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BUTTERFLY

Butterfly Dosen 160g in Friihlingsfarben zur Saison
und zum Muttertag - nur fir kurze Zeit.

in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich
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Eins — zwei — fertig oy

Ein verfthrerisches Rendez-vous
«Wir fuhlen den Dorfpuls»

Zwei, die gltcklich machen

Editorial
. . . Freizeit Sport-
Wenn Sie zu den regelmassigen Leserinnen Sponsoring  Brote mit Aroma aus Rapperswil-Jona
und Lesern dieses Editorials gehdren, wis-  «Volg gehort
sen Sie vielleicht, dass man mich als «einge- zum Teamy»  Geniessen und wieder verschliessen
fleischteny Grilleur bezeichnen darf. Dabei
.. .. lege ich meist ein gu- So leicht geht Erfrischun
Inspiration fiir %" ene 48 g ¢
die Grillsai tes Stlck Fleisch oder
1€ UTILSAISON  \wirste auf den Rost. Volg Jass 2018 zum Zweiten —
Dass auch ein ofenfrisches Brot auf dem jetzt im Fricktal
Grillrost seinen Platz mehr als verdient, .
zeigen wir lhnen in diesem Heft mit lberra- 98 % aus der Schweiz

schend belegtem Rostbrot vom Feuer.
Passend dazu finden Sie in «Kiiche aktuelly
variantenreiche Salatkreationen, die in Kom-
bination mit einem Rostbrot zu neuen Grill-
menus inspirieren.

Doppelt so gut macht
doppelt so glticklich

«Hausgemacht macht sich gut
bei den Leuten»

Kiiche aktuell

Diesen Sommer erwartet uns mit der Fuss-
ball-WM in Russland zudem ein sportlicher  Freizeit NATURENA
Hohepunkt. Nicht in erster Linie um den Sie- Juni-Kurse
gerpokal, sondern vielmehr um die Freude auf den Volg
am Fussballspiel und -sport geht es am gros- Erlebnishofen T e 1y B

Schlemmerei lactosefrei

Krauterpracht auf dem Sims

sen Volg-Dorfturnier fir Kinder und Jugend-

liche von 8 bis 13 Jahren im September. Ob 51 Burger-Festival

Spieler, Trainer oder Coach - noch bis zum )
30. Mai 2018 konnen Sie sich und lhren Gib der Party den richtigen Rahmen @
Nachwuchs direkt in Ihrem Volg-Laden daftr ;
anmelden. Mehr dazu lesen Sie im «Heraus- Es Danke firs Mami

gepickty auf Seite 70.
Salat sucht Sauce

frisch und friindlich

Ferdinand Hirsig
Vorsitzender der
Geschiftsleitung
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Rostbrote vom Grill
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Zugabe fiir den Salat! Er beweist als
immer wieder neuer Mix, dass er so
einiges drauf hat — besonders, wenn
Verschiedenstes drin ist. Entdecken
Sie den Salat in all seiner Vielfalt.

alate sind reich an Aromen, schon
anzuschauen und lassen sich spiele-
risch leicht zubereiten. Knackig, frisch
und delikat — als Vorspeise oder als Haupt-
gang. Die zahlreichen Blattsalatsorten in
den verschiedensten Griin-, Gelb- und
Rottonen harmonieren mit Zutaten aller Art,
je nach Gusto, Lust und Laune. Ob salzig,
suss, pikant oder cremig: Mit Crodtons,
Erdbeeren, Peperoncini, Avocados und
mehr verleihen Sie altbekannten Salaten
neue und extravagante Geschmacksnuancen.

°
Auf www.volg.ch/rezepte oder ab Seite 65 finden Sie samtliche Rezepte. LL.&«



Kuche aktuell

as das Beimischen von Zutaten
in Salate Dbetrifft, sind lhnen
kaum Grenzen gesetzt. Welche

Kombinationen Uberzeugen geschmacklich,
Pasta-Salat nach optisch und hinsichtlich ihrer Konsistenz?

Schweizer Art: Hornli, . . .
rmischt mit Peperon, Nehmen Sie als Basis Ihren Lieblings-Blatt-

urken und Schinken- salat oder eine bunte Mischung davon und
wirfclna reichern Sie es mit knackigem Wurzel-

cremigen S.

gemuse wie Fenchel, Radiesli und Ruebli
und Fruchtgemise wie Peperoni, Tomaten
und Gurken an — je nachdem, was gerade
Saison hat.

Rau*ihq?/relle, Lauch un(ﬂ
f Mango verleihen diesem
 Reissalat das gewisse
Etwas, erfrischend al.
'fq_'ihlir_)gsh'a e Hauptspeis

ey

A

Darf es noch etwas mehr Gaumenerlebnis
sein? Obst wie Apfel, Birnen, Beeren oder
Rosinen bringen Siisse in den Salat — Chili,
Knoblauch, Krauter, Oliven und Zwiebeln
die Wirze. Pilze und Avocado schenken
Aroma und Cremigkeit, fiir Knusprigkeit
sorgen gehackte Nusse, Kerne, Samen
oder gerdstete Crbutons. Fleisch, Fisch
oder Kase machen den Salat gehaltvoller
und zur perfekten Frihlingsmahizeit.
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Volg-Kochkurs im Juni

Burger-Festival

In diesem Kurs bereiten Sie Buns und
Burger ganz nach lhrem Belieben zu.
Mit verschiedenen Fleischarten, Gemiise-
variationen, Broten und Saucen.
Infos dazu auf Seite 55.

. & /
Al
- '”.

Dressing und LY

Topping asiatischer .
* Art mit Sojasauce,
' "'Ses. Peperoncini .. 2

“ und Erdnzjssen -

>

Frankreich lésst griissen: Wiirziger
Roquefort harmoniert wunderbar

mit den Birnen- und Aprikose
stiickchen auf dem Chicoré

L

Mit selbst gemachtem
Couscous-Salat lassen
Sie auch ohne Wunder-
lampe den orientalischen
Geist aufkommen.

D
Auf www.volg.ch/rezepte oder ab Seite 65 finden Sie sdmtliche Rezepte. uﬁ‘



JETZT PROFITIEREN!

f
15%

VOM 07.05.- 12.05.2018

AUF ALLE KNORR AROMAT UND HERBMIX PRODUKTE
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Kochschule
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Saucen

Zu kréftigen und bitteren
Salaten passen cremige,
gehaltvolle Saucen. Diese
separat zubereiten. Bei
zarten Salaten empfiehlt es
sich, wenig Ol und Essig
dartiiber zu geben.

Trocknen
Kréftige Salate in
Schleuder trocknen oder
im Kiichentuch schleudern,
zarte Salate nur im Sieb
abtropfen lassen

Volg hat viele
Produkte im
Sortiment, mit
denen Sie
Ihrem Salat
Raffinesse L‘.
verleihen.

RUSTEN, WASCHEN IR

-_-!
g fee % .. 8 f
| o= oy - | l"'-‘. ';"
- ) el :
Schneiden o T =
Beim Schneiden von Blattsalaten } Waschen

Frischen Salat mit kaltem
Wasser waschen. Scheint er
"| nicht mehr ganz knackfrisch,
mit handwarmem Salzwas-
ser waschen — das gibt ihm
Frische zurtick.

scharfe Klingen verwenden —
stumpfe verursachen braune
Kanten, fiir schéne Salatstiicke
den Blattrippen entlang zerzupfen,
kein Messer verwenden

o

er beim Zubereiten seiner Kreatio-

g nen einige Tipps und Kniffe be- ® . ™
) folgt, hat noch mehr von seinem i o kA .y
® Salat. Denn das Beachten einiger Dinge ' w . * :.:'
kann zu sicht- und «schmeckbar besseren - " LN
. w . W " oy
. Resultaten fihren. Das fangt beim Waschen = _ : & : P -i’_-% Zutaten
', und Schneiden an und fiihrt bis hin zur pas- = * _ = _ = .Fi Tomaten sollten nicht,
e h L Gurken hingegen diirfen
LI _senden‘Sauce. - ¥ = kalt sein. Allgemein gilt:
BN R ) X jcht zu klein schneiden, um
LA | nic ,
R R T Geschmack und Optik zu

-\ bewahren. Pilze sdubern Sie %
schonend mit einem Pinsel

. Tt ] -_1 “.'11}"'* ohne Wasser.
e o - - . . - 2 = i |. ..' 3 '
w0 : . -_"1"‘ o *‘.’L' --'Jflilr‘ﬁ‘ﬂ\"“-‘ ¥

0
* in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich Auf www.volg.ch/rezepte oder ab Seite 65 finden Sie sdmtliche Rezepte. uﬁ‘



ERNST SUTTER AG ]

GESCHMACKSACHE

Geniesse das Steak nach deinem Geschmack!

Barbecue Marinade Pfeffer Marinade Whisky Marinade Knoblauch Marinade
kraftig und rauchig = fiir die pikante Note mit echtem Whisky verfeinert fiir Fans der feinen Knolle

Mai 2018 Uni 2018 li20181 August2018

Das Fleisch Wi

Grillierens i

J “““ Gabel anste
‘ der Saft au§lauﬁ.
Grillzange oder Grillscha

B N o L T =
In kleineren _Verkaufsste‘ljl?:p evtl-nicht erhaltlich.
| - B P, L.




Kochschule
"_l!.‘_ -

Da haben wir den Salat
Und er ist sogar bereits genussbereit. Fix-
fertige Salate von Volg sind praktisch portio-
niert und bereit fiir den Sofortverzehr oder
zum Mitnehmen gegen den Hunger unter-
wegs — sei es ins Biro oder zum Picknick.
Ob aus dem Beutel oder dem handlichen
Plastikschalchen, Salatkreationen gibt es
flr jeden Geschmack. Manche eignen sich
auch wunderbar, um eigene Salatkreationen
zu verfeinern, wie der Mexican Salat oder
der Randensalat.

Der Wurst-Kése-
Salat besticht
mit herzhaftem
Cervelat, wiirzigem
Kédse und sauren
Essiggiirkchen.

10- 1

Passende Salatsaucen und eine weitere
Salatkreation finden Sie in der Rubrik
«Saison im Volgy auf Seite 63.

-~ Der herzhafte Poulet-
T g Curry-Salat (iberrascht
’ mit Ananas- und
1 Pfirsichstiickchen.
Bohnen, Siissmais und Peperoni — §
der Mexican Salat verwandelt einen L
klassischen Salat im Handumdrehen "'_

in ein buntes Salatgericht.

Kartoffelsalat an / %\ f

cremiger Sauce ]
zum beliebigen ﬂlﬂgﬁgfﬂlgt |
Verfeinern mit s i
Kréutern und o el fDer Randen Salat
& /st auch als Zutat

zum Beispiel zu

Wurstrélichen fiir gemischte

Salate ein Renner.

Schweinsnierstiick-Steak des Monats Mai:
mit Barbecue-Marinade

Lassen Sie sich jeden Monat tiberraschen. Im Mai finden

Sie in Ihrem Volg-Kiihlregal das traditionelle Schweizer
Schweinsnierstiick-Steak in einer wiirzig feinen Barbecue-
Marinade. Fir sommerliche Grillabende mit bestem Fleisch.

D
Auf www.volg.ch/rezepte oder ab Seite 65 finden Sie sdmtliche Rezepte. uﬁ"
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Waurst-Kése-Salat garniert

Zutaten fiir 2 Personen:

Zwei kleine Schiisseln mit 6-8 ichblatthiatiermn
auslegen. 1 /wiebelin Ringe schneiden, 2 £ssio-
gurken und 3-4 Radiesliin Scheiben schneiden.
Zwiebeln, Essiggurken und Radiesli mit 320 g
Wurst-Kase-5alat mischen. Salat in der Mitte
der Schiisseln anrichten und servieren.
Lubereitung: 5 Min.

12 -

Schweizer Cervelat-
Klassiker - in kurzer Zeit
garniert und aufgetischt

Im Nu kann einen der kleine Hunger packen: nach
etwas Wirzigem oder Suissem oder beidem. Genau

=]

Einfacher geht’s nicht:
Der Wurst-Kése-Salat und
Zutaten, mit denen Sie
ihn aufpeppen kénnen,
gibt’s in lhrem Volg.

ie aus dem Nichts packt sie einen,
die grosse Lust auf eine kleine,
starkende Zwischenmahlzeit -
wlrzig, siss oder am besten gleich beides.
Und so schnell kann man dem abhelfen:
ein paar Convenience-Produkte nach lhrem
Gusto aus lhrem Volg, ein, zwei Handgriffe,

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

so schnell kann er gestillt werden: mit fertigem
Wurst-Kase- oder Fruchtsalat vom Volg.

e

etwas Fantasie - fertig ist der kostliche Im-
biss oder das gluschtige Dessert.

Wurst-Kase-Salat:
so einfach

Der Wurstsalat gehort zur Schweiz wie das
Matterhorn. Unangefochtener Star dieses
traditionellen Schweizer Gerichts ist der
Cervelat, Helvetias Nationalwurst. Alles an-
dere ist optional - angefangen von der Fra-
ge, ob mit oder ohne Kése. Optional ist auch
das Selbermachen, denn im Volg ist genuss-
bereiter Wurst-Kase-Salat erhaltlich. Einfach
mit Zutaten nach Belieben aufpeppen - fertig
ist das beliebte Nationalgericht.
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Einfach & bequem

Friichte ohne Grenzen
| — im Handumdrehen
Fruchtsalat aufbereitet und serviert

Lutaten fiir 2 Personen:

340 g Fruchtsalat in eine Schiissel geben
und 4 Mini-Meringues dazu bréseln.

4 Minzbldtter in feine Streifen schneiden
und die Halfte davon unter den Frucht- ,
salat mischen. Fruchtsalatmischung auf

zwei Schalen verteilen und mit Schlag-
rahm garnieren. Den Rahm mit den

restlichen Minzstreifen dekorieren.
Zubereitung: 5 Min.

