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Galerie

Editorial

Die Uber 580 Volg-L&den stehen fir nahes
Einkaufen. Aber bei Weitem nicht nur flr das
Einkaufen an und fur sich. Ein Volg-Laden ist
flr viele Dorfbewohner ein Treffpunkt. Und
tiber 360 mal ist er auch eine Post. Dank
dem erfolgreichen Modell «Post im Dorf-
ladeny, das vor rund 14 Jahren in Zusammen-
arbeit mit der Schweizerischen Post lanciert
wurde, bleibt die Post im Dorf und das erst
noch zu attraktiven Ladenoffnungszeiten.

Auch der Bargeldbezug am Bankomaten ist
etwas Praktisches. Doch insbesondere in
kleineren Dorfern werden immer weniger
Bankomaten betrieben. Volg
denkt und handelt aus Liebe
zum Dorf. Deshalb ist fiir uns
naheliegend, auch den Bar-
geldbezug in die Volg-Laden zu
holen. Durch die Zusammenarbeit mit dem
Unternehmen Sonect konnen Sie an der
Kasse lhres Volg-Ladens ab sofort Bargeld
beziehen. Alles, was Sie daflir bendtigen, ist
die dazugehorige App. Mehr Uber diese neue
Dienstleistung lesen Sie auf Seite 21.

Mehr als
Einkaufen

Zu den Mehrwerten von Volg gehort auch
das kostenlose monatliche Kundenmagazin
«Oise Ladey, das Sie gerade in den Handen
halten. Beim Lesen der neuesten Ausgabe
mit vielen Ideen fir genussvolle Ostern
wiinsche ich lhnen viel Spass.

frisch und friindlich

Ferdinand Hirsig
Vorsitzender der
Geschéftsleitung
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Kuche aktuell

"Osterhc:h.e

Was passt besser zu einem festlichen Essen als ein
Menii mit frischen Krautern? Das wohlschmeckende
Griin ist eine kulinarische Charmeoffensive, die

die Seele auf Friihling stimmt.

Bunter Léwenzahnsalat
Léwenzahn, Eier, Avocado und
Erdbbeeren bringen den Friihling
in die Salatschiissel.

rauter vollbringen mit ihren atheri-
schen Olen in der Kiiche ein kleines
Wunderwerk an Aromen und Diiften.
Mit ihnen lassen sich auch aus den einfachs-
ten Zutaten raffinierte Menis fir Ostern
zaubern. Die Wildkrauter Lowenzahn, Sauer-
ampfer, Brennnessel und Barlauch wie auch
die beliebten Kiichenkrauter Basilikum,

Auf www.volg.ch/rezepte oder ab Seite 59 finden Sie sdmtliche Rezepte.
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DQT Bittere:
Lowenzahn

Lowenzahnblétter bereichern
Salate oder Smoothies mit
einer feinen Bitternote. Da die
zarten Blétter rasch welken,
sollte er moglichst schnell
verwendet werden.

Schnittlauch, Dill und Peterli entfalten ihr
volles Aroma vor allem, wenn sie frisch sind.
In der Kiichenpraxis verhalten sich die Pflan-
zen wie die Prinzessin auf der Erbse: Sie
scheuen allzu grosse Hitze ebenso wie eisi-
ge Temperaturen und wollen weder lange
gebadet noch zerquetscht werden. Was sie
dafiir zu bieten haben, ist eine Offenbarung.



Kuche aktuell

Basilikum-Cashew-

Champignons
Einfach, aber raffiniert: mit
einem Nuss-Basilikum-
Pesto gefiillte
Champignons,

gebacken und mit
gerosteten Mandel-
stdbchen serviert

Das Susslich-Pfeffrige:
Basilikum

Das Gewdlirzkraut mit dem
sommerlichen Touch verstrémt
einen betérenden Duft. Da sich
seine intensiven Aromastoffe
schnell verfliichtigen, sollte es
erst am Schluss iber warme
Gerichte gestreut werden.

TIPP

Das Lampenfieber ist
vorbei, das Soufflé schon
aufgegangen, die Géste
sind beeindruckt. Das
wiirdigt man mit einem
VOLGAZ Vin Mousseux.

TIPP

Champignons haben ein kréftiges,
erdiges Aroma. Da ist dieser ippige
Franzose ein ebenblirtiger Begleiter.

Der elegante Beaurempart Grande

Réserve Pays d'OC trumpft mit
konzentrierten Fruchtaromen auf.

Der Sduerlich-Herbe:
Sauerampfer

Das Kraut passt in Salate, Dips
oder Suppen und ist mit dem
Rhabarber verwandt. Am besten
verwendet man nur die griinen,
zarten Blétter, die weniger herb
schmecken als die grossen.




inige der Frihlingsrezepte sind mit Wild-

krautern gekocht, die man jetzt tiberall

sammeln kann. Man muss die Pflanzen
aber sehr gut kennen, um Verwechslungen
mit giftigen Pflanzen auszuschliessen. Eben-
so sollte man Krauter nur dort sammeln, wo
Verunreinigungen jeglicher Art ausgeschlos-
sen sind. Belohnt wird man mit der Freude
und dem Stolz, aus Selbstgesammeltem et-
was Schmackhaftes zuzubereiten. Sei es der
leicht bittere Léwenzahnsalat, das Soufflé mit
der schonen Sauerampfersaure, das Brenn-
nessel-Topping fiirs Schweinsplatzli oder die
duftende Barlauchkruste fiirs Lammfleisch.
Kochen mit Wildkrautern ist Erlebniskiiche
im urwichsigen Sinn. Wer lieber einkauft,
statt selbst zu sammeln: Alle Gerichte lassen
sich auch ohne Wildkrauter mit gangigen
Alternativen zubereiten.

Die Erdig-Sussliche:
Brennnessel

Am besten schmecken die feinen jungen
Blétter, die geschmacklich dem Spinat dhneln.
Um die Brennhaare zu entfernen, schlégt
man die Blétter in ein Tuch ein und rollt mit
dem Wallholz dartiiber oder blanchiert sie.

06 - 07

Der Zwiebelig-Milde:
Schnittlauch

Schnittlauch ist der Fixstern im
Krauterhimmel und passt zu

fast allem. Man sollte ihn nicht
hacken, sondern mit der Kiichen-
schere in Réllchen schneiden
und diese erst gegen Ende

der Kochzeit ins Gargut geben,
um das Aroma zu erhalten.

TIPP

Spargeln, Morcheln und
Zitronenrisotto, diese
Kombination ist so lind wie ein
Friihlingsliiftchen. Da passt der
blumig-fruchtige Féchy AOC
La Céte Soir Soleil perfekt.

TIPP

Die Brennnessel verleiht diesem Gericht
einen eigenen Charakter. Der Volg Wein
des Monats, Stella d’Argento Primitivo
di Manduria DOC, ist der perfekte
Begleiter zu diesem Gericht.

Auf www.volg.ch/rezepte oder ab Seite 65 finden Sie samtliche Rezepte.
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Foing Rezepte
fir die Feier oy

Jerzt in Akdion!

21% Rabatt auf alle LEISI Bladtterteige

Aktion gultig vom 16. bis 21. April 2019

*In kleineren Verkaufsstellen evt. nicht erhaltlich.



Kochschule

So geht's: Krauterkruste
Krustenmasse zwischen
zwei Backtrennpapieren
flach walzen, in den
Tiefkiihler legen und
angefroren portionieren.

Ein schones Ostermenti Lamm-
fleisch eignet sich bestens als Hauptgang zu
einem Ostermend. Einen frihlingshaften An-
strich verleiht ihm die Krauterkruste. Der Trick
dabei ist, die Masse tiefgekihlt aufs Fleisch
zu legen. Barlauch-Fans bereiten eine gros-
sere Portion zu fir die Vorratshaltung. Auch
die Gurkenspaghetti bestechen durch ihre
ausgefallene Prasentation. Wer keinen Spiral-
schéler besitzt, kann sie mit einem simplen
Trick auch mit einem Sparschéler herstellen.
Fir die Zusammenstellung des Ostermends
lassen sich Ubrigens alle Rezepte beliebig
kombinieren. Die gefiillten Champignons, Bar-
lauch-Kartoffeln oder das Soufflé eignen sich
auch als Beilage zum Lamm und die Spargeln
mit Morcheln auch als warme Vorspeise. Als
Faustregel fiir die MenUabfolge gilt: warm-kalt-
warm (oder umgekehrt) und leicht vor schwer.

08 - 09

Der Knoblauchartig-Scharfe:
Bdrlauch

Kaum ein Kraut, das den Friihling besser
verkorpert, als der knoblauchartige Bér-
lauch. Aufpassen beim Sammeln: Er kann
leicht mit der giftigen Herbstzeitlosen oder
dem Maigldckchen verwechselt werden.

TIPPS&
TRICKS
von Jonas Schonberger
= Wer selbst Wildkrduter sammelt, muss
sich gut auskennen. Es gilt: Nur das
sammeln, was man eindeutig kennt.
= Nur kleine Mengen sammeln, die gerade
bendtigt und auch innert kurzer
Zeit aufgebraucht werden
- Nie die ganze Pflanze pfliicken, sondern
nur einzelne Blatter
=»7u Hause alle Krduter vor der Weiter-
verarbeitung griindlich waschen
= Locker auf ein Backpapier ausgelegte
Krduter kénnen im Backofen bei max. 40 °C
getrocknet und so konserviert werden

Der Wirzig-Stssliche:
Dill

Dill ist auch als Gurkenkraut
bekannt und passt zu Gurken-
salat, Kartoffelsuppe, Fisch-
gerichten, Lachs oder in eine
kalte Gurkensuppe. Vor allem

in nordischen Léandern, in
Osteuropa und Russland ist

er das Universalkraut.

Gurkenspaghetti
Die Kombination von Gurke, Jogurt und Dill

So geht's: Gurkenspaghetti ist eine erfrischende Gurkensalat-Variante.

Die kleine Seitenklinge des
Sparschélers an der Gurke
ansetzen und Gurke drehen.

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



Laden Sie die Provence an lhren Tisch ein

Seit mehr als 40 Jahren bietet Cantadou® in der Schweiz den vielféltigen
Geschmack der Provence an. Dank dem handwerklichen KOnnen unserer
Kaser und qualitativ hochwertigen Zutaten...

... ist Cantadou® einfach soooooo fein!

Feine Rezepte und weitere Informationen finden Sie unter www.cantadou.ch

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.



Warenkunde

Schnell gezaubert Nichtimmer mag
man lange in der Kiiche stehen, selbst wenn
man Gaste erwartet. Doch auch mit wenig
Aufwand lasst sich ein einfaches Alltagsgericht
zu etwas Speziellem verwandeln. Wie war's
zum Beispiel mit einem Eblysotto? Die Zube-
reitungszeit betragt nicht mehrals 30 Minuten,
der Rustaufwand ist minimal. In die Liga eines
festlichen Gerichts verhelfen ihm edle Zutaten

Monats-Hits

10 - 11
Clever eingekauft
fiir Ostern

Der Fﬂ'sch—Aromatische:
Peterl;

Peterli verfeinert fast alles.
Da das Aroma bei grosser
Hitze schnell verloren geht,
Peterli erst kurz vor dem
Servieren beifiigen.

Volg
NATURENA
rauterkurs
Der 1—tl'a'{gige Kurs (Antibiotische

ilmi de
Heilmittel aus
11. Mai 2019 auf dgm ot
Fricktal, verleiht einen 1

inblick in die )
EmAnme\desch\uss: 15. Ap.n\.
Infos und Anmeldung:
www.naturena.ch

wie Rahm fir die Samigkeit, Schaumwein flr
die feine Saure, Peterli fir die Frische und
Rauchlachs flr eine kraftig-wiirzige Kompo-
nente. Der feinkdrnige Hartweizen Ebly ist
etwas kraftiger im Geschmack als Reis. Was
auch immer Sie an Ostern kochen, lassen Sie
sich leiten von den betdrenden Diften und
den intensiven Aromen. Denn experimentieren
ist in der Krauterkiiche durchaus erlaubt.

April: Poulet-Spiessli Classic und Barlauch-Steak

.
Natur», am 10. oce
' Volg Erlebnishof

Welt der Krauter.

Fiir den Osterbrunch
Der Volg Atlantik Rauchlachs
und der Volg Wildlachs Alaska

Sockeye sind eine Delikatesse.

'

Fiirs Kaseplattli
Der gefiillte Bérlauchbrie Bérlauchlino
und Bérlauchfrischkése sind saisonale
Hits auf der Késeplatte.

|

Zu Spargeln
Gelingsicher und schnell: Sauce
Hollandaise, die man nur noch
erwédrmen oder anriihren muss.

Als siisser Abschluss
Tortenboden und Dosenschlagrahm zaubern
Desserts im Handumdrehen, die rosa Eili Erdbeer-
Mandel sind eine hiibsche Tischdekoration.

Freuen Sie sich im Volg jeden Monat auf neue Grillspezialitdten mit raffi-
nierten Marinaden! Im April beispielsweise Poulet-Spiessli aus Schweizer
Poulet-Innenfilets mit klassischer Paprika-Poulet-Marinade oder zarte
Schweinssteaks saisonal mit Barlauch mariniert. Beide Spezialitdten sind
perfekt fiir den Grill oder den schnellen Genuss aus der Pfanne.

Auf www.volg.ch/rezepte oder ab Seite 65 finden Sie sémtliche Rezepte. -nb
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Das Gute teifen.

