkt
zum Austauschen und Schwatzen.

VOR



q& Aktueller Tipp

chliessen Sie fiir einen Augenblick

die Augen. Stellen Sie sich vor, Sie

stehenin lhrer Kiiche - und da liegen
natlrliche Zutaten wie Zwiebeln, Riebli,
Krauter, Gewlirze, Meersalz. Konnen Sie es
riechen? Wenn Sie einen Wirfel Natdrlich
Fein Gemiise- oder Rindsbouillon aus der
Verpackung befreien oder die entsprechen-
de Bouillondose 6ffnen, werden Sie genau
dasselbe riechen: 100 % natdrliche Zutaten,
wie sie in Ihrer Kiiche stehen konnten. Weil in
Knorr Natirlich Fein Bouillons ausschliess-
lich das steckt, was die Natur zu bieten hat.

Vielfaltige Anwendung
Knorr Natdrlich Fein Bouillons sind wahre
Alleskdnner. Sie eignen sich zum Verfeinern
zahlreicher Gerichte und stellen die ideale
Grundlage fur Suppen, Bouillons, Teigwaren,
Risottos, Gemise- und Fleischgerichte dar:
Zum Gericht oder ins Kochwasser gegeben,
sorgen sie fur reichhaltigen Geschmack. Fir
Fondue Chinoise etwa ist die Knorr-Rinds-
bouillon nur mit einem aufwandig selbst ge-
machten Sud vergleichbar.

Neues Packungs-Design

Wer Knorr Natirlich Fein Bouillons noch
nicht kennt, sollte sie probieren und sich von
ihrem natlrlichen Geschmack Uberzeugen
lassen. Knorr-Rindsbouillon-Wirfel sowie
Gemisebouillon-Wirfel und -Granulat sind in
lhrem Volg erhaltlich. Kenner und Liebhaber
von Knorr-Bouillons hingegen soll das neue
Packungs-Design nicht irritieren: Es handelt
sich nach wie vor um die bewahrte Zusam-
mensetzung aus 100 % natirlichen Zutaten.

GEMUSEBOUILLON-GRANULAT

100 % natiirliche Zutaten, Meersalz
und aromatische Kréuter

machen die Knorr-Gemiise-
bouillon so besonders.

Knorr Natiirlich Fein Bouillons sind
die ideale Grundlage fiir Suppen,
Bouillons und viele weitere Gerichte
- genau das Richtige an kalten Tagen.

Knorr Natiirlich Fein Bouillons
bestehen aus 100 % natiirlichen
Zutaten, wie sie in jeder Kiiche
stehen: Zwiebeln, Riiebli, Krauter,
Gewlirze, Meersalz. Das verrit
schon der Duft.

GEMUSEBOUILLON-WURFEL
Insbesondere fiir kleine Mengen
ist die Knorr-Gemdisebouillon
auch als praktischer Portions-

wiirfel erhéltlich.

HATINLICRE WNIER

=

N NaTiuL Lo AuiEN

RINDSBOUILLON-WURFEL
Wiirfel fiir Wiirfel 100 %
nattirliche Zutaten

wie Zwiebeln, Riiebli,
Gewilirze zeichnen die
Knorr-Rindsbouillon aus.
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Auf www.volg.ch finden Sie alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden. h-ﬁ'



Mini Baumschmuck
gefiillt
3309

7.40 )

Mon Chéri T30
3159

9-95

Toffifee Weihnachtshiilse
4009

Cailler Perlen
. . assortiert
Lindt Connaisseurs
Py 408 g
Bijoux
2609

14.95
22.50




Lindt Kirschstengeli
2509

Lindt Connaisseurs
Romantica
2309

18.95

Weihnachtsmischung
1kg

12.95 AR

Lindt Teddy
Pullover
200¢g
Lindt Teddy
1009 7 ° 9 5

4.70

Cailler Femina
5009

28.95

Schokoladenkugeln
Milch

5009

9.80

Lindt Lindor Glamour

Stern Milch

19.95

L

|
"\ 1L € Sfrisch und friindlich



'o Typisch Schweiz — Typisch Volg

Das Qualitéts-Plexiglas

ist biegsam und kann nicht
zersplittern. Manuel
Hasler schneidet es zu
handlichen Platten.

Rupert Summerauer,
seit fiinf Jahren Vorsitzender
der Geschiftsleitung bei
den Murghof Werkstétten

Vier Fragen

an Rupert Summerauer

Herr Summerauer, was sind die Murghof
Werkstitten?

«Wir sind ein gemeinniitziger Verein, der im Auf-
trag des Kantons Menschen mit Beeintrichtigun-
gen hilft, sich sozial und beruflich in den Alltag
zu integrieren. Neben Plexiglas verarbeiten wir in
unseren geschiitzten Werkstitten auch andere
Kunststoffe, Textilien und Metall zu Fertigungen
aller Art, von Werbeprodukten bis zu Ladenein-
richtungen. Wir sind eine Non-Profit-Organi-
sation mit 200 Angestellten und haben mit dem
Kanton einen Leistungsvertrag, finanzieren uns

aber zu 70 % selber.»

Die Formen werden mit

einem Laser ausgeschnit-
ten. So werden die Kanten
nicht matt, sondern
bleiben transparent.

Was sind die Stirken Ihres Unternehmens?
«Unsere Spezialisierung auf Qualititsprodukte,
eine grosse Flexibilitit in der Produktfertigung
und vor allem die hohe Sozialkompetenz unseres
Betreuerpersonals. Es ist nach den aktuellen Er-
kenntnissen der Arbeitsagogik fiir den Umgang
mit psychisch beeintrichtigten Personen ausge-
bildet und weiss, wie mit allerlei menschlichen
Problemen umzugehen ist. Um eine familiire und
unterstiitzende Atmosphire zu schaffen, pflegen
wir unter den Angestellten flache Hierarchien.»

Was verbindet Sie mit Volg?

«Volg verdanken wir viele interessante Auftrige.
Er ist ein wichtiger Grosskunde, fiir den wir im-
mer wieder neue Produkte entwerfen und fertigen
diirfen. Mit Volg teilen wir unseren Anspruch an
Qualitit und unser Engagement fiir die Schweiz
- bei Volg im wirtschaftlichen, bei uns auch im so-

ialen Bereich. |
zuien bereich- Von Hand werden die Kanten

Was ist das Besondere an den mit einer Abziehklinge leicht
gebrochen, damit sich

e . 5
Plexiglas-Separationen: niemand daran verletzt.

«Der Einsatz von unseren Plexiglas-Separationen
in den Volg-Liden generiert wertvolle Arbeit fiir
viele Menschen. Einfache Arbeitsschritte, die an-
dernorts von Maschinen iibernommen werden,
bieten unseren Mitarbeitenden eine Beschiftigung,
die sie mit Freude und Erfolg von Hand durchfiih-
ren konnen. Und dies ohne Qualititsverlust und
mit konkurrenzfihigen Preisen der Endprodukte.»

Erhitzen, biegen, fixieren. Christian Werren weiss,
wie das Plexiglas bearbeitet werden muss.



Damit sich das Plexiglas nicht
zuriickbiegt, muss Christian
Werren die Formen fiir eine

L. Weile mit Klammern fixieren.

Auch das Verpacken ist ein
Teil der Arbeit im Murghof.
Zwei Mal 120 Stiick erhélt
Volg pro Lieferung.

Fast unsichtbar, aber sorgen fiir Ordnung
in den Volg-Regalen: Die Plexiglas-
Separationen der Murghof Werkstatten
in Frauenfeld TG erfiillen einen Zweck —
im und ausserhalb vom Dorfladen.

Die Odnungsmacher

von Frauenfeld

. B . : e =
' - =2 ' : ; ' Was ist «Typisch Schweiz -
; == 3 J typisch Volg»? pie Etikette «Typisch
%" Schweiz - Typisch Volg» bezeichnet Erzeug-
nisse, die in der Schweiz hergestellt werden.
- Darum sind die Transportwege kurz. Die klei-

- . == | Unauffillig, aber wichtig: Die Plexiglas-Separationen vom nen, mittleren und grossen Betriebe arbeiten

\ Murghof halten die Produkte dort zusammen, wo sie sein sollen. sorgfaltig und qualitatsbewusst. Die Produkte

) F— — sind unverwechselbar schweizerisch und der

i . Entscheid flir «Typisch Schweiz - Typisch
Volgn-Artikel sichert Arbeitsplatze.

24 - 25



MOVENPICK 7

THE ART OF SWISS ICE CREAM

ALLE FAMILIENPACKUNGEN
AB 500 ML

202

GUNSTIGER "/

18.-24.12.17

GONNEN SIE SICH EINEN MOVENPICK
MOMENT FUR DIE FESTTAGE
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‘- -Weinseller

m «Weinseller» werden jedes Jahr gute
Weine zu guten Preisen ausgezeichnet,
die im Schweizer Detailhandel erhaltlich
sind. Und die renommierte Weinautorin
Chandra Kurt hat auch dieses Jahr diverse
Volg-Weine lobend erwahnt. Darunter auch

26 - 27

ne haben wir in der letzten Ausgabe
vorgestellt, weitere 12 sehen Sie hier

36 Weine mit speziell
Preis-Leistungs-Verhéltnis. 12 dieser Volg-Wei-

1

herausragendem
tung aller Weine im Weinseller erhalt.

[}

@ 17.5 Punkte*

Goldbeere G Cuvée de Blancs
Prestige, 2016, Schweiz

Charakter Gelb mit griinen Reflexen,
dezentes Bouquet, weich und harmonisch
Passt zu Eglifilets, Pouletbriistchen,
Eintopfen, Ramequin und als Apéritif

2

75cI/Fr.15.50

17 Punkte*

75¢l/Fr.13.50

Marqués de Riscal Rueda DO,
2016, Spanien

Charakter Ausgeprdgt aromatische
Intensitat, umhiillend, frisch und
ausgewogen

Passt zu Fisch, Meeresfriichten, Schinken,
Teigwaren, Huhn, kalten Fleischplatten

3

18.25 Punkte* ,

75¢cl/Fr.27.50

17.25 Punkte* 9

75¢cl/Fr.12.50

Oeil de Perdrix AOC Valais Nid
d’Amour, 2016, Schweiz

Charakter Lachsfarben, Aromen von roten
Beeren und Bliiten, am Gaumen fruchthetont
Passt zu Stisswasserfischen, Spargeln,
Fleisch, Rauchlachs, Kése und als Apéritif

a4

=

17.25 Punkte* )

75¢l/Fr.11.95

17.5 Punkte*

]

Fleurie AOC, 2015, Frankreich

Charakter Helles Rubinrot, rotbeerige
Frucht, frisch, fein, rassig, lebendig
Passt zu Hors d'ceuvres, Schlachtplatten
Bratwurst, Rosti, Kase

5

17.75 Punkte*
75cl/Fr.12.95
g k]

b T,

Beaurempart Grande Réserve
Pays d'Oc, 2016, Frankreich

Charakter Am Gaumen dicht, voll und in
guter Balance und Struktur, feine Extrakt-
siisse

Passt zu Fleisch, Eintdpfen, Pasta, Kdse,
Schmor- und Pilzgerichten

6

17.25 Punkte*

75¢l/Fr.10.95

"~ 16.75 Punkte*

| 75cl/Fr.Q Q5

Stella Lunare Nero d'Avola Terre
Siciliane IGT Barrique, 2016,

Italien 75 °|/Fr'9.80 "1-,

Crarster Diéhtes Rubinrot, lieblicher na
Auftakt, am Gaumen vollmundig, & 75cl/Fr.

nobles Tannin 17 Punkte* 1290
Passt zu rotem Fleisch, Kase, Wild 75c|/Fr.13 50

17.5 Punkte*

Die Punktebewertungen stammen aus dem (Weinseller 2018» von Chandra Kurt.
* = speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhaltnis

und im nachsten «Qise Ladey folgen =[G oty
dann die restlichen 12 Tropfen. Beson-
ders hervorgehoben sei an dieser Stelle \/,} 4
unser Amarone della Valpolicella DOCG, -
. N . Jupliaumss
der mit 18.25* Punkten die beste Bewer- ausgabe!

L '

Im «Weinseller» stellt die bekannte
Weinautorin Chandra Kurt Giber 550
im Schweizer Detailhandel erhéltliche
gute Weine zu guten Preisen vor
(www.weinseller.ch).