Fruchtsalat:
so bequem
Fruchtsalat ist etwas Fantastisches, auf

Bequemer geht’s das man oft auch noch nach einer satti-
nicht: dolce far

niente - dank dem genden Mah!ze|t Lust hat: pur oder m|t den
Fruchtsalat Classic, unterschiedlichsten Zutaten angerichtet.
Schlagrahm und Die Wahl der Friichte kennt keine Grenzen.
Mini-Meringues aus . .

Ihrem Volg Und wer gerade keine Zeit oder Lust hat,

sich durch das Frischobst-Angebot durch-
zuschalen, kann bequem nach den frischen
Fertig-Fruchtsalaten im Volg greifen.

Volc



Ein verfuhrerisches

Rendez-vous _

as Pradikat der Féchy-Weine sagt

schon viel: Sie sind die gesuchtesten

Weine der beriihmten Weinbaure-
gion «La Cotey an der Nordseite des Genfer-
sees. Das Bild der Dorfkirche der Waadtlan-
der Gemeinde Féchy, das die Flaschen ziert,
konnte man durchaus als Garantiesiegel flr
ausgezeichnete Weissweine interpretieren.
Der fruchtbare, kiesige Boden in Seenahe
und die sonnenbeschienenen Hange der Re-
gion erzeugen Trauben von bester Qualitat
flr exzellente Weine.

Der Féchy AOC La Codte Soir Soleil mit sei-
ner blassen, goldgelben Farbe beeindruckt
mit Aromen von Birnen, Honig und Linden-
bliten. Ihn zeichnet eine feine Fruchtaroma-
tik im Abgang aus, und er passt mit seinem
kernigen und bodensténdigen Geschmack
wunderbar zum milden Luzerner Rahmkése,
aber auch zu einer Vielzahl an Gerichten.
Dazu gehdren beispielsweise Susswasser-
fisch, weisses und leicht gewdirztes Fleisch,
aber auch Kéasegerichte wie Raclette und
Fondue. Und er eignet sich auch hervor-
ragend als Apéritif. Ein siffiger und gradlini-
ger Weisswein, der seiner Herkunft und dem
Dorf-Wahrzeichen auf der Flasche zweifel-
los alle Ehre macht.

Kase

des Monats
Luzerner Rahmkaseé
100 g, statt Fr- 2.95

)

. 6.95
tion 3 2408, s E"

Fr. 5.

Po

Mild und zart

Mit seinem cremig-milden Geschmack ist der
Luzerner Rahmkéase von Emmi ideal zum Kombi-
nieren mit Brot, Wurst, Salat - und einem fruch-
tigen Weisswein wie der Féchy AOC La Cote
Soir Soleil. Der Schweizer Halbhartkase besteht

aus feinster Milch aus der Region Luzern und
wird mit Rahm verfeinert, so dass er sein unver-
kennbar cremig-mildes Aroma erhalt. Der leicht
sduerliche Geschmack im Abgang harmoniert
bestens mit der Fruchtigkeit eines Féchy.

Diese Aktion gilt vom 30. April bis 2. Juni 2018, solange Vorrat.



Féchy AOC La Cote
Soir Soleil, 2016,
Schweiz

Charakter Inklarem, hellem
Strohgelb besticht dieser Wein mit
blumigen und fruchtigen Noten, die
an Lindenbliiten, weissen Pfirsich
und Zitrusfriichte erinnern.
Trinken Jung trinken, bis 3 Jahre,
bei 8-10 °C

Passt zu Siisswasserfisch,
Raclette, Fondue und als Apéritif
Punkte 17

Primitivo Salento
IGP Follare Apulien,
2016, Italien
Charakter Dieser Italiener
iiberzeugt mit charmantem und
aussergewdhnlich fruchtigem Cha-
rakter. Er erscheint in intensivem
Rubinrot mit violetten Reflexen.
Trinken lung trinken, bis 3 Jahre,
bei18 °C

Passt zu Fleisch, Grilladen
und Kdse

Punkte 16 %

l'amorino Bianco di
Chieti IGT Abruzzen,
2017, Italien
Charakter Dieser blassgoldene
Wein mit betdrendem Duft nach Kern-
obst und Zitrone sowie einem Hauch
von exotischen Friichten iiberrascht
mit einer intensiven Fruchtigkeit.
Trinken lung trinken, bis 3 Jahre,
bei 8-10 °C

Passt zu Gefliigel, Meeres-
friichten, Spaghetti Carbonara und

Goldbeere Pinot Noir,
2016, Schweiz
Charakter Dieser
rubinrote Pinot Noir gldnzt

mit Aromen von reifen
Iwetschgen, Himbeeren

und dezenter Holzaromatik.
Trinken Bis 3 Jahre,

bei 14-16 °C

Passt zu Charcuterie, asiati-
schen Gerichten und Wildpfeffer
mit Preiselbeeren

Merlot Ticino DOC
Selezione d’Autore,
2016, Schweiz
Charakter Dieser Merlot
inleuchtendem Rubinrot besticht
mit intensivem Duft von frischen
Waldbeeren und leichten, feinen
Gewiirznoten.

Trinken Jung trinken, bis 4 Jahre,
bei 16-18 °C

Passt zu Braten, Pilzgerichten
mit Polenta und Hartkase

als Apéritif

IGT Puglia Apulien,
2017, Italien
Charakter Ein tiefroter Wein
mit violetten Reflexen, der den
Gaumen mit Aromen von Pflaume,
Brombeere und Johannisheere
verwdhnt und in einem langen,
harmonischen Finale ausklingt.
Trinken Bis 4 Jahre,

bei 16-18 °C

Passt zu italienischer Kiiche,
Grilladen und Apéro

I'amorino Negroamaro

Punkte 16,25

Rioja DOCa Reserva
Ursa Maior, 2013,
Spanien

Charakter Ein herrlich
dunkelrot schimmernder Rioja
mit Aromen von reifen Friichten,
Schokolade und angenehm
wiirzigen Noten.

Trinken Bis7 Jahre,

bei 16-18 °C

Passt zu Spareribs, Fleisch-
spiessen, Wild, Kalbshaxen
Punkte 16,25

Direkt in Ihrem =
\' bestellen

oder bequem auf

Diese Aktion gilt vom 30. April bis 2. Juni 2018, solange Vorrat. Bewertungen stammen aus dem «Weinseller 2018» von Chandra Kurt.
% = speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhdltnis, Jahrgangsanderungen vorbehalten

Punkte 17 %

Ein Wein,
den man mit dem
Herzen trinkt

l'amorino Rosato Terre
di Chieti IGT amabile
Abruzzen, 2016, Italien

Charakter Das Bouquet dieses
Rosés wird von roten Beeren und Zitrus-
friichten dominiert. Der Wein prdsentiert
sichin jugendlichem Himbeerrosa.

Trinken Bis 3 Jahre, bei 10-12 °C
Passt zu italienischer Kiiche,
Grilladen und Apéro

Punkte 16

... und in max. 10 Tagen abholen



FLUUUGEL FUR
IREN SOMMER.

CHMACK VON KOKOS-HEIDELBEERE.

8 NUR DIESEN
SOMMER.

Kokos-Heid:lbes
Coco-Myrtil

ENMERGY DRINK

Belebt Gueist und Karpe
Stimule la corps &f leprd

il

BELEBT GEIST UND KORPER.

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich.




Fabienne Wallimann,

Kundin Conny Halter,

& Dorfladen

Halter’'s Dorfladen W

Maria Halter,
Yasmin Flury,
Claudia Vogler,
Nicole Burch,

Maya Andermatt | I
und Silvia Burch |

[ Ee

K«

ihlen

den Dorfpuls»

er Volg Lungern liegt im Herzen der
D beschaulichen Seegemeinde im

Kanton Obwalden. Maria Halter be-
treibt den Dorfladen mit ihrem Team als pri-
vate Detaillistin mit viel Herzblut — und das
bereits seit 39 Jahren. So engagiert wie sie
ihren Laden fiihrt, so treu sind die Stamm-
kunden im Volg Lungern. Man trifft sich
zum spontanen Schwatz, manchmal zu ein-
heimischem Kase und Brot vor dem Laden.
Maria Halter ist stolz auf ihre lokalen Pro-
dukte, vor allem auf die vielen «Feins vom
Dorf)-Spezialititen wie Anis Chrapfli oder
Meringues.

Das Dorf lebt
In Lungern findet man nicht nur gutes Essen.
Der Lungernsee ist weitherum bekannt als
Fischerparadies, das schone Bergpanorama
|adt zum Wandern auf dem Hausberg Schon-

18 -

Lungern hat alles, was der
wwws Y Dorfbewohner begehrt: ein Berg-
- ! panorama, einen See — und

einen Volg-Laden als Herzstlick.

Touristen, Einheimische, Arbeiter — sie alle schatzen
den Dorfladen mitten in Lungern. Maria Halter und ihr
Team schauen, dass alle mit frischen Lebensmitteln
und allem fiir den tédglichen Gebrauch versorgt sind.

biel ein. In den Felsstollen des Briinig Parks
finden zahlreiche Events und Konzerte statt.
Bei solch regem Dorfleben braucht es einen
guten Dorfladen. Das findet auch Kundin und
nicht verwandte Namensvetterin Conny Halter:
«Der Volg gehort zu Lungern wie der See
und die Berge. Ich schétze hier die willkomme-
ne Art, die Nahe und natirlich die Kontakte.»

Neue Generation
Bald Ubernimmt die nachste Generation das
Ruder: Tochter Fabienne Wallimann lernt von

. D
Auf www.volg.ch finden Sie alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Léden. LL&-

ihrer Mutter derzeit die Kniffe der Ladenfiih-
rung. Es gibt viel zu tun, doch sie wird von ei-
nem topmotivierten Team unterstitzt. Sie will
den Dorfladen im gleichen Stil weiterbetreiben
— mit viel Herzblut, Kundennéhe und einem
attraktiven Angebot an lokalen Produkten.
Auch sie weiss: Ein Dorfladen ist wichtig, er
bereichert die Region und das Dorfleben. In
Lungern werden also auch zukinftig alle, ob
Einheimische, Fischer, Wanderer, Arbeiter,
Schitzen oder Konzertgéanger, bestens ver-
sorgt und stets mit einem «Giot Tagy begrisst.

19




é& Aktueller Tipp

Zwei, die gliic

. = W (i
; s P EN __ (adler

eim Cailler-Branche Gipfel und Cailler-
Branche Brotli verschmelzen zwei

traditionelle Schweizer Marken zum
doppelten Genuss. Hiestand und Cailler Gber-
zeugen mit Qualitdtshandwerk und besten
Zutaten - auch fir die Gipfel und Brotli mit
den Branches. Frisch aus dem Ofen sind die

Tradition aus Schweizer Haus In Greyerz produziert Cailler seit

mehr als einem Jahrhundert Schokoladenk I it fri.
: : f reationen mit fi
SM//ch aus der Reg/on, nachhaltigem Kakao und er/esenenrzz‘g?efn
/(O auch die Cailler-Branches, die seit 1904 mit viel Wissen iiber d./e
unst der Schoko/adenherste//ung produziert werden.

=

Kostlichkeiten aussen knusprig und innen
zartschmelzend. Das weckt Kindheitserin-
nerungen. Kein Wunder, greift man immer
wieder gerne zu und holt sich seine Portion



Ofenfrische Késtlichkeiten der
Béckerei Hiestand, gefiillt mit der
beliebten Cailler Schokolade,
machen doppelt gliicklich: ob

zu Hause oder unterwegs, mit
Freunden oder alleine genossen.

-8~

CFINFRIGCHE - LUNEER HANDWIRE

-

Hiestand — aus Ll.'ebe zum Handwerk Bei der Béic/{grei Hiestand
weiss man, was einen guten Gipfel ausmacht: traditionelles

Zwei aus gutem Hause: Traditionsreiche Handwerk, Qualitétsrohstoffe und Ofenfrische. Bei Volg gibt es
Cailler-Schokolade aus nachhaltigem g

deshalb auch die klassischen Buttergipfel von Hiestand.

Kakao trifft auf ofenfrische, knusprig feine
Backwaren von Hiestand. Das garantiert

doppelten Genuss fiir Ihre Pause.

Gllck fur einen guten Start in den Tag oder
fur glickliche Pausen zwischendurch.

Unverwechselbarer Geschmack
Die Béackerei Hiestand betreibt ihr traditio-
nelles Schweizer Backhandwerk seit 50 Jahren.
Ein halbes Jahrhundert Erfahrung und fun-
diertes Fachwissen. Das spurt, wer reinbeisst.
Auch bei den Cailler-Branche Backwaren,
wo sich der Duft von frisch gebackenem
Brot und das Aroma feinster Schokolade
am Gaumen entfalten. Cailler - die dlteste
Schokoladenmarke der Schweiz - weiss mit
dem unverwechselbaren Geschmack ihrer
Branches denn auch immer wieder aufs
Neue zu begeistern.

Zum Zmorge ebenso eine
Freude wie als Snack

fiir zwischendurch: der
Cailler-Branche Gipfel und
das Cailler-Branche Brétli

20 -
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0 Typisch Schweiz — Typisch Volg

Michael Kunz mit den

F Teiglingen, die gleich
vorgebacken werden. Das
Brot muss die richtige

Konsistenz fiir die
Knoblauchbutter haben.