Heiss geliebt seit 1886.



Einfach & bequem

Stangen zum Zmittag ...

Griine Spargeln und Trutenfleisch sind ideal fiir die
leichte Kiiche. Zusammen mit Penne und Pesto Rosso
ist schnell ein feiner Zmittag auf den Tisch gezaubert.

ie ware es mit einer frihlings-
haften Kombination von frischen
griinen Spargelstangen mit Tru-
ten-Piccata, Penne und rotem Tomaten-
pesto? Das vollwertige Gericht ist ein
saisonaler Pasta-Hit, der der ganzen Familie

schmeckt. In 30 Minuten steht dieses bunte
Pastagericht schon auf dem Tisch. Die Tru-
ten-Piccata aus dem Volg sind zarte, fettarme
und proteinreiche Trutenschnitzel aus Schwei-
zer Fleisch, die mit einer wirzigen Eier-Kase-
Mischung umhdillt und im Nu zubereitet sind.

12-13

Spargel-Penne mit Truten-Piccata

Lutaten fiir 4 Personen:

400 g Penne Rigate in reichlich Salzwasser
al dente kochen. Die unteren Enden von
500 g griinen Spargeln wegschneiden,
Spargeln in 3 cm Tange Stiicke schneiden
und in einer Bratpfanne mit 1 EL Rapsil gut
rosten. In der Pfanne Penne, Spargel und
200 g Pesto Rosso gut vermischen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. 8 Stiick Truten-
Piccata in der Pfanne goldbraun braten und
in Streifen schneiden, Spargel-Penne auf
Tellern anrichten und servieren.
Lubereitung: 30 Min.

Tipp: Pesto Genovese statt Pesto Rosso
verwenden

In diesem Gericht ist
alles drin, was eine
vollwertige Mahlzeit
ausmacht: Eiweiss,
Gemiise und
Kohlenhydrate.

Drei gute Dinge fiir einen Friihlings-Pasta-Hit:
Penne, Truten-Piccata und Pesto Rosso
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Einfach & bequem

Minimaler Aufwand,
grosse Wirkung: Die
knusprigen Blétter-
teigstangen kommen
garantiert gut an.

14 -

...und susse Stangen

Siisse Stangen

Lutaten fiir 14 Stiick:

1rechteckiger, ausgewallter Blitterteig (550 g) mit
100 g Erdbeerkonfitiire bestreichen. Teig in 14 Streifen
a 3 cm Breite schneiden und eindrehen. 2 EL Milch
mit 1 Eigelb verriihren. Stangen damit bestreichen
und mit 2 EL Mandelblattchen bestreuen. Im auf
180°C vorgeheizten Ofen 12-15 Min. backen. Mit

1 EL Puderzucker bestreuen und auf einem Gitter kurz
auskiihlen lassen.

Lubereitung: 20 Min. + 12-15 Min. backen

Tipp: grob gehackte Niisse statt Mandelblattchen
verwenden

zum Dessert

s klingelt - Uberraschungsbesuch!

Kein Grund zur Aufregung, wenn Sie

Blatterteig im Kihlschrank haben. Mit
etwas Konfitire, Mandelbldttchen und
Puderzucker servieren Sie damit innert kur-
zer Zeit eine susse Kostlichkeit zum Dessert,
Kaffee oder Tee und das wortwdrtlich im
Handumdrehen. Genauso fein sind die
siissen Stangen, wenn Sie sie mit dem Volg
Familienpreis-Haselnuss-Kakao-Brotauf-
strich herstellen. Flr eine salzige Variante
bestreichen Sie den Blatterteig einfach mit
etwas Créme fraiche, streuen gehackten
Schnittlauch und Reibkéase dariiber und
fertig sind die pikanten Apéro-Snacks.

Ein unschlagbares Trio fiir die schnelle,
stisse Uberraschung: gehobelte Mandeln,
Erdbeerkonfitiire und Blétterteig

15



Wein- und Kaseangebot des Monats

Italien vom Feinsten:
Parmigiano Reggiano auf
der Pasta und als Begleiter
ein Glas Stella d’Argento —
dolce vita wie es harmo-
nischer nicht sein konnte.

ie Primitivo-Trauben fir den Stella

d’Argento wachsen in der sonnenver-

wohnten suditalienischen Provinz
Apulien. Seine intensiv rote Farbe mit violet-
ten Reflexen lasst schon ahnen - dieser Wein
hat Kraft. Er begeistert denn auch mit einem
kraftigen Bouget von Beeren, Dorrfrichten
und Steinobst, etwas Wirze und dezenter
Rostaromatik. Insgesamt ist dieser Primitivo di
Manduria DOC ein kraftiger Rotwein, der mit
seiner weichen, fiilligen und harmonischen
Struktur den Parmigiano Reggiano DOP
geschmacklich schon erganzt. Hier die siiss-
liche Opulenz, da die wiirzig-salzige Fillle.

Ausgezeichnete Weine im
April in Aktion
Der Stella d'Argento Uberzeugt auch Wein-
autorin Chandra Kurt, die ihm im «Weinseller
2019y hervorragende 17 Punkte verleiht.
Spitzenmaéssige 17 Punkte und mehr erzielen
im «Weinseller 2019) Ubrigens alle Volg-Weine
des Monats April. Profitieren Sie jetzt von
ausgezeichneten Weinen zum besonders
vorteilhaften Preis und treffen Sie damit
eine sichere Wahl, wenn es um einen guten
Tropfen als Begleiter zum Ostermeni geht.

Diese Aktion gilt vom 1. bis 27. April 2019, solange Vorrat.

Zwei Perlen

aus ltalien

Norditalienische Spezialitiit

Sein vollmundiges Aroma verdankt der Extrahart-
kdse Parmigiano Reggiano DOP einer Reifezeit von
24 Monaten. Das Tessiner Unternehmen Cetra
Alimentari SA importiert ihn in die Schweiz; von hier
gelangt er in den Volg. Parmigiano Reggiano DOP
ist ein vollkommen natirliches Rohmilchprodukt
und darf nurin den Provinzen Parma, Reggio-Emilia,

Modena und Bologna und ausschliesslich mit loka-
ler silofreier Milch hergestellt werden. Die Kiihe
leben in einem geschiitzten und natirlichen Um-
feld, erhalten nur frisches Futter und werden taglich
zweimal gemolken. Auf dem Bild links heben die
Késer Calogero Triolo (I.) und Fabrizio Noto (r.) die
Késemasse, die in zwei Halften geteilt werden muss.
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Stella d’Argento

Wein besticht mit seinen Aromen von
Beeren, Dorrfriichten und Steinohst
und dezenten Rgstaromen.
Trinken Bis 5 lahre, bei 16-18 °C
Passt zu Risotto, Pasta, Pilz-
und Fleischgerichten (Rind, Lamm,

Flasch Gemswandler

Charakter Dieser granatrote
Pinot Noir wartet mit Aromen von
roten Beeren, Brombeeren, Kirschen
und wiirzig-pfeffrigen Nuancen auf.
Trinken Bis 4 Jahre, bei 14-16 °C
Passt zu Wild, Lamm, Risotto,

Costalago Rosso

gehaltvolle, dunkelrote Tropfen betort
den Gaumen mit seinen Holz- und
Beerenaromen.

Trinken Bis 5 Jahre, hei 15-17 °C
Passt zu Wild, Rindsragout,
Grilladen, Teigwaren, asiatischen

Amarone della

Primitivo di Manduria Pinot Noir AOC Veronese IGT Zeni, Valpolicella DOCG
DOC, 2016, Italien Graubiinden, 2017, 2016, Italien Zeni, 2015, Italien
Charakter Dieser violettrote Schweiz Charakter Dieser weiche, Charakter Dieser kraftvolle,

rubinrote Wein duftet nach Pflaumen,
Brombeeren und nach Noten von
Bittermandeln und Schokolade.
Trinken Bis 8 Jahre, hei 17-19 °C
Passt zu Rindsfilet,
Schmorbraten, Rehpfeffer und

17

Wild), Schokoladedesserts
Punkte 17

Buttermilchkdse
Punkte 18,25 %

Gerichten und Kése
Punkte 175%

Pilzgerichten und Kése
Punkte 17

Blumig-fruchtiger
Waadtldander

Féchy AOC La Cote
Soir Soleil, 2017,
Schweiz

Charakter Mit seinen
blumigen und fruchtigen Noten
erinnert dieser helle, klare,
strohgelbe Weisswein aus der
Waadt an Lindenbliiten, weissen
Pfirsich und Zitrusfriichte.

Trinken Jung trinken,

his 3 Jahre, bei 8-10 °C

Passt zu Siisswasserfisch,
weissem und schwach gewiirztem
Fleisch, Raclette und Fondue
Punkte 17,25 %

Beaurempart Grande
Réserve Pays d’OC,
2017, Frankreich
Charakter Dieser kraftig rote
Wein prdsentiert Aromen von

VOLGAZ Vin
Mousseux, Schweiz
Charakter Dieser hellgelbe,
fruchtig-spritzige Schaumwein
prasentiert sich mit Noten von
Holunder- und Lindenbliten
sowie dezenten Zitrus- und
Muskataromen.

Trinken Jung trinken,

his 1Jahr, bei 8 °C

Passt zu Hartkase, zum Brunch
und als Apéritif

Punkte 17,75 %

Toro DO Seleccion
Solitario Oro, 2015,
Spanien

Charakter Dieser hocharoma-
tische, schwarzrote Wein begeistert
Schwarzkirsche, Heidelbeere und mit seinen Aromen von schwarzen
Nuancen von Caramel, Vanille und me- Johannisheeren, Brombeeren und
diterranen Krdutern. Vanille.

Trinken Bis 4 Jahre, bei 16-18 °C Trinken letzt, bis 8 Jahre, bei
Passt zu rotem und dunklem 16-18 °C

Fleisch, Schmorgerichten, Pasta und Passt zu diversen Fleischge-
Hartkdse richten, Wild und Kaseplatten
Punkte 17,75 % Punkte 175%

Direkt in Ihrem =
Volg bestellen n

oder bequem auf
... und in max. 10 Tagen abholen

Diese Aktion gilt vom 1. bis 27. April 2019, solange Vorrat. Die Punktebewertungen stammen aus dem «Weinseller 2019» von Chandra Kurt.
* speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhdltnis, Jahrgangsénderungen vorbehalten.



* In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.
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KALTBACH

~

Veredelt von Hohle und Meister.

xtt+ g
KALTBACH\

i n.
Jetzt mitmachen und gewinne

Jetzt mehr (ber die
KALTBACH Hoéhlen-
reifund erfahren
und mit etwas Gluck
1 von 100 persona-
lisierten KALTBACH
Kaselaiben
gewinnen!

Weitere Informationen zum Gewinnspiel
und kostenloste Teilnahme unter
www.emmi-kaltbach.ch
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Das neue Volg Bier natur-
trib begeistert mit seinem
milden und vollmundigen
Geschmack. Gut gekiihlt
passt es hervorragend zum
baldigen Bratel-Vergniigen.

ie ersten sonnig-warmen Tage verlo-

cken zu Ausfliigen in die Natur. Damit

steigt auch die Vorfreude auf ein
Picknick am See oder einen Grillplausch im
Wald. Der Geschmack von einem kiihlen
Bier zu einer grillierten, saftigen Wurst ist
einfach unvergleichlich.

Vollmundiges Schweizer Bier
Passend zur ansteigenden Sommerstimmung
wachst auch die Volg-Bierfamilie. Zusatzlich
zum beliebten Volg Bier Lager kommt das
trendige Volg Bier naturtriib in die Laden. Mit
der héheren Stammwiirze schmeckt dieses
untergarige Schweizer Bier vollmundiger und
etwas weniger bitter als ein Lagerbier, da es
weniger gehopft wird. Im Glas préasentiert es
sich mit der natirlichen Tribung und einer
goldenen Farbe. Abgefiillt in der Dose - ein-
zeln oder in der 6éer-Packung erhaltlich - ist
es ideal zum Mitnehmen, kann bruchsicher
im Rucksack transportiert und vor Ort ganz
einfach in einem Bach oder Brunnen gekihlt
werden. Der Sommer kann kommen!

Das sommerliche Volg Bier
Mit dem spritzigen Zitronen-
aroma und dem geringen
Durstldscher. Das Volg Bier
Einfuhrungspreis erhaltlich -
perfekt zum Ausprobieren

dieser Bier-Neuheit.

50 cl, statt Fr. —.95

Das dritte Bier im Bunde
Panaché ergénzt die Volg-Bier-
Trilogie auf erfrischende Weise.
Alkoholgehalt ist es der ideale

Panaché ist im April 2019 zum
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Dorfladen

An der \Volg-Kasse
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bequem Bargeld beziehen

Bargeldbezug im Volg:
einfach und kostenlos

1. Sonect-App gratis
mit dem QR-Code
oder im App Store
laden und registrieren

2. Volg-Laden und
Betrag auswahlen

3. Barcode an der
Kasse zeigen

4. Bargeld erhalten

Im Volg kann man nicht nur poschten, sondern neu
auch das Portemonnaie fiillen: Durch die Zusammen-
arbeit von Volg und dem Unternehmen Sonect
kommt mit dem Bargeldbezug eine weitere praktische
Dienstleistung in alle iiber 580 Volg-Laden.

ie Volg-Laden in der Deutsch- und
DWestschweiz sind naheliegende

Einkaufsorte - und einiges dariiber
hinaus. Sie sind auch Treffpunkte fir die
Dorfbewohner und bereits tber 360 Mal
auch eine Postagentur. Durch die Zusam-
menarbeit mit dem Zircher FinTech Unter-
nehmen Sonect ist nun in jedem Volg
zusatzlich auch der Bargeldbezug madglich.
Damit bietet Volg seinen Kundinnen und Kun-
den ab 18 Jahren einen weiteren Mehrwert.
Ganz im Sinne «Im Dorf, furs Dorfy. Denn

gerade in kleineren, landlichen Ortschaften,
also dort, wo Volg daheim ist, werden immer
weniger Bankomaten betrieben.