7

Valpolicella Ripasso DOC
Superiore Zeni, 2015, Italien
Charakter Sattes Rubinrot, weich und fiillig
am Gaumen, gehaltvoll, fruchtbetont
Passt zu Grillfleisch, Kase, Pizza,
Nudelgerichten

Amarone della Valpolicella
DOCG Zeni, 2014, Italien

Charakter Dichtes Rot, dynamischer
Geschmack am Gaumen, samtig-
fruchtiger Schmelz

Passt zu Rindsfilets, Schmorhbraten,
Rehpfeffer, Kdse

9

Toro DO Seleccion Solitario Oro,
2014, Spanien

Charakter Tiefes Dunkelrot, korperreich,
konzentriert und hocharomatisch

am Gaumen

Passt zu Rindssteaks, Gefliigel, Ente, Kdse,
Kalbs- und Schweinsragouts

10

Merlot La Capitana Barrel
Reserve, 2014, Chile

Charakter Rubinrot his dunkelviolett, typ-
ische Merlot-Aromen, weich und rund
Passt zu Meeresfriichten, rotem Fleisch

11

Monte Santo Prosecco DOC
Extra Dry, Italien

Charakter Zartes Strohgelb, fein und
fruchtig, verfihrerisch frisch und prickelnd
Passt zu Vorspeisen und als Apéritif

12

VOLGAZ Vin Mousseux, Schweiz

Charakter Hellgelb mit griinlichen
Reflexen, natiirliche Restsiisse,
erfrischendes Prickeln

Passt zu Kase und als Apéritif

Volo
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ALUMINIUM KAPSELN

GEEIGNET FUR KAFFEEMASCHINEN
VON NESPRESSO®**
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FRESSO 12

[iir ein
intensiveres Aroma!

* In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.

**Markenkennzeichen eines Unternehmens, das nicht in Verbindung steht mit:
JACOBS DOUWE EGBERTS. FUr eine detaillierte Liste kompatibler Maschinen
besuchen Sie bitte www.jacobsespresso.com
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In eigener Sache sternstunden

J
2

Seit dem 20. November
und noch bis Weihnachten
konnen Sie in Volg-Laden von
vorteilhaften Sternstunden-
Angeboten profitieren. Und
dartiiber hinaus tolle Wett-
bewerbspreise gewinnen.

ahrend der Adventszeit herrscht
in Volg-Laden Geschenkstimmung.
Zum einen schenkt Volg treuen

Kundinnen und Kunden bis Weihnachten Wo-
che flr Woche bares Geld: Mit dem Stern-
stunden-Angebot von Woche 49 sparen Sie
beispielsweise ganze 45% auf Magnum-Fla-
schen eines edlen Amarone. Zum andern
winken Ihnen gleichzeitig tolle Wettbewerbs-
preise im Gesamtwert von 180 000 Franken.

Mit etwas Gliick
viel gewinnen

Volg verlost 580 Trisa Nutri Blender «Energy
Boosty, 580 Vasen (Coronay der Glasi Hergis-
wil, 580 Geschenkboxen voller feiner Volg-
Produkte sowie 580 Volg-Einkaufsgutscheine.
Und als Hauptgewinn zu Weihnachten win-
ken Ihnen 10 E-Bikes der LANDI Schweiz AG.

Am Wettbewerb teilnehmen ist einfach: Ta- Die Flyer mit allen Angeboten und
Wettbewerbs-Teilnahmetalons

lons auf den Riickseiten der Sternstunden- e Glsicin brem Volg — und

Angebote ausflllen und in die Wettbewerbs- auf den nachfolgenden Seiten.

Box im Volg-Laden einwerfen. Viel Glick. 1 T
Und frohe Weihnachten.

A .
Woche fiir Woche mit
Sternstunden-Angeboten

bis zu 45 % sparen upd
Wettbewerbspreisé
im Gesamtwert von
180 ooo Franken
gewinnen.

Mit etwas Gliick gehért ein
E-Bike der LANDI Schweiz AG im
Wert von Fr. 1399.- bald lhnen.

i D
Auf www.volg.ch finden Sie Standorte und Offnungszeiten aller Volg-Laden. uﬁ"



DAS NEUE
WHISKAS RAGOUT

Unwiderstehlich saftig und zart!

*In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.
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+* GrosserSi st Wettbewerb!

b0 ot vl 180 000~
2u gewinnen!

EinfachjedeWotheden| ;\..Q .ﬁ Of ) ausiillagn s i oz
-1 e RNt , B
VettDeWeTDSEBOX ey o e e

Hximﬁﬂcmimq_ﬂ.mcmmzaaczmm:" Volg-Mitarbeitende sind nicht teilnahmeberechtigt. Die Gewinner werden ausgelost und
~ direkt benachrichtigt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Uber den Wettbewerb wird keine Korrespondenz gefiihrt.

5 Sternstunden-
50 Wettbewerb!

Sternstunden-
Mﬁu Wettbewerb!

Stemstunden- Stemnstunden-
Mwﬁ Wettbewerb! .ME Wettbewerb!

—

Ky  Stemstunden-
51 Wettbewerb!

kY

g Gutschell

50.~=

Gewinnen Sie 1 von 580 Volg-Einkaufs-
gutscheinen im Wert von Fr. 50.-!

Gewinnen Sie 10 x 1 E-Bike der LANDI Schweiz AG
im Wert von ca. Fr. 1399.-!

Gewinnen Sie 1 von 580 Vasen «Corona»,
Glasi Hergiswil im Wert von Fr. 50.-!

Gewinnen Sie 1 von 580 Geschenkboxen
«David» im Wert von Fr. 50.-!

Gewinnen Sie 1 von 580 Trisa Nutri Blendern
«Energy Boost» im Wert von Fr. 119.-!

Adresse auf Talon notieren und bis 24.12.2017
in Wettbewerbs-Box in lhrem Volg einwerfen.

Adresse auf Talon notieren und bis 03.12.2017
in Wettbewerbs-Box in lhrem Volg einwerfen.

Adresse auf Talon notieren und bis 26.11.2017
in Wettbewerbs-Box in Ihrem Volg einwerfen.

Adresse auf Talon notieren und bis 17.12.2017
in Wettbewerbs-Box in Ihrem Volg einwerfen.

Adresse auf Talon notieren und bis 10.12.2017
in Wettbewerbs-Box in Ihrem Volg einwerfen.

Name: Name: Name: Name: Name:
Vorname: Vorname: Vorname: Vorname: Vorname:
Strasse: Strasse: Strasse: Strasse: Strasse:
PLZ/Ort: PLZ/Ort: PLZ/Ort: PLZ/Ort: PLZ/Ort:
Tel: Tel: Tel: Tel: Tel:

Jrisch und friindlich

Jrisch und friindlich

Jrisch und friindlich Jrisch und friindlich

Jrisch und friindlich

Y Y S Y SV Y Yy VYV VYV VNN SNV
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* in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich



balthasar

|candles & home|

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.

, die
alle Sinne Ihrer
Katze entzuckt,

© Reg. Trademark of Société des Produits Nestlé S.A.

In kleineren Verkaufstellen ev. nicht erhdlilich

|E| PURINA/| Your Pet, Our Passion:




w={ Volg Besuchstage

aben Sie eine Vorstellung davon,

welche logistische Leistung dahin-

tersteckt, damit Ihr Dorfladen tag-
lich mit Frischprodukten versorgt wird?
Machen Sie sich vor Ort ein Bild davon.
Erleben Sie live in einem unserer drei Ver-
teilzentren mit, was wie ablauft, damit be-
stellte Waren rechtzeitig und frisch in den
Regalen der aktuell 970 Volg-Verkaufs-
stellen sind.

Film — Rundgang — Imbiss
Volg ladt Sie auch 2018 jeweils am ersten
Montag des Monats zu einer Besichtigung
der Verteilzentrale Winterthur oder einer der
Frischdienste in Oberbipp und Landquart
ein. Nach einem Kurzfilm wird auf einem
rund einstiindigen Rundgang gezeigt, wie
Volg-Produkte gelagert werden und wie man
sie blitzschnell findet und rationell zur Aus-
lieferung bereitstellt. Im Anschluss an die
Besichtigung erwartet Sie ein feiner Imbiss.
Der Besuch wird garantiert zum Vergniigen
fUr alle Beteiligten: ob allein oder in Beglei-
tung, mit der Familie oder mit dem Verein.
Wir freuen uns auf Sie.

Die Teilnehmerzahl ist auf 30 Personen pro Rundgang beschrénkt. Flr gehbehinderte Personen ist die Besichtigung leider nicht geeignet.

Auch 2018 ladt Volg Sie ein, hinter die Kulissen
der Verteilzentrale Winterthur oder einer der
Frischdienste in Landquart und Oberbipp zu
schauen: immer am ersten Montag des Monats.

Volg-Rundgange 2018
Die Rundgédnge in der Verteilzentrale Winterthur oder in den
Frischdiensten Landquart und Oberbipp* erfreuen sich grosser
Beliebtheit und sind oft lange im Voraus ausgebucht. Sichern
Sie sich am besten gleich lhren Besichtigungstermin. Dauer:
ca. 2 Stunden (inkl. Verpflegung). Jeweils um 16 und 17.30 Uhr,
in Winterthur zusétzlich um 19 Uhr.
Montag, 5. Februar —

ur die
Montag, 5. Marz Anmeldungen fur d
Montag, 9. April ** _ und ange
Montag, 7. Mai v°1g R gvolg ch
Montag, 4. Juni Internet: 1. WWW: C
Montag, 2. Juli 2. Rubrik «Akt_gell»
Montag, 6. August 3. Volg-Rundgange
Montag, 3. September Telefon: 058 433 55 47

Montag, 1. Oktober E-Mail: remo.kaspar@volg.c:G
Montag, 5. November Adresse: Volg Konsumwaren A,
Montag, 3. Dezember 2.Hd. Herr Remo Kfmsparz

* Von April bis Dezember 2018 keine sekretariat Geschaftsleitung

Rundgénge infolge Bauarbeiten Winte rthur
**im April wegen Feiertag am Deltastr. 2, B ]
zweiten Montag des Monats

o m———
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Festtags-Apéro
- -

Késtliche Kleinigkeiten verbreiten Fest

laune, passen also wunderbar in die -
Weihnachts- und Neujahrszeit. Nicht nur

das — es gibt sogar fiir jede Gelegenheit '
rund ums Fest das richtige Happchen. ' \

Siiss oder salzig? Leicht oder
reich belegt? Fiir jeden Zeitpunkt
gibt es das passende Happchen.
An den Festtagen sowieso.

b bei der Adventsparty am Ar-
O beitsplatz, beim Wiedersehen mit
Freunden oder beim Geschenke
auspacken - jeder dieser Momente ist der
richtige fur ein Happchen. Wir machen aus

der «Happy Houn die «Happli Hour» - mit
festtagswirdigen Rezepten und Tipps fir

36 - 37

Zifferblatt von Reparatur-Werkstatt & Uhrenatelier in Biilach den rundum gelungenen Festtags—Apéro
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MEHR ZUM THEMA: FESTTAGS-HAPPCHEN

Lassen Sie Advents-
stimmung aufkommen
mit den kometenhaft
feinen Sternen-Tarte-
lettes mit Curry.

ie Weihnachtszeit beginnt lange

vor Weihnachten. Sei es im Be-

trieb, im Verein oder zu Hause
- die Adventszeit will geblhrend einge-
lautet und zelebriert werden. Das geht
genuss- und stilvoll, mit exquisiten Zuta-
ten, die flir einmal nicht zu einer grossen
Mahlzeit, sondern zu delikaten Appetit-
héppchen zusammengefligt werden.
Bekannte und weniger bekannte Gau-
menfreuden kommen hier als leichte

Lutaten 12 Stiick: Begleitung zum Apéro daher - zum be-

", EL Rapsl in einem Topf erhitzen, 'z gehackte Zwiebel und 100 g Linsen zufiigen und
andiinsten. Die Halfte von 2 TL Currypulver und 1 gehackte Peperoncini beigeben und
gut anrgsten. Mit 7,5 dl Wasser aufgiessen. 1 Kartoffel und 1 Riiebli in kleine Wiirfel
schneiden. %, Lauch in Ringe schneiden. Gemiise zu den Linsen geben. Kdcheln Tassen,
bis das Wasser fast vollstandig eingekocht ist. 2,5 dI Kokosmilch dazugeben und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Linsen auf 1 P. Hug-Tartelettes verteilen. Aus 1 P. Blatterteig
Sterne in der Grasse der Tartelettes ausstechen. Die Sterne iiber die Linsen geben und

quemen Naschen, wahrend das Fest in
Gang kommt.

Die Zutaten sind es auch, die den hier
gezeigten Rezepten Festtags-Charak-
ter verleihen. Mit dem Rinds-Confit auf

mit etwas Wasser an den Tartelettes festkleben. Mit Ei bestreichen und mit dem restlichen
Currypulver bestreuen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 °C fiir 8-10 Min. backen.
Lubereitung: 1,5 Std.

einer Knusperschaufel setzen Sie den
Spatenstich, mit den Sternen-Tartelet-
tes lassen Sie den Adventsstern auf-
gehen und mit den Kraftmeierli auf
Sardinen-Rihrei-Basis haben Sie ein
Frihstlick mit Genesungseffekt.

Mengentipp

Bei Canapés, den klassischen belegten
Brotscheiben, rechnet man zwei Stiick pro
Person, wenn es danach ein Abendessen
gibt. Fiir Personen, die nicht am Abendes-
sen teilnehmen, vier Stiick einplanen. Die
Menge kommt aber nicht nur auf die An-
zahl Géste an. Berlcksichtigen Sie auch
deren Appetit. Hatten die Géaste sich kurz
vorher schon anders verkostigt? Wie lange
dauert der Apéro?