- ‘4l Die Ménner hinter den

Harry’s Hausmacher

Knoblauchbroten:

Harry Siegrist (1,) CEO

der Delicasa GmbH, \

Vier Fragen und Mike Wick von

der Béckerei Wick

an Harry Siegrist

Herr Siegrist, was sind die Delicasa GmbH
und die Bickerei Wick AG? Kerstin Rickli iberwacht die
«Wir sind zwei Unternehmen, die eines verbindet: Schneidemaschine. Hygiene
unsere erstklassigen Knoblauchbrote. Mit der wird in der Produktionsstatte
Delicasa, die ich und meine Frau betreiben, haben grossgeschrieben.
wir vor 17 Jahren unsere bewihrte Gewiirzmi-
schung fiir Knoblauchbutter entwickelt. Nach
langer Suche fanden wir 2007 mit der Bickerei
Wick einen Partner, der unser Wunschbrot fiir
die Knoblauchbrote herstellt. Die Bickerei Wick
betreibt mehrere Lokalititen und beschiftigt
rund 150 Mitarbeitende.»

Was sind die Stiirken Ihres Unternehmens?

«Wir geben uns nicht mit dem Mittelmass zufrie-
den. Die Delicasa hat viel Zeit und Energie auf-
gewendet, um die perfekte Gewiirzmischung fiir
die Knoblauchbutter zu kreieren — das schmeckt
man. Die Bickerei Wick ist eine moderne, leis-
tungsfihige Bickerei, die ihre Backwaren mit
natiirlichen Rohstoffen und noch viel Hand-
arbeit herstellt. Auf die rasant wachsende
Nachfrage fiir unsere Knoblauchbrote konnte die
Bickerei Wick tiber die Jahre optimal reagieren.
In unserer Produktionsstitte in Rapperswil-Jona
fertigen wir heute tiber 150 000 Knoblauchbrote
pro Jahr.»

Was verbindet Sie mit Volg?

«Mit Volg pflegen wir eine unkomplizierte und
familidire Zusammenarbeit. Die Delicasa ist mit
Volg gewachsen. Man vertraut uns und weiss,
dass wir auf Qualitit und guten Geschmack set-
zen. Wie Volg haben auch wir Zulieferer aus der
Nihe und profitieren von kurzen Transportwegen.»

Was ist das Besondere an Harry’s Hausmacher

Knoblauchbroten?

«Die Brote sind frisch, sie kommen nicht aus

dem Tiefkiihlregal. Sie haben die richtige Konsis-

tenz, damit die Knoblauchbutter beim Aufba-

cken im Ofen oder auf dem Grill leicht einziehen . o

K Knoblauch. Gewii d Butter bezieh Die Brothélften werden
ann. Knoblauch, Gewtirze und Butter beziehen von Cathya Fretz im

wir aus der Schweiz. Und trotz des intensiven Hygieneraum mit der |

Geschmacks riecht man auch nach dem Genuss Knoblauchbutter nach

nicht nach Knoblauch.» Geheimrezept «dressiert).
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~ Der Duft frisch
gebackener 1
Knoblauchbrote
verbreitet gute
Laune — auch
an sommerlichen
Grillabenden.

aus Ra_ppersﬂ-]d'ri"a

In der Backerei Wick in Rapperswil-Jona werden wiirzige
Knoblauchbrote fiir Volg hergestellt. Der Erfinder der
exquisiten Knoblauchbutter-Mischung, Harry Siegrist,
hat lange dafiir geforscht.

Was ist «Typisch Schweiz —
Typisch Volg»?

Die Etikette «Typisch Schweiz — Typisch Volg»
bezeichnet Erzeugnisse, die in der Schweiz her-
gestellt werden. Darum sind die Transportwege
kurz. Die kleinen, mittleren und grossen Betrie-
be arbeiten sorgféltig und qualitatsbewusst. Die
Produkte sind unverwechselbar schweizerisch
und der Entscheid fiir «Typisch Schweiz — Typisch
Volgy-Artikel sichert Arbeitsplatze.

. Hier steckt Schweiz drin:

= Cathya Fretz versieht die . P T, B d
. verpackten Knoblauchbrote . g7 ol T, -'*.._
= mit dem «Typisch Schweiz - R Y g |

- — Typisch Volg»-Kleber.

wiil iy

i 3

‘ . BeiVolg erhéltlich:
e, . LS . " Harry’s Hausmacher -
Handarbeit erfordert hohe 4 - Knoblauchbrot mit - on >
hygienische Standards, auf welche - der unvergleichbaren =~ ‘\
die Mitarbeiter wie Eveline Scherer . Knoblauchwiirze - ; i3
-~ geschult wurden. Im Hygieneraum = L i i s eesananenn | T R

- wird ohne Handschuhe gearbeitet. . a2 o



Ausgezeichnete
Felertagswelne

St. Saphorin Aimé Vignoux, 75cl
L'Esprit Rose Pay d Oc, 75cl
Beaurempart Grand Reserve, 75cl
Rioja Crianza Riojanas, 75cl = .
Ripasso della Valpolicella Zeni, 75cl

73

| ESFHH F"'“lH PART

llllllll i [} : wiiEi [}

Puerta Vieja l

CRIANTAL TO15

ZENIE

VALPOLICELLA
RIPASSO

Ob Ostern, Auffahrt oder Muttertag: Zeit fiir das e, PR Rpanage
gemiitliche Zusammensein, mit Freunden oder mit it e Sl
der Familie. Fiir diese schénen Stunden haben wir
fur Sie die passenden Weine zusammengestellt.
Diese ausgewahlten und preiswerten Begleiter
werden Sie und lhre Freunde (iberzeugen.

E [H PREESE

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhéltlich
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Hausmarke

it dem Volg Caffe Latte Macchiato
M steht ein neues Produkt im Volg-Regal,

das zugleich schmeckt und aufmun-
tert und dank praktischem Schraubdeckel im-
mer wieder dicht verschlossen und frisch
bleibt. Das neuste Lifestyle-Getrank ist ausser-
dem zu 100 Prozent natrlich: frisch gebriihter
Espresso aus Arabica-Hochlandkaffee, hoch-
wertige Schweizer Vollmilch und Rahm - ohne
Bindemittel, Stabilisatoren oder Emulgatoren.

Dreifache Frische, das ist das Geheimnis
hinter dem erfrischenden Volg Caffé Latte
Macchiato. Erstens, Frische beim Rdstkaffee:
Die frisch gerosteten Kaffeebohnen gelan-
gen ohne Zwischenlagerung an den Walliser
Verarbeitungsstandort. Zweitens, Frische
bei der Kaffeebriihung: Von zentraler Bedeu-
tung bei der Espresso-Extraktion ist das rich-
tige Wasser - in diesem Fall frisches Quell-
wasser aus dem Wallis mit niedrigem

24 - 25

Volg Caffe Latte Macchiato -
der natiirlich erfrischende
Muntermacher an heissen
Sommertagen

Kalkgehalt und ausgewogenem pH-Wert.
Und drittens, Frische beim Milchverfahren:
In einer Molkerei inmitten der Walliser Alpen
wird der frisch gebriihte Espresso handwerk-
lich mit feinster Walliser Milch aus natur-
naher Produktion vereint. Hinzu kommt,
dass Volg Hausmarken-Produkte sich durch
erfrischend attraktive Preise auszeichnen.
Bei so viel Frische kann die heisse Jahreszeit
getrost kommen.

Volc
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ﬁ! Novissimo
Wer einen leichten, erfrischenden

Durstléscher will, greift zum neuen

Rivella Refresh.

Rivella Refresh ist die neue, le.ilchte
Variante des Schweizer Originals.
Weniger siiss und spritzig-leicht im
Geschmack ist es der erfrischende

Durstloscher schlechthin.

Rivella Refresh, 150 cl
statt Fr. 2.60

it Rivella Refresh gibt es neu eine
M leichte Alternative zum beliebten

Original Rivella Rot. Ein Getrank
fur all jene, die sich im Alltag oder in der
Freizeit einen leichten, weniger silssen
Durstléscher wiinschen. Mit 40 Prozent
weniger Zucker bietet das Schweizer Tradi-
tionsunternehmen mit Rivella Refresh ein
Getrank, das erfrischend leicht ist, jedoch
auf den beliebten Rivella Geschmacks-
charakter nicht verzichtet.

statt Fr. 6.95

Zutaten natiirlicher Herkunft
Die beliebte und vertrauenswirdige Marke
aus der Schweiz setzt mit Rivella Refresh
ihre Tradition fort. Auch die neueste Inno-
vation kommt ganz ohne Farb- und Konser-

vierungsstoffe aus und wird mit Zutaten Extraknusprig
" - Kellogg Crunchy Musli
n.atur.llcher I:lerkunft hergestellt. Far all(?, Stirkend Coconut & Cashew,
die sich natirlich erfrischen wollen — mit Schokoladig Belebend * Kellogg Ancient * Kellogg Crunchy
dem unverkennbaren Geschmack und dem * Ovomaltine * Familia ¢.m. plus Grains Flakes & Clusters Miisli Apricot &
Lebensgefiihl einer aktiven Schweiz. Mdesli Plus, Haselnuss, Cranberry, Almond & Rye, Pumpkin Seeds,
420¢g 600g 300¢g je 400g

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich
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schweiz 2 kation 3
schweiz.

Iéaltte?se > Parla-

P ment 16
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19
Die Gesamtlésung des letzten Kreuzwortrétsels finden Sie auf www.volg.ch. Mitarbeitende von Rigotex AG und Volg
sind nicht teilnahmeberechtigt. Keine Barauszahlung der Preise. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt. Sudoku

1 2 4 38
2 4 6

Per Post: Lasung bis 20. Mai 2018 auf Postkarte (keine Briefe) an Volg Konsumwaren AG, «Kultschtoff», Postfach 344, 8401 Winterthur

Mitmachen & Gewinnen: Teilnahme am Wetthewerb vom 26.04.-24.05.2018 mdglich. Online: unter www.volg.ch/volg-magazine
Per SMS: SMS mit dem Keyword VOLGK und Losungswort (Abstand) Ihrem Namen und Ihrer Adresse an 4636, fiir 90 Rp./SMS

Per Telefon: 0901 260 360, fiir 90 Rp./Anruf. Sprechen Sie das Losungswort, Name und Adresse nach dem Signalton.

= 7 8 |2 3
= 4, |5 7
. . 9 6
Energiespendend Sommerlich Preiswert
* Dar-Vida extra fin Tomaten Mirada Moscato Cremig-siiss VO:]?:’ Fle(anlwfillienphreis—PorL]Jlet— 638 1 4
ili it Chi i i , ie. schenkelfleisch, geschnitten,
%giags ikum mit Chia, \7/?60?% 00, Spanten, ?gZOgChOC 0 Brownie, ca. 350 g . Die Lésung finden Sie ab 31. Mai 2018 online

unter www.volg.ch/volg-magazine im Archiv.

° 0
Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch. Alle Einfihrungspreise sind ab 30. April bis 2. Juni 2018 giiltig. h-ﬁ'



+40%

mehr Flecklosekraft pro Tropfen

NEU&

VERBESSERT

44 wﬁscn:u

Persn

> AKTION S

* MEINHILIT B
. FRLIGE .

Persil mit verbesserter und 40% konzentrierterer Formel
fiir eine noch starkere Waschkraft.

Dank dieser verringerten Dosierung ergeben sich kleinere
und kompaktere Flaschen. Damit haben Sie leichteres
Tragen und einfacheres Handling. Zudem steckt in Persil
dank der verbesserten Formel neu noch mehr Waschkraft!

28.90

statt 55.90

“Aktion guiltig vom
30. April bis 5.Mai 2018.

Persil

Mehr leben, Persil lieben.
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9 Volg Erlebnistage «Oisi Briitich»

Gute Stimmung und Spielfreude sind
auch in Wittnau garantiert. Mit oder
ohne guten Karten.

Auf seiner Tournee 2018
macht der Volg Jass am
14. Juli in Wittnau AG halt.
Gespielt wird um tolle
Tagespreise und Ferien

in der Schweiz.

Der Volg Jass gastiert auf seiner Tour als

Franz Keller erfreut Nachstes im Fricktal. Am 14. Juli kann auf
die Teilnehmenden in

Turnierleiter Kébi Friih Wittnau mit urchigen dem Erlenhof in Wittnau wieder taktlert., 8¢
fiihrt auch 2018 Alphornkléngen. schoben und gewonnen werden. Gejasst
kompetent wie immer =5 wird hier mit franzdsischen Karten, wahlwei-

durch den Volg Jass. )
se am Morgen oder am Nachmittag. Im An-

schluss an das Turnier verwoéhnen Sie die
Gastgeber Helen und Herbert Schmid mit
einem regionalen Essen, Uber Mittag begleitet
von stimmungsvoller Unterhaltungsmusik.

Begriisst werden Sie mit urchigen Klangen
von Alphornbldser Franz Keller. Unser ge-
standener Turnierleiter Kobi Frih sorgt in
geschatzter und bewahrter Manier, dass al-
les mit rechten Dingen zugeht. Die Orgelimu-
sig Tobiassler freut sich, Sie mit lupfigen
Kldngen zu unterhalten.

Fiir Klénge vom Feinsten sorgt
die Orgelimusig Tobiéssler.

r.Anmeldung, Regeln & Infos
Es wird ein Einzelschieber liber 4 Runden gespielt. Alles wird einfach ge-
zahlt, ohne «Stock und Wyys». In Wittnau AG wird mit franzésischen Karten

, g'ejasst, ansonsten mit deutschen Karten. Die drei Teilnehmenden mit der

4 hochsten Punktzahl gewinnen Volg-Einkaufsgutscheine sowie Preise vom Die drei Teilnehmenden mit der hochsten

1 Bauernhof. Die Erst- und Zweitplatzierten sowohl vom Morgen- als auch Punktzahl gewinnen Volg-Einkaufsgutscheine
vom Nachmittagsjass reisen am 13. Oktober ans Finale nach Baar. sowie Preise vom Bauernhof. Die Erst- und
Teilnehmende:  max. 28 Personen pro Jasshalbtag, ab 16 Jahren Zweitplatzierten vom Morgen- wie vom Nach-
Morgenjass: 09.00-13.00 Uhr* mittagsjass reisen am 13. Oktober ans Finale
Nachmittagsjass: 14.00-18.00 Uhr* nach Baar, wo sie um Ferien in der Schweiz
Kosten: Fr. 50.- pro Jasshalbtag, inkl. feinem Essen im Gesamtwert von Uber 2000 Franken spielen.
Anmeldung: Telefon 058 433 55 35 - Volg Konsumwaren AG, | Unter www.naturena.ch finden Sie alle weite-

Kundendienst «Qisi Briiiich», 8404 Winterthur ; ren Infos und das genaue Programm.