Bargeldbezug ohne Kosten
und Gebiihren

Der Bargeldbezug im Volg funktioniert ganz
einfach. Um Bargeld zu beziehen, missen Sie
lediglich die kostenlose Sonect-App auf lhr
Smartphone laden und dort Ihr Bankkonto
einer Sonect-Vertragsbank, Ihr PostFinance-
Konto oder eine Kreditkarte hinterlegen. Dann

«Bitteschon, lhre 50 Frankeny:
Ladenleiterin Janine Schweingruber
liberreicht Kunde Marco Hofer

den gewlinschten Geldbetrag.

konnen Sie den gewiinschten Volg-Laden
auswahlen und den Geldbetrag eingeben.
Der danach automatisch generierte Barcode
wird von der Ladenmitarbeiterin an der Kasse
eingescannt und Sie erhalten den Geldbetrag
ausbezahlt. Der Betrag wird dem hinterlegten
Konto oder der Kreditkarte abgebucht. Fir
den Bargeldbezug werden |hnen weder
Gebihren noch Transaktionskosten belastet;
die Dienstleistung ist also fur Sie kostenlos.
Die Bezugslimite betrdgt 200 Franken und
kann bei Bedarf erhoht werden.

Auf www.volg.ch finden Sie alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden. -g
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Typisch Schweiz — Typisch Volg

Traditionsmarken

immer wieder neu erfinden

Im Gesprach mit Daniel Bloch

Herr Bloch, wieso ist lhre Schoggi so gut?
Wir stellen in Courtelary alles selber her. Damit
sichern wir den Geschmack und die Konsistenz
unserer Produkte. Unsere Schokolade ist mit
Emotionen verbunden. Jeder hat doch seine
eigene Geschichte mit Ragusa!

Was ist Ihr unternehmerisches Erfolgsrezept?
Statt stéandig neue Marken auf den Markt zu

bringen, setzen wir auf unsere beliebten Tradi-
tionsmarken Ragusa und Torino sowie unsere
Likér-Schokoladen. Diese Spezialitdten produ-
zieren wir seit 1942, entwickeln sie aber standig
in neuen Formaten und Varianten weiter. Ragusa
Noir und Blond sind Innovationen.

Was zeichnet Ihr Unternehmen aus?
Als Familienunternehmen denken wir langfristig
und leben unsere vier «Cy: Coeur (Herz) - das

ist die Familie mit unseren Mitarbeitenden.
Croissance (Wachstum) - wir sind offen fiir Neues.
Confiance (Vertrauen) - wir wagen etwas und
diirfen auch Fehler machen. Crédibilité (Glaub-
wirdigkeit) - wir halten unsere Versprechen.

Wie ist die Zusammenarbeit mit Volg?

Wir pflegen eine langjéhrige Partnerschaft. Wir
erleben Volg als familiar, kundennah und zuver-
léssig. So wie wir bleibt auch Volg sich treu.



Daniel Bloch, CEO

der Chocolats Camille
Bloch SA, setzt auf
traditionelle Marken,
verbindet sie

mit den neusten
Trends und belebt

sie immer wieder mit
innovativen Ideen.

Verfiihrerische Verbindungen: Ragusa vereint Kakao mit
Haselniissen, bei Torino Haselnuss- und Mandelcréme und
bei der Likor-Schokolade Milchschokolade und Kirsch.

Was ist «Typisch Schweiz
- Typisch Volg»?

Die Etikette «Typisch Schweiz — Typisch Violg» bezeichnet
Erzeugnisse, die in der Schweiz hergestellt werden.
Darum sind die Transportwege kurz. Die kleinen, mittleren
und grossen Betriebe arbeiten sorgfaltig und qualitatsbe-
wusst. Die Produkte sind unverwechselbar schweizerisch
und der Entscheid fiir «Typisch Schweiz — Typisch
Volg»-Artikel sichert Arbeitsplatze.

typiquement
Suisse
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Haselniisse werden bei ca. 145 °C gerdstet, wobei der optimale
Zeitpunkt durch die Erfahrung des Rdsters bestimmt wird.

Eine speziell mitentwickelte Schneidmaschine zerteilt pro
Minute die grossen Ragusatafeln in 200 klassische Stangel.

Frisch hergestellt: feine Schweizer Milchschokolade mit
fliissiger Kirschfiillung ohne Zuckerkruste

Bevor sie verpackt werden, kontrolliert Maschinenfiihrerin
Christine Freiburghaus die Kirschtafeln auf ihre Qualitat.



Entdecken Sie die

NLM//// STELLA

LINIE

Unsere Thurgauer sind IN AKTION!

2. bis 7. April 2019 16. bis 21. April 2019
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Oisi Umwalt

SGEZEICHNETER
FRISCHFISCH

: Uber 300 Fischereien
sind nach dem MSC-
Standard zertifiziert,
tiber 400 Zuchtfarmen
nach ASC-Label.

Der beliebteste Frisch-
fisch ist in der Schweiz
der Lachs, gefolgt von

Pangasius, Forelle und
Dorsch.

MSC: nachhaltig

Wichtige Einkaufshilfen beim Fisch sind Labels, die Voerestischmas
fiir nachhaltigen Fischfang stehen. Im Volg tragen das Dorschflet Royal
alle Frischfische Umwelt-Labels; der einheimische
Fisch weist Bio-Qualitat auf.
ase /]
isch ist gesund und bereichert un- oder Uberfischt sind, finden den Weg ins .

seren Speiseplan auf leichte Weise. Volg-Sortiment zudem konsequent nicht.
Zum Schutz der Weltmeere und zum

ASC: Fisch aus
verantwortungsvoller

Tierwohl ist jedoch ein bewusster Konsum
heutzutage wichtig. Nachhaltiges Handeln
gehort zu den Grundwerten von Volg. Damit
der Fisch, der auf den Tellern landet, auch
mit Freude genossen werden kann, flhrt
Volg ausschliesslich Fische aus verantwor-
tungsvoller Zucht und nachhaltigem Wild-
fang der Umwelt-Labels ASC und MSC im
Sortiment. Bei den Volg Lachsmedaillons
handelt es sich um Zuchtfische aus Schott-
land, die nachhaltigen Kriterien entspre-
chen. Hummer, Kaviar sowie Fischarten oder
Meeresfriichte, die vom Aussterben bedroht

Forellen aus der Schweiz
Ohne lange Transportwege gelangen die
Forellenfilets in die Volg-Laden. Die Forel-
len wachsen in einer Fischzucht im Unter-
walliser Dorf Vionnaz heran und dies unter
den strengen Richtlinien von Bio Suisse.
Bestandteil des Bio-Labels sind beispiels-
weise Bedingungen, die dem natirlichen
Lebensraum entsprechen. In Vionnaz
schwimmen die Fische in Teichen, in die
frisches Quellwasser aus den umliegenden
Bergen fliesst, was fir eine hohe Wasser-
und letztendlich auch Fischqualitat sorgt.

Zucht und Sisswasser-
fische wie das
Pangasiusfilet mit
Cornflakes-Panade

O3

BID

Bio Suisse: Die
Schweizer Forellen
wachsen nach strengen
Richtlinien der Bio
Suisse im Wallis heran.



STELL UM AUF
NATURLICHE ENERGIE.
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Im Handumdrehen zum Saftgenuss.

Die Kraft der Natur




ie Volg-Dorfer sind fussballbe-
D geistert: 70 Mannschaften spiel-

ten 2018 am zweiten grossen
Volg-Dorfturnier um die Trophden. Wer
dieses Jahr beim Fussballspass dabei
sein mochte, kann sich ab sofort anmel-
den - sei es als Spielerin oder Spieler,
Goalie, Team-Coach oder Trainer. Team-
Coachs und Trainer missen mindestens
16 Jahre alt sein und sind fiir die Team-
betreuung zustandig.

Das Turnier

Es wird wiederum in zwei Kategorien
gespielt: 8-10 Jahre (Jahrgdnge 2009-
2011) und 11 bis 13 Jahre (Jahrgdnge
2006-2008). Madchen diirfen ein Jahr
alter sein und jingere in der alteren Kate-
gorie mitspielen. Es finden vier Qualifika-
tionsturniere statt, an denen insgesamt
96 Mannschaften - 12 pro Kategorie und
Qualifikationsturnier - teilnehmen kon-
nen, um sich fiir das grosse Finalturnier
zu qualifizieren. Neu kdnnen die Teams
den gewinschten Standort fiir die Teilnah-
me am Qualifikationsturnier auswahlen.

Anmelden bis Ende Mai
Die Teams melden sich als komplette
Mannschaft bestehend aus 7-10 Spie-
ler/-innen inklusive Goalie mit maximal
5 lizenzierten Fussballern an. Die fir das
Team verantwortliche Kontaktperson fiillt
den Anmeldetalon komplett aus und gibt
ihn in der Sammelbox im Volg-Laden ab.
In der Anmeldung werden der Volg-Stand-
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Anmeldesch,uSs
3

1. Maj 2019+
Anmeldetalons Zum
www Download auf
.volg-dorfturnier ch

*Anmeldetalon i .
| S einf. i
0lg in dig Sammeﬁg}(m

»”

Hier wird gespielt

Qualifikationsturniere

Werfen
sonntag, 25. August
in Eich LU

pAS GROSSE ‘

sonntag, 1. September

in Baretswil ZH

sonntag, 8. September

in Gerlafingen SO

sonntag, 15. September

in Kirchberg SG

Grosses Finalturnier

sonntag, 22.September

in Eschenbach LU
ort, die Alterskategorie und der Turnier-
standort fir den Finaleinzug aufgefiihrt.

Der Talon kann tber www.volg-dorftur-
nier.ch ausgedruckt werden. Anmelde-
schluss ist der 31. Mai 2019. Weitere
Informationen gibt es im Flyer, welcher
in jedem Volg erhaltlich ist.

Die Fans .
Erst die Fans machen aus einem Fuss- Das glbt es geschenkt
ballanlass ein unvergessliches Erlebnis.
Das grosse Volg-Dorfturnier ist ein An-
lass fir die ganze Familie. Auch mitfie-
bernden Eltern, Geschwistern, Freun-
den und Dorfbewohnern werden
Aktivitaten und glinstige Verpflegung
an allen Spielorten geboten.



Dorfgeschichte

aus Liebe zum Dorf,

WO Sich

Koniginnen priigein

Die stolzen Eringerkihe sind die K6niginnep des Wallis. Doch treffen sie aufeinander, geht
es alles andere als piekfein zu und her. «0ise Lade» hat einen getroffen, der sie von ihrer
aufmupfigsten und zahmsten Seite kennt: Viehzichter Marc Jdager aus Turtmann VS.

Aus Liebe zum Dorf, das immer

fur eine Geschichte gut ist.

Jedes Dorf ist einzigartig. Und genauso
besonders ist jeder Volg-Laden. Mit seiner
feinen Auswahl an lokalen Produkten — und
mit all den Menschen, die hier einkaufen.
Jeder und jede von ihnen weiss Geschichten
zu erzahlen, die niemand besser kennt als
unsere Mitarbeitenden, die voller Stolz
mittendrin sind. Die besten Geschichten
lesen Sie hier.

Doppelte Vorfreude bei Familie Jager: Konigin
«Tokyo» ist trdchtig — und Tochter Liora kann’s
kaum erwarten, bis das Kélbli endlich da ist.

ingkuhkampfe, auch Stechfeste genannt,

gehoren zum Wallis wie die schroffen Fels-

wénde und der Wein. Von Friihling bis Herbst
treffen sich die Bauern und Viehziichter, um ihre
Eringerkiihe gegeneinander antreten zu lassen.
Welche ist die mutigste, kréftigste, wer die Konigin
der stolzen Tiere?

Das Kréftemessen hat im Wallis eine langjahrige
Tradition, richtige Familien- und Volksfeste sind da-
raus entstanden. Ihren Ursprung haben sie in einer
Beobachtung, die Bauern vor Generationen machten.
Ihnen fiel auf, dass ihre Eringer einen besonderen
Antrieb verspiirten, innerhalb der Herde Hierarchien
herzustellen. Marc Jéger, Viehziichter in der dritten
Generation, beschreibt das so: «Treffen meine Tiere
auf Artgenossen einer anderen Herde, zeigen sie
sich von ihrer kampflustigen Seite. Sofort wollen sie
ausmachen, wer die Leitkuh ist.»

«Im Prinzip geht es um die
besten Liegepldtze
und das saftigste Gras.»

Dieses Naturell der Eringer macht man sich im
Wallis seither zunutze. An Stechfesten werden 12 bis
20 Rinder unterschiedlicher Ziichter zusammen in

die Arena gefiihrt. Und schon beginnt das Rangeln
um die Hierarchie der neuen «Herde». Die einen
gehen einander aus dem Weg, andere miissen
sich nur beschnuppern, um zu wissen, wer
die stérkere ist. Und die kampflustigsten unter
ihnen stossen die Kopfe aneinander, bis eine Kuh
zurlickweicht. Eine Jury bewertet die Begegnungen
mit wachsamen Augen und kiirt in fiinf Kategorien
eine Konigin.