Lutaten fiir 4 Personen:
1 TL Olivendl in einer Bratpfanne erhitzen, 6 Sardinen-
J!" filets darin anbraten. 4 Eier in einer Schiissel auf-
\,' .1 schlagen, 1 EL gehackte Kréuter dazugeben, mit etwas
-4 Salz und Pfeffer wiirzen. Zu den Sardinen geben und
wieder zuriick aufs Feuer stellen, unter standigem
: Riihren stocken Tassen. 4 Sch. Pumpernickel vierteln.
. ! Das Riihrei auf den Pumpernickel-Stiickchen

Zur Stérkung, damit nach dem ersten Apéro der zweite folgen kann: anrichten und servieren.
Riihrgebratenes mit Sardinen auf Pumpernickel. Lubereitung: 15 Min.



Rinds-Confit auf Knusperschaufel aus
luftigen Crackern. Fiir einen knuspri-
- &en Start in die Weihnachtszeit

- 4
= *
7 | ) linusper-

.

Y ~ schiifeli
R ] _/ hllf

Kleine

Zutaten fiir 15 Stiick:

Fiir die Knusperschaufel 50 g Butter schmelzen, 50 g Eiweiss
(ca. 1% Eier) leicht anschlagen. Mit 50 g gesiebtem Weissmehl,
20 g gesiebtem Puderzucker und 2 EL Mineralwasser zu einem
glatten Teig verriihren. Mit Salz abschmecken. Aus dem Teig
ca. 12 cm lange und 4 cm breite Streifen ausstreichen (so
diinn wie méglich, am besten mithilfe einer 1-2 mm dicken
Schablone). Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und
im 180 °C heissen Ofen 2-3 Min. goldbraun backen. Aus dem
Ofen nehmen, iiber einer Kante in Form biegen und direkt so
auskiihlen lassen. Fiir den Belag 1 P. Rindsplatzli a 1a Minute
in kleine Wiirfel schneiden. In einer heissen Bratpfanne mit
%, EL Bratbutter kurz rundum scharf anbraten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Auf einen Teller geben und beiseite stellen.

1 EL Butter in eine Pfanne geben, 2 gehackte Zwiebeln und
11in Wiirfel geschnittenen Apfel gut andiinsten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. 1 EL braunen Zucker und nach und nach etwas
von 2 dl Rotwein dazugeben. Den Wein einkochen und wieder
etwas nachgeben, bis eine cremig-gldanzende Masse entsteht.
Rindfleischwiirfel dazugeben, noch kurz in der Sauce ziehen
lassen. Auf die Knusperschaufeln anrichten und sofort servieren.
Lubereitung: 2 Std.

Tipp: mit einer getrockneten Apfelscheibe garnieren

Ll ot
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eichte Canapés, Amuse-Bouches

und Co. stimmen die Festgesell-

schaft kulinarisch auf den Abend
ein und verkirzen die Wartezeit bis zum
grossen Schmaus. Happchen kdnnen an
Anlassen unter Familie und Freunden
aber auch noch andere Bedeutung haben.
Kleine Happchen sind der perfekte Will-
kommensgruss, wenn Sie als Gastgeber
Ihre Gaste von A bis Z verwéhnen wollen.
Und andersrum: Mit Herz zubereitet und
schon verpackt sind selbst gemachte Vor-
speisen vor allem in der Weihnachtszeit
ein wunderbares Mitbringsel, um als Gast
Danke zu sagen.

Oft sind die Bauche nach dem Festessen
voll, die Pfannen aber noch nicht leer. Da-
flr gibt es eine praktische Losung: das
Restentaschli. Als wirzige orientalische
Teigtaschen bringen Sie mit den Samosas
die Reste vom Festessen geschickt und
gespickt mit feinsten Gewlirzen nochmals
auf den Tisch.

Zutaten fiir 12 Happli:

150 g Weissmehl und 2 TL Backpulver in eine Schiissel geben. 2 Eier
aufschlagen und zusammen mit 1,25 di Milch, %3 von 150 g Ricotta
und 150 g geschdlte und fein geriebene, mehlige Kartoffeln dazuge-
ben. Zu einer glatten Masse verriihren. Abgeriebene Schale 1 Zitrone
und 1 EL Schnittlauch dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
In einer beschichteten Pfanne aus der Masse 12 Herzen ausbacken.

Den iibrigen Ricotta abschmecken und auf die Herzen verteilen. 100 g

Rauchlachs in Streifen zupfen, auf den Ricotta geben und servieren.
Lubereitung: 45 Min.

5
Empfangen Sie Ihre Géaste herzlich mit
den herzhaften Lachshérzli:
2 Ricotta-Kartoffel-Herzen mit Rauchlachs




Sagen Sie Ihrem Gastgeber Danke —

mit einem wiirzigen, mit Honig

versissten Nussmix im beschrifteten
a oder verzierten Glas.

o=

Prasentation

So bunt und ausgefallen die Happchen
sind, so schon darf auch die Prasenta-
tion sein. Knusprige Unterlagen oder
Schalen aus Brot oder Ahnlichem laden
zum Zugreifen ein. Um das Apérobuffet
etwas gehobener zu gestalten, legen
Sie einfach einen Teller auf ein Glas
oder eine umgekehrte Schale. Cremi-
ges lasst sich auch gut in Tdsschen
oder Glasern anrichten.

Zutaten fiir 150 g Nussmix:

4 Pr. gemahlenen Muskat, 1 TL frisch gemahlenen Pfeffer, 2 Pr. Cayenne-
pfeffer in einer trockenen Pfanne rosten (nicht zu heiss, es sollte kein
Rauch entstehen). 150 g Nussmischung dazugeben, etwas mitrosten und
gut mit den Gewiirzen vermischen. 1 EL fliissigen Honig dazugeben.

Gut mischen, sodass alle Niisse etwas iiberzogen sind. Auf ein Backpapier
geben. Bei 200 °C 15 Min. backen. Auskiihlen und «trocknen» lassen.
Anschliessend als Geschenk verpacken und schdn beschriften.
Lubereitung: 15 Min. + 30 Min. auskiihlen lassen

Lutaten fiir ca. 30 Stiick:
Fiir den Teig 450 g Mehl und 1 TL Salz mischen, 4 TL 01
darunter riihren. 2-2,5 dl warmes Wasser hinzuriihren,
bis ein glatter Teig entsteht. Auf leicht bemehltem Tisch
kneten, bis er geschmeidig ist. Zugedeckt 15 Min. ruhen
lassen. Fiir die Fiillung 300 g Kartoffeln in kieine Wiirfel
schneiden und knapp weich kochen. %2 gehackte Zwiehel
in 1 TL 01 diinsten. 1 TL Currypulver mitdiinsten. 300 g
klein geschnittene Reste vom Festessen und 2 gehackte
. Peperoncini zusammen mit den Kartoffeln und 3 cm
gehacktem Ingwer mitdiinsten. Pfanne vom Herd nehmen.
1 EL Zitronensaft und 2 EL gehackten Koriander
hinzugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Teig ca. 3 mm dick auswallen. Kreise von 10-12 cm
ausstechen, etwas Fiillung in die Mitte geben. Rand mit
Wasser anfeuchten, zusammenklappen, fest andriicken
und zudecken. Frittierdl auf 180 °C erhitzen. Samosas
portionenweise goldgelb frittieren, abtropfen lassen,
auf Haushaltpapier legen.
Lubereitung: 1,5 Std.
Tipp: Als Reste eignen sich Braten, Gemiise (ohne
Sauce), Reste von Chinoise-Fleisch, gekochter Reis,
Gemiisesalate (abgetropft, ohne Sauce), sogar Reste
von Fruchtsalat.

Aus alt mach neu: Fiillen Sie orientalische Teigtaschen
mit aufbereiteten Resten vom Festessen.

o o
Abendkleider von Modehaus Wicky AG in Beromiinster (www.brautmode-wicky.ch) M‘
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CONNAISSEURS

FREUDE SCHENKEN MIT
DEN MEISTERWERKEN

Connaisseurs Bijoux jetzt neu in limitierter Geschenk Edition.
Mit viel Liebe und Leidenschaft von den Lindt Maitres Chocolatiers kreiert.

Connaisseurs Bijoux 260g, CHF 22.50 /



MEHR ZUM THEMA: FESTTAGS-HAPPCHEN

‘% TFronen;
. .Vermohnm kronen

Fiir einen wonnigen Schlaf und siisse
Trdume: Schokoladen-Truffes mit
Porto-Pflaumen als Bettmimpfeli

Es geht auch leichter. Mit diesen Is Hohepunkt, jedes Festessens
Hippli geben Sie Inrem Magen eine wartet auf die geduldige Tafelrun-

wohlverdiente Verschnaufpause. de die Kronung - das Dessert.
Warum nicht einmal in Happchenform?
Mit Schokoladen-Truffes mit Porto-Pflau-
men als susse Bettmimpfeli runden Sie
das Fest ab und sagen «Gute Nachty. In
Portwein eingeweichte Dorrpflaumen
sind, mit zarter, schwarzer Schokolade
verbunden, ein wahrer Gaumenschmaus.
Die Ubrig gebliebenen Happchen kdnnen
Sie als Geschenke verpacken und den
Liebsten mitgeben.

Sind die Festtage vorbei, verlangen Ma-
gen und Gemdt nach Leichtigkeit. Auch
das geht happchenweise. Mit bekdmmli-
chen Gurken-Crevetten-Avocado-Happli
tun Sie sich nach den intensiven kulina-
rischen Feierlichkeiten Gutes. Avocado
und Gurke harmonieren geschmacklich
wunderbar mit Crevetten.

o o
Abendkleider von Modehaus Wicky AG in Beromiinster (www.brautmode-wicky.ch) M‘
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Fiir rundum perfekte und
strahlende Waschergebnisse.

* In kleineren Verkaufsstellen eventuell n icht erhaltlich @



Wettbewerb

44 . 45

Kommt der Winter, kommt die Sehnsucht nach
weissen Abenteuern in der Schneewelt. Sie
haben die notige Muskelkraft, Energizer die mo-
bile Energie fiir Ihre elektronischen Begleiter.

WETTBEWERB

Energizer-Batterien stehen fiir:
A: mobile Energie
B: mobile Fortbewegung

C: mobile Daten

1 » Preis im Wert

von F'Y. 1400.—

1 Garmin fenix Chronos Multisportuhr

2.—6. Preis im Wert

von je Fr. 500.—

1 Gutschein von Intersport
ol

7.—35. Preis im Wert

von je Fr. 145.—

1 Energizer Batterie-Paket

- Mitmachen & Gewinnen

Teilnahme Wetthewerb vom 23. November
bis 24. Dezember 2017 mdglich

Online: www.volg.ch/volg-magazine

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

Per SMS: SMS mit dem Keyword VOLGW und
Lasungshuchstabe an 4636, fiir 90 Rp./SMS
Per Post: Losung bis 20. Dezember 2017
auf Postkarte (keine Briefe) an

Volg Konsumwaren AG, «Energizer»,
Postfach 344, 8401 Winterthur

Energizer

Gewinnen Sie eine
Multisportuhr von Garmin.
Fiir mehr Kontrolle und
damit mehr Spass bei
Ihren Winteraktivitéten.

durch den Schnee

ur viele Schweizerinnen und Schwei-

zer beginnt jetzt die schonste Zeit des

Jahres. Der Winter und damit auch der
Wintersport stehen vor der Tir. Sich mit
voller Energie in die weisse Pracht stlirzen
und auf Ski, Snowboard oder einfach zu
Fuss an einem schonen Wintertag sportlich
draussen unterwegs sein - fir viele die
wahrste Freude. Zusatzliche mobile Energie
bei Ihren winterlichen Abenteuern erhalten
Sie von Energizer.

Mehr Leistung, mehr Mobilitat
Zuverlassig in der Leistung versorgen die
Batterien von Energizer mobile Gerédte mit
der notigen Power. Ob flr Taschenlampen,
Fotoapparate oder Uhren - die kleinen Strom-
spender schaffen Freiheiten. Energizer ist
als innovationsgetriebene Marke vor allem

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

bei Batterien fur Kleinstgerate weltweit der
Marktfiihrer. Sie koénnen sich also auf
hoéchste Qualitat der Batterien verlassen -
auch bei der Highend GPS-Multisportuhr,
die Sie beim Wettbewerb mit etwas Gliick
gewinnen konnen. Jetzt mitmachen!

Fiir jede denkbare Anwendung hélt
Energizer die richtigen Batterien bereit.
Gewinnen Sie ein Energizer Batterie-Paket.