Online: www.naturena.ch, Rubrik «Qisi Briilich» i

Anmeldeschluss: 22. Juni 2018

* In den aufgefiihrten Zeiten ist jeweils 1 Stunde fiir die Mahlzeiten eingerechnet.

Gewinnen Sie tolle Preise

Weitere Turnierdaten

22. September  Seebachtal TG
Erlebnishof Hittwilen
13. Oktober Zugerland ZG

www.facebook.com/ NATU H E NA Erlebnishof Baar

naturena.erlebniswelten Schauspiel Natur — Naturnah erleben
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olg setzt sich flr das Wohl der Tiere
Vein. Das belegen Studien, die der

Schweizer Tierschutz zum flinften
Mal seit 2005 durchgefihrt hat, um zu er-
mitteln, wie es um den Stellenwert des Tier-
wohls hinter dem Lebensmittelangebot des
Schweizer Detailhandels bestellt ist. Der
Detailhandel stellt nebst Agrarpolitik und
Tierschutzgesetzgebung den grossten Ein-
flussfaktor fir artgerechte Tierhaltung dar.

Spitzenreiter beim
Anteil Inlandsprodukte

Weil die Tierschutzvorschriften in der Schweiz
umfassender und strenger sind als im Aus-
land, ist fir den Schweizer Tierschutz eine
Frage an die Detailhandler von besonders

] Studien des Schweizer Tierschutze
belegen es: Im Schweizer Detail-
handel steht Volg beim Tierwohl
ganz vorn. Und kein anderer Anbieter
ist so schweizerisch wie Volg.

S

weitreichendem Belang: «Wie schweizerisch
ist das Angebot?» — Das Resultat ist ein-
deutig: Von allen Anbietern ist Volg der
«schweizerischster. Der Dorfladen-Detail-
list halt diese Spitzenposition von der ersten
Studie an bis zu den jingsten Ergebnissen
von 2016. Volg belegt mit dem Inlandanteil
seiner Produkte gleich zweimal Rang 1:
mit 98 Prozent Anteil in der Kategorie
Haupt-Fleischarten Kalb, Rind, Schwein,
Gefligel und mit 90 Prozent Anteil in der
Kategorie Kuhmilchkase.

Spitzenreiter beim

Anteil Label-Fleisch
Erfreulicherweise nehmen Schweizer Kon-
sumenten zunehmend Riicksicht auf das

Bauernbetriebe mit Agri-Natura-

Zertifizierung férdern die Biodiversitét
zugunsten intakter Lebensrdume —_—

fiir Tier und Mensch.

Agri Natura, das erste
Schweizer Fleisch-Label,
steht fiir artgerechte
Tierhaltung mit Auslauf. =




Tierwohl. Das schlagt sich auch im Detail-
handel nieder, wo der Anteil an Label-Pro-
dukten weiter gestiegen ist. Auch hier hat
Volg dank Agri-Natura-Produkten die Nase
vorn und belegt mit 66 Prozent Anteil an
Fleisch mit Label-Zertifizierung artgerechter
Tierhaltung ex aequo Rang 1.

Agri-Natura-Richtlinien
zur Schweinehaltung sehen
abgegrenzte Ruhe- und

Liegebereiche im Stroh vor.

Das Label Agri Natura garantiert
natiirliche Flitterung ohne gen-
technisch verénderte Futtermittel.

b—

Spitze — auch fiir Volg-Kunden
Mit solchen Spitzenresultaten gewinnt Volg
die Anerkennung von Schweizer Tierschutz
und Tierfreunden, aber auch das Vertrauen
seiner Kundinnen und Kunden — weil die
Qualitat von Lebensmitteln mit der Qualitat
der Tierhaltung einhergeht.
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1. Rang beim
Inlandanteil an
den Haupt-Fleischarten

Kalb, Rind, Schwein,
Gefliigel
mit 98 %*

1. Rang beim

Inlandanteil an

Kuhmilchkase
mit 90 %*

1. Rang beim

Anteil Label-Fleisch
bei den Haupt-
Fleischarten Kalb,
Rind, Schwein,

Gefliigel @

mit 66 %*

*gemass Schweizer Tierschutz STS,

«Tierwohl im Detailhandel» 2016

&

Agri-Natura-Fleischprodukte

Im Volg erhéltlich:

AGRI"
NATURA

Das 1. Schweizer Fleisch-Label Agri Natura
verhalf laut Schweizer Tierschutz zum Durch-
bruch aller nachfolgenden Tierwohi-Labels,
indem es bereits 1989 Landwirtschaftsbetrieben
mit Tierhaltung erstmals Richtlinien wie artgerech-
ten Auslauf oder natiirliche Fiitterung auferlegte.
Das Schweizer Fleisch-Label zur Zertifizierung
artgerechter Tierhaltung wurde von der fenaco-
Gruppe gegriindet, der auch Volg angehdrt.

Volc
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TUWAS GUTES

Mit jedem Regio-Thaler auf den HIRZ Joghurts kannst
du jetzt ein Schweizer Regio-Projekt unterstitzenl!

Spende deinen HIRZ Regio-Thaler auf www.hirz.ch

| = e——
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DAS THEMENHEFT IM «OISE LADE» 05/18

Fiir Bdcker-Konditor
Marc Frey gebiihrt Brot
derselbe Stellenwert
auf dem Grill wie
Fleisch, Fisch oder
Gemiise - insbeson-
dere im Brotland
Schweiz.

Beim Thema Grill denkt man
hauptsidchlich an Fleisch,

Fisch und Gemiise. Dabei gi
es Rostbrote, die al
als Nebensache
Brotkunst auf
trifft, entsteh
Rostbrot-Ko

rot wird beim Grillieren in der Regel
B nur als Beilage betrachtet. Zu Un-

recht. Es gibt geniale Réstbrote - mit
fantastischen Zutaten gegrillt, belegt oder
iberbacken. «Das ist nicht verwunderlich bei
der Schweizer Brotsorten-Vielfalty, bekréaf-
tigt Marc Frey. Der Backer-Konditor von Beruf
und Grilleur aus Berufung zeigt, welche Brot-
sorten man am besten mit welchen Zutaten

Hawaii
kombiniert und was es beim Grillieren zu Zutaten fiir 8 Stiick:
beachten gilt. Und er wagt auch, Rostbrot- 8 Scheiben Toastbrot beidseitig rosten.
Trends 2018 vorauszusagen. Lassen Sie sich 8 Aluformchen einfetten. 8 Scheiben
von dem Feuerwerk an Rostbrot-Kreationen Raclettekase in je 1 Formchen geben, mit
inspirieren und (berraschen Familie und je 1von 8 Ananasscheiben belegen, je
Freunde mit dem gewissen Etwas mehr aus 1von 8 Herzkirschen in die Mitte legen und
Brot vom Grill. mit 4 halbierten Tranchen Hinterschinken

bedecken. Die gefiillten Férmchen ca.

15 Min. auf den Grill geben, his der Kase

Blasen wirft. Nun jede Schale mit einem Aloha Hawaii - fiir den Klassiker
Toastbrot bedecken, drehen und den aus den 50ern werden Toastbrot
Inhalt der Schalen auf den Toast stiirzen und Zutaten zusammen grilliert.

und heiss geniessen.
Lubereitung: 30 Min.



MEHR ZUM THEMA: ROSTBROTE VOM GRILL

Der heisse Snack fiir den Wurstliebhaber:
Wurst-Rédli auf Halbweissbrot

E— et |

\ _ "

ur einen Backer-Konditor wie Marc

Frey ist Brot natlrlich eine Leiden-

schaft - also auch auf dem Grill nie-
mals bloss Beilage. Worauf mu_ss man bei der BBOQ-Wurst-Rostbrot
Zusammenstellung der Kreationen achten? . Zutaten fiir 10 Stiick:
(Der eigene Geschmack zéhlt, sagt Marc = o alg! Fiir die Sauce 1 in Streifen geschnittene Zwiehel
Frey. Trotzdem sollte beachtet werden, dass ) 4 und 1 in feine Wiirfel geschnittene Essiggurke in
sich gewisse Brotsorten besser zum Rosten _-'. R T 1 TL Butter andiinsten. Mit 1 dl Whisky abléschen
eignen als andere. Generell empfiehlt Marc  «. - und gut einkochen. 3 EL Ketchup einriihren und
Frey die Verwendung von feinporigem Brot auskp’hlen lassen. 2 Grillschnecken knusprig

. Lo . i grillieren. 10 Scheiben Halbweisshrot beidseitig

da es weniger Flissigkeiten durchlasst und rosten. Brot vom Grill nehmen. ¥ Eisbergsalat in
auch einfacher zu belegen ist. Toastbrot ist Streifen schneiden und auf die Brotscheiben
eine sehr gute Wahl. Besonders, wenn man geben. Grillschnecken in Radchen schneiden und
es mit feuchten Zutaten belegt wie Tomaten- mit der Sauce vermischen. Auf dem Salat verteilen
wiirfel, Essig- oder Balsamico-Sauce. Aber SR,

. . Lubereitung: 45 Min.
auch Weiss-, Halbweiss- oder Ruchbrot be- Tipp: mit Currypulver bestduben. Anstelle von

wahren sich als Rostbrot. Grillschnecken konnen auch Gefliigelwiirste
verwendet werden.

- il

Riihrei mit Speck

Zutaten fiir 8 Stiick: 3 aufgeschlagene Eier

mit 1 EL gehacktem Schnittlauch und 1 EL

LiBu in eine Schiissel geben. Mit Salz und

Pfeffer wiirzen. 1 EL Butter in einer Pfanne

erhitzen, Eimasse zu einem Riihrei braten.

8 Tranchen Bratspeck und 8 Scheiben

Baguettebrot auf dem Grill rosten. Beides

vom Grill nehmen. Das Riihrei auf den g Zum Zmorge, Zmittag
Baguettescheiben verteilen, mit den oder Znacht - diese

Specktranchen garnieren und servieren. Baguette-Héppchen
passen immer.

Lubereitung: 30 Min.
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' Neptun mit Fisch

: 4 Zutaten fir 12 Stiick:
) g Lachstranchen mit Salz u

!" Kornerbrot beidseitig rosten, vo
nature bestreichen. 50 g Kresse a
Stiicke schneiden und auf die Kre:
Lubereitung: 45 Min.

Tipp: qlnstelle von Kresse feine Stre

Kérnerbrot mit Frischkdse und
Lachs - eine Kombination,

die einem das Wasser im
Mund zusammenlaufen lésst.

se
Lutaten 0 en
in feine Streifen schne ase
(Emmentaler-Gruyére-Mischung klein

Der gewohnte geschnittenem Schnittlauch vermischen und mit
Doppeldecker mal ’ Salz und Pfeffer wiirzen. 10 Scheiben Toastbrot
anders: Marc Frey 3 auf einer Seite rosten, vom Grill nehmen und

prédsentiert eine i

Grill-Variante dann diagonal halbieren. Die Schinken-Kdse-
des Schinken- - e auf den gerdsteten Toastseiten verteilen.
Kése-Toasts. N

BRIKET IS

ram— |

Bic Megalighter, Anziindholz, Flamtastic
Anziinder, Grill-Holzkohle und Grill-Briketts
Alles, was es zu einer feurigen Grillparty
braucht, finden Sie in Ihrem Dorfladen.



MEHR ZUM THEMA: ROSTBROTE VOM GRILL

Bruschetta mit Grillgemiise
Zutaten fiir 10 Stiick:
1in feine Scheiben geschnittenen Fenchel,
1in Streifen geschnittene Peperoni und 1 in Scheiben
geschnittene Zucchetti in eine grosse Schiissel geben.
10 Champignons auf einen Spiess stecken. 2 Knoblauchze-
hen pressen, mit 1 Rosmarinzweig, 1 Thymianzweig und
3 EL Olivendl vermischen. Gemiise und Pilze damit
marinieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und 30 Min.
ziehen lassen. Die Marinade vom Gemiise abstreifen und
auffangen. Das Gemiise und den Pilzspiess rundum
grillieren. Die Pilze vom Spiess nehmen und in Viertel
schneiden. Das fertig grillierte Gemiise und die Pilze
zuriick in die Marinade geben und nochmals kurz ziehen
lassen. 10 Scheiben Oliven-Paillasse oder Ruchbrot
beidseitig rosten und vom Grill nehmen. Das Gemilise
nochmals durchmischen. Ewas von der Marinade lber die
Brotscheiben traufeln, mit dem abgetropften Gemiise
belegen und servieren.
Lubereitung: 20 Min. + 30 Min. ziehen lassen

Fiir den italienischen o Tipp: mit Thymian gamieren

Antipasti-Klassiker liegt die

Wahl! einer mediterran

anmutenden Brotsorte wie
Oliven-Paillasse nahe.