«Auch Koniginnen wollen
verhdtschelt werden.»

Wer einst eine Konigin werden will, braucht
schon friih im Leben die richtige Vorbereitung.
«Viel Auslauf, energiereiches Futter wie Roggen
oder Winterweizen — und natrlich liebevolles
Zureden», verrat Marc Jéger sein Erfolgsrezept,
das ihm bereits zum Auftakt der Saison 2018/19 die
erste Siegerglocke in der Kategorie 1 eingebracht
hat. Kein Wunder: Die Passion fiir die Viehzucht
durfte er schon in jungen Jahren kennenlernen,
hat viel vom Vater und vom Onkel abgeschaut und
natiirlich von seinem Grossvater, der die Eringer-
zucht der Familie begriindete. Wen erstaunt’s da,
dass auch Tochter Liora schon jetzt auf Du und Du
ist mit der frisch gekiirten Konigin «Tokyo».
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Drei Fragen

an Marc Jéger

Was macht fiir Sie den Reiz an der
Viehzucht aus?
Von Beruf bin ich Maurer, Viehzucht ist fiir
mich reine Leidenschaft. Und so halte ich auch
meine Kiihe. Ich optimiere meine Zucht nicht
flir moglichst hohe Fleisch- oder Milchertrége.
Sondern ich lasse jede Kuh Kuh sein. So kommt
das Naturell der Eringer am besten zur Geltung.
Urspriinglich wurde diese Rasse geziichtet,
um im Hochgebirge zurechtzukommen. Zu viel
Muskelmasse oder zu schwere Euter wéren da
bloss hinderlich.

Das heisst, Sie verwerten auch die

Milch lhrer Kiihe?
Absolut — und darauf bin ich stolz. Allerdings
nicht selber, dafiir fehlt mir die Zeit, aber ich
beliefere die Genossenschaftskéserei im Dorf.
Und von dort findet die Milch dann auch ihren
Weg in den Volg Turtmann, wo ich selber regel-
massig einkaufe. Wenn ich im Kiihlregal einen
Laib Kése sehe, ist das schon ein spezielles
Gefiihl: Ob vielleicht genau diese «Feins vom
Dorf»-Spezialitdt aus der Milch meiner Kiihe
hergestellt wurde?

An Stechfesten feiern Sie grosse Erfolge.

Finden Sie zu Hause iiberhaupt noch Platz

fiir all die Trophden?
Das muss ich nach jedem Stechfest mit meiner
Familie neu verhandeln (lacht). Mit den mittler-
weile 34 Tieren kommt schon so einiges
zusammen — rund 60 Preise konnte ich in den
letzten Jahren feiern. Platz brauchen vor allem
die «Triichja», wie wir hier sagen, die Kuhglocken.
Die kann ich bei Weitem nicht alle aufhdngen.

Glénzend gestriegelt und mit frisch geschorenem Schweif warten die Eringer am Morgen des Stechfests
darauf, dass der Kampf erdffnet wird.

Feins von den Turtmdnner Koniginnen.

Nach viel Auslauf und naturlicher Fitness — so schmeckt
auch die Milch von Marc Jégers Eringerkiihen. In der Ge-
nossenschaftskaserei im Dorf wird sie zum original Turt-
manner Raclettekése «Wallis 65» verarbeitet. Diese «Feins vom
Dorf»-Spezialitat hat im Volg Turtmann einen festen Platz im
Kiihlregal — und im Herzen von Volg-Mitarbeiterin Elke Z’Brun
sowieso. Seit Uber 20 Jahren begrusst sie Marc Jager, wenn
er auf dem Weg zur Arbeit sein Zniini im Volg Turtmann kauft.
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Schoko-Gewiirz-Latte

Fiir1 Tasse a 3 dl:

1 Gewiirznelke im Morser zerstossen, mit
1 Pr. Zimt, %2 TL Zucker und %2 TL Schoko-/
Kakaopulver gut vermischen. Die Halfte in
eine Tasse geben. 2 dI Milch erhitzen und
mit einem Milchschdumer oder dem
Schwinghesen schaumig riihren. 1 Espresso
zubereiten. Milch in die Tasse giessen,
Espresso beifiigen, mit Milchschaum und
uibriger Gewiirz-Schoko-Mischung gamie-
ren und servieren.

Lubereitung: 5 Min.

in Zmorge sieht bei Alleinlebenden
anders aus als bei zwei frisch verlieb-
ten Turteltdubchen oder bei einer
Familie. Ein knuspriges Gipfeli mit Rihrei
ist das perfekte Friihstiick fiir den Alleinge-
niesser. Hier steckt alles drin, was
schmeckt und satt macht: saftiges Rihrei,
Speck und Oliven fir die Wirze, Cherry-

32 - 33

th ema

Jedem siin Zmorge

Den Tag gemaéchlich angehen, Plane
schmieden und ausgiebig zmorgele.
Ein feines «Breakfast for one», ein
romantischer Zmorge fiir zwei oder ein
Brunch fiir die Familie und Freunde:
Der Morgen beginnt in jedem Fall gut.

tomaten und Gurken fir die Frische. Der
Schoko-Gewlirz-Latte steigert ebenfalls
die gute Laune. Bleiben da noch Wiinsche
offen? Lassen Sie sich auf den néachsten
Seiten von den Ideen zu einem romanti-
schen Zmorge fiir zwei oder zu einem
Brunch mit der Familie und Freunden
inspirieren und starten Sie gut in den Tag.

Die Zmorgeklassiker Kaffee
und Gipfeli werden mit wenig
Aufwand zum reichhaltigen
Geschmackserlebnis.

Gefiilltes Gipfeli

Fiir 1 Stiick:

1 Gipfeli quer halbieren. 2 Bratspecktranchen
in feine Streifen schneiden und in einer Brat-
pfanne knusprig braten. 2 Eier in eine Tasse
schlagen und mit einer Gabel verrihren.

Y% TL Salat-Wiirzmischung dazugeben. Eimasse
zum Speck in die Pfanne giessen und mit der
Bratschaufel hin und her schieben, bis die
Masse stockt. % Salatgurke in Streifen schnei-
den und in das Gipfeli legen. Riihrei dariiber
verteilen, mit 3 halbierten Cherrytomaten und
4in Scheiben geschnittenen, schwarzen Oliven
garnieren, Gipfeli zudecken.

Lubereitung: 10 Min.
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Erdbeeren, rot wie die
Liebe, mit siissem Pesto -
frisch wie frisch verliebt.

Fiir Verliebte

Erdbeeren mit siissem Pesto

Fiir 2 Personen:

Von 1 Zitrone Schale abreiben und Saft auspressen.
1TL fliissigen Honig, Zitronenabrieb und die Halfte
vom Zitronensaft in einer Schiissel verriihren. Je

10 Blatter Basilikum und Pfefferminze hacken und
mit 20 g gemahlenen Mandeln in die Schiissel geben.
Nach und nach restlichen Zitronensaft dazugeben
und alles gut zu einem Pesto vermischen. Die Halfte
vom Pesto aus der Schiissel nehmen. 250 g gewa-
schene und geriistete Erdheeren in der Schiissel mit
dem Pesto sorgfaltig vermischen. In Weckglasern
anrichten und mit iibrigem Pesto und weiteren
Basilikum- und Pfefferminzbldttern garnieren.
Lubereitung: 15 Min.

Ein Flirt mit Augen
und Gaumen

Liebe geht durch den Magen. In trauter
Zweisamkeit beginnt der Tag doppelt so
gut. Schmetterlinge im Bauch, essbare
Rosen auf dem Teller — das Zmorge-Gliick

ist vollkommen.

Kartoffelscheiben auslegen,
aufrollen und mit Roh-
schinken backen: wenig
Aufwand fiir viel Effekt

u einer lebendigen Partnerschaft
gehoren auch Rituale wie das ge-
meinsame Zmorge. Die Erdbeeren in
der Farbe der Liebe dirfen da natirlich
nicht fehlen. Zusammen mit einem siissen
Pesto sind sie geschmacklich und optisch
eine Wucht und passen perfekt zu einem
romantischen Téte-a-Téte. Wie einer guten
Beziehung etwas frischer Wind gut tut,



Kartoffelrosen

Fiir 6 Stiick:

3 Rohschinkentranchen halbieren und damit

6 runde Backfdrmchen von 7 cm @ auslegen.
2 grosse, fest kochende Kartoffeln schdlen,
mit dem Sparschaler oder mit einem scharfen
Messer in hauchdiinne Scheiben schneiden,

in einer Schiissel mit 1 EL Rapsol vermischen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pro Rose
Kartoffelscheiben halb iiberlappend auf einer
geraden Linie von ca. 20 cm Ldnge aneinan-
der reihen und aufrollen. 1 Eigelh, 2 EL Voll-
rahm und ¥z EL Reibkase Emmentaler-Gruyére
zu einem Guss verriihren. In jedes Férmchen
etwas Guss fiillen, die «Rosen» in die Form-
chen stellen, mit Rapsol bestreichen und im
auf 175 °C vorgeheizten Ofen 25 Min. hacken.
Lubereitung: 30 Min. + 25 Min. backen

erhélt die Omelette neue Geschmacks-
nuancen. Meerrettich, Lachs und Ricotta
werden mit frischem Apfel und Krautern
kombiniert. Eine essbare Liebeserklarung
sind die Kartoffelrosen, denen Rohschin-
ken und Kéase eine feine Wiirze verleihen.
Das sieht effektvoll aus und ist fast so
einfach gemacht, wie eine rote Rose im
Blumenladen gekauft.

34 - 35

Die Ricotta-Fiillung ist
mit Meerrettich und
geriebenem Apfel
abgeschmeckt.

Omelette mit Ricotta-Lachs-Apfel-Fiillung
Fiir 2 Stiick:

100 g Ricotta und 1 TL Meerrettich aus dem Glas in einer Schiissel glatt riihren.
100 g Rauchlachstranchen in Streifen schneiden und mit 1 TL fein gehacktem,
frischem Dill und 1 TL gehacktem Peterli unter den Ricotta mischen. 1 Apfel
entkernen und an der Bircherraffel dazu reiben. Alles gut vermischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. 1 EL Mehl mit 1 TL Salz mischen. 2 Eier und 1 dI
Milch beifiigen und zu einem glatten Teig verriihren. In einer beschichteten
Pfanne 1 EL Brathutter erhitzen, die Halfte des Teigs in die Pfanne geben und
braten, bis die Omelette am Rand der Oberseite zu stocken beginnt. Die Hdlfte
der Lachscréme darauf verteilen, umschlagen und auf einer Platte im auf

75 °Cvorgeheizten Ofen warm stellen. Zweite Omelette auf die gleiche Weise
zubereiten. Mit frischen Krdutern dekorieren.

Lubereitung: 40 Min.

Tipp: sauren Halbrahm statt Ricotta verwenden
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Fiir Familie und Freunde

Einladungzum  ster-Brunch

Lucchetti-Kase-Muffins

Birnenkonfitiire Fiir 12 Stiick:
Fiir 4 Glaser 3 2.5 dI: 150 g Zucchetti an der Rostiraffel in

500 g Birnen schdlen und entkernen, % davon e

in grobe, den Rest in feine Wiirfel schneiden. 2% TL Backpulver und % TL Natron

Die grob geschnittenen Bimen mit 1 Bt. Gelfix, vermischen, liber die Zucchetti sieben
500 g Zucker, 2,5 d Apfelsaft, 1 aufgeschnit- M UL 0, R o
tenen Vanillestangel und 1 Safranbriefchen in 1 Thymianzweig abzupfen und fein
einer Pfanne aufkochen. Unter gelegentlichem hac.ken. In einer zweiten Sc.hussel
Riihren 45 Min. einkochen. Vanillestangel 2 Eier {md {TL salz §chaum1g schl.agen,
entfernen, die feinen Birnenwiirfel zugeben. LEL Otivendl, Thymian und 1 I Milch
Nochmals aufkochen und 3 Min. auf kleiner unterrihren und mit Preffer wilrzen.
Stufe ziehen lassen. Konfitiire in heiss ausge- Zucchetti-Mischung, 100 g geriebenen

spiilte Gldser fillen, verschliessen und Gottixrdo 2 L 50 Iflein
auskiihlen. gewiirfelten Luzerner Rahmkdse unter-

Tubereitung: 1 5td. hebgn. Teigin 12 Mufﬁnfdrmchen filllen
und im auf 180 °C vorgeheizten Ofen
20-25 Min. backen.
» Lubereitung ca. 20 Min.
Toast-Vagel + 20-25 Min. backen

Fiir 1 Portion:
Aus 2 Scheiben Toast zwei Herzen ausschneiden. In der

Mitte halbieren, sodass vier Tropfen entstehen. Diese .
! P Kése gehort zu jedem Brunch.

mit 1 St.k..G.ala-Kése.bestreiche.n. Von 1 Erdbeere . Warum nicht einmal als wiirziger
und 1 Kiwi je 2 Scheiben schneiden, halbieren und als Liebevoller Teller Muffin aus zwei beliebten
Fliigel platzieren. Fiir die Augen 2 Sultaninen halbieren. fiir die jingsten Schweizer Késesorten?