© Garmin Switzerland Distribution GmbH

Volo
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FEIND

Jan Adank iberpriift die Trauben fiir
den Blauburgunder Wein, der im
wenige Hundert Meter entfernten
Volg angeboten wird.

o ' rl;\sc"\e{ Wey'ne
cl =l .
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Jan Adank iber-

.\, reicht Volg-Laden-
leiterin Conny
Neyer seine

= Fldscher Blaubur-
gunder- und
Riesling-Silvaner-
Weine.

derer Klasse verhilft, bringt Winzer Jan
Adank auf den Punkt: «Die naturnahe Be-
wirtschaftung. Wir keltern selber und lassen

die Weine grosstenteils so herauskommen,

wie sie es wollen. Unseren Weinen wird
nichts aufgezwungen - darum auch unsere
Betriebsphilosophie (mit ehrlichen Weinen

in die Zukunft).»

Lokal produziert —
international gehandelt
Jan Adank weiss aber auch zu schatzen,
dass «Volg hinter den Produkten steht, die
im Dorf hergestellt werden, und sie ins
Ladensortiment aufnimmty. Fir die einhei-
mische Kundschaft ein Grund mehr, den
einzigen Laden im Dorf und seine lokalen
Produkte privilegiert zu behandeln. «Feins

Das kleine Dorf Flédsch ist iiber die Landes-
grenzen hinaus bekannt: wegen der
Spitzenlage fiir Tourismus und Weinbau —
aber auch wegen «Feins vom Dorf»-
Produkten des einzigen Dorfladens.

itten im Heidiland befindet sich am
Fuss des Flascherbergs das 700-
Seelen-Dorf Flasch, Gewinner des
Wakkerpreises 2010. Seine Bekanntheit ver-
dankt der Ort der bezaubernden Lage und
seinem hochklassigen Weinbaugebiet - we-
gen der kalkhaltigen Boden und des Fohns,
der auch im Herbst fir mildes Klima sorgt

Produkte wit Lokenlchowonkter

Hinter jedem «Feins vom Dorf»-Produkt steht ein Produzent / i
aus dem Dorf oder einem Nachbardorf. Ziel des Konzepts
«Feins vom Dorf>» ist es, den kleinen Produzenten aus dem
Dorf die Méglichkeit zu geben, ihre mit grosster Sorgfalt
hergestellten Produkte in «<ihrem» Dorfladen zu verkaufen.

und die Trauben zur Vollreife bringt. Es er-
staunt daher kaum, dass sich im kleinen
Dorf ein Weinbaubetrieb an den andern
reiht. Einer davon ist der Familienbetrieb
Markus Adank Weinbau, deren Flascher
Blauburgunder und Riesling-Silvaner im
Volg Flasch als «Feins vom Dorfy-Produkte
erhaltlich sind. Was den Weinen zu beson-

| Fr INg
T
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Das «Feins vom Dorf»-Konzept von Volg mit seinen liber
3000 Lieferanten ist schweizweit einzigartig.

. D
Auf www.volg.ch finden Sie alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden. uﬁ"

vom Dorf)-Produkte verkaufen sich aber
auch sehr gut bei auswartigen Gasten -
erst recht, wenn es sich um Flascher Wei-
ne handelt. Das féllt Ladenleiterin Conny
Neyer besonders an den Wochenenden
auf: «Im Herbst haben abwechslungsweise
jeweils zwei Weinbauern im Dorf ihre Keller
geoffnet. Und wer dann Weine eines an-
dern Flascher Winzers wiinscht, kommt
direkt in den Volg.»

‘L_ﬁ

£

Im Volg Fldsch erhéltliche «Feins vom Dorf»-
Produkte sind nebst den Fldscher Weinen von Adank
Weinbau Oberdorf auch Weine weiterer Weinbauern
aus Fldsch, Kartoffeln der Familie Gabathuler aus
Fldsch, Hauswiirste der Metzgerei Méhr in Maienfeld
und Jogurts der Alp Stiirfis in Maienfeld.



Ovomaltine Crunchy
Roll: Ovomaltine-
Genuss fiir unterwegs

* Ovomaltine
Crunchy Roll, 85¢g

muffel? Egal. Mit Ovomaltine Crunchy
Roll beginnt der Tag wie im Traum.
Das neue knusprige Feingeback, gefillt mit
der beliebten Ovomaltine Crunchy Cream,
bringt Sie zum Schmelzen und zaubert im
Nu ein strahlendes Lé&cheln ins Gesicht.
Friihmorgens schon. Und spéater genauso.

F riihaufsteher? Langschléfer? Morgen-

Ovomaltine-Genuss fiir unterwegs
Die neue Ovomaltine Crunchy Roll ist der
feine Muntermacher flrs Zmorge unter-

t-.t'-"ll
I wegs. Das kompakte und handliche Feinge-

[~

So konnen Sie Ovomaltine jetzt einfach back ist aber ebenso ideal fiir Zniini-, Zvieri-
und schnell auch unterwegs geniessen: mit oder sonstige Pausen zwischendurch.

. Aussen knusprig, innen Crunchy Cream -
der neuen Ovomaltine Crunchy Roll - Prié /

zusammen ganz einfach  mmmmhhhh.
knuspriges Feingeback mit Ovomaltine Gleich zugreifen.

Crunchy Cream drin.

* in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich
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Joghurt mit dem gewissen

N
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Crackers mit dem gewissen etwas Meer Etwas mehr
Zweifel crispy+thin Cracker salt, 95g * Nestlé Joghurt nach griechischer 23 4
Zweifel pita Cracker rosemary, 90 g Art Feigen, 150 g

Die Lésung finden Sie ab 28. Dezember 2017 on-
line unter www.volg.ch/volg-magazine im Archiv.

° 0
Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch. Alle Einfiihrungspreise sind ab 27. November bis 30. Dezember 2017 giiltig. h-ﬁ'
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Lassen Sie die Festtagsfreude
Ihrer Gaste aufschiaumen.

Mit dem franzosischen Qualitéts- u
Schaumwein Café de Paris sorgen

Sie fiir den richtigen Knall,

um Ihr Fest lautstark einzulduten.

‘‘‘‘‘

L1
£ e bortiaden emaitiich:
Café de Paris Hugo, Litchi
o & und Rosato sowie Litchi im
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50 - 51

afé de Paris vereint Genuss, Qualitat

und Festtagsstimmung. Spritziger

franzosischer Schaumwein aus bes-
ten Trauben, versetzt mit natirlichen Frucht-
essenzen, ladt ein zum vergnigten und lust-
vollen Anstossen an den frithwinterlichen
Festtagen. Lassen Sie Korken und Stim-
mung abheben - nicht nur an Silvester. Mit
den drei Geschmackssorten Hugo, Litchi
und Rosato, die |hr Fest mit erfrischender
Fruchtigkeit versiissen. Oder gdnnen Sie
sich auch mal ein Glaschen alleine: den
Café de Paris Litchi gibt es als Trio in kleine-
ren Flaschen mit 20 cl Inhalt.

Prickelndes Trinkvergniigen —
seit 50 Jahren

Bereits seit funf Jahrzenten sprudelt Café de
Paris an festlichen Anldssen - erst europa-
und schon bald weltweit mit grossem Erfolg.
Hergestellt wird der siisse Tropfen aus feins-
ten Traubensorten, die separat gepresst
werden, und mit dem einzigartigen «savoir
faire», dem grossen Sachwissen der franzo-
sischen Weinherstellung. Die Schaumweine
von Café de Paris sind bekannt flr das
Rundumerlebnis fir die Sinne - mit spru-
delnden Sinnesfreuden auf der Zunge, am
Gaumen und im Ohr.

°
* in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich u‘






AGRI NATURA Mini Kalbsplatzli
Das zarte Stiick vom Katb. Ein beliebter
Leckerbissen, der den Alltag zum Festtag
macht. Einfach kdstlich.

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erh3ltlich.

AGRI NATURA Biindnerfleisch
Die wiirzige Delikatesse aus den Bindner
Bergen. Fir das gewisse Etwas beim
Brunchbuffet oder zum Apéro.

AGRI"-
NATURA

20 % Rabatt

CHF 1 70 50 statt 22.--

vom 01. - 31. Dezember 2017

AGRI NATURA Schulter-Rollschinkli
Ein saftiges Stiick Tradition! Mit Kartoffelsalat
oder eingepackt im Teig - das Schinkli bringt
Generationen an einen Tisch.

Hand aufs Herz.

DafUr steht AGRI NATURA mit seinem guten Namen:

¥ Glickliche Tiere

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

¥ Bauvern 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



_;Q Freizeit Kochkurs

Ab Januar 2018 finden

neu auch in Minsingen
Volg-Kochkurse fiir die
Region von Miinsingen bis
Berner Oberland und das
angrenzende Wallis statt.
Wir stellen Kursleiter
Christian Thierstein vor.

«Wer die Volg-Kochkurse bei uns besucht, soll
nachher zu Hause Familie und Géste gekonnt
bewirten kdnnen, ohne lange in der Kiche
stehen zu missen. Ich mochte auch zeigen,
wie einfach sich gewisse Gerichte zubereiten
lassen - und dass nicht immer alles fertig ge-
kauft werden muss.» Das hat sich Christian
Thierstein, Koch und Geschaftsleiter der
«Kochwerkstatty in Minsingen im Kanton
Bern, vorgenommen, den Kursbesuchern je-
weils als Grundlage mit nach Hause zu geben,
wenn er ab 2018 die Volg-Kochkurse fiir die
Region Bern halten wird.

Grosse Lehrmeister
von Welt

Gelernt hat Christian Thierstein sein Metier
bei den ganz Grossen der Gastroszene. Zu-
nachst beim bekannten Berner Spitzen-
Gourmetkoch Urs Hauri im Gasthaus Béren
in Reichenbach, dessen wahrschafte Kiiche
15 Gault-Millau-Punkte auszeichneten. Und
anschliessend bei Starkoch Anton Mosi-
mann im weltberiihmten Mosimann’s Belfry
Private Club in London. Spéater zog es ihn
ins Restaurant der Konzepthalle6 in Thun
und dann ins Tropenhaus Frutigen, wo er
Kaviar produzieren und Stor ziichten lern-
te. Bis ihm eines Tages Urs Hauri anbot, die
«Kochwerkstatty in Minsingen zu leiten.

Kleines Dorf im
Kanton Bern
Christian Thierstein ist (berzeugt, dass
Minsingen fiir jene Werte auf dem Land ein-
steht, die Volg seit jeher auf seine Fahne
schreibt und er mit seinem Standort die
Leserinnen und Leser aus dem Bernbiet wie
aus dem Wallis anspricht.

VOLG-KOCHKURS

SEIN DEBUT GIBT CHRISTIAN
THIERSTEIN IM JANUAR mit dem
Thema «Asiatische Alltagskiiche
- lokale Produkte» — mehr dazu
auf gegeniiberliegender Seite.

Christian Thierstein leitet
ab Januar 2018 die
Volg-Kochkurse im
bernischen Miinsingen.

Ebenso elegant wie
zweckméssig: Rédumlich-
keiten und Ausstattung
der «Kochwerkstatty

in Miinsingen
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Freizeit Kochkurs im Januar

VORSCHAU

METZGERSTUCKE

Selbst wenn Sie am beliebten «Alles,
ausser Filet»-Kurs dabei waren - der Be-
such dieses Weiterfiihrungskurses lohnt
sich dank neuer Elemente. Erneut wer-
den Fleischsorten vorgestellt, die wenig
Beachtung geniessen, aber gekonnt zu-
bereitet jeden Gaumen verwdhnen und
das Portemonnaie schonen: sogenannte
Metzgerstiicke.

20. FEBRUAR IN OERLIKON

20. FEBRUAR IN WANGEN AN DER AARE

20. FEBRUAR IN MUNSINGEN

21. FEBRUAR IN AARAU

8. MARZ IN BUCHS SG

SAUCEN WIE GEDICHTE UND IHRE GERICHTE
Saucen stellen die Kronung jedes Ge-
richts dar. In diesem Kurs zeigen wir
Ihnen, wie Saucen, Fonds, Jus und Bouil-
lons angesetzt und verfeinert werden.
Sie erfahren, zu welchen Gerichten man
sie am besten verwendet: von Fleisch,
Fisch und Gemise bis zu den Desserts.
Und sobald die Grundlagen einmal sit-
zen, lassen Sie sich einfach noch von der
eigenen Fantasie fithren und verfiihren.

13. MARZ IN OERLIKON

13. MARZ IN WANGEN AN DER AARE

14. MARZ IN AARAU

21. MARZ IN MUNSINGEN

29. MARZ IN BUCHS SG

Alle Kurslokale sind bequem mit den 6f-
fentlichen Verkehrsmitteln und in weni-
gen Minuten vom Bahnhof aus zu Fuss
erreichbar. Die Kurskosten inklusive
Apéro, Essen, Getrdnken und Wein be-
tragen pauschal Fr. 130.- pro Person.
Anmeldungen iiber die Volg-Webseite
oder direkt beim jeweiligen Kochstudio
- via Internet oder Telefon. Die Rezepte
werden den Kursteilnehmenden schrift-
lich abgegeben.