Ostbrote konnen mit jeder erdenk-

lichen Zutat belegt werden: Das darf

ohne Weiteres auch ein Steak oder
ein Hacktatschli sein oder aber fiir den siissen
Abschluss Bananen mit Nutella. Achten Sie
jedoch immer darauf, die Rostbrote nicht zu
iberladen, um ein Auseinanderfallen zu ver-
meiden, und portionieren Sie Brote hand- und
die Zutaten mundgerecht. Bei aller Fantasie
und Moglichkeitsvielfalt ist fur Marc Frey gut
vorstellbar, dass 2018 vegetarisch belegte
Rostbrote im Trend liegen werden - mit Au-
berginen, Tomaten oder wahlweise anderem
Gemiisey. Auch vom Grill ist also Neues zu
erwarten.

Lammnierstiick «naranja»

Zutaten fiir 12 Stiick:

2 EL Erdnussdl, 2 TL Senf und 4 gepresste Knohlauchzehen vermischen und

2 Lammnierstiicke gut damit einreiben. Zusammen mit 1 Rosmarinzweig und

2 Thymianzweigen in einen Frischhaltebeutel geben und iiber Nacht in den
Kiihischrank geben. 100 g Butter schaumig riihren. 1 Orange heiss waschen,
Zesten abziehen und Saft auspressen. 1 EL Orangensaft zusammen mit 1 EL Peterli
unter die Butter mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kleine Rosetten
dressieren und im Tiefkiihler fest werden lassen. Marinade von den Nierstiicken
abstreifen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in 1 EL Brathutter rundum heiss
anbraten. Im Ofen 15 Min. bei 80 °C ziehen Tassen. 12 Scheiben Kornerbrot
beidseitig rdsten und warm stellen. Lammnierstiicke in Tranchen schneiden, auf
den gerdsteten Brotscheiben anrichten und mit den Butter-Rosetten garnieren.
Lubereitung: 1 Std. + iiber Nacht kiihl stellen Zwei, die sich mégen: Lamm und

Tipp: mit blanchierten Orangenzesten und Meersalz garnieren Orange - gebratenes Fleisch
auf geréstetem Kdrnerbrot
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Mit Olivenél, Krdutern und Feta -
schaffen Sie Ferienstimmung ¥
der feinen Art.

Akropolis
Lutaten fiir 12 Stiick:
2 EL frische, gehackte Krauter und 2 EL Pinienkerne im
Mdrser gut zerstossen. 0,5 dl Olivendl dazugeben und
mit Pfeffer abschmecken. Krduterpesto mit 100 g fein
gewiirfeltem Feta und 1 entkernten, in Wiirfel geschnittenen
Tomate vermischen, abschmecken und nach Belieben mit
einem Spritzer Zitronensaft abrunden. 12 Scheiben
Oliven-Paillasse beidseitig rosten und vom Grill nehmen.
Die Kase-Krauter-Creme auf die gergsteten Scheiben
streichen und servieren.

" TLubereitung: 20 Min.

Marc Frey verfeinert
seine Kreationen gerne
mit aussergewdhnlichen
Zutaten: Das Réstbrot mit

Salvatore - italienisch fiir «Rettery: _ Fenchel und Hobel-
das ideale Happchen bei uner- kése erhdlt den letzten
Schliff mit Honig.

wartetem Besuch, da es schnell
3 # | und einfach zubereitet ist. = ——————

Salvatore

Zutaten fiir 10 Stiick:

80 g Salamischeiben in Streifen und

100 g Gorgonzola in Wiirfel schneiden.

4 EL entsteinte Oliven in Ringe schneiden.
Alles in einer Schiissel vermischen.

10 Scheiben Zwirbelbrot beidseitig résten,

vom Grill nehmen. Die Brotscheiben

noch warm mit der Kase-Salami-Masse

bestreichen. Mit 1 Bd. in Streifen

geschnittenem Basilikum garnieren

und servieren.

Lubereitung: 15 Min. F

Rostbrot mit Fenchel und Hobelkiise

Lutaten fiir 12 Stiick:

1 fein gehobelten Fenchel in eine Schiissel geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit 2 EL Aceto Balsamico hianco vermischen, kurz ziehen lassen. 12 Scheiben
weisses Pfiinderli beidseitig rosten, vom Grill nehmen. Fenchel etwas abtropfen
lassen und auf die Brotscheiben geben. 120 g Shrinz-Rollen zerzupfen und
dariibergeben. Mit 1 EL fliissigem Honig garnieren und servieren.

Lubereitung: 30 Min.




Der beste Mozzarella
der Schweiz -
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Frisch, leicht und schmackhaft: Urdinkel-
brot mit Hiittenkdse und Friichten wie etwa

38 -

Grapefruit kombiniert Réstbrot mit Hiittenkise und Grapefruit

Zutaten fiir 10 Stiick:

1 Grapefruit mit dem Messer schalen. In sechs Teile und diese wiederum
in Scheiben schneiden und beiseite stellen. 200 g Nature-Hiittenkase

«Chocobanana»

Zutaten fiir 4 Stiick:

4 Weggli horizontal halbieren. Mit
den Schnittflachen nach unten auf
den Grill legen. 2 Bananen schalen |
und in 1 cm dicke Scheiben schnei-
den. Bananen mit 3 EL Nutella
vermischen. Weggli vom Grill
nehmen. Die Bananen-Nutella-
Masse auf die unteren Halften der
Weggli verteilen, je mit einer
Oberseite hedecken und sofort
geniessen.

Ein Kindestraum wird
wahr: Weggli vom Grill
mit Bananen und Nutella.

mit 1 EL gehacktem Peterli und 1 EL gehackter Pfefferminze vermischen.
* 10 Scheiben Urdinkel- oder Grahambrot beidseitig rosten, vom Grill
nehmen. Hiittenkase auf den Bratscheiben verteilen. Mit den Grape-
fruitstiicken garnieren und servieren.
Lubereitung: 20 Min.
2z Tipp: mit Minze garnieren

eim Grillieren von Brot muss beson-

ders darauf geachtet werden, dass

es nicht anbrennt, bevor die Zutaten
gar sind. Darum Brote nie zu heiss grillieren -
also nicht zu lange und mit geniigend Abstand
zur Glut. Die Rdstbrote ausserdem mehrfach
wenden beim Grillieren. Backer-Konditor Marc
Frey empfiehlt, die jeweils auf Toastscheiben-
Dicke zugeschnittenen Brotscheiben allge-
mein besser nach dem Grillieren zu belegen:
«Immer separat vom Brot grilliert gehort
Fleisch, weil Brot Fettspritzer aufsaugt und
schnell Fremdgeschmack aufnimmt.» Gene-
rell gilt fiirs Grillieren zudem folgende Regel:
niemals vorher wiirzen, da Pfeffer in Kontakt
mit dem Feuer den Geschmack andert und
bitter wird. Und immer daran denken: Die
Rostbrote stets drei- bis viermal wenden auf
dem Grill. Und jetzt ist es hochste Zeit, den
Grill anzuwerfen!

Lubereitung: 15 Min.

Fotzelschnitte mit Kirschen
Zutaten fiir 10 Stiick:

10 Scheiben Zopfin 2 d1 Milch tauchen,
danach in 3 verquiriten Eiern wenden.
2 EL Brathutter in einer Aluschale
erhitzen, Zopfscheiben darin beidseitig
goldgelb braten, vom Grill nehmen.

Y. TL Zimt und 5 EL Zucker mischen,
Fotzelschnitten damit bestreuen und

sofort servieren.

Lubereitung: 30 Min.

Tipp: mit frischen Chriesi und Schlag-
rahm servieren

Ein gluschtiges Dessert,
das sich auch optimal
zur Verwertung von Zopf-
resten eignet.

39



-§=.

F ot

STIMOROL

SO ERFRISCHEND

SUGAR
FREE

NEU STIMOROL* [ MINTS



<  Wettbewerb

maht c___lqp;_p

WETTBEWERB

Warum machen die Cailler
Backwaren von Hiestand
so gliicklich? Sie sind...

A: knusprig und zartschmelzend

B: sliss und schmackhaft

C: einfach und schnell geniessbar

1 « Preis im Wert

von F'Y. 3000.—

Reisegutschein fiir eine Mittelmeer-
Kreuzfahrt von Knecht Reisen

2.—3. Preis im Wert

von je Fr. 1690.—

je 1 Familienplausch-Wochenende mit 3
Ubernachtungen im Familienappartement
im Swiss Holiday Park Morschach (fiir 2
Erwachsene und 2 Kinder bis 15 Jahre)

4.—15. Preis im Wert

von je Fr. 100.—

Kinovergniigen fiir 5: mit der ganzen Familie
in der besten verfiigharen Platzkategorie,
giiltig in allen Schweizer Kinos (keine
Logenplatze und 3D-Brillen, ohne Snacks)

16.—30. Preis im Wert
von je Fr. 28.—

je1 Praline-Box «(Cailler Fémina»,
500 Gramm feinster Schokoladengenuss

- Mitmachen & Gewinnen

Teilnahme Wetthewerb vom 26. April bis
24. Mai 2018 maglich

Online: www.volg.ch/volg-magazine

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

Per SMS: SMS mit dem Keyword VOLGW und
Losungsbuchstabe (Abstand) Ihrem Namen
und Ihrer Adresse an 4636, fiir 90 Rp./SMS
Per Post: Losung bis 20. Mai 2018 auf Postkarte
(keine Briefe) an Volg Konsumwaren AG,
«Hiestand», Postfach 344, 8401 Winterthur

© Regent Seven Seas CruiseS R

Al

._E_! | 5 5? | '.li. |

elt so glucklich
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Cruisen Sie vielleicht
schon bald mit
Hiestand und Cailler
mehrfach gliicklich
durch das Mittelmeer?

Zwei aus gutem Hause fiir doppelt feine
Glicksmomente, einfach zum Reinbeissen:

knusprig und zartschmelzend zugleich.

risch aus dem Ofen sind der Cailler-

Branche Gipfel und das Cailler-Branche

Brotli einfach kdstlich: aussen knusp-
rig, innen zartschmelzend. Die Kombination
von Cailler-Schokolade aus edlem Kakao und
ofenfrischen, knusprigen Hiestand-Backwa-
ren lost pure Glicksgefuhle aus. Egal, ob als
Start in den Tag oder fir den besonderen
Genussmoment zwischendurch.

Gut im Doppelpack
Knusprige Backware oder ein feines Schoggi-
stangeli? Mit den Cailler-Backwaren der
Béackerei Hiestand geniessen Sie beides
gleichzeitig und mindestens doppelt so gut.
Das weckt Kindheitserinnerungen und diese
Extraportion Gliicksgefihle kann erst recht
zum i-Pinktchen lhres Tages werden. Denn
wer weiss, vielleicht geniessen Sie mehrfa-

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

ches Gliick und gewinnen mit den beiden tra-
ditionsreichen Schweizer Marken Hiestand
und Cailler einen Reisegutschein, einen Fami-
lienplausch oder ein Kinovergniigen?

Zartschmelzende Schoggi gluschtig verpackt:
Der Cailler-Branche Gipfel und das Cailler-Branche
Brétli der Béckerei Hiestand sind ideale Snacks —

auch fir unterwegs.
estead”
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FEIND

Hanspeter Schér-Brogle (iberreicht
Volg-Ladenleiterin Adelheid Zulauf seine
hausgemachte Bézberger Kréuterbutter

in Kiibelchen und als Rosetten.

Margrit und Hanspeter
Schér-Brogle halten zur =
Herstellung ihrer Krduter-
butter an bewéhrter
Arbeitsteilung fest.

Bozberser Kol butk
eI erbuller
fﬁb[ N H ik Sch~ P
= = TOURT o Bozbcr’j AG

Krauterbutter-Produzenten Margrit und Hanspeter Schar-Brogle

Einen Teil davon liefern sie auch an den Volg
Gipf-Oberfrick. Dazu kam es vor einem Jahr
auf Wunsch von Volg-Ladenleiterin Adelheid
Zulauf. Seitdem stehen die Bozberger Krau-
terbutter und Knoblauchbutter als «Feins
vom Dorf)-Erzeugnisse in den Ladenregalen.

Die im Volg Gipf-Oberfrick als «Feins vom Dorf»-
Spezialitat erhéltliche Bozberger Krauterbutter wird
auf der Passhohe in Heimarbeit von Hanspeter und
Margrit Schar-Brogle hergestellt.

er Weiler Neustalden auf der Bozberg-

Passhohe besteht lediglich aus ein

paar vereinzelten Gebauden. In einem
dieser Hauser wohnen Hanspeter und Margrit
Schar-Brogle, die seit 2012 die lokal beliebte
Bozberger Krauterbutter herstellen. «In einem
Sterilraumy, wie Hanspeter Schéar-Brogle prazi-
siert. «Unsere nach altem Rezept zubereitete
Krauterbutter besteht aus reiner Butter sowie
15 verschiedenen Krautern und Gewirzen —

Produkte wit Lokolchowokter

Hinter jedem «Feins vom Dorf>-Produkt steht ein Produzent

alles Zutaten ohne E-Nummern und ohne

Rahm. Sie stiehlt dem Fleisch nicht die Show,
sondern unterstiitzt seine Aromaentfaltung.

Das macht die Bozberger Krauterbutter so
besonders.»

Volg-Ladenleiterin mit
Gespiir fiir Feines

Nun, da Uberall auf Hochtouren grilliert wird,
produzieren die Schars 13 Kilogramm taglich.

| TE[NS
Vg
b 7]-31:

&

Hanspeter Schar-Brogle findet das toll: «Un-
sere Produkte verkaufen sich bestens im
Volg, weil die Leute immer mehr nach lokal
hausgemachten Spezialitdten suchen.»

T

Im Volg Gipf-Oberfrick erhéltliche «Feins vom Dorfy-Produkte
sind nebst Bézberger Krduterbutter und Knoblauchbutter von
Hanspeter und Margrit Schédr-Brogle unter anderen auch Fricktaler
Kirschsténgeli von Monika und August Schmid aus Gipf-Oberfrick,
Schnépse der Brennerei Schwaller in Gipf-Oberfrick, Fricktaler
Kirschen-Essig von ArboVitis in Frick sowie Rapsél von Roger
Schmid und Gaby Grimm aus Wolflinswil.