Géste: Vogel

Aus 1 Schnitz Orange vier Stiicke fiir die Schnabel und . "

aus 2 Scheiben Riiehli acht Beine schneiden. Fiir die
Aste 2 Scheiben Gurke in feine Streifen schneiden und
fiir die Friichte 1 Dorraprikose klein schneiden.
Lubereitung: 15 Min.

Tipp: restliches Toastbrot fiir Croutons verwenden,
restliches Gemiise als Dip-Gemiise anrichten



Der Brunch hat in vielen Familien an Ostern
Tradition wie das Nesterverstecken. Hausge-
machtes und Eingekauftes geschickt kombiniert,
ist das Brunch-Buffet rasch reich bestiickt.

stern ist Familienzeit, die man gerne

mit den Liebsten und mit Freunden

verbringt. Beim gemditlichen Oster-
brunch darf man mit selbst gemachten Kost-
lichkeiten aus dem Vollen schépfen: ein
hausgemachter Aufstrich, etwas Warmes
aus dem Ofen wie pikante Muffins aus zwei-
erlei Schweizer Kése, eine Uberraschende,
slisse Brotvariation aus Bananen, Schokola-
de und Niissen und fiir die jlingsten Géaste
ein lustig angerichteter Teller. Erganzt mit

Zmorge-Hits wie Zopf, Broten und Brétchen,
Butter, Konfitliren und Aufstrichen, Auf-
schnitt, Lachs und Kése, Kaffee und Saften,
die man nur noch einkaufen und aufzu-
tischen braucht, ist die Brunch-Tafel im
Handumdrehen reich bestiickt und bietet
fur jeden etwas. Gut gestarkt kann es nach
dem Brunch dann fiir alle losgehen mit den
Ostertraditionen. Sei es das Eiersuchen, das
Eiertlitschen oder der Friihlingsspazier-
gang - frohe Ostern und en Guete!

Bananenbrot mit Beeren

Fiir 1 Cakeform a 30 cm:

4 reife Bananen schdlen und 3 davon mit einer Gabel zerdriicken, die
iibrige Banane ldngs halbieren. Cakeform mit 1 TL Butter einfetten.
Bananenmus, 3 Eier und 120 g Butter mit einem Stabmixer oder in der
Kiichenmaschine gut verriihren. 180 g Halbweissmehl, % P. Backpulver,
1 Pr. Salz, 2 EL gemahlene Mandeln, 150 g grob gehackte Haselniisse,
150 g gehackte Kochschokolade, 1 TL Zimt, 100 g Zucker und 100 g Honig
beifiigen und zu einem Teig kneten. Teig in die Cakeform fiillen.
Bananenhalften in den Teig driicken und im auf 180°C vorgeheizten
Ofen 45 Min. backen. 250 g frische Beeren riisten und mit 2 dl geschla-
genem Vollrahm auf Bananenbrot-Scheiben anrichten.

Lubereitung: 20 Min. + 45 Min. backen

Brot zum Dessert: Das
in der Cakeform
gebackene Bananen-
brot reicht gut fiir die
gréssere Gésteschar.






38 - 39

oyal Icing heisst nichts anderes, Royal ,Cing

als Kuchen, Torten, Lebkuchen

L . @ @

oder Guetzli mit einer weissen
oder farbigen Eiweiss-Spritzglasur zu ver- Tts Ch deko ra tlo n
zieren. Anders als die Zuckergussglasur, PY
mit der man Kuchen, Torten oder Guetzli
Uberzieht, enthalt Royal Icing Eiweiss, zum Gen lessen
das ihm die deckende weisse Farbe
und auch die feste Konsistenz verleiht,
die nach dem Trocknen hart wird. Die
Zuckergussglasur hingegen ist halbtrans-
parent und bleibt weich. Warum nicht
einmal auch zu Ostern Guetzli backen
und diese mit den Kindern verzieren?
Sei es edel in reinem Weiss oder mit
wenigen Tropfen Lebensmittelfarbe ein-
gefarbt entsteht eine hibsche Tisch-
dekoration zum Vernaschen.

Osterguetzli mit Royal Icing

Fiir 20 Stiick:

Fiir die Guetzli 125 g weiche Butter schaumig riihren. 1 Ei,

120 g Zucker, 5 g Vanillezucker, 1 Pr. Salz und ahgeriebene
Schale einer %z Zitrone beifiigen und verriihren. 250 g Meh! und
1 TL Kakaopulver dazu sieben und alles zu einem Teig kneten.
30 Min. kiihl stellen. Teig auf wenig Mehl 5 mm dick auswallen.
Gewiinschte Formen ausstechen und auf einem mit Backpapier
belegten Blech verteilen. In der Ofenmitte im auf 180 °C vor-
geheizten Ofen ca. 13 Min. backen. Auskiihlen Tassen. Fiir das
Royal Icing 1 Eiweiss durch ein Sieb in eine Schiissel streichen.

Dekorieren Sie Mit % TL Zitronensaft vermischen. 150 g Puderzucker beifiigen

den Tisch zu

Ostern mit Guetzli, und schaumig riihren. Nach Belieben mit ein paar Tropfen
die rpit Royal Icing Lehensmittelfarbe einfdrben. Spritzglasur in ein Papiertiitchen
verziert werden. fiillen und Guetzli verzieren.

Lubereitung: 30 Min. + 30 Min. kiihl stellen + 13 Min. backen
Tipp: Guetzli mit einer Schicht Royal Icing bestreichen, danach
mit weiterem Royal Icing dekorieren

Spritztiite selber machen

Ein quadratisches Stiick Beide Enden locker Kegel einrollen, bis unten eine
Backpapier diagonal libereinander schlagen Offnung entsteht, Tiite zum

durchschneiden und einrollen Flillen zusammenhalten
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Wettbewerb

National-Waffel

trifft National-Zirkus

Kagi wiurdigt 100 Jahre Circus Knie mit einer
Knie-Edition und ermoglicht dem Hauptgewinner
ein aussergewohnliches Zirkuserlebnis.

ie Kagi-fret-Waffeln des Toggenbur-

ger Familienunternehmens Kagi und

der Schweizerische National-Cirkus
Knie sind untrennbar mit der Schweiz
verbunden. Zum 100-Jahr-Jubildum von
Circus Knie schnuppert Kégi Zirkusluft: Die
Verpackungen erstrahlen im Zirkusdesign,
darunter auch ein Clown als Sujet, wahrend
innen die feinen Schokoladenwaffeln darauf
warten, vernascht zu werden.

Gliicksgewinne
und Glicksmomente
Die Kagi-Glickspakete sind nur einer von
insgesamt 50 Preisen, fur die sich die
Teilnahme am Wettbewerb lohnt. Als Haupt-
gewinn lockt ein Nachmittag der ganz
besonderen Art fiir Familie und Freunde im
Circus Knie: auf einer Backstage-Fiihrung
gibt’s einen einmaligen Blick hinter die

Kulissen. Weitere Hohepunkte des Nachmit-
tags sind ein exklusives «Meet & Greety mit
der Familie Knie, ein Apéro im Zirkuswagen
und der Besuch der diesjahrigen Vorstellung.
Als Pausensnack empfiehlt sich natiirlich ein
kostlich knuspriges Kagi fret.

Die limitierte Sonderedition Kégi fret feiert
100 Jahre Circus Knie mit Zirkus-Sujets.

40 - 41

WETTBEWERB

Welche Zirkusfigur ist auf einer
der Circus-Knie-Editions von Kagi fret
abgebildet?

A: Léwendompteur
B: Clown

C: Seiltédnzerin

1 « Preis im Wert

von F'Y. 2400.—

Gruppenticket fiir die Vorstellung des Circus Knie
fiir 8 Personen, inkl. Meet & Greet mit der Familie
Knie, Fithrung durch den Backstage-Bereich und
Apéro im Zirkuswagen

2.— 4. Preis im Wert

von je Fr. 350.—

je 1 Ubernachtung fiir 2 Personen im Hotel Stump's
Alpenrose in der Ferienregion Toggenburg,

inkl. Wellnesshereich, 3-Gang-Abendessen und
Friihstiick

5.— 8. Preis im Wert

von je Fr. 250.—

je 1 Gutschein fiir einen liberraschenden
Spontantrip ohne Planungsstress, einlgshar
fiir das gesamte Angehot von bbacksoon.com

9.—13. Preis im Wert

von je Fr. 200.—

je 1 Familienticket (2 Erwachsene, 2 Kinder) fiir das
Erlebnishad Alpamare

14.— 50. Preis im Wert
von je Fr. 70.—

je 1 Kdgi-Gliickspaket mit feinen Kdgi-Produkten
sowie einer stylischen Kagi Powerbank

- Mitmachen & Gewinnen

Die Teilnahme am Wetthewerb ist vom 28. Marz
bis zum 24. April 2019 maglich.

Online: www.volg.ch/volg-magazine

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

Per SMS: SMS mit dem Keyword VOLGW und
Losungshuchstabe (Abstand) Ihrem Namen

und Ihrer Adresse an 4636, fiir 90 Rp./SMS

Per Post: Losung bis 20. April 2019 auf Postkarte
(keine Briefe) an Volg Konsumwaren AG, «Kagi»,
Postfach 344, 8401 Winterthur

Die Mitarbeitenden von Kagi S6hne AG und der Volg Konsumwaren AG sind nicht teilnahmeberechtigt.
Keine Barauszahlung der Preise. Es wird keine Korrespondenz gefiihrt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.



CHOPFAB

Wir halten
den Regionen

Ein Bier von hier. Volg bietet lhnen ein
frisches Sortiment an regionalen Bieren l
— jedes davon mit seinem ganz unver-
wechselbaren Charakter. Warum also in
die Ferne schweifen, wenn einheimische

Braukunst so hervorragend und varian-
tenreich schmeckt.

Nicht jedes Bier ist in jeder Verkaufsstelle erhdltlich.

e Stange!

brandinghouse



Feins vom Dorf

it eine regelmonsige Pllege wichtig
Der Lagerchias wird auf der sonnigen Alp produziert.
Erst dank seiner Alterung und der sorgféltigen Pflege

durch Hansruedi Hostettler aus Bonigen BE entfaltet
der «Feins vom Dorf»-Kéase seinen vollen Geschmack.

m kihlen Keller seines Hauses in Bonigen

bei Interlaken pflegt, portioniert und

vakuumiert Hansruedi Hostettler den wir-
zigen Lagerchas. Der Hartkadse entsteht in
einer engen Zusammenarbeit mit Senn Res
Burki, der ihn wahrend rund 100 Tagen im
Sommer an sonniger Lage auf der Alp Kiienzlen-
Lager produziert. «Sein guter Geschmack
kommt vor allem von der Milch. Sie stammt
von Kihen, die sich nur von frischem Gras
und Alpenblumen ernéhren. Eine regelméassige
Pflege ist aber genauso wichtigy, sagt

Hansruedi Hostettler, der die Kasepflege
nach der Alpzeit ausfihrt. Immer wieder
kehrt er die K&selaibe um und schmiert sie
mit einer selbst rezeptierten Lake ein. «Meine
Arbeit liegt mir sehr am Herzen und ich trage
damit auch zur Erhaltung der Alp beiy, sagt
er. Seit rund 15 Jahren ist der Lagerchés als
«Feins vom Dorfy-Spezialitdt im Volg
Bdnigen erhéltlich. Ladenleiterin Monika
Rupp ist froh, den Kése zum Sortiment
zadhlen zu konnen: «Die Kunden schéatzen,
dass der Kése direkt aus dem Dorf kommt.»

42 .43

Hansruedi Hostettler verbindet die Késeliefe-
rung an Ladenleiterin Monika Rupp jeweils
gerne mit einem Einkauf im Volg Bdnigen.

Produkte mit
Lokalcharakter
Hinter jedem «Feins vom
Dorfy-Produkt steht ein
Produzent aus dem Dorf
e odler einem Nachbardorf.
Ziel des Konzepts «Feins vom Dorfy ist es, den
kleinen Produzenten aus dem Dorf die Mdg-
lichkeit zu geben, ihre mit grosster Sorgfalt
hergestellten Produkte in «ihrem» Dorfladen
zu verkaufen. Das «fFeins vom Dorf)-Konzept
von Volg mit seinen iber 3000 Lieferanten
ist schweizweit einzigartig.

Im Volg Bénigen erhéltliche
«Feins vom Dorfy-Produkte...

... sind nebst dem Lagerchés von Hansruedi
Hostettler auch Stucki's Hauswurst der
Metzgerei Stucki aus Bonigen, der Bienen-
honig von Rudolf Pliiss und von Jiirg Stucki
aus Bonigen sowie Vieille Prune der Brennerei
Eiger in Wilderswil.

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



Zum Kaffee

gehort Lotus

Seit vielen Jahren wird in
Cafés, Restaurants und
Hotels das knusprige und
caramellisierte Geback
zum Kaffee serviert — Lotus
Biscoff gibt es jetzt neu

im Volg.