Aktualisierte Infos auf www.volg.ch
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Leicht - schnell - bekdmmlich: Das
zeichnet asiatische Alltagsgerichte aus.
Zur Erkundung und Erfahrung der eben-
so vielfaltigen wie unwiderstehlichen Ge-
schmackswelten ferndstlicher Kulturen
gehen wir global vor - handeln jedoch
lokal, was die verwendeten Zutaten an-
belangt: etwa mit einheimischem Win-
tergemise wie Kohl oder Lauch.

il

Globale Kostlichkeiten lokal zubereitet

MARXERS KOCHWELT IN BUCHS SG

CULINEA IN OERLIKON

lr‘Z

= T

«TATORT>» IN WANGEN A/A

«l

L
COOKUK IN AARAU KOCHWERKSTATT IN MUNSINGEN

MIT MARCUS & DARIO MARXER: MIT JONAS SCHONBERGER: MIT DORIS WEIBEL-EGLI: MIT SUSANNE VOGELI: MIT CHRISTIAN THIERSTEIN:
11. Jan. 2018, 18.30-22.30 Uhr 16. Jan. 2018, 18.30-22.30 Uhr 16. Jan. 2018, 18.30-22.30 Uhr 17.Jan. 2018, 18.00-22.00 Uhr 17.Jan. 2018, 18.00-22.00 Uhr
Anmeldung: Anmeldung: Anmeldung: Anmeldung: Anmeldung:

www.marxers.ch www.culinea-kochstudio.ch www.tatort-kochschule.ch www.volg.ch www.volg.ch

oder Telefon 081 756 11 22 oder Telefon 044 388 44 66 oder Telefon 032 682 00 08 oder Telefon 062 823 52 92 oder Telefon 031 721 88 11
Marxers Kochwelt Culinea Kochstudio Tatort-Kochschule Cookuk Kochwerkstatt

Fallengdssli 10 Affolternstrasse 52 Vorstadt 13 Schachenallee 29 Bahnhofplatz 9a

9470 Buchs SG 8050 Ziirich-Oerlikon 3380 Wangen an der Aare 5000 Aarau 3110 Miinsingen

E-Mail: geniessen@marxers.ch

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

E-Mail: info@culinea-kochstudio.ch

E-Mail: info@tatort-kochschule.ch  E-Mail: mail@cookuk.ch E-Mail: info@kochwerkstatthauri.ch
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Fiir himmlisch feine Feiertage.

. Zeit zum Verwodhnen,
”E}’*ﬁl fir mich und meine Liebsten. §
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GESCHMACK MIT ENACK

www.ueltje.ch
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1. Freizeit Weinseminar

Der renommierte
Weinexperte Kurt Feser
von den VOLG Wein-
kellereien leitet das
informative und gleich-
zeitig unterhaltsame
Basis-Weinseminar.

oher stammen die besten Weine?

Wie viel Aufwand steckt hinter ei-

nem guten Wein? Wie tragen Vi-
nifikation und Ausbau dazu bei? Wie
schmeckt man Sorten-, Herkunfts- und
Herstellungsunterschiede beim Degustie-
ren heraus? Fundierte Antworten auf Fra-
gen dieser Art gibt lhnen Weinexperte Kurt
Feser an einem informativen und fachkundi-
gen, aber gleichzeitig unterhaltsamen und
genussvollen Basis-Weinseminar, an dem
Sie mehr zu Anbaugebieten, Herstellung,
Sorten und Verkostung der edlen Tropfen
erfahren. Melden Sie sich gleich zu einem
der vier Seminare an - die Teilnehmerzahl
ist jeweils auf eine gemiitlich kleine Runde
begrenzt. Oder machen Sie das Weinsemi-
nar zum Geschenk. So oder so - Ihre Freun-
de und Bekannten werden sich genauso
uber Ihr erlangtes Weinwissen wie tber lhre
Geschenkidee freuen.

An diesem Basis-Weinseminar werden

! Am Basis-Weinseminar wird Grundkenntnisse rund um die Welt des
¢ Grundwissen in den nachfolgen- : -

! den Bereichen vermittelt : Weins vermittelt. Melden Sie sich an

: Weingeografie: Sie lernen die wichtigsten ~ : oder jemand anderen: Weinkurse sind

Weinregionen in Europa und Ubersee

. kennen.

Rebbau: Sie erhalten Einblick in die Arbeit

¢ des Winzers in den vier Jahreszeiten. :
Weinbereitung: Wahrend eines Rundgangs :
. durch die topmoderne VOLG Weinkellerei

: lernen Sie die wichtigsten Arbeitsschritte

der Vinifikation und des Ausbaus der Weine

willkommene Geschenke.

Austragungsort: VOLG Weinkellereien AG, In der Euelwies 32, 8408 Winterthur
Seminarleitung: Kurt Feser
Seminardaten: 22. Marz / 5. April / 27. September / 8. November 2018

: Kennen Zeit: 18.30-22.00 Uhr

Degustation: Sie degustieren 10 von Kpste.n: QHF 95.- pro Person inkl. kleinem Im"blss
: traditionell bis modern hergestellte Weine Die Teilnehmerzahl ist auf 20 Personen pro Kurs beschrankt.
: aus unterschiedlichen Landern. Anmeldung:

.................................................. D|V|NO’ Seminare’ Postfach 344, 8401 Winterthur

Telefon 058 433 71 11, Mail: mailbox@divino.ch oder kurt.feser@divino.ch

© © 0 0 0 0 0000000000000 000000000000 0000000000000 00000000000

Weitere Infos auf www.divino.ch uﬁ-



Freizeit Geschenkideen

David
50 .—

Gesclienh-
boxew fiir
jeden

Geschimack

Suisse b
75— \@ :

Eine willkommene Uberra-
schung fiir Schweizer und
besonders ausléndische
Verwandte und Bekannte
stellt mit Sicherheit die mit
namhaften helvetischen
Spezialitdten gefiillte Volg-
Geschenkbox Suisse dar.

Die Volg-Geschenkbox David ist die
kleinste - aber nur was Masse und Preis
anbelangt. Die Freude der Beschenkten
wird garantiert gross sein, denn die Box ist
bis obenhin voll mit feinen Késtlichkeiten.

Die mit Fingerspitzengefihl 4
ausgesuchten, zahlreichen grossen Go ‘a
und kleinen Delikatessen in der
grossen Volg-Geschenkbox Goliath
werden den Empféngern viele .—

genussvolle Momente bescheren.

er kennt das nicht? Weihnachten

rickt naher - und man hat im-

mer noch kein Geschenk. Und
nicht die geringste ldee, was man schen-
ken soll. Geschenkideen gibt’s im Volg.
Zum einen Geschenkgutscheine, mit de-
nen sich Beschenkte erfiillen kénnen, was
sie sich gerade wiinschen. Mit den Gutha-
benkarten fur iTunes und Google Play
kénnen sie Musik, Filme, Spiele, Apps,
Biicher downloaden, mit Volg-Gutscheinen
aus (ber 4000 Produkten frei wahlen und
mit den Kochkurs-Gutscheinen aus den un-
terschiedlichsten Kochthemen aussuchen.
Zum andern Volg-Geschenkboxen gefiillt
mit kulinarischen Kostlichkeiten fir jeden
Geschmack - in drei mit Bedacht zusam-
mengestellten Produkte-, Preis- und Gros-
sen-Varianten. Zudem gestaltet das Laden-
personal auch Geschenkboxen mit Pro-
dukten lhrer Wahl. Bei solchen Geschenken
ist Freude vorprogrammiert.
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~ Cpetseu,
~ Cpass&
& Spanuung

- Mit einem Volg-Kochkurs schenken ()
H Sie Feinschmeckern ein ebenso
lehrreiches wie vergnigliches Fete u

Kulinarik-Erlebnis, an dem es o0

Rezepte und Techniken aus der Mit Volg-Geschenkgutscheinen treffen
ganzen Welt zu entdecken gibt. bu" alle Sie garantiert den ganz persénlichen
Gutscheine bestellen: Geschmack jedes Beschenkten, denn
kontakt@culinea.ch Jeder kann sich aussuchen, was er
Die Gutscheine sind in allen finf sich wiinscht. In allen Volg-Lédden er-
Kochstudios (Aarau, Buchs SG, héltlich und einldsbar.

Miinsingen, Wangen an der Aare,
Ziirich-Oerlikon) einlésbar.

So erfiillen Sie Junioren
wie Nick Rinderknecht
garantiert jeden Wunsch,
ohne ihnen dazu in den
Ohren zu liegen.

Guthabenkarten fiir iTunes oder
Google Play sind bei allen 5
willkommen, die Musik, Filme, -~
Spiele, Apps, Biicher downloaden.
Bestimmen Sie Kartentyp und
Guthabenhéhe - alles andere
bestimmt der Empfénger.

Schonvondenjgf 2
\/olg-Geschenkideen),
gehort7 \ |

Fehlen IThnen noch Geschenkideen? In Ihrem Volg
finden Sie sie: von Gutscheinen, die den Beschenk-
ten freie Wahl lassen, bis zu Geschenkboxen mit

kulinarischen Kostlichkeiten fiir jeden Geschmack.

. 0
Alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Léden finden Sie unter www.volg.ch uﬁ"



Die besten
Begleiter fiir Thr
Festessen.

* In kleineren Verkaufsstellen
eventuell nicht erhaltlich

Real Thai steht fur authentische und
traditionelle Rezepturen der thaildndischen
Klche. Es werden nur authentische 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:

T

nussmilch

kel
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¥ 4. Bordeaux-Weine zu Aktionspreisen =
In der 6er-Holzkiste (6 X 75 cl) [ |
. . . _ - nur . A
Profitieren Sie jetzt von unserem.Fest . o stat Zr}eg:sﬁ‘ D ot Fr. 22.50) |
tags-Angebot edler Bordeaux-Weine. Die

Aktionspreise gelten beim Kauf ganzer Chateau La Croix
. Mazeran Saint-Emilion
6er-Holzkisten, solange Vorrat und Grand Cru AOP 2015,
bei Vorbestellung mit anschliessendem Frankreich s |
. Das nah beim Dérfchen T
Abholen im Laden. Saint-Emilion gelegene Weingut i
Chéteau La Croix Mazeran hat sich i‘ -’:_ 1 H

dem charakteristischen Saint-
Emilion-Stil verschrieben.
Charakter Intensives Rubinrot,
Aromen von Brombeere, Pflaume,
Himbeere und Zeder, pfeffrige
Noten Passt zu Ente, Rindsfilet,
Lammracks, Entrecéte, Wild, Kase
Lagerbar
bis 10 Jahre
Temperatur o —
16-18 °C

In der 6er-Holzkiste (6x75¢l)

statt Fr. 75.- nur Fr. 57.—0
(Flaschenpreis: Fr. 9.5
statt Fr. 12.50)

Chateau Pied d’Argent Bellevue
Bordeaux AOP 2015, Frankreich

Die Familie Dubourg stellt ihren Bordeaux nach traditio- In der 6er-Holzkiste (6 X 75 cg 4
nellen Methoden aus den Rebsorten Merlot und Cabernet . statt Fr. 101. 40 ,;:1,1'4};% statt.Fr. 16.90)

Sauvignon her. Charakter Dunkles Rubinrot mit violetten (Fla schenpreis:
Reflexen, wiirzige Noten, Aromen von schwarzen Kirschen,
Lebkuchen, Kakao Passt zu Fondue Bourguignonne, rotem
Grillfleisch, Lammfilet, Pasta, Kdse Lagerbar bis 8 Jahre
Temperatur 16-18 °C

Chateau Lagrange Lussac
Saint-Emilion AOC 2011,
Frankreich
Marie Christine Courrech stellt diesen
Wein nach Saint-Emilion-Tradition aus
den Rebsorten Merlot, Cabernet Franc
und Cabernet Sauvignon zusammen.
Charakter Granatrot mit intensiven
Aromen von schwarzen Beeren,
Pflaumen, Zedernholz und Wiirze, feine
Tanninstruktur Passt zu Rehschnitzel,
Lammfilet, Hohrlickensteak, Rindsbraten

_ Lagerbar bis 10 Jahre

o Temperatur 16-18 °C

", Bestellhinweis: Die Bordeaux-Spezialange-
bote in der 6er-Holzkiste (6 x 75 cl) kdnnen Sie bequem
per App oder unter www.wein.volg.ch bestellen - und
anschliessend im Volg lhrer Wahl abholen. Oder
mochten Sie lieber telefonisch bestellen? Dann wenden
Sie sich an unseren Kundendienst: Tel. 058 433 54 08.

Die Volg Wein PickApp gibt es flir iPhone, Android und WindowsPhone.
Im jeweiligen Store einfach gratis herunterladen.

Diese Aktion gilt vom 27. November bis 30. Dezember 2017, 5
solange Vorrat. Jahrgangsanderungen vorbehalten. Lhﬁ-
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FIND YOUR MAGIC

YOU GOT SOMETHING

EIN DUFT SO EINZIGARTIG WIE DU

* In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.



Bei «Chlausenvatery
Freddy Duss kommen die
Féden von Samichléusen,

Ruprechts, Schmutzlis,
Zwergli, Dienern,
Trychlern, Iffelentrégern
und Geisslechlopfern
zusammen.