.

aus dem Dorf oder einem Nachbardorf. Ziel des Konzepts / 8 ;
| ~T=59

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

. ° 0
Auf www.volg.ch finden Sie alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden. uﬁ"



THE ART OF SWIS5S ICE CREAM

GONNEN SIE SICH EINEN MOVENPICK
MOMENT FUR DEN FRUHLING

,.__,,|j.1_.'|_=r~.|F'ICH

WWW.MOEVENPICK-ICECREAM.COM




Aktueller Tipp

as flr ein Augenschmaus: luftige

Pancakes Ubereinandergeschich-

tet, reichlich Fruchtsauce dazwi-
schen und ein Schlagrahmhaubchen zur
Krénung obendrauf. Ein purer Genuss - auch
wenn Sie zu den rund flinfzehn Prozent der
Schweizer Bevolkerung gehdren, die eine
Lactoseintoleranz aufweisen. Die Sussspeise
wurde mit lactosefreier Bio-Butter, lactose-
freiem Bio-Jogurt sowie lactosefreiem Bio-
Schlagrahm von der Molkerei Biedermann
zubereitet.

Nie mehr auf
Milchprodukte verzichten

Bei einer Lactoseintoleranz, auch als Milchzu-
cker-Unvertraglichkeit bekannt, kann Milch-
zucker nicht ausreichend verdaut werden.
Fir diese Menschen entwickelt die innovative
Molkerei Biedermann aus Bischofszell im
Kanton Thurgau laufend neue lactosefreie
Milchprodukte. Damit auch sie nach Lust
und Laune schlemmen kdnnen - ohne Be-
denken und vor allem ohne Beschwerden.
Probieren Sie das cremig-zarte Jogurt, den
fettarmen Schlagrahm und die feine Butter,
allesamt aus Bio-Vollmilch sind ohne zuge-
setzte Farb- und Aromastoffe hergestellt. Fir
einen kompromisslosen, lactosefreien Milch-
produkte-Genuss.

Molkerei Biedermann AG

44 . 45

Milchprodukte geniessen
trotz Lactoseintoleranz:
Pancakes mit Kiwi und Jogurt
aus lactosefreien Zutaten.
Auf www.volg.ch/rezepte
finden Sie das Rezept.

Wer an Lactose-Unvertraglichkeit leidet, ‘
muss nicht aufs Schlemmen verzichten.

Im Volg sind lactosefreie Milchprodukte

wie Butter, Jogurt und Schlagrahm in
Bio-Qualitat erhaltlich.

Lactosefreie Butter, Jogurt \
und Schlagrahm der Molkerei
Biedermann gibt’s in Ihrem Volg.
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‘ Freizeit Outdoor " o
§0 MOGEN'S DIE KRAUTER =%

Warm, sonnig und trocken fur

Das passende Kraut verleiht einem e seanes: Koriander, r\gajoran,
| ] Salbei, Thymian, Rosmarin, regano .

¥alinasiashe Etwos. N, wie godeth Feucht und schattig fur Waldpflanzen:

A Barlauch, Minze, Schnittlauch

Sonnig, feucht und warm: Basil.ikum
und Dill, aber die zwei vertragen sich
nicht im gleichen Topf.

Basilikum, Thymian & Co. am besten?

Krauterpracht ey
auf dem Simsi™ . u

as Basilikum krankelt und der Schnitt-
lauch welkt vor sich hin? Wer den

ganzen Sommer frische Krauter

-

=

Salbei, Minze

ernten mochte, braucht einen griinen Dau- und Rosmarin
L . . sind auch
men — oder die richtigen Tipps. Die Pflan- getrocknet
zenherkunft verrat viel Uber die optimalen stark im
Aroma.

Wachsbedingungen. Nebeneinander im selben
Kistchen gedeiht meist gut, was gleiche
Pflegebedingungen mag.

Trocknen: fast fir alle Krauter ideal,
Blatter an Stangel belassen, nicht
waschen, umgekehrt als Strauss
aufhangen.

Einfrieren: ideal fiir Schnittlauch und
Peterli, die dabei kaum Aroma verlieren.
Ol: Basilikum, Salbei, Rosmarin,
Thymian oder Oregano, nach Belieben
mit Chili und Knoblauch verfeinern.
Pesto: Barlauch- oder Basilikum-Pesto

hélt einige Wochen im Kihlschrank. STANDORT

Kein plotzlicher Standplatzwechsel
(drinnen-draussen, sonnig-schattig),

Wasserversorgung in Ferienabwesen-
heit sicherstellen, zum Beispiel
wassergefillte Petflaschen ausfluss-
voran in die Erde stecken

DUNGEN

Pflanzen stufenweise an Temperatur-
unterschiede gewohnen

w ¥
: o (a1 = i Auf www.volg.ch/rezepte
Spc?radl.sch m.|t Flissigdiinger na'hren, ~. _ = finden Sie Rezepte
ergibt eine reichere Ernte und starkt o wie fiir dieses Kréuterpesto.

die Pflanzen



Sport-Sponsoring

Holte im Januar 2018

Gold an der Schweizer

Meisterschaft im ' —
Para-Badminton:

Rollstuhlsportlerin -~ % ‘-

Cynthia Mathez "'r_..hai

Viele junge, talentierte und ehrgeizige Nach-
wuchssportler trainieren intensiv fiir ihren

Sport und traumen von einer grossen Sportler-
karriere. Volg hilft jungen Menschen, die ihr
Hobby mit viel Freude und Ambitionen aus-
uben, dabei ihre Ziele zu erreichen — und sich
ihre Traume zu erfillen.

Cynthia Mathez
kann dank

dem Volg-Sport-
sponsoring

an wichtigen
Turnieren

im Ausland
teilnehmen.

Cynthia Mathez liebt die Herausforderung
und den Wettkampf. Die gebirtige Juras-
sierin mass sich schon beim Judo und war
passionierte Autorennfahrerin. Als bei ihr
2012 Multiple Sklerose diagnostiziert wur-
de, musste sie ihr Leben umstellen. Der
Wettkampfhunger jedoch blieb und so
suchte sie nach einer Sportart, die sie
auch im Rollstuhl erfolgreich betreiben
kann. Seit 2014 spielt sie Para-Badminton,
trainiert so oft, wie es die Krankheit zu-
lasst — und hat Erfolg. Sie erreicht Podest-
platze an Wettkdmpfen im In- und Ausland.

Weil in der Schweiz nur wenige Para-Bad-
mintonturniere stattfinden, reist Cynthia



Mathez viel ins Ausland. So suchte sie
einst via Crowdfunding Sponsoren fir eine
Turnierteilnahme in Kolumbien. Auch Volg
unterstitzte sie dabei.

Tokio in Reichweite?

Volg sah ihr Potenzial und wurde ihr Sponsor.
«Ich bin Volg sehr dankbar fiir den Support.
Die Zusammenarbeit ist familiar und un-
komplizierty, sagt Cynthia Mathez. Sie
trifft sich mit Volg zu Leistungsgespréchen,
definiert ihre Ziele. Und die sind hoch: Die-
ses Jahr will sie an der Europameister-
schaft in Frankreich einen Podestplatz errei-
chen. Ihr grosstes Ziel ist die Teilnahme an
den Paralympics in Tokio 2020. Nur die
sechs besten Para-Badmintonspielerinnen
und -spieler der Welt kdnnen sich dafir
qualifizieren. Eine Herausforderung ganz
nach dem Geschmack der ehrgeizigen, le-
bensfrohen Schweizerin.

Die friihere
kaufménnische
Angestellte
trainiert bis zu
14 Stunden pro
Woche in Basel
und Fislisbach.

www.volgshop.ch
i .lk_’."_‘#j-: -

Online einkaufen: alles fiir
den taglichen Bedarf

Gratis-Lieferung ab Fr. 100.-

Einkaufen ist jetzt noch bequemer. Auf www.volgshop.ch
konnen Sie alles fir den taglichen Bedarf online bestellen.
Die Ware lassen Sie sich dann mit der ordentlichen Post
zukommen (Montag bis Samstag). Oder Sie holen sie
selbst ab: im Volg-Laden Ihrer Wahl an lhrem Wunsch-
datum (zu den jeweiligen Laden-Offnungszeiten).

Mehr Informationen auf www.volgshop.ch

Ihr Volg kommt bis
an Ihre Haustir

Logistikpartner W
== VOIC
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SNEAKER SOCKEN
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wurzig-feine Virginia-Cigarren von Hand gezdpfelt

Original wie das Leben.

Produkte in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich. www.villiger-krumme.ch




Freizeit Die Volg Erlebnishofe im Juni

Bauen, modellieren, schweissen: ob Feuerschale, Brotofen,
Sitzbank oder Keramikkugel. In den Junikursen stellen
Sie Objekte her, die aus Ihrem Garten ein Erlebnis machen.

Pt

Fricktal:
Sitzbank und Holzgestell

©Fr,15.06.18, 9-17 Uhr
©Sa,16.06.18, 9-17 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Erlenhof,

5064 Wittnau

Programm: Diese elegante Sitzbank
hat einen funktionalen Zusatznutzen als
praktisches Holzgestell. Sie schweissen
Winkeleisen und Stahlblech zusammen
und montieren darauf eine Sitzflache
aus Holz. Die Sitzbank ist so konzipiert,
dass sie Uberdies Stauraum flr Holz-
scheite bietet, was nicht nur fiir Ord-
nung sorgt, sondern erst noch schon
anzusehen ist. Der Sommer kann kom-
men - dem gemiitlichen Verweilen am
Gartenfeuer steht nichts mehr im Weg.
Teilnehmer: 16 Personen ab 12 Jahren
Mitbringen: Arbeitshandschuhe
Kleidung: Gute, langarmige Kleidung
und geschlossenes Schuhwerk, der Kurs
findet draussen in einer Remise statt.
Leitung: Matthias Schulze und

Andi Schenker, Suhr

Preis: Fr. 360.- pro Person, inkl. Mit-
tagessen und Getrénken sowie Material
fir Ihre Sitzbank (125 x 37 x 45 cm) im
Wert von Fr. 150.-

Seebachtal:

Feuerschale aus Beton

© Fr, 01.06.18, 9-13 Uhr
© Sa, 23.06.18, 9-13 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Haldenhof,
8536 Huttwilen

Programm: Die grosszlgige Betonscha-
le kdnnen Sie mit Holz befeuern und wer
mag, kann darin auch feine Kdstlichkei-
ten grillieren (Grill im Kursangebot nicht
enthalten). Sie formen aus speziellem,
feuerfestem Beton eine Schale, als Form
benutzen Sie eine grosse Gartenschale
mit einer eleganten Linienstruktur. Nach
dem Trocknen wird die Schale ausgeldst
und zeigt ein filigranes Linienmuster.
Teilnehmer: 10 Personen ab 10 Jahren
[Kleidung: Warme Arbeitskleidung und
gutes Schuhwerk, der Kurs findet draus-
sen statt.

Leitung: Miriam Horvath, Atelier Horvath,
Ellikon a.d. Thur, www.atelier-horvath.ch
Preis: Fr. 210.- pro Person, inkl. Mittag-
essen und Getranken sowie Material flr
Ihre Feuerschale (@ ca. 60 cm), exkl. Grill
Hinweis: Die Schale muss 7 Tage trock-
nen und kann eine Woche nach dem Kurs
bei der Kursleiterin abgeholt werden.

Anmel
Internet:

www.facebook.com/naturena.erlebniswelten

NATURENA

Telefon:
Adresse:

Schauspial Matur — Naturnah arlalxan

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

Werdenberg:

Keramikkugeln

© Fr, 08.06.18,9-16 Uhr
© Sa, 09.06.18,9-16 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof, Blielsteihof,
Winkelstrasse 20, 9479 Oberschan
Programm: Einzigartig im Design sind
diese edlen Keramikkugeln fiir drinnen
und draussen. Aus 10 kg Ton formen
Sie von Hand und mit Gipsformen min-
destens drei kreative und einzigartige
Kugeln mit einem Durchmesser von je
max. 22 cm. Die Oberflache gestalten
Sie in verschiedenen Techniken, so
dass jedes Werk ein Unikat ist.
Teilnehmer: 12 Personen ab 12 Jahren
Kleidung: Warme Arbeitskleidung,
der Kurs findet in einer beheizten Re-
mise und teilweise draussen statt.
Leitung: Robert Wenk, Keramik-Atelier,
Wald AR, www.robert-wenk.ch

Preis: Fr. 180.- pro Person, inkl. Mittag-
essen und Getrénken sowie Material fur
mindestens 3 Kugeln (@ max. 22 cm) im
Wert von Fr. 80.-

Hinweis: Die Kugeln mussen erst trock-
nen und kénnen nach ca. 3 Wochen ent-
weder selber im Atelier des Kursleiters
glasiert/engobiert und gebrannt oder
bereits fertig bei ihm abgeholt werden.

Anmeldeschluss: 16. Mai 2018

50 - 51

Rund ums

Zugerland:
Teamerlebnis: Brotofen aus Lehm

© Fr/Sa, 08.&09.06.18, 9-17 Uhr
OFr/Sa, 15.&16.06.18, 9-17 Uhr

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

Programm: Nach alter Tradition stellen
Sie aus Lehm, Sand, Stroh und einer
Schamotteplatte einen Outdoor-Ofen
her, in dem Sie Brote, Pizzas etc. backen
kénnen. Sie modellieren Ihren Ofen fir
den Heimtransport auf einer tragbaren
Unterlage. Fir diesen Kurs melden Sie
sich zu zweit an - ein gemeinsames Er-
lebnis fur Familienmitglieder, Freunde
oder Kolleglnnen.