3 Das knusprige
BERSBRI0N 250 8 Caramelgebéck wird
statt Fr. 3.15 nach traditionellem

Fr 2 80 Verfahren gebacken.
[ )

ehr als 70000 Stick Lotus Biscoff
werden in der Schweiz taglich als
kleine Aufmerksamkeit zum Kaffee
oder Tee serviert. Jetzt ist dieses vegane
Feingebédck auch in lhrem Volg erhéltlich.

je statt Fr. 3.95

Fr.3.50

statt Fr. 2.20

Verstissen Sie damit Ihren Kaffee zu Hause, Fr. 1 95

lhre Pau"se im Biro oder. nehmen. Sie es als - Schoggiges Feingebiick
Snack fur unterwegs mit. Auch in der Des- Schaumige Kiisse Wernli Chocoly Choco, 250 g
sertkiiche hat sich das Caramelgebéck einen Volg Choc-o-Schaum Milk, Wernli Chocofin, 100 g

Platz erobert. Probieren Sie es beim nichs- 4x325¢ Wernli Chocanelle, 100 g

ten Cheesecake oder Tiramisu einfach aus.
Einzigartiger Geschmack
1932 wurde dieses Gebéack im belgischen
Lembeke zum ersten Mal hergestellt. In-
zwischen produziert der Familienbetrieb statt Fr. 2.95
Lotus Bakeries das beliebte Biscuit flr die Fr.2.65 m

ganze Welt. Dass diese Caramel-Knusperei

Schwarz-zarte Verfiihrung

besonders gut zum Kaffee passt, sagt be- Cailler Plaisir Gourmands, Kleine Schleckerei
reits der Name: (Biscoffy ist die Kombinati- dunkle Schokolade mit Truffon Kinder Bueno
Flllung, 96 g Ice Cream Cone, 90 ml

on von (Biscuity und «Coffeen.

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich
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statt Fr. 14.90

statt Fr. -.95 Fr. 1 1.50 m 8 6

Fr.—.75 632409

Perfekt fir Bio Suisse Unkonventionell frisch  Intensiver Arabica- 6 1

heisse Tage zertifiziert *Traktor Bio Smoothie Genuss 9 5
Volg Panaché, Bio Prosecco DOC,  Drachenfrucht/ *Emmi Caffé Latte "

50 cl 75 ¢l Ingwer, 2,5 dl Edition Colombia, 2,3 dl Die Losung finden Sie ab 25. April 2019 online

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

Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch. Alle Einflihrungspreise sind vom 1.bis 27. April 2019 giiltig. -:b
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Aktueller Tipp

Mit Gerste und Wasser
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aus den Bergen
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P11 Juollirisch

ine der Grundvoraussetzungen fiir ein

gutes Bier ist die Qualitat der Gerste.

1996 investierte die Brauerei Locher
als erste wieder in den kommerziellen An-
bau von Braugerste in den Bergen. Heute
kommt bereits ein betréchtlicher Anteil der
Gerste fiir die Appenzeller Biere aus Biind-
ner Berggebieten. Berg-Braugerste hat zwar
erschwerte Bedingungen wie steiles Gelan-
de, extreme Witterung und steinige Boden.
Zum Vorteil hingegen ist das spate Reifen,
so wachst das Korn mit mehr Sonnenlicht
und intensiverer Sonneneinstrahlung, star-
ke Kalteeinbriiche geben der Braugerste
zudem eine besondere Kraft. Eines der Bie-
re, das daraus gebraut wird, ist das beliebte

P1SE1/700 Metern

Unogausgesucntien

AausS denl

helle «Qudllfrischy, ein vollmundiger Durst-
|6scher mit einer feinen Hefenote.

Alkoholfreie Spezialitdaten
Falls es einmal «ohney sein soll, das «Sonn-
wendligy ist eines der wenigen Biere, die
absolut keinen Alkohol enthalten (Biere mit
bis zu 0,5 Vol.% durfen als alkoholfrei
bezeichnet werden). Das alkoholfreie Bier-
mischgetrank «Bschorle) ist spritzig-siiss
und wird aus dem Saft von 28 Apfel- und
Birnensorten aus der Region Oberegg herge-
stellt. Dadurch werden auch die Hochstamm-
Obstgérten mit ihren prachtigen Baumen
im Landschaftsbild gefordert. Beide Bier-
Spezialitaten sind regional im Volg erhaltlich.

@)

APPENZELLER BIER

Braufrisch in vielen Volg-
Lé&den der Ostschweiz einge-
troffen: das «Sonnwendligy
und das «Bschorley der
Appenzeller Brauerei Locher.




In eigener Sache Logistik

Ausbau zur Verteilzentrale flir

Ldden im Westen

Insbesondere im westlichen Wirtschaftsgebiet
ist Volg in den letzten Jahren stark gewachsen
—und will dies auch in Zukunft tun. Der Ausbau
des Frischdiensts Oberbipp BE zur modernen
Verteilzentrale ist die effiziente Basis dafiir.

mmer mehr Volg-Laden in der Romandie,

im Wallis oder im Berner Jura, die Tag flr

Tag mit Ware beliefert werden wollen, ga-
ben den Ausschlag, dass Volg ein neues Ge-
trankelager und neue Birordumlichkeiten im
Mittelland plante. Dafiir musste als Erstes
ein geeigneter Standort gefunden werden -
und diesen fand man sozusagen vor der
Haustur. (Plotzlich hat es Klick gemachty, er-
innert sich Erich Ackermann, Leiter Verteil-
zentrale Oberbipp. Er erfuhr per Zufall, dass
ein Unternehmen auf dem angrenzenden
Fabrikareal des bestehenden Frischdiensts
einen neuen Standort suchte. Bald wechsel-
te das 6000 Quadratmeter grosse Grund-
stlick den Besitzer - ein wahrer Glicksfall.
Am 1. Oktober 2017 erfolgte der Spatenstich
zum Erweiterungsbau, im Dezember 2018

konnte der Bau abgeschlossen werden. Im
Januar 2019 wurde der Birotrakt mit den
neuen Seminarrdumen fur interne Schulun-
gen termingerecht bezogen; der operative
Betrieb im Getrénkelager startete wie ge-
plant anfangs Februar.

Ware fiir 500 Laden

«Dass wir den Frischdienst und den Getran-
kebereich unter einem Dach beherbergen,
bringt uns enorme Synergien und macht uns
naturlich viel effizientery, sagt Erich Acker-
mann. Modernste Baumaterialien, modernste
Technik, 2000 Paletten- und 335 Kommissio-
nierplatze auf einer einzigen Ebene - Erich
Ackermann ist gliicklich. Aktuell kénnen so
500 Verkaufsstellen westlich des Bareggs
effizient beliefert werden.

Auf dem Dach des Erweiterungsbaus in
Oberbipp befindet sich eine Photovoltaik-
anlage mit iiber 4200 Solarmodulen.

Erich Ackermann. Leiter Verteilzentrale
Oberbipp, hat den Bau von der Grundstiick-
suche bis zur Einweihung begleitet.

Herr Ackermann, was bringt dieser Erweite-
rungsbau?

Vorher war Oberbipp ein Frischdienst und im
solothurnischen Hagendorf befand sich unser
Getrankelager. Dass wir den Frischdienst und
das Getrankelager nun unter einem Dach haben,
bringt uns enorme Synergien und macht uns viel
effizienter.

Wurde auf Nachhaltigkeit geachtet?

Die Nachhaltigkeit gehort zu unseren Werten und
ihr wird wann immer maéglich Rechnung getragen.
Auf dem Dach des Gebaudes befindet sich eine
Photovoltaikanlage mit liber 4200 Solarmodulen,
die pro Jahr zirka 0,8 Millionen Kilowattstunden
Strom liefert. Neben dieser offensichtlichen Mass-
nahme werden natirlich auch die Transportwege
kirzer, was den CO,-Ausstoss reduziert.

Wie sieht die Zukunft in Oberbipp aus?

Durch eine umfassende Tourenumplanung der
LKW-Fahrten wird die Verteilzentrale Oberbipp ab
diesem Sommer auch Umladeplatz fiir Trocken-
waren, die bis dahin von Winterthur beliefert wer-
den. Somit kann alles, was ein Volg-Laden braucht,
von Oberbipp aus in einer logistischen Feinverds-
telung geliefert werden. Dieses Crossdocking-
System spart LKW-Fahrten, ist wirtschaftlicher
und somit auch umweltfreundlicher.



www.volgshop.ch

Online einkaufen:
alles fiir den
taglichen Bedarf

Gratis-Lieferung
ab Fr. 100.-

Einkaufen ist jetzt noch
bequemer. Auf www.volg-
shop.ch kénnen 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 lhrer Wahl
an lhrem Wunschdatum
(zu den jeweiligen
Laden-Offnungszeiten).

Mehr Informationen auf
www.volgshop.ch

Ihr Voig kommt bis
an lhre Haustiir

In der neuen .
Getrénkeplattform
befindet sich alles
auf einer Etage.
Das spart beim
Komissionieren
der Ware Wege

Logistikpartner
und Zeit. DIEPOST uw




Ich plane jede Stunde
eine fiinfminiitige Pause
ein, in der ich mich viel
bewege. Zum Lernen
sitze ich ganz still.

6 Tharshika Gunasekaran
(19), im 2. Lehrjahr als
Detailhandelsassistentin mit
eidgendssischem Berufsattest
(EBA) im Volg lgis GR

harshika Gunasekaran und Stefanie
da Costa absolvieren eine Lehre im
Volg Igis, beziehungsweise im Volg
Grisch. Ein bis zwei Tage in der Woche besu-
chen sie die Berufsschule und investieren
zirka drei bis sechs Stunden pro Woche fiirs
Lernen. Beide erstellen sich dafiir einen
Wochenplan, um regelmassig zu lernen. Erst
kurz vor der Priifung mit dem Biiffeln anzufan-



gen, halten beide nicht fur effektiv. Fir
Tharshika, die vor drei Jahren aus Sri Lanka
nach lIgis zog, ist die Sprache eine weitere
Herausforderung: «Ich schreibe Zusammen-
fassungen auf Englisch. Vielleicht hilft mir
diese Ubersetzungsarbeit, dass ich mir den
Stoff in der Regel sehr gut merken kann.» Was
aber tun, wenn der Schadel brummt, und
man nur noch Bahnhof versteht? «Ich gehe an

Ich repetiere den Lernstoff J
s |ORISGE 4
socmmee e L ERGNDUCH

das Hirn entspannt ist.

die frische Luft, lenke mich ab und widme
mich danach nochmals dem Stoff. Wenn's
immer noch nicht geht, dann verschiebe ich
das Lernen auf den nachsten Tag. Meistens
geht’s dann besser, schlechte Tage hat man
immery, weiss Stefanie aus Erfahrung. In
vielem sind sich die beiden Lernenden einig:
Ture zu, Larmquellen eliminieren, Handy
weglegen und auf stumm schalten, um sich

50 - 51

e Stefanie da Costa (21), im
3. Lehriahr als Detailhandels-
fachfrau mit eidgendssischem
Fahigkeitszeugnis (EFZ) im
Volg Griisch GR

Volg bildet jedes Jahr rund 400
Lernende zu Verkaufprofis aus.
Unter dem Aspekt «von Jungen
fiir Junge» stellen sich einige
von ihnen hier persdnlich vor.

vor Ablenkungen zu schitzen. Ebenso raten
beide, Zusammenfassungen und Notizen
nicht digital, sondern handschriftlich zu ma-
chen. Der Stoff bleibe so besser im Ge-
dachtnis haften. Nicht zuletzt empfehlen
sie, regelmassig fixe Pausen einzuplanen
und Sauerstoff zu tanken.



Volg Erlebnistage

\Volg Jass 2019

Auftrumpfen mit Spass

Volg ladt auch dieses Jahr ein, Trumpf zu
spielen. Beim traditionellen Turnier auf den
flinf Volg NATURENA Erlebnishofen kommen
Spielfreudige zusammen, um in geselliger
Runde einen Jass zu klopfen.

as beliebteste Kartenspiel der
D Schweiz verbindet Generationen

und soll sogar Alltagsstress vertrei-
ben, sagt man. In erster Linie macht Jassen
einfach Spass. Jassen fordert nebst guten
Karten auch Konzentration, Ubung und
Gluck. Auf den fiinf Volg NATURENA Erleb-
nishoéfen konnen Sie am Volg Jass Ihr spiele-
risches Geschick beweisen. Dabei gibt es
Volg-Einkaufsgutscheine, gluschtige Tages-
preise vom Hof sowie Finalpreise im Gesamt-
wert von Uber 2000 Franken zu gewinnen. Die
Jassturniere werden von lupfiger Unterhal-
tungsmusik begleitet und mit einem feinen

Meni aus der Hofkiiche der Bauernfamilien
abgerundet. Sie konnen auswahlen, ob Sie
den Jass lieber am Morgen oder am Nachmit-
tag klopfen mochten.

Auftakt im Seebachtal

Edith und Christian Jager sind die Gastge-
ber fir das Auftaktspiel am 27. April auf
dem Volg Erlebnishof Seebachtal in Hitt-
wilen TG. Fredy Schnyder und sein Compa-
gnon begrussen die Jasserinnen und Jasser
mit urchigen Alphornklangen und zur Un-
terhaltung spielt Fredy Binter mit dem
Schwyzerorgeli auf.