Freddy Duss, «Chlausenvater» und
Prasident der Samichlausen-
Gesellschaft Ebikon

- Chlausenvater, Chlausenmutter -
gibt’s auch Samichlaus und Samichlau-
sin? Die Rollen von Samichlaus, dem héchsten
Amt, und Knecht Ruprecht iiben abwechselnd
Gesellschafts-Vollmitglieder aus. Ausschliesslich
Ménner. Eine Frau als Samichlaus ist ausge-
schlossen. Schmutzlin oder Dienerin kann ein
Madchen oder eine Frau dagegen sein - Amter,
die in der Regel Freiwillige iibernehmen.

-Was muss ein Samichlaus denn
konnen? Er muss die Chlaus-Grundregeln
kennen - und die werden ihm wahrend des
zweijdhrigen Noviziats beigebracht. Eine
positive Einstellung zum Leben wird voraus-
gesetzt. Ratschldge muss der Samichlaus
erteilen kdnnen. Schauspielerische und
rhetorische Fdhigkeiten spielen dabei eine
zentrale Rolle. Und improvisieren muss er
unbedingt konnen: Den von den Eltern ver-
fassten Siindenspiegel erhdlt er lediglich drei
Minuten bevor er vor die Kinder tritt.

-Warum noch Familienbesuche nebst
offentlichem Samichlausauszug im Dorf?
Das Chlausengehen, wie wir Familenbesuche
nennen, ist uns sehr wichtig. Dabei ergeben
sich oft wunderschdne und intensive Ge-
sprdche, die Gutes auslésen. Und werden wir
mit schwierigen Familiensituationen konfron-
tiert, versuchen wir, Liebe und Ruhe ins Chaos
zu bringen. Wir bereiten uns sorgfaltig vor und
nehmen uns stets Zeit fiir alle und alles. Der
Samichlaus - mit Ruprecht, Schmutzli und
Dienerim Gefolge - besucht alle Familien, die
sich anmelden, darunter auch solche anderer
Religionsangehdrigkeit. Das sind jeweils 240
bis 280 Familien mit rund 450 Kindern.

- Also steckt da mehr dahinter als nur
ein Samichlaus-Biiro mit rotem Telefon?
Ohne Logistik-Software und straffen Strukturen
wadre das nicht mehr denkbar. Diesbeziiglich sind
wir vorbildlich. Die Adligenswiler Chlduse infor-
mieren sich grad bei uns, wie wir organisiert sind.

Es gibt Samichlause, die
mal spontan einspringen.
Und es gibt ganze Samich-
lausen-Gesellschaften fiir
professionell organisierte
Familienbesuche.

as bewegt ausgewachsene Mannen

dazy, sich jahrein jahraus beinah das

ganze Jahr Uber mit Samichlausen,
Ruprechts, Schmutzlis, Zwergli und Dienern zu
befassen und jeweils zur Adventszeit sich selber
auch so zu verkleiden? Im luzernischen Ebikon ist
es die Erhaltung eines tief verwurzelten Brauch-
tums. Seit 1923 besuchte der Samichlaus die
Familien im Dorf, auch kinderlose - und Gaben
wie Lebkuchen oder Birnenweggen waren ganz
besonders in Krisen- und Kriegsjahren sehr will-
kommen. 1956 drohte dem Brauch ein Ende.
Also taten sich kurzerhand einige Manner zusam-
men, insbesondere Geschéftsleute, und grinde-
ten die Samichlausen-Gesellschaft Ebikon, die

62 -

seitdem den Samichlaus in seiner Arbeit unter-

stitzt und fur ihr 60-jahriges Engagement mit
dem «Abiker Seerosepriisy ausgezeichnet wurde.

64 Manner und 1 Frau im
Dienst vom Samichlaus
Freddy Duss ist gegenwartig «Chlausenva-
ter» und Prasident der Samichlausen-Gesell-
schaft, die 64 Manner zu ihren Mitgliedern
zahlt - und eine einzige Frau. Das Amt der
(Chlausenmutter» wurde von den Grin-
dungsmitgliedern «flrs leibliche Wohl der
Mannery eingefihrt, weil «damals die Mit-
glieder nicht kochen, schminken oder bedie-
nen konnteny, wie Freddy Duss spezifiziert.

Telefon von www.classictelephon.com

Volo
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Jeden Monat stellt eine B&uerin der vier
| Volg NATURENA-Erlebniswelten im Fricktal
AG, Seebachtal TG, Werdenberg SG und
Zugerland ZG im «Oise Ladey ein Rezept
mit einer personlichen Geschichte vor. He-
len und Herbert Schmid betreiben ihren
.| Erlebnishof im aargauischen Wittnau nach
den Richtlinien der IP-Suisse mit Mutter-
kuhhaltung, Acker- und Rebbau sowie
', Obstbaumen. Auf dem Hof gibt es zudem
eine Vielzahl an Kleintieren zu entdecken.
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Jungmagier Michael Fischbacher
sagt dir, wie du selber das Zaubern
lernst und verrat dir sogar einen Trick.

Lege ein Gummi-
band (ber Zeige-
und Mittelfinger.

ast du auch schon einen Zauberer

gesehen und gedacht: Wow, wie

hat der das bloss gemacht? Auch
der 22-jahrige Jungmagier Michael Fischba-
cher verbliifft mit seinen Tricks. Schon frith
hat ihn das Zaubern fasziniert und er liebt
es, diese Faszination in seinen eigenen
Shows an sein Publikum weiterzugeben.

Spanne das Gummiband
mdglichst unaufféllig
lber die vier Finger.

«Uben, iiben, iiben»
Einsteigern rat Michael Fischbacher: «You-
tube-Videos schauen reicht nicht. In der
Schweiz gibt es gute Zauberladen, die dir
alle wichtigen Tipps, Blicher und Utensilien
geben konnen.y Wichtig sei, dass man viel
trainiert. «Uben, iben, {iben - Talent allein
ist nicht genug. Die Spielkarten fir meine
Tricks habe ich immer bei mir. So kann ich
auch beim Zugfahren und Fernsehschauen
meine Fingerfertigkeit trainieren. Gerade
weil Spielkarten klein und handlich sind, DO rice
eignen sie sich optimal fur Einsteigery, sagt Zauberkiinstler
er und schnippt mit Iassiger Leichtigkeit ein Michaelesenbagner.

.. . ist ein Ass mit
Biindel Karten durch die Luft. Spielkarten-Tricks.

Offne die Hand schnell und
- Tadaa! - das Gummiband
liegt (iber den kleinen Fingern.

Michael Fischbacher kann man auf www.michaelfischbacher.ch buchen.

(&

FEIMSTE GOTTLIEBER HUFPEN
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Kerzen sind in der Weihnachts-
zeit besonders beliebt. Volgi &
Volgine zeigen dir, wie du eine

Kerze bastelst, die du auch
essen kannst — aus Lebkuchen,
Waffeln und Mandeln.

Zum Was brauchst du fur

bkuchen-Kerzen?

deine Le
_ Lebkuchen— Sterne

_ Waffelgnetzlt
1 A . _ Mana_eln
i -t _ Kuchenglasur

- ] » a _ Zckerguss
Schneide die Waffel : _ Ap{elausstecher

guetzli in langliche
Stiicke und setze

diese zu «Kerzeny e
Zzusammen. f ' s = | - Lebkuchen-Kerzen, die du auf
=il den Weihnachtstisch stellen
und auch essen kannst.

Backe Lebkuchen-Sterne oder ste-
che sie aus Lebkuchen-Teig aus. Mit
dem Apfelausstecher stichst du

=
s dann in der Mitte je ein Loch aus,
T : ‘ so gross wie die «Kerzey.

-"'- e s

Uberziehe die
Lebkuchen-Sterne
mit Kuchenglasur.

4

4

Die «Kerzeny tiberziehst el
machst du einen Punkt

du zur Halfte mit Kuchen- )

glasur und steckst sie Jcem Zuckerguss I

dann in die Lécher der Rl 1 die Man-

Lebkuchen-Sterne deln drauf. Zum Schluss
. machst du mit dem

Zuckerguss «Wachs-

tropfeny an die «Kerzeny.




Schenken Sie sich
ein bisschen Liebe

und ein Glas
S :712 o

osé in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich

www.gastrostar.ch
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@ Saison im Volg

AV

, b
Im Winter bereichern exotische Friichte pi We"h“ﬁ{fk& Qe
die Ladenregale. Sie bringen tropische ; OEQM Olu
C( 45

Diifte und Farben in die Kiichen. Und : ,
€ TI‘OFQM /

grenzenlose Verwendungsmaoglichkeiten:
von Salaten bis Desserts.

)

il
y -
/

L
mmer wenn es weihnachtlich - nach

Glihwein, Lebkuchen, Kerzenwachs, Ge-

wirzen - bei uns zu duften anfangt, liegt
auch ein Hauch Exotik in der Luft. Da sich
das einheimische Saison-Angebot auf Lage-
robst wie Apfel und Birnen begrenzt, fiillen
sich die Regale mit Exoten: Passionsfrucht,
Baby-Ananas, Litschi, Mango, Kiwi und gri-
ne Feigen setzen dann tropische Farb- und
Duftakzente in der Kiiche.

Anwendung ohne Grenzen
Exotische Friichte sind reich an erfrischen-
der Fruchtsédure, energiespendendem
Fruchtzucker, Vitaminen und Mineralstoffen
und enthalten nur gering Kalorien, Proteine
und Fette. Den Verwendungsmaoglichkeiten
sind keine Grenzen gesetzt: zum Zmorge,
Zmittag, Zvieri oder Znacht, in Reisgerichten
bis Salaten, Chutneys bis Currys und selbst-
verstandlich in Fruchtsalaten oder Desserts.
Oder aber in einem feinen Dessert mit
Fruchtsalat, wie es hier vorgestellt wird. Pro-
bieren Sie es mal aus: Familie, Freunde und
Géste wird es freuen.

Verbreitet weihnécht-
liche Gewdirzdiifte mit
einem Hauch Exotik:
Panna Cotta mit i
exotischem Fruchtsalat

Panna Cotta mit exotischem Fruchtsalat

Zutaten fiir 4 Personen:
0,5 dl Orangensaft erhitzen, 2 Pr. Lebkuchengewiirz

dazugeben und vom Herd nehmen. Je 1 geschdlte und in . .-“}
Wiirfel geschnittene Orange, Mango und Baby-Ananas
' dazugeben und auskiihlen Tassen. 5 dl Rahm mit 150 g
Zucker, je 1 Vanille- und Zimtstange aufkochen. 3 BI.
ausgedriickte Gelatine dazugeben, gut auflésen und
durch ein Sieb in Férmchen fiillen. 4-5 Std. kiihl
stellen. Panna Cotta mit Fruchtsalat und dem Fleisch
von 2 Passionsfriichten garnieren.

Lubereitung: 45 Min. + 4-5 Std. kiihl stellen

Feine exotische Friichte

einfach so fiir zwischendurch
oder fiir die Zubereitung Sehen Sie Woi Schmid
von Salaten bis Desserts beim Kunstschnitzen einer
gibt’s jetzt in Ihrem Volg. Wassermelone zu. Sie
werden (berwiltigt sein.

D
Auf www.volg.ch/rezepte finden Sie weitere Zubereitungsarten exotischer Friichte. uﬁ"
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Zutaten fiir 4 Personen:
100 g Nisslisalat
3EL Rapsdl
2EL Essig

4 Eier
LTL Krduter, getrocknet
Mosthrdckli, fein geschnitten
Brathutter
Salz, Pfeffer

100 g
1EL

Calvados-Terrine mit Sternenbrotli

Zutaten fiir 1 Forma 0,751 Inhalt:
300g Rindsplatzli, ala minute
1509 Kochspeck

Salz, Pfeffer
2EL 01
2,5d1 Rahm
100g Zwiebeln
Cayenne, Nelkenpulver, Zimt
1 Apfel,
in feine Wiirfel geschnitten
Y. dl Calvados

Fiir die Sternenbrdtli:

Zutaten fiir 12 Stiick:

1 Port. Butterzopf-Teig

(Rezept siehe Datenbank)

72 -73

Nusslisalat mit Ei und Mostbrockli

Lubereitung:

1. Nusslisalat rsten und waschen.

2. Sauce: Olund Essig verrihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
3. Eier aufschlagen, Krauter dazugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen.
4. In einer Bratpfanne Butter erhitzen, Mostbrockli kurz andiinsten.
Eimasse dazugeben und ein feinkriimeliges Rihrei braten.

5. Nusslisalat auf Teller verteilen, mit Sauce betraufeln. Das Rihrei
darliber verteilen.

Zubereitung: 15 Min.