Teilnehmer: 10 Teams a 2 Personen
ab 10 Jahren (Kinder in Begleitung Er-
wachsener)

Mitbringen: Brett oder feste Unterlage
flir Heimtransport des Ofens
[Kleidung: Der Witterung angepasst,
der Kurs findet teilweise draussen statt.
Leitung: Christian Biichel, LanaTherm
Naturbaustoffe, Sennwald,
www.lanatherm.ch

Preis: Fr. 440.- pro 2er-Team und Ofen,
inkl. Mittagessen und Getranken sowie
Material fiir 1 Ofen (50 x 40 x 60 c¢m, ca.
80-100 kg) im Wert von Fr. 100.-
Hinweis: Der Transport des Ofens zum
Wohnort ist Sache der Teilnehmenden.

dungen fiir Kurse und Workshops
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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. Auf
dem rollstuhlgéngigen Erlebnishof in Baar
von Bernadette, Hermann und Philipp Hotz
erwarten Sie Einblicke in den Obst- und
Beerenanbau sowie die Verarbeitung und
Veredlung der Friichte zu Spezialitaten.
Auch bietet die Familie Gastebewirtung
mit Farm-Safari und Schaubrennen an.

NATURENA

Sehauspied Matir FaElrsiah filshar
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@ Freizeit Kochkurs im juni

VORSCHAU

SOMMERBUFFET AUS DEM DAMPF
Dampfgaren ist eine einfache, schonende
Art, um inshesondere Fleisch, Fisch und
Gemiise, aber auch Terrinen, Kompotte,
Flans oder gar Couscous zuzubereiten. Sie
werden staunen, wie die Lebensmittel zar-
ter und aromatischer werden - und Teicht
bekdmmlich. Gleichzeitig bleiben Saftig-
keit, Form und Farbe der Zutaten erhalten
und Vitamine und Nahrstoffe bewahrt.

27. JUNIIN AARAU

3. JULIIN MUNSINGEN

3. JULI'IN OERLIKON

3. JULI IN WANGEN AN DER AARE

10. JULI IN BUCHS SG

BIER IM TELLER

Noch ist Hopfen und Malz nicht verloren.
Nach diesem Kurs werden Sie verschiede-
ne Biersorten nach Aussehen, Farbe, Ge-
ruch und Geschmack beurteilen kénnen.
Sie werden ganze Mehrgang-Meniis mit
Bier als Zutat kochen lernen. Und selbst-
verstandlich werden wir zur Krdnung des
Abends zu unseren selbst gemachten
Biergerichten das eine und andere pri-
ckelnde Bier degustieren.

9. AUGUST IN BUCHS SG

28. AUGUST IN MUNSINGEN

28. AUGUST IN OERLIKON

28. AUGUST IN WANGEN AN DER AARE

29. AUGUST IN AARAU

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

Jetzt

anmelden und

rger-Meister
erden

Im Kurs «Schon beinah
legendar: der Wurst-
kurs» sind am 9. Mai in
Aarau und am 23. Mai
in Miinsingen noch
Platze frei.

Burger samt Buns in allen Formen, Gesch-
macksrichtungen und Farben zubereiten
konnen — ist das erklarte Ziel dieses Kurses.
Sie werden staunen, wie viele Fleischarten,
Gemiisevarianten und Saucenvarietdten sich

dazu eignen, einen Burger immer wieder neu
herzurichten. Wie zum Beispiel einen Schweins-,
Rinds-, Poulet-, Wildschwein-, Gemiiseburger
oder gar eine Prinzessinnen-Kreation. So ent-
steht ein wahres Burger-Festival.

Burger von einfach bis deluxe — selbst gemacht

7.0 §8 !

KOCHWERKSTATT IN MUNSINGEN ~ «TATORT> IN WANGEN A/A CULINEA IN OERLIKON
MIT CHRISTIAN THIERSTEIN: MIT DORIS WEIBEL-EGLI: MIT JONAS SCHONBERGER:

5. Juni 2018, 17.30-22.00 Unhr 5. Juni 2018, 18.30-22.30 Uhr & OLIVER BISSEGGER

Anmeldung: Anmeldung: 5. Juni 2018, 18.30-22.30 Uhr Anmeldung:
www.kochwerkstatthauri.ch oder ~ www.tatort-kochschule.ch oder Anmeldung: www.marxers.ch oder Telefon
Telefon 031721 88 11 Telefon 032 682 00 08 www.culinea-kochstudio.ch oder ~ 0817561122

Kochwerkstatt Tatort-Kochschule Telefon 044 388 44 66 Marxers Kochwelt

Bahnhofplatz 9a Vorstadt 13 Culinea Kochstudio
3110 Miinsingen 3380 Wangen an der Aare Affolternstrasse 52
E-Mail: info@kochwerkstatthauri.ch E-Mail: info@tatort-kochschule.ch 8050 Ziirich-Oerlikon
E-Mail: info@culinea-kochstudio.ch

Fallengdssli 10
9470 Buchs 5G

www.volg.ch/aktuell /volg-kochkurse

MARXERS KOCHWELT IN BUCHS SG
MIT DARIO & MARCUS MARXER:

5. Juni 2018, 18.30-22.30 Uhr

E-Mail: geniessen@marxers.ch

COOKUK IN AARAU

MIT SUSANNE VOGELI

& ANDREAS EHRENSPERGER:
13. Juni 2018, 18.00-22.00 Uhr
Anmeldung:

www.volg.ch oder

Telefon 062 823 52 92
Cookuk

Schachenallee 29

5000 Aarau

E-Mail: mail@cookuk.ch

54 .

55
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*Aktion giiltig im Zeitraum vom 30.04.2018 - 06.05.2018 AG N U
Fir Geniesser aus Leid

auf alle abgebildeten Artikel idenschaft

**in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich
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Freizeit Teens

Mach deine Party-Fotos zu etwas
Besonderem und rahme deine Erinne-
rungen schon vor dem Abknipsen

witzig ein — mit einem selbst gestalteten
Party-Rahmen. Das macht den Gasten
erst noch Spass.

Die langjéhrigen Freundinnen Bea
(20, links) aus Wohlen und Rebecca
(19) aus Waltenschwil setzen sich
mit ihrem selbst gemachten Party-
Rahmen glamourés in Szene.

n Partys kannst du so richtig abfei- und mit allerlei fantasievollen Elementen

ern. Hauptsache, die Stimmung ist verzierst. Hat deine Party ein Motto?

gut und es gibt was zu lachen. Das  Schreib es auf den Rahmen und schmicke
ist auch fiir Rebecca und Bea so. Solche ihn mit passenden Utensilien. Gewohnliche
Momente wollen die beiden Freundinnen  Selfies kann jeder machen - mit dem Party-
natlrlich festhalten - gut, gibt es Handy- Rahmen gelingen dir aussergewdhnliche
kameras. Mit einem selbst gebastelten Party- Fotos und Selfies, die wortwortlich «aus
Rahmen driicken sie der guten Stimmung dem Rahmen falleny.
den ultimativen Partystempel auf. So setzen
sie sich und ihre Freunde in Szene - mit
grossen Sonnenbrillen, Blumenketten und

Verkleidungen wird es noch lustiger. Ein Party-Rahman ist
ganz einfach selbst gemacht. De
. - Den Rahmen kannst di . o
Selfies mal anders wie Karton, Styropor, Asten, U aus leichten Materialien

Aluminjum oder Ho|z machen. Verziere jhn
in Outdoor-Fest zym Beispiel
tstag mit lauter Jahreszahlen,

Passend fiir den Anlass. Fijr o

Deinen Party-Rahmen kannst du aus den
Blumen oder fiir einen Gebyr

einfachsten Alltagsmaterialien basteln. Zum
Beispiel mit festem Karton, den du bemalst

mit Blattern und



www.haribo.ch

Haribo macht Kinder froh und Erwachsene ebenso!




Am Sonntag, 13. Mali, ist Muttertag.

Mach deinem Mami ein herziges Geschenk.
Bastle ihr doch eine dreidimensionale
Pop-up-Karte. Auf Seite 61 findest du eine

Far eine Pop-up-Karte

brauchst du: _

. 3 dicke A4-Papier-
platter in unter-

Das neue HEY ist da!
Hol dir das Heft ab
dem 7. Mai im Volg!

Das HEY wird 10
Jahre alt! Mach mit
beim grossen Jubila-

b.Und &7
umswettbewer =

im Sommer findet

die Fussball-WM in
Russland statt. Volgi
& Volgine sagen dir,
warum Russland
ziemlich ausser-
gewohnlich ist.

Jetzt im neuen HEY!

58 - 59

schiedliichen Farben
. Schere
. Cutter
- Leim

Anleitung fiir eine weitere Bastelidee.

d Schneide von einem
A4-Papier 1 cm vom
oberen und seitlichen
Rand ab. Falte es in
der Mitte.

¥ Liebes MAMI
Alles Liebe zum
Muttertag!
Du bist d9s beste Mami
der Welt!

Lass dir von
deinem Papi
oder einem ande-
ren Erwachsenen
mit dem Cutter

8 gleich lange
Schnitte lber die
Faltlinie machen.

Verziere deine Karte so, wie
es dir gefallt, und schreibe

etwas Liebes fiir dein Mami. ————
s Fertig ist deine Pop-up-Karte.

Driicke die 4 Balken
vorsichtig auf die
andere Seite.

«POP'.“p»
ist E\'\g“sch

Leime das erste Papier an Ober-
und Unterseite an ein drittes,
grosseres Papier, das du auch
in der Mitte gefaltet hast.

Schneide die Buchstaben
«Mami» aus dem zweiten
Papier aus und leime sie an
die Vorderseite der Balken.



 ©
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Falte die Eckt.a.n
wieder zur Half-
te nach aussen-

Entfalte die Ecken so, dass-
«Taschen» entstehen und ~ p
driicke diese dann flach.

Falte die Spitzen der
Taschen nach unten.

Falte die untere Kante nach oben
dem bestehenden Falz entlang.

Wiederhole die Schritte 1-7
mit 5 weiteren Papieren.

Trage etwas Leim auf die markierte
Flache. Biege das Blatt so, dass die
beiden Flachen aufeinanderliegen

und lass den Leim trocknen. an

60 - 61

Im Frihling bliiht es wieder
bunt auf den Wiesen.
Mach's dem Friihling gleich
und uberrasche dein Mami
mit bunten Papierblumen.

Schneide ein
Quadrat aus dem

farbigen Papier,

ca. 15x 15 cm. \

Falte es diagonal

in der Halfte. 2
-
®

| S

Falte die linke und
rechte Ecke nach
innen, so dass
wieder ein Quad-
rat entsteht.

—y “

Einfarbig oder mehrfarbig:
Diese Blumen verbliihen nie
und machen deinem Mami

den Seiten aneinander, so dass
eine Blume entsteht. ‘ Qug
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SWISS
ALPINE

ntuell nicht erhaltlich.

& Angebal.t e
Bergbauer
von Hand gepflegt

Verkaufsstellen evel

In kleineren

www.swissalpineherbs.ch
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@ Saison im Volg »

62 .63

Knackiger Salat trifft cremige Sauce —
das Date in der Salatschiissel ist perfekt.
Doch welche Sauce darf es sein?

T (]
*
i
o
O . :
- N v ltalienische Saucen
{'-l..! Die Wiirzige aus dem Siiden

vor allem zu sidléndischen
% Salatkompositionen.

20 o
Vinaigrette

Sie eignet sich ideal zu Blattsala-
, ten, aber auch zu gemischten

" Salaten mit leichten Zutaten wie

Gemiise oder Pilzen.

X

ie Auswahl der praktischen Fertig-
saucen ist riesig, da fallt der Griff zur
perfekten Sauce nicht immer leicht.

Die ideale Sauce untermalt den Salatge-

schmack, ohne ihn zu verdrangen.

Cremig oder wiirzig?
Manche mogen es créemig mit Krautern, an-
dere wirzig mit Vinaigrette. Und doch zéh-
len manchmal gute Argumente, die flr eine
bestimmte Salatsauce sprechen: Zum Niss-
lisalat gibt es kaum etwas Besseres als eine
samige franzosische Sauce, zum Insalata

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich

. harmoniert mit kréftigen Salaten.
Der weinrote Balsamico passt

Frenchdressing
Die Allrounder-Salatsauce
French, klassisch, mit Krdutern
oder leicht mit wenig Fett,
passt auch zu Kartoffel- und

'Y | °

| Teigwarensalat bestens.

Uber diesen QR-Code
gelangen Sie direkt zum
Rezept Salat im Brot.

Caprese ist hingegen eine satte Balsamico-
Sauce gefragt — je dunkler, umso kostlicher.
Noch etwas Krauter, Zwiebeln oder Kerne
darliber gestreut, fertig ist der Salat! Und
es muss auch nicht immer klassisch das
Brot zum Salat serviert werden — im Brot
serviert, zeigt der Salat, wie vielseitig er
sich geniessen lasst.

Salat im Brot

Zutaten fiir 1 Stiick:
Von 1 runden Ruchbrot oder Bauernbrot (1 kg) einen
Deckel abschneiden. Das Brot aushdhlen und dabei
einen 2 cm dicken Rand stehen lassen. Das Brot mit
3-4 grossen Kopfsalatbldttern auslegen. Weitere
2-4 Kopfsalathlatter in feine Streifen schneiden
und auf die Blétter geben. 150 g gekochte und
ausgekiihlte griine Bohnen, %2 gehackte Zwiebel,

100 g gebratene Speckwiirfel und 80 g gewiirfelten
Gruyere Giber den Salatstreifen einschichten.

-1 dl Salatsauce nach Wahl dariibergeben,

Deckel aufsetzen und servieren. -
Zubereitung: 30 Min.