ERLEBNISHOF SEEBACHTAL TG
27. APRIL 2019

Familie Edith und Christian Jager,
Haldenhof,

8536 Hiittwilen

Anmeldeschluss: 15. April 2019

NATUREN+A

NATUR NAH ERLEBEN




ERLEBNISHOF WERDENBERG SG

25. MAI 2019

Familie Karin und Markus Gabathuler, Biielsteihof,

9479 Oberschan
Anmeldeschluss: 13. Mai 2019

ERLEBNISHOF ZUGERLAND 26
31. AUGUST 2019

Familie Bernadette, Hermann und Philipp Hotz,
Hotzenhof, Deinikon 11, 6340 Baar
Anmeldeschluss: 16. August 2019

-

PROGRAMM 27. APRIL 2019

MORGENTURNIER
08.30 Uhr  Empfang mit Alphornklangen
09.00 Uhr  Begriissung
09.15 Uhr  Start Jassturnier, Runden 1 und 2
10.15Uhr  Pause
10.30 Uhr  Jassrunden 3 und 4
11.45 Uhr  Ende Jassturnier, Siegerehrung
12.00 Uhr  Mittagessen
13.00 Uhr  Ende des Morgenturniers,

Fredy Bunter spielt zum Ausklang

NACHMITTAGSTURNIER

13.30 Uhr  Empfang mit Kldngen von Fredy Blinter
14.00 Uhr  Begriissung

14.15 Uhr  Start Jassturnier,

Runden 1 und 2

Pause

Jassrunden 3 und 4

Ende Jassturnier, Siegerehrung
Abendessen

Veranstaltungsende

15.15 Uhr
15.30 Uhr
16.45 Uhr
17.00 Uhr
18.00 Uhr

52
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ERLEBNISHOF FRICKTAL AG

13. JULI 2019

Familie Helen und Herbert Schmid, Erlenhof,

5064 Wittnau

Anmeldeschluss: 28. Juni 2019 i

|

ERLEBNISHOF SEELAND BE |
28. SEPTEMBER 2019

Martin Schlup, Monika Fliikiger und Christian Schlup, Barryhof, ‘
Schiipberg 130, 3054 Schiipfen

Anmeldeschluss fiir Morgenturnier: 13. September 2019

ANMELDUNG, REGELN UND INFOS

Es wird ein Einzelschieber (iber vier Runden gespielt. Alles wird ein-
fach gezéhlt, ohne «Stéck und Wyysy. In Wittnau AG und Schiipfen BE
wird mit franzdsischen Karten gejasst, ansonsten mit deutschen
Karten. Im Finale wird wahlweise mit deutschen oder franzdsischen
Karten gejasst. Die drei Teilnehmenden mit der h6chsten Punktzahl
gewinnen Volg-Einkaufsgutscheine sowie Preise vom Bauernhof.
Sie erhalten {iberdies SBB-Gutscheine und reisen am 28. Septem-
ber 2019 ans Finale nach Schiipfen BE.

TEILNEHMENDE: AB 16 JAHREN

HUTTWILEN UND BAAR: ~ MAX. 32 PERSONEN PRO JASSHALBTAG
WITTNAU, OBERSCHAN

UND SCHUPFEN: MAX. 28 PERSONEN PRO JASSHALBTAG
MORGENJASS: JEWEILS 09.00 — 13.00 UHR*
NACHMITTAGSJASS: JEWEILS 14.00 — 18.00 UHR*

FINALE: 28. SEPTEMBER, 14.00 — 18.00 UHR*

Kosten: Fr. 50.- pro Jasshalbtag, Bauernmenti inklusive
Anmeldung per Telefon: 058 433 55 35 oder

per Post an Volg Konsumwaren AG,

Kundendienst «Volg Jassy, 8404 Winterthur Online; naturena.ch

*In den aufgefiihrten Zeiten ist jeweils eine Stunde fiir die Mahlzeit eingerechnet.
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Flir grenzenlosen
Spass in der Kiiche.

VALSER®

#FeelLimitless oHF
540

statt CHF 7.95

*Auf alle 6 x 1.5 L PET Valser Prickelnd,
Valser Calcium + Magnesiumund Valser Still.

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.
Aktionsdauer: 1. April bis 6.April 2019

|

Cetra
Alimentari

www.cetra.ch

Gorgonzola dolce DOP Selezione Reale,
von Natur aus laktosefrei

Gorgonzola dolce DOP Selezione Reale,
naturellement sans lactose




NATURENA

April 2019
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NATUR NAH ERLEBEN

Jeden Monat stellt eine Bauerin der finf Volg
NATURENA-Erlebniswelten im Werdenberg SG,
Fricktal AG, Zugerland ZG, Seebachtal TG und
Seeland BE im «Qise Ladey ein Rezept mit einer
personlichen Geschichte vor. Der Erlebnishof in
Schiipfen im Berner Seeland thront auf dem
Schipberg mit fantastischer Aussicht. Monika
Flikiger und Martin Schlup laden Sie gerne zu
einem Rundgang ein, auf dem Sie nebst Nutztie-
ren auch ein Pferd, ein Pony und einen Esel
sowie Kleintiere antreffen oder im kleinen
Selbstbedienungsladen hauseigene Speziali-
taten kaufen konnen.
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NEU: 8 x 100g MULTIPACK

(4
95
STATT 22.80
95
GTATT 22.80

Mini feinschti Milchschoggi

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.



Freizeit

LEUCHTSTELE MIT SOMMERMOTIV

Q\

\

O Fr, 10.5.19, 8.30-16 Uhr
©Sa, 11.5.19, 8.30-16 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof Werdenberg,
Blelsteihof, Winkelstrasse 20, 9479 Oberschan
Programm: Sie basteln eine 150 cm grosse Holzstele
mit leuchtenden Schmetterlingen. Aus einem Holzbrett
schneiden Sie die Motive aus und bemalen ein zweites
Brett fiir die Rlickwand. Zwischen den Brettern montie-
ren Sie eine Lichterkette und fixieren die Bretter anei-

nander - fertig ist der stilvolle Blickfang.
Teilnehmende: 16 Personen ab 16 Jahren

Mitbringen: Stichsdge, Bohrmaschine oder Akkubohrer
(geladen), Hammer, Flachzange und sofern vorhanden
Handtacker, Verldngerungskabel oder Kabelrolle
Kleidung: Warme Arbeitskleidung, gutes Schuhwerk, der
Kurs findet draussen in einer gedeckten Remise statt.
Leitung: Kéthi Baumgartner, Betschwanden,
www.bastelatelier.ch

Preis: Fr. 210.- pro Person, inkl. Mittagessen und
Getranken sowie Material fiir Ihre Leuchtstele (H x B: 150 x
25-35 cm) im Wert von Fr. 125.-

HANGENDER NATURKRANZ

© Sa, 18.5.19, 9-13 Uhr*
©Sa, 18.5.19, 14-18 Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof Zugerland,

Hotzenhof, Deinikon 11, 6340 Baar

Programm: Mit Nielen (Waldreben) und Asten for-
men Sie einen schlichten Kranz. Vervollstéandigt wird
er mit finf bis sieben Anhéngern, die Sie aus ver-
schiedenen Naturmaterialien basteln. Bander, Perlen
und Federn geben dem Kunstwerk den letzten Schliff.
Den Kranz kénnen Sie an die Decke oder auch an die
Tir hangen.

Teilnehmende: 12 Personen ab 18 Jahren

Mitbringen: Baumschere, Schnitzmesser, Schere, Schiirze
Kleidung: Warme Arbeitskleidung, der Kurs findet in einer
beheizten Remise statt.

Leitung: Tanja Imfeld, Neuenkirch, www.zierstueckli.ch

Preis: Fr. 145.- pro Person, inkl. Mahlzeit und Getrénken
sowie Material fiir Ihren Naturkranz (@ 25-40 cm)

Kurse im Mai

ANTIBIOTISCHE HEILMITTEL

® Fr, 10.5.19, 9.30-16.30 Uhr
@ Sa, 11.5.19, 9.30-16.30 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof Fricktal,

Erlenhof, 5064 Wittnau

Programm: Viele Kréuter, die in der Natur wachsen,
helfen sanft, Entziindungen und Infekte zu lindern.
Unter Anleitung der Krauterexpertin Lisetta Loretz
Crameri - bekannt auch aus der Sendung «Land-
chuchiy auf SRF1 - stellen Sie aus gesammelten
Pflanzen eine Tinktur her, die das Immunsystem
starkt, und mischen aus einem Harz-Ol-Auszug eine
wohltuende Salbe.

Teilnehmende: 16 Personen ab 16 Jahren

Kleidung: Warme Kleidung, der Kurs findet teilweise im
Freien statt.

Leitung: Lisetta Loretz Crameri, Brunegg,
www.lisetta-loretz.ch

Preis: Fr. 155.- pro Person, inkl. Mittagessen und

Getranken sowie Material fiir Ihre Heilprodukte im Wert von
Fr. 40.-

RUSTIKALE GARTENKUGELN

© Sa, 25.5.19, 9-13 Uhr*
© Sa, 25.5.19, 13.30-17.30 Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof Seebachtal,

Haldenhof, 8536 Hittwilen

Programm: Aus schnell trocknendem Beton gestal-
ten Sie drei unterschiedlich grosse, halboffene Kugeln
(@ max. 35 cm). Die winterharten Kugeln kénnen zu
Hause bepflanzt oder als Windlicht genutzt werden -

eine schone Dekoration fiir drinnen und draussen.
Teilnehmende: 12 Personen ab 12 Jahren

Mitbringen: Pflasterkiibel oder altes Becken zum
Anmischen von Beton, Pflasterkelle oder Schaufel,
Gummihandschuhe, Transportkiste und Polstermaterial fiir
den Heimtransport der Kugeln

Kleidung: Warme Arbeitskleidung, die verschmutzt werden
kann, der Kurs findet in einer beheizten Remise statt.
Leitung: Nadia Onorato, Grafstal, www.formundanders.ch
Preis: Fr. 120.- pro Person, inkl. Mahlzeit und Getrénken
sowie Material fiir drei Gartenkugeln im Wert von Fr.35.-
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DEKO-FENSTERLADEN

O Fr, 17.5.19, 10-16 Uhr
©Sa, 18.5.19, 10-16 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof Seeland,

Schipberg 130, 3054 Schiipfen

Programm: Zuerst montieren Sie eine Holzablage
an den ausgedienten Fensterladen, dann verleihen
Sie ihm mit Farbe einen Vintage-Look. Zum Schluss
wird er mit Deko-Elementen (Keramikknauf, Bander,
Herzen, Teelichter u.v.m.) ausgeschmiickt und wird
so zum modischen Wohnaccessoire.

Teilnehmende: 12 Personen ab 16 Jahren

Mitbringen: Fensterladen, Arbeitshandschuhe. Bei
Anmeldung angeben, wenn kein Fensterladen vorhanden
ist. Dieser kann am Kurstag fir Fr. 20.- gekauft werden.
Kleidung: Bequeme, warme Arbeitskleidung, der Kurs
findet teilweise draussen statt.

Leitung: Irene Schenk, Englisberg, kreativwerkstatt.vpweb.ch
Preis: Fr. 135.- pro Person, inkl. Mittagessen und
Getranken sowie Material fiir hren Fensterladen im Wert
von Fr. 40.- (exkl. Fensterladen)

NATUR NAH ERLEBEN

INTERNET: WWW.NATURENA.CH

TELEFON: 058 433 54 09
MO BIS FR, 8—12 UND 13—17 UHR

* In den Kurszeiten ist 1 Stunde fiir die
Mahizeiten eingerechnet.

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



Feldschldsschen verbindet

Weitere Infos unter www.feldschlosschen.ch
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Seit 1876 gebraut in der Schweiz




Freizeit Kochkurse im Mai

MANNERKOCHKURS:

VORSCHAU

ASIATISCH TRIFFT EINHEIMISCH

In diesem Kochkurs machen wir uns auf eine
kulinarische Reise zur asiatischen Alltagskii-
che, welche sich wie keine Zweite durch
Schnelligkeit, Bekdmmlichkeit und Leichtig-
keit auszeichnet. In die Ferne reisen miissen
wir fiir den Einkauf nicht. Wir verwenden viel
einheimisches Saisongemiise und Zutaten, die
aus der Nahe kommen und hier gut erhdltlich
sind. Zudem lernen Sie die ferndstlichen Ge-
schmackswelten kennen.

4. JUNIIN OERLIKON

4. JUNI'IN BUCHS, ST. GALLEN

11. JUNIIN WANGEN AN DER AARE

12. JUNI IN AARAU

18. JUNI IN MUNSINGEN

TAVOLATA MEDITERRANEA

Die Tavolata ist der Inbegriff des Teilens und
des gemeinsamen Geniessens. In diesem
Kochkurs bringen wir die Kdstlichkeiten aus
dem ganzen Mittelmeerraum - von Italien bis
Marokko - auf eine grosse Tafel. Erleben Sie,
wie man ein kulinarisches Happening mit
Happchen, Hauptspeisen und Desserts aus der
mediterranen Kiiche zubereitet und insze-
niert. Damit bei lhrer Tavolata mit Familie und
Freunden zu Hause so richtig Freude am ge-
meinsamen Tafeln und Teilen aufkommt.