4. Mit Alufolie bedecken, auf einem sauberen
Lappen in ein ofenfestes Geschirr stellen. Sie-
dendes Wasser bis %3 Hohe der Form einflllen,
ca. 30-40 Min. in der unteren Ofenhalfte bei
160 °C garen. Uberschiissiges Fett abgiessen.
5. Terrine in der Form auskihlen und im Kihl-
schrank mindestens 24 Std. ruhen lassen.
Zubereitung: : 45 Min. + 30-40 Min. garen + 24 Std. aus-
kiihlen und ruhen lassen

Tipp: anstelle von Rind Wildfleisch verwenden
Lubereitung Sternenbrétli:

1. Aus dem Teig 12 Kugeln formen, auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen und mit einem
feuchten Kiichentuch bedeckt nochmals etwas

1 Ei, zum Bestreichen

Zubereitung Calvados-Terrine:

1. Fleisch und Speck in Wirfel schneiden.
Speck und %; vom Fleisch im Tiefkihlfach an-
frieren lassen, das restliche Fleisch im heissen
Ol anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
auskihlen lassen.

2. Das angefrorene Fleisch mit Rahm und Zwie-

wurfel andinsten, mit Calvados abloschen,
auskuhlen lassen und unter die Masse mischen.
3. Eine Terrinenform & 0,75 | mit Alufolie aus-
kleiden, einfetten und die Hélfte der Fleisch-
masse in die Form streichen. Das angebrate-
ne Fleisch langs in der Mitte auf der Masse
verteilen. Mit der restlichen Masse bedecken.
Die Form gut klopfen, damit Lufteinschlisse

aufgehen lassen.

2. Mit Ei bestreichen, jeder Kugel mit einem
Sternenausstecher einen Stern einstechen
oder mit einem Messer einschneiden und
nochmals 15 Min. gehen lassen.

3. Imvorgeheizten Ofen bei 180 °C fiir 20 Min.
backen. Auf einem Gitter auskihlen lassen und
zur Terrine geniessen.

entweichen.

-

O beln purieren. Die Masse herzhaft wiirzen. Apfel-

Weihnachtssalat P

Lutaten fiir 4 Personen:
500 Randen, gekocht
2 Apfel
1EL Peterli, gehackt
1EL Meerrettichcreme
2EL Apfelessig
2 EL Sonnenblumendl
509 Baumnusskerne,
gerostet
Chicorée
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Randen in Scheiben schneiden. l\pfel halbieren, entkernen und
ebenfalls in feine Scheiben schneiden. Aus den Randen- und Apfel-
scheiben Sterne ausstechen.

2. Meerrettich, Essig und Ol in einer separaten Schiissel verriihren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

3. Chicorée in Streifen schneiden, zusammen mit den Sternen und der
Sauce in eine grosse Schiissel geben und gut mischen. Die Nisse etwas
zerdriicken und mit dem Peterli dazugeben und sofort servieren.
Zubereitung: 20 Min.

1009

e

Zubereitung: 20 Min. + 1% 5td. gehen lassen

Kasesterne mit Preiselbeersauce

Lutaten fiir 4 Personen:
5009 Gruyeére
4EL Mehl
2 Eier
1P. Paniermehl
Sonnenblumendl

Lubereitung:
1. Ké&se in 5 mm dicke Scheiben schneiden, daraus Sterne ausstechen.
2. Mehl und Paniermehl je in einen tiefen Teller geben.

3. Eier aufschlagen, Kdsesterne im Mehl wenden, durchs Ei ziehen
und im Paniermehl wenden. Nochmals durchs Ei ziehen und im Pa-
niermehl wenden.

4. Die panierten Sterne im Sonnenblumendl in einer beschichteten
Pfanne beidseitig goldbraun braten.
Zubereitung: 20 Min.

Tipp: mit einer rassigen Beerensauce und
einem kleinen Salatbouquet servieren

Volo
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BEST MOMENTS
BEST FRIENDS

Zaubern Sie im Handumdrehen ein
feines Dessert, mit unseren Volg Glaces miim =,

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

4 Kugeln Vanille Glace
o0 P &/0 ¢ (S 4 Kugeln Caramel Glace
,1’ 40 g gebrannte Mandeln
4 EL Ahornsirup

1.5 dI Baileys

ZUBEREITUNG: Den Baileys in 4 schone Gldser S e
geben. Je eine Glacekugel Vanille- und Caramel dazu pA——

i anrichten. Mit dem Ahornsirup Ubergiefen und den —

'|I gebrannten Mandeln garnieren.

TIPP: Das Dessert sieht in einem doppel-
wandigen Glas besonders schon aus.
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Champagner-Schaum
mit Sesamsternen
Lutaten fiir 4 Personen:
1 Knoblauchzehe, gehackt
1 Zwiebel, gehackt
2 EL Pflanzendl,
z.B. Raps- oder Sonnenblumendl

209 Butter

2 EL Ahornsirup
Salz, Pfeffer,

2509 Knollensellerie, gewiirfelt Fiir die Sesamsterne:
2dl Champagner Lutaten fiir 10 Stiick:
2,5dl Apfelsaft

5dl Gemiisebouillon 1 Eigelb
180g Créme fraiche 1EL Sesam

Zubereitung Champagner-Schaum:

1. Knoblauch und Zwiebeln im Pflanzendl andiins-
ten, Sellerie dazugeben, kurz mitdinsten, wirzen,
mit % des Champagners, Apfelsaft und der Halfte
der Bouillon abldschen, aufkochen und zugedeckt
bei mittlerer Hitze ca. 25 Min. kocheln, bis der Sel-

Ananas-Tarte
mit Glacé

Lutaten fir eine
Springform von @ 24 cm:

1 Apfel, fein gewiirfelt
Muskatnuss, Cayennepfeffer

1 Bltterteig, rechteckig, ausgerollt

"\nui-.1

74 - 75
3. Butter in einer Pfanne zerlas-
sen. Apfelstiicke mit dem Ahornsi-
rup kurz darin anbraten. Restlichen
Champagner zur Suppe geben, in
Kelchen anrichten, mit Apfelwdr-
feln garnieren und servieren.
Zubereitung: 1 5td.
Lubereitung Sesamsterne:
1. Bléatterteig mit Eigelb bestrei-
chen. Mit Sesam bestreuen und mit
dem Wallholz andrticken.
2. Sterne ausstechen und auf ein mit Back-
papier belegtes Blech geben.
3. Bei 200 °C fir 10-12 Min. backen, bis die
Sterne goldbraun sind. Suppe mit den Ster-
nen dekorieren.
Lubereitung: 10 Min + 12 Min. backen

2. Creme fraiche dazugeben, Suppe plrie-
ren. Von der Ubrigen Bouillon so viel dazuge-
ben, dass eine créemige Suppe entsteht. Mit
Salz, Pfeffer, Muskat und Cayennepfeffer ab-
schmecken. Suppe durch ein Sieb streichen,
mit dem Mixstab nochmals aufschaumen.
- Lubereitung:
‘ 1. Ananas schélen, in Scheiben schneiden und den Strunk rausschneiden.
2. Die Springform mit Backpapier auslegen, mit Butter ausstreichen, die Halfte des
Zuckers gleichmassig auf dem Boden der Springform verteilen, die Ananasscheiben
\ dicht einschichten und mit dem restlichen Zucker bestreuen.

1P :(L:J:g’e:;;gém“t I N — ] 3. Den Mirbeteig auf die gewlinschte Form ausrollen und damit die Ananasscheiben
2 Baby-Ananas e S bedecken. Den Rand gut andriicken; den Teig mit einer Gabel einstechen.

4EL Zucker Y _; ] iy 4. Die Tarte im vorgeheizten Ofen bei 250 °C anbacken. Wenn sich der Boden etwas

4EL Butter ey anhebt, die Temperatur auf 200 °C reduzieren und ca. 20 Min. weiter backen. Auf

3EL Paniermehl
Salz, Pfeffer

Lutaten fiir 4 Personen:
1 Schweinsfilet

1TL Senf Fiir den Gratin:
1EL Bratbutter 4009 Kartoffeln, geschdlt
100g Butter 1 Knoblauchzehe
159 Steinpilze, 1,5dI Milch

getrocknet, eingeweicht 2dl Rahm

100g Gruyere, gerieben
509 Shrinz, gerieben
Muskat, Salz, Pfeffer

1 Zwiebel, gehackt
110 g Rohschinken-Tranchen,
klein geschnitten

Zubereitung Schweinsfilet:

1. Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Senf be-
streichen, in Bratbutter rundum scharf anbraten,
beiseite stellen.

2. Butter schaumig riihren. Steinpilze grob hacken
und zur Butter geben. Zwiebeln, Rohschinkenstiickli

Soufflé-Glacé mit Schokolade

Zutaten fiir 4 Formchen a 1,5 dl:
80g Schokolade, gehackt
2 Fier
1009 Zucker
2d1 Vollrahm,
geschlagen
1Pr. Salz
Y2dl Grand Marnier

einen Teller stiirzen, ca. 10 Min. abkihlen lassen, Form entfernen und geniessen.
Zubereitung: 1 5td. / Tipp: mit einer Kugel Glacé servieren

Lubereitung Gratin:

1. Kartoffeln schalen und in
Scheiben schneiden. Kartoffeln
mit Muskatnuss, Salz, Pfeffer,
Milch und Rahm kochen, bis sie
weich sind.

2. Die Halfte des geriebenen Ka-
ses unter die Kartoffeln ziehen und
in eine mit Knoblauch ausgeriebe-
ne Gratinform geben. Mit dem
restlichen Kase bestreuen und im
Ofen (iberbacken.

3. Etwas auskihlen lassen, Sternen ausste-
chen oder mithilfe einer Schablone aus-
schneiden. Auf Teller anrichten und zum Filet
servieren.

Zubereitung: 1 5td.

und Paniermehl ebenfalls zur Butter geben und
alles gut vermischen.

3. Filet rundum mit der Steinpilzmasse umhdil-
len und auf ein mit Backpapier belegtes Blech
geben, bei 200 °C flr 30 Min. backen.
Zubereitung: 45 Min. + 30 Min. backen

Lubereitung:
1. Ein Backpapier in vier Streifen schneiden. Diese einmal falten. Die doppellagigen Streifen satt
um die Formchen ziehen, sodass ein 2 cm hoher Kragen entsteht. Mit Blroklammern fixieren.
2. Schokolade schmelzen, Eigelb und 4 EL Zucker schaumig schlagen. Schokolade unter die Ei-
masse ziehen. Eiweiss mit etwas Salz leicht anschlagen, 1 EL Zucker dazugeben und steif schlagen.
3. Eischnee und Schlagrahm sorgféltig unter die Schokoladenmasse heben. In die vorbereite-
ten Formchen fillen und flr mind. 'z Tag gefrieren.

4. Formchen V4 Std. vor dem Servieren aus dem TK in den Kiihlschrank stellen. Papierstreifen
entfernen. Mit einem Kugelausstecher eine Kugel ausstechen und das Loch mit Grand Marnier
flllen und servieren.

Lubereitung: 30 Min. + %2 Tag gefrieren

Tipp: Soufflé ldsst sich bestens ein paar Tage im Voraus vorbereiten.

Volo



Das Adventsquiz
mit Schweizer Butter.

Feiern Sie die Adventszeit mit feinen Guetzli aus Schweizer Butter.
Gewinnen Sie jetzt mit etwas Gliick eines von 444 Uberraschungs-
paketen oder eines von 9999 Adventssets mit exklusiver Guetzli-
sterndose und Ausstechférmchen.

Jetzt am Quiz teilnehmen und viele Guetzlirezepte entdecken:
www.butter.ch

swissmilk



Jogurt-Stern mit Zwetschgenkompott

Zutaten fiir 6-8 Portionen:
9-12 Loffelbiscuits
Fiir den Sirup:

Fiir den Kompott:
600 g Zwetschgen, TK

2dl Wasser 309 Zucker
3EL Zucker 10g Vanillezucker, Bourbon
1 Zimtstange 1,5dl Apfelsaft
2 Sternanis 1,5dl Portwein
1 Zitronenschale, 1 Nelke
abgerieben 1 Sternanis
1 Vanillestdngel, Zimtstange
ausgekratzt Ingwer, frisch,
Fiir die Jogurtmasse: ca.1,5cmin

5009 Nature-Jogurt

Scheiben geschnitten

4-5EL Zucker 1 Zitronenschale, bio
6 Bl. Gelatine, eingelegt 2 EL Speisestdrke
in kaltem Wasser 3EL Zwetschgenschnaps

oder «Obstler»

1,5dl Rahm, geschlagen

Zubereitung Jogurt-Stern:

1. Eine Schale mit hohem Rand mit ca. 1 | Inhalt
mit Klarsichtfolie auslegen. Den Boden mit Loffel-
biscuits belegen.

Poulet-Stern auf Orangenrisotto

Lutaten fiir 4 Personen:
4 Poulethriiste
2 Karambolen
1EL Bratbutter
Salz, Pfeffer

409 Butter
1dl Weisswein
1 Orange, abgeriebene
Schale und Saft
Fiir den Risotto: 11 Gemiisebouillon, heiss
1 Zwiebel, 70 g Shrinz, gerieben
fein geschnitten Salz,
4009 Risottoreis Pfeffer aus der Miihle

2. Fir den Sirup alle Zutaten aufkochen
und zu einem Sirup einkdcheln. Zugedeckt
30 Min. ziehen lassen. Dann durch ein Sieb
giessen und mit 2 des Sirups die Loffelbis-
cuits betraufeln.