' ° 0
Auf www.volg.ch/rezepte finden Sie weitere Salatrezepte. LL&-
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ZUM SAMMELN

O

'- Rezepte

f

Tropischer Mix
mit Avocado, Mango, Cherrytomaten

Lutaten fiir 4 Personen:
- Iwiebel, in Ringe geschnitten
1Bd. Koriander, gehackt
1EL Olivendl
Salz, Pfeffer
5009 Cherrytomaten
1 Zitrone, Saft
1 Avocado
1 Mango
4 Handvoll Blattsalat

Zubereitung:

1. Zwiebeln, Koriander und Ol in einer Schiis-
sel gut vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2. Tomaten halbieren und in die Schissel ge-
ben. Zitronensaft hinzufligen, Avocado und
Mango schalen, entkernen und in Wirfel
schneiden und ebenfalls dazugeben.

3. Blattsalat auf Teller anrichten, den tropi-
schen Mix dariiber verteilen und servieren.
Zubereitung: 25 Min.

Fruchtig-rasser Frihsommermix
mit Erdbeeren, Sbrinz, Pfeffer

Lutaten fiir 4 Personen:
2 EL Rapsdl
2EL Apfelessig
1TL Senf
1TL Meerrettich
1EL Peterli, gehackt
4 Handvoll Blattsalat
500g Erdbeeren, geriistet
1509 Hartkése (z. B. Sbrinz)
schwarzer Pfeffer,
frisch, gemahlen

Zubereitung:

1. 0l, Essig, Senf und Meerrettich in einer
Schissel verriihren, Peterli dazugeben und
abschmecken. Blattsalat beifligen.

7. Erdbeeren in Scheiben schneiden, den
Hartkase in Splitter brechen.

3. Blattsalat mit der Sauce vermischen.
Erdbeeren, Kase und Pfeffer Uber den Blatt-
salat geben und servieren.

Lubereitung: 20 Min.
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Lutaten fiir 4 Personen:
1 Birne
4-5 Baumnusskerne
509 Roquefort
% dl Milch
1EL Rapsél
Pfeffer
2509 Chicorée,
in Streifen geschnitten
5 Ddrraprikosen,
in Wirfel geschnitten

Lutaten fiir 4 Personen:
1P. Couscous
200 g Nussmix
4 EL Peterli, gehackt
LEL Pfefferminze, gehackt
2EL Zitronensaft
2 EL Olivendl
Salz, Pfeffer
2-3 Handvoll Salatstreifen

—

N CSESTOROR

Lubereitung:

Die Birne halbieren, das Kerngehduse
herausschneiden und Fruchtfleisch in kleine
Wiirfel schneiden. Baumnusskerne hacken.

Fir das Dressing den Roguefort mit Milch
und Ol vermischen und mit Pfeffer wiirzen.

Chicorée in eine Schissel geben. Birnen-
wirfel, Nisse und Aprikosenwdrfel darliber
verteilen, mit Dressing betraufeln und alles
gut mischen.

Lubereitung:
Couscous gemass Packungsanleitung
zubereiten, auskihlen lassen und dann in i
eine grosse Schiissel geben. <
Nussmix, Peterli und Minze unter den
Couscous mischen. Zitronensaft und Ol gut
vermischen, mit Salz und Pfeffer wirzen,
uber den Couscous geben und gut mischen. |
Salatstreifen in eine Schiissel geben und |
den Couscous darauf anrichten.

Lubereitung:

Zucker in einem Pfannchen zu Caramel
erhitzen. Soja, Wasser und Balsamico dazu-
geben und das Caramel weich kochen.

Lutaten fiir 4 Personen:

2EL Zucker . . o
JEL Sojasauce Die Halfte der Sauce beiseite stellen.
JEL Wasser Die restliche Sauce weiterkdcheln, bis sie

eindickt.

Nun die restlichen Zutaten dazugeben,
gut vermischen und auf einem Backpapier
auskihlen lassen.

Sauce unter den Salat mischen, den
«pikanten Krokant» zerbrdseln und Uber
den Salat streuen.

1EL Aceto Balsamico, weiss
1 Peperoncini, gehackt
2 Toastscheiben,
in Wiirfel geschnitten
2EL Sesam
2EL Erdniisse, gesalzen
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Lutaten fiir 4 Personen:

% lauchstange, 2EL Krduteressig
in Streifen geschnitten 2 EL Rapsdl
150 g Rauchlachs 1EL Mayonnaise
3009 Langkornreis, gekocht Salz, Pfeffer
1 Mango, in Wiirfel geschnitten 2TL Dill, gehackt
Lubereitung:

Lauch kurz blanchieren und kalt ab-
schrecken. Rauchlachs in Streifen zupfen
und zusammen mit dem Lauch, Reis und den
Mangowdrfeln in eine Schissel geben.

Fir die Sauce Kréuteressig und Ol mit
Mayonnaise vermischen und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Sauce und Dill zum Salat geben, alles
gut vermischen und geniessen.

Lutaten fiir 4 Personen: Lubereitung:

3009 Hornli, gekocht Hornli in eine grosse Schissel geben.
1 Peperoni, rot Peperoni halbieren, entkernen und in Wiirfel
1 Peperoni, gelb schneiden. Essiggurken und Schinkentran-

3 Essiggurken
2009 Schinkentranchen

chen ebenfalls klein schneiden. Alles unter
die HOrnli mischen.

100g Créme fraiche Fir die Sauce die Ubrigen Zutaten in ei-

1TL Senf nen Mixbecher geben und gut aufmixen. Mit

2EL Kréuteressig Salz und Pfeffer abschmecken.

LEL Schnittlauch, geschnitten Sauce zur Hornli-Gemiise-Mischung ge-
Salz, Pfeffer ben, gut vermischen und 1 Std. ziehen las-

sen. Anschliessend servieren.
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In salid
rumantsch

Jau As hai era gia raquinta da mes bel
iert si culm. El & in pitschen iert da
project. Cumenza aveva jau cun
plantar urtais, ervas e salata. Trante-
ren hai jau empruva da cultivar risch-
melnas e bagiaunas - cun pitschen
success - e I'onn passa hai jau per
'emprima giada planta frajas. Per
che Vus possias As imaginar meglier
mes iert d’ina ladezza da var 1,5 m:
da vart sanestra sa chatta la salata
da tagliar, dasperas ils chaus da sala-
ta, lura vegnan las frajas ed il pli a
dretga las ervas; la menta marocana,
il peterschigl, la muclina, il timian, il

Mes iert
da salata

r‘ -
L.-
rosmarin ed ina plantina da ruca. Era
sche quella tutgass en sasez plitost
tar la secziun da salata, na ristg jau
betg da la transplantar. Jau smirvegl
mintga primavaira ch’ella chatscha
danovamain, essend ch’il culm & situa
sin 1550 m s.m.

Sco quai che Vus pudais As imaginar,
datti savens salata si culm. Jau poss
schizunt prender a chasa salata per
I'emna sequenta, usche productiv &
mes pitschen iert e quai malgra ch’el
sto surviver durant 'emna a moda
autonoma.

La salatera si culm vesa adina or in
pau auter. Salata da tagliar, peter-
schigl e muclina cuntegna ella quasi
adina, tut tschai variescha. Quest
onn vi jau plantar zuchettis e guardar
co che quels sa sviluppan. Adattads
per la salata fissan els en mintga cas.

Stai bainin ed a bainbaud.

A= S
% Angela Schmed

<\ Herausgepickt
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Im Frihling 2017 wurde im HEY, dem Volg-
Magazin fir clevere Madchen und schlaue
Jungs, in einem Wettbewerb dazu aufgeru-
fen, eine Kreidezeichnung anzufertigen, sich
selber darin in Szene zu setzen und ein Foto
davon einzusenden. Eine Auswahl der zahl-
reich eingegangenen lustigen und originellen
Kunstwerke ist nun auf den neuen Kinder-
tragtaschen abgebildet, die in Volg-Ldden
erhaltlich sind.

® ® @ man sich noch bis 30. Mai zum
grossen Volg-Dorfturnier 2018 anmelden kann?

Im August und September findet das grosse
Volg-Dorfturnier 2018 flr fussballbegeisterte
Madchen und Jungs von 8 bis 13 Jahren (Jahrgan-
ge 2005-2010) statt - aber auch fir mindestens
so engagierte Trainerinnen, Trainer und Coachs.
Wer mitmacht, hat schon gewonnen: Spieler,
Trainer und Coachs werden mit einem Dress be-
schenkt und Gratis-Verpflegung an den Turnier-
tagen. Gespielt wird gegen Dorf-Teams aus der
ganzen Deutschschweiz. Der Siegermannschaft
winken nebst dem Schweizer Dorfturnier-Meis-
terpokal auch noch tolle Preise.

Anmeldeschluss ist der 30. Mai 2018

Alle weiteren Infos inklusive Austragungsorte,
Spieldaten und Anmeldeformular flr Spieler,
Trainer und Coachs gibt’s in den Dorfturnier-
Flyern, die in allen Volg-Laden erhéltlich sind,
sowie auf www.volg-dorfturnier.ch. Die mitfie-
bernden Fans erwartet an jedem Spielort ein
unterhaltsames Rahmenprogramm.



Ruckschau «

Novissimo Uber je einen Gutschein von Beliani im Wert von Fr. 1100.- diirfen sich
Priska Kinzler aus Felben-Wellhausen und Stefanie Manz aus Seuzach

(SB\:L?nSr?sHp-Ireli freuen. Fiinf Personen gewinnen je einen Volg-Einkaufsgutschein a Fr. 50.-.
vom Volg Und zehn weitere Personen je einen Volg-Einkaufsgutschein a Fr. 20.-.

Losungswort 03/18: «Osternestideeny

Auflésung des Kégi-
Wettbewerbs aus
«Oise Laden 02/18:
Antwort C, Kagi MAX

Paul Schmid aus
Steinmaur, der Gewinner
des Hauptpreises, und
Ehefrau Anna Grete
Wieland Schmid (in der
Mitte) bei der Preisiiber-
gabe mit Gabi Fehr,
Volg-Produktmanagerin
(I.), und Daniel Bucheli,
Key-Account Manager
Kégi S6hne AG (r.)

Der 1. Preis, 4 Ubernachtungen fiir 4 Personen in 2 Junior Suiten im 4-Sterne Superior
Congress Hotel Seepark in Thun im Wert von Fr. 4536.-, geht an Paul Schmid aus Stein-
maur. Uber den 2. und 3. Preis, je eine Gutscheinbox im Wert von Fr. 350.-, diirfen sich
Sandra Betzler aus Berneck und Susann Minder aus Inkwil freuen. Den 4. und 5. Preis, eine
Ubernachtung fiir 2 Personen im Wellnesshotel Swiss Holiday Park in Morschach im Wert
von je Fr. 325.-, haben Sabrina Sorella aus Kirchberg und Jolanda Brot aus Domat/Ems
gewonnen. Der 6. Preis, eine Ubernachtung fiir 2 Personen in der Atzmannig-Lodge im Wert
von Fr. 300.-, geht an Silvan Kunz aus Uster. Weitere 2 Personen haben ein Familienticket fiir
das Erlebnisbad Alpamare im Wert von je Fr. 200.- gewonnen. An weitere 10 Personen ge-
hen je eine Gutscheinbox im Wert von Fr. 100.-. Und weitere 22 Personen dirfen sich tber
je ein feines Kagi-Probierpaket im Wert von Fr. 21.- freuen.

De gruen Duume

Lassen Sie in Ihrem Garten den Frihling Ein-
zug halten. Im Mai kann endlich das Anlegen
neuer Pflanzen vorgenommen werden — die
warmeren Tage lassen sie keimen und spriessen.
Bringen die Eisheiligen im Mai frostige Nachte,
sollten die neuen Pflanzen allerdings mit Vlies
oder Folie vor Kélte geschiitzt werden. Ist es
trocken, die Aussaaten und Schutzlinge bereits
jetzt giessen. Damit nur die Pflanzenpracht
und nicht auch noch Unkraut bliiht, den Boden
haufig mit einer Hacke auflockern. Auch regel-
massiges Mulchen reduziert das Unkrautwachs-
tum und halt dazu den Boden feucht. Der Mai ist auch der Monat, in dem vorgezogene
Nutzpflanzen wie Krduter, Tomaten, Paprika oder Kohl ins Beet umgesetzt werden kdnnen.

Auf www.volg.ch finden Sie alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden.
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Das nichste «Oise
Lade» 06/18 erscheint
am 31. Mai 2018

Ohne Beilagen
- ohne uns

Wer liebt sie nicht - eine schon
gebratene Wurst? Nicht wurst ist
der Wurst, was man zu ihr serviert.
Mit vielen Ideen fur Beilagen sind
die passenden Begleiter zur Wurst
schnell gefunden.

Anlasslich der bevorstehenden
Fussball-WM in Russland dribbeln wir
uns durch die russische Kultur und
Kiche. Wir lassen uns unbekannte
Gerichte auflaufen - und es heisst:
Anpfiff fir ein kulinarisches Spiel, bei
dem der Gaumen der Sieger sein wird.

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

oise lade

gedruckt in der
Schweiz




Sl %

LINDOR

Schenken Sie Lindor
zum Muttertag

lindor-moments.lindt.ch
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Ebenfalls im Volg erhaltlich:
die klassische LINDOR Box zum
Verschenken, Teilen und Geniessen:
Fiir nur 8.65 statt 10.20*

WS

Piinktlich zum Muttertag gibt es die
verfuihrerische Schokolade von Lindt in

hiibschen Geschenkverpackungen:
Die LINDOR Rosendose fiir nur 12.50 Fr. statt 15.70*

o~
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*Aktion giiltig vom P .,
30.04.2018 - 06.05.2018 N