3. Fur die Masse Jogurt und Zucker verrih-
ren. Die ausgepresste Gelatine im restlichen
warmen Sirup auflésen. Unter standigem
Rihren vorsichtig den Sirup unter den Jogurt
mischen. Danach den geschlagenen Rahm
sorgfaltig darunter ziehen. Mit der Masse die
Form fillen und glatt streichen. Im Tiefkihler
flr 2 Std. kalt stellen.

4. Aus der Terrine Sterne ausstechen und
mithilfe eines breiten Spachtels auf Tellern
anrichten. Mit Zwetschgenkompott garnieren
und servieren.

Lubereitung Zwetschgenkompott:

1. Zucker und Vanillezucker mit Apfelsaft,
Portwein und Zitronenschale aufkochen, Ge-
wirze und Zwetschgen zugeben. Aufkochen
und 4 Min. kdcheln lassen. Zwetschgen her-
ausnehmen und beiseite stellen.

2. Speisestarke mit Zwetschgenschnaps ver-
rihren und in den kochenden Sud geben.
Kurz kochen lassen, bis die Starke bindet,
durch ein Sieb giessen, lber die Zwetschgen
geben und auskihlen lassen.

Zubereitung: 1,5 5td. + 2,5 5td. Wartezeit

Zubereitung Poulet-Stern:

1. Pouletbriiste horizontal einschneiden, auf-
klappen und in einem Gefrierbeutel flach aus-
klopfen. Auf einer Alufolie zu einem grossen
Rechteck ausbreiten. Gut mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Karambolen beidseitig anschnei-
den, damit eine zusammenhangende «Ster-
nen-Stange» entsteht. Diese in die Mitte auf
das Poulet-Rechteck geben und mit dem Pou-
let mithilfe der Alufolie satt umschliessen.

2. Die Rolle auf ein Backblech geben und fir
45 Min. bei 160 °C im Ofen schmoren. Die
letzte Viertelstunde aus der Folie nehmen, mit
Butter bepinseln und nussbraun fertig garen.
3. Kurz abstehen lassen, tranchieren und auf
dem Risotto anrichten.

Zubereitung Risotto:

1. Zwiebel und Reis in der Hélfte der Butter
glasig dunsten. Mit Wein und Orangensaft ab-
|6schen, einkochen lassen.

2. Risotto ca. 20 Min. kdcheln, dabei regel-
massig heisse Bouillon nachgiessen.

3. Kase, restliche Butter und Orangenschale
unterriihren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Zubereitung: 30 Min.
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Lammnierstiick mit Kefen
auf Porto-Sternen
Lutaten fiir 4 Personen:
2 Lammnierstiicke
1TL Senf
1EL Erdnussdl
2 Thymianzweige
3 Knoblauchzehen
Y2 EL Bratbutter
Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:
Y. Iwiebel, gehackt
1EL Butter
Y. EL Mehl
1dl Rotwein
Y2dl Portwein
1EL Butter, eiskalt
Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

1. Senf und Erdnussdl gut verriihren, einen
Thymianzweig zupfen und die Blatter zur
Senf-Ol-Mischung geben. Nierstiicke gut da-
mit einreiben und 2-3 Std. ziehen lassen.

2. Knoblauchzehen halbieren und zusam-
men mit dem Thymianzweig in eine ofenfeste
Schale geben. Die Nierstiicke darauf geben
und im vorgeheizten Ofen bei 80 °C fir 30 Min.
garen (Kerntemperatur 55 °C).

3. Bratbutter in einer Bratpfanne erhitzen,
Lammnierstiicke sowie Knoblauch und Thy-
mian dazugeben. Die Lammnierstlcke rund-
um noch ca. 3 Min. anbraten. Aus der Pfanne
nehmen, abstehen lassen und tranchieren.
4. Zwiebeln in Butter anziehen, Mehl dazu-
geben und mitrosten. Mit Rotwein abloschen
und etwas kocheln lassen, den Porto dazuge-
ben und nochmals etwas einkochen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und
mit der kalten Butter aufmontieren. Sauce
auf die Teller geben und Fleischtranchen
zusammen mit blanchierten Kefen (Rezept
siehe Datenbank) auf der Sauce anrichten.
Zubereitung: 2-3 Std. ziehen 1assen, 30 Min. garen

+3 Min. anbraten
VORI



In salid

La decoraziun per il bostgin da Na-
dal & pronta en tschaler. Las cullas
da vaider anticas che eran adina sin
il bostgin da nona. Quels utschels
da chicergnim che ti has cumpra e
che sajan superbels ensemen cun
las cullas da nona sco che ti dias.
Nagina discussiun. La decoraziun
dal bostgin & clera.

Ma co decorain nus la maisa per la
tschaina da Nadal? Tgi vegn ensum-
ma? Vegn tanta Olga? U ¢ ella anc
adina permalada pervia da l'onn
passa cura che barba Sep vaiva ditg
ch’ella duai ina giada smetter da dir

Tge faina

e,
I#*% quest onn?
N

mintg’onn che nona n’avess mai
pudi dar sias bellas cullas da vaider
a nus? E sche tanta Olga na vegn
betg, lura resta probablamain era
cusdrina Maria a chasa. Quella na
po sowiso betg supportar a barba
Sep. Quel guardia adina memia pro-
fund en il culier ad ella.

Mabain. Sche nus essan ussa 10 ni
12 persunas - tge importi? Lonn
passa vaivan nus roma da larisch
squittada cun colur dad aur. Barba
Sep avaiva ditg che quai saja terribel,
che quai na fetsch’ins betg cun roma
da larisch. E nossa vaschella moder-
na na plaschaiva betg a tanta Olga.
Co decoraina lura quest onn la mai-
sa da Nadal? Sas tge? Jau dumond
a barba Sep e tanta Olga sche els
fan la decoraziun quest onn. Lura
poss jau ina giada dir che la decora-

g

ziun saja terribla.

A

David Spinnler
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Wussten Sie, dass ¢ ¢ o

® O O Sie erstrecht wahrend der
leider oft hektischen Adventszeit be-
quem online einkaufen kénnen? Auf
www.volgshop.ch kdnnen Sie jetzt alles
flr den taglichen Bedarf online bestellen.
Die Ware konnen Sie sich dann entweder
mit der ordentlichen Post zustellen
lassen oder im Volg-Laden Ihrer Wahl an
Ihrem Wunschdatum selbst abholen.

Profitieren Sie auch gleich von 10%
Willkommensrabatt Gutscheincode
und weitere Informationen finden Sie
auf Seite 15 dieser Ausgabe oder auf

www.volgshop.ch

www.volgshop.ch
v ."-f.

® ® O Sie ab Fr. 10.- Einkauf in Ihrem Volg Treuepunkte fiir Haushaltsgerate

zu Schnappchenpreisen erhalten?

R |
Tl -
TesFal

- TREUEAKTION |

Pro Fr. 10.- Einkaufswert erhalten Sie einen Treue-
punkt. Schon ab 20 Punkten gibt es Kochtdpfe und
Messer der Marke Tefal zu Schnéppchenpreisen als
Treueaktion. Ab 30 Punkten erhalten Sie als Treue-
Goldpramie die Heissluft-Fritteuse «ActiFry» oder ei-
nen Multibrater mit Edelstahl-Induktionsdeckel mit bis
zu 68% Ersparnis auf den offiziellen Ladenpreis. Treue-
punkte gibt’s bis 5. Februar 2018. Einldsen kann man
sie bis 24. Februar 2018. Sammelkarten und Informa-
tions-Flyer erhalten Sie in jedem Volg.

® ® O csauch Fussballer-Bildli vom Volg-Dorfturnier gibt?

pAs GROSSE

Der Schweizer Meister des ersten Volg-Dorfturniers
steht fest: Es ist das Team aus Steinen SZ, das sich am
Finalturnier in Béretswil ZH durchsetzen konnte. Doch
nebst den offiziellen Champions gab es mindestens
uber 600 weitere Gewinner am Volg-Dorfturnier 2017:
60 Mannschaften aus Madchen und Jungs zwischen 8
und 13 Jahren aus 57 Deutschschweizer Dorfern haben
alles gegeben fiir ihr Dorf. Unterstitzt wurden sie von
einem Heer mitreisender Fans an den Qualifikations-Tur-
nieren in Eschenbach LU, Kirchberg SG, Gerafingen SO
sowie am Finalturnier in Béretswil ZH. Und von diesen
kleinen und grossen Fussball-Dorfhelden gibt’s auf
www.volg-dorfturnier.ch /bildergalerie tolle Fotos.



Ruckschau «

Novissimo Uber je einen Rémertopf «Klassiky im Wert von Fr. 83.80 diirfen sich 26

S’POSCHTI- gliuckllche Gewmnfermm?n und "Gewmner aus Rimlang, Br§|I/Brlgels,
Kirchberg, Belp, Wileroltigen, Wirenlos, Affoltern a.A., Nottwil, Valbella,
Hildisrieden, Oschwand, Uzwil, Villnachern, Hagenbuch, Neunkirch, Frau-
enfeld, Embrach, Bischofszell, Sins, Mitlodi, Wuppenau, Winznau, Hagen-
dorf, Lotzwil, Bozberg und Tafers freuen. Finf Personen gewinnen je einen Volg-Einkaufsgut-
schein a Fr. 50.-. Und zehn weitere Personen je einen Volg-Einkaufsgutschein a Fr. 20.-.
Losungswort 10/ 17: «Geschmackstupfers

Gwinnspiel
vom Volg

Aufldsung des Hiestand-Wettbewerbs aus «Qise Laden 09/17:
Antwort A, Traubenkernmehl

Florian Wild aus Wagen, ’}ﬂ"

der Gewinner des
Hauptpreises, und seine
Mutter Carole bei der
Preisiibergabe mit Erich
Weidmann, Volg-Pro-
duktmanager (I.), und

Beatrice Héusler, Key ety
Account Managerin 2
Hiestand Schweiz AG (r.)

ITSCHEIN

Der 1. Preis, ein Flyer E-Bike nach Wahl (Mountain-, Stadt- oder Tourbike) im Wert von
Fr. 3500.-, geht an Florian Wild aus Wagen. Uber den 2. und 3. Preis, je 1 Wochenende fiir
2 Personen im Hotel Hornberg in Saanenmdser/Gstaad inkl. Traubenkerndlmassage im
Wert von Fr. 1000.-, diirfen sich Karl Schmidt aus Béretswil und Gabriele Bohm aus Gunt-
madingen freuen. Den 4. und 5. Preis, je 1 Ballonfahrt fiir 2 Personen im Wert von
Fr. 740.-, gewinnen Ernst Eigenmann aus Niederglatt und Ruth Spuhler aus Wasterkingen.
Und 17 weitere Personen gewinnen je 1 Gutschein von Ticketcorner im Wert von Fr. 60.-.

De gruen Duume

Adventskrénze sorgen wahrend der
Weihnachtszeit fir heimeliges Ambien-
te. Uppig geschmiickt sind sie in den
kargen Dezembertagen wahre Augen-
weiden. Alles, was Sie fiir Ihren Kranz
brauchen, finden Sie im Garten oder in
der nadheren Umgebung. Wichtig ist,
dass das verwendete Material lange
schon bleibt. Den Kranz kénnen Sie
mit Zweigen von Léarche, Birke, Weide
oder Efeu winden und, wenn notig,
stellenweise mit Draht umwickeln. Be-
stecken Sie den Kranz dann nach Ihrem Gusto - zum Beispiel mit Zimtstangen, Chilischoten,
gedorrten Orangen-, Quitten- und Apfelscheiben oder mit getrockneten Bliiten. Auch Zap-
fen, Moos, Rinde, Flechten oder Baumpilze setzen schone Akzente. Gartenkrauter wie Ros-
marin und Thymian erfreuen neben dem Auge auch die Nase. Frohe Adventszeit!

Auf www.volg.ch finden Sie alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden.

78 - 79

Vorschau -+

Das nichste «Oise
Lade» 01/18 erscheint
am 28. Dezember 2017

Die Kartoffel ist die Kdnigin unter den
Grundnahrungsmitteln. Wir zeigen auf,
was sie so einzigartig macht, wie vielseitig
sie zubereitet werden kann und wie

sie als Beilage zu allerlei Gerichten passt.

Sl Gut gestiirzt
ist halb gewonnen
Zahlreiche Backwaren und Gerichte
werden nach dem Backen oder
Schmoren gestirzt. Wir stirzen uns
ebenfalls darauf und zeigen Rezepte

gesturzter, begossener oder gefillter
Delikatessen.

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

oise lade

gedruckt in der |
Schweiz




IN KLEINEREN VERKAUFSSTELLEN EVENTUELL NICHT ERHALTLICH.
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