25. JUNIIN WANGEN AN DER AARE

26. JUNI IN AARAU

2. JULIIN OERLIKON

2. JULIIN MUNSINGEN

9. JULI'IN BUCHS, ST. GALLEN

Alle Kurslokale sind bequem mit den ¢ffentli-
chen Verkehrsmitteln und in wenigen Minuten
vom Bahnhof aus zu Fuss erreichbar. Die Kurs-
kosten inklusive Apéro, Essen, Getranken und
Wein betragen pauschal Fr. 130.- pro Person
(Fleisch- und Weinkurse Fr. 150.-). Anmel-
dungen iber die Volg-Website oder direkt
beim jeweiligen Kochstudio - via Internet
oder Telefon. Die Rezepte werden den Kurs-
teilnehmenden schriftlich abgegeben.
Aktualisierte Infos auf www.volg.ch

MARXERS KOCHWELT IN BUCHS SG  CULINEA IN OERLIKON

COOKUK IN AARAU

MIT DARIO & MARCUS MARXER: MIT JONAS SCHONBERGER MIT SUSANNE VOGELI:

7. Mai 2019, 18.00-22.00 Uhr & VANESSA FUCHS: 8. Mai 2019, 18.00-22.00 Uhr
Anmeldung: 7. Mai 2019, 18.30-22.30 Uhr Anmeldung:
www.marxers.ch oder Telefon Anmeldung: www.volg.ch oder
0817561122 www.kochkurse.culinea-kochstudio.ch ~ Telefon 062 823 52 92
Marxers Kochwelt oder Telefon 044 388 44 66 Cookuk

Fallengdssli 10 Culinea Kochstudio Schachenallee 29

9470 Buchs, St. Gallen Affolternstrasse 52 5000 Aarau

E-Mail: geniessen@marxers.ch 8050 Ziirich-Oerlikon E-Mail: info@cookuk.ch

E-Mail: info@culinea-kochstudio.ch

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

Genau Ihr

wie hin!

Das Beste auf dem Teller ist fiir viele
Ménner ein gutes Stick Fleisch.
Gut gewdlrzt und ohne grosses
Drumherum. Wie viel mehr Fleisch
kulinarisch zu bieten hat, entdecken
Sie am besten an einem geselligen
Mannerkochabend, der viel Fleisch
am Knochen hat. Fleisch aussen
knusprig, innen saftig, mal als
Gericht fur ernahrungsbewusste
Sportler, mal fir den besonderen
Anlass oder als romantisches
Dinner fir die Liebste mit passen-
den Beilagen zubereitet.

«TATORT> IN WANGEN A/A KOCHWERKSTATT IN MUNSINGEN
MIT DORIS WEIBEL-EGLI: MIT CHRISTIAN THIERSTEIN:

14. Mai 2019, 18.30-22.30 Uhr 15. Mai 2019, 17.30-22.00 Uhr
Anmeldung: Anmeldung:
www.tatort-kochschule.ch oder www.kochwerkstatthauri.ch
Telefon 078 713 76 35 oder Telefon 031721 88 11
Tatort-Kochschule Kochwerkstatt

Vorstadt 13 Bahnhofplatz 9a

3380 Wangen an der Aare 3110 Miinsingen

E-Mail: info@tatort-kochschule.ch  E-Mail: info@kochwerkstatthauri.ch
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Color and specification may vary from the surprise shown
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* Kinder Joy und Kinder Bueno Cone pack in kleinere! fsstellen eventuell nicht erhéltlich.




Wer kraht denn da
auf dem ostertisch?

Volgi & Volgine freuen sich schon auf Ostern und ganz
besonders auf das Eiertiitschen. Fiir ihre Ostereier
fehlt nur noch ein lustiger Eierbecher. Sie zeigen dir,
wie du ganz einfach einen Eierkarton in einen Giliggel
verwandelst, der dein Osterei hiitet.

Zeichne mit einem dicken schwarzen
Filzstift die Form des Eierbechers auf
dem Eierkarton vor wie auf dem Bild und
schneide sie der Linie entlang aus.

Male das ausgeschnittene Stick
rundum mit weisser Kindermalfarbe an
und lagse es ca. 30 Minuten trocknen.

Zeichne den Kamm (1) auf rotem Papier,
die Schwanzfedern (2) auf orangem

und rotem Papier vor. Schneide alles aus.
Fiir den Schnabel (3) faltest du gelbes
Papier einmal in der Mitte und schneidest
beim Falz ein Dreieck aus. Schneide fir
die Kehllappen (4) ein rotes Herz aus.

Y -

Schneide im Eierbecher mit einem Cutter
Jje einen kieinen Schlitz fur Schnabel
und Kehllappen, Kamm und Schwanz-
federn ein. Lass dir dabei von einem
Erwachsenen helfen.

Aus einem Eierkarton
kannst du zwei
Eierbecher bagteln.

Komm an deinem Geburtstag oder bis zu einer
‘ Woche spéter in deinen Volg. Zeig einem Mitarbei-
‘w tenden ein Foto oder eine Zeichnung von dei-
‘ nem Geburifest, die Einladungskarte, die du an
deine Freunde geschickt hast, oder etwas ande-

res von deinem grossen Tag - und such dir dein
Geschenk aus.

Stecke Schnabel, Kehllappen und
Schwanzfedern in die eingeschnittenen
Schlitze. Zum Schluss malst du mit

dem schwarzen Filzstift deinem Giggel
noch Augen auf.
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as Appenzeller Original

Ihre Zunge wird Augen machern ...
und Ihr Gaumen wird sprachlos sein/ www.frifrench.ch



Saisonim Volg

Schmeckt der ganzen Familie:
Poulet aus dem Ofen mit
Zucchetti-Frischkdse-Facher

Pouletfleisch ist beliebt und dusserst vielseitig.
Das zarte, fettarme Gefliigelfleisch spielt die
Hauptrolle in leichten Friihlingsgerichten.

obald die Tage warmer werden, steigt

auch die Lust auf leichte MenUs. Wie

kaum ein anderes Fleisch passt Poulet
hervorragend in die Frihlingskiche. Es ist
zart, proteinreich, fettarm und geféllt dank
seinem dezenten Geschmack in mannig-
fachen Kombinationen und auf vielerlei Zube-
reitungsarten: goldgelb gebraten zum Salat
oder zu Pasta, geflillt mit frischen Krautern
oder umhillt mit Blatterteig, Uberbacken
oder grilliert, fir asiatische Wokgerichte
bis zu mediterranen Speisen.

Ein Facher fiir Rafinesse
In kaum 45 Minuten ist das Zucchetti-
Poulet-Hasselback bequem im Ofen zube-
reitet, ein leichtes Pouletgericht, das optisch
wie geschmacklich zu Uberraschen weiss.

(Hasselbacky bezeichnet urspriinglich eine
Zubereitungsart von Kartoffeln. Diese diinn
geschnittene, aufgefacherte und gut bebut-
terte Kartoffel soll in den 1950er-Jahren
im Stockholmer Restaurant Hasselbacken
erfunden worden sein. Die Pouletvariante
davon ist ebenso raffiniert.

62 .63

Zucchetti-Poulet-Hasselback

Lutaten fiir 4 Personen:

1TL Olivendl, %, TL Paprika, Salz und Pfeffer gut ver-
mischen, 4 Poulethriiste damit einreiben und 15 Min.
ziehen lassen. Pouletbriiste auf der ganzen Lange
ein-, aber nicht durchschneiden. 1 Zucchetti in

ca. 2mm dicke Scheiben schneiden. Zucchetti mit
150 g Knoblauch-Krauter-Frischkase (z. B. Le Tartare)
bestreichen und in die Pouleteinschnitte stecken.
Pouletbriiste auf ein Blech Tegen, restliche Zucchetti,
eine in Ringe geschnittene Y. Zwiehel und nach
Belieben Krduter wie Thymian oder Basilikum dariiber
verteilen. Mit 1 EL fliissiger Butter bepinseln und

im auf 200 °C vorgeheizten Ofen 20 Min. backen.
Lubereitung: 10 Min. + 15 Min. ziehen lassen

+20 Min. backen

Tipp: mit Wildreis servieren

Garantiert einheimisch: Sémtliches im Volg erhéltliche Poulet-Frischfleisch
stammt von Schweizer Tieren und aus Schweizer Produktion.

Auf www.volg.ch/rezepte finden Sie unter dem Stichwort «Poulet» weitere Rezeptideen.
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Rezepte 0419

Bunter Lowenzahnsalat

Lutaten fiir 4 Personen:
1259 Lowenzahnbldtter
2 Eier, hart gekocht
4 EL Aceto Balsamico
1EL Wasser
2 EL Olivendl
1TL Senf
1TL Zitronensaft
1TL Honig
100qg Erdbeeren
2 Avocados
Salz, Pfeffer

Basilikum-Cashew-Champignons

Lutaten fiir 4 Personen:
150 g Cashewkerne, grob gehackt
25 Basilikumblatter, gehackt
1,5dl Halbrahm
1 Zitrone, Saft und Abrieb
12 Champignons, gross
1EL Mandelstabli
Salz, Pfeffer

Lubereitung:

1. Cashewnisse mit Basilikum, Halbrahm,
Zitronensaft und -abrieb im Kichenhacker
oder mit dem Stabmixer zur feinen Créme
verarbeiten.

Sauerampfer-Kase-Soufflé

Zutaten fiir 4 Soufflé-Formchen a 10 cm g:
250 g Gruyere surchoix, gerieben
50g Emmentaler, gerieben
70g Butter
20g Mehl
2,5dl Milch
6 Eigelbe
1 Eiweiss
309 Sauerampfer,
entstielt, gehackt
Salz, Pfeffer

Lubereitung:

1. Kése in einer Schissel vermischen. Alle
Soufflé-Formchen mit 1 TL Butter einfetten
und mit 2 EL geriebenem Kése ausstreuen.
Restliche Butter in einer kleinen Pfanne
schmelzen, Mehl hinzufiigen und etwas an-
diinsten. Unter Rihren Milch dazugeben und
aufkochen. 1-2 Min. kdcheln lassen und in
eine Schissel geben. Mit etwas Salz und
reichlich Pfeffer wiirzen.

2. Champignons putzen, Stiele entfernen,
hacken und zusammen mit der Cashew-
Basilikum-Creme in die Champignons flllen.
Auf einem mit Backpapier belegten Blech
verteilen.

3. Imauf 200 °C vorgeheizten Ofen 10-15
Min. backen. Mandelstabli ohne Zugabe
von Fett in einer Pfanne goldbraun rosten,
Uber die gebackenen Pilze streuen und so-
fort servieren.

Zubereitung: 30 Min.

Tipp: gehobelte Mandeln statt Mandelstdbli verwenden
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Lubereitung:

1. Lowenzahnblatter waschen, putzen, tro-
cken schitteln und klein zupfen. Eier schalen
und hacken. Aceto Balsamico, Wasser, Ol
Senf, Zitronensaft und Honig verrihren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Erdbeeren waschen, riisten und zerklei-
nern. Avocados halbieren, entkernen und
wiirfeln.

3. Eier, Erdbeeren, Avocados, Lowenzahnblat-
ter und Dressing gut mischen und anrichten.
Lubereitung: 15 Min.

Tipp: statt Lowenzahn Rucola, Kopf- oder einen Misch-
salat verwenden

2. Eigelbe darunter schlagen, Soufflé-Mi-
schung mit Haushaltsfolie abdecken und
leicht abklhlen lassen. Ofen auf 200 °C vor-
heizen.

3. Eiweiss mit einer Prise Salz zu Schnee
schlagen. Sofort die Halfte des Eischnees mit
einem Schwingbesen unter die noch warme
Soufflé-Mischung riihren, dann den Rest des
Eiweisses unterheben. Vom Kase 1 EL beiseite
stellen, den Rest zusammen mit dem Sauer-
ampfer nach und nach in die Masse streuen.
Sorgféltig verrihren, bis alle Zutaten gut ver-
bunden sind.

4. Die Férmchen bis % hoch mit der Masse
flllen. Soufflés 6 Min. backen, mit 1 EL Kase
bestreuen und weitere 2 Min. backen. Mit
fein geschnittenem Sauerampfer dekorieren.
Zubereitung: ca. 50 Min.

Tipp: Sauerampfer durch aufgetauten Tiefkiihl-Blatt-
spinat oder nach Belieben mit frischen Krdutern erset-
zen. Das restliche Eiweiss kann tiefgefroren werden.
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Gremolata-Schweinsplatzli mit Brennnessel-Kartoffeln

Lamm mit Barlauch-Nuss-Kruste

Lutaten fiir 4 Personen:
Fiir die Kruste:
4 EL Barlauch, gehackt
1EL Olivendl
100g Butter, weich
309 Baumniisse,
grob gehackt
90g Paniermehl
Salz, Pfeffer
Fiir das Fleisch:
4 Lammnierstiicke
1EL Bratbutter

Zutaten fiir 4 Personen:
Fiir die Kartoffeln:
100g Brennnessel
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
2 EL Rapsdl
4 EL Schlagrahm, aus der Dose
6 Kartoffeln, gekocht, geschalt
609 Reibkdse, Emmentaler-Gruyére
Salz, Pfeffer
Fiir die Gremolata:
4 EL Pinienkerne
LTL Zitronenabrieb
1 Knoblauchzehe
Salz
Fiir die Platzli:
1EL Erdnussol
4 Schweinsplatzli, Nierstiick
Salz, Pfeffer

Lubereitung:

1. Brennnesselblatterin heissem Wasser kurz
blanchieren. Mit einer Schaumkelle heraus-
nehmen, in Eiswasser abschrecken und auf
Haushaltspapier abtropfen lassen.
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2. Zwiebel und 1 Knoblauchzehe schélen,
fein hacken und im heissen Rapsol andinsten.
% der Brennnesselblatter zur Zwiebel-Knob-
lauch-Mischung geben und mitdinsten. Schlag-
rahm beiftigen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
3. Kartoffeln halbieren, etwas aushoéhlen und
auf einem mit Backpapier belegten Blech ver-
teilen. Mit der Brennnesselmasse belegen,
Kase dariber streuen und im auf 180 °C vorge-
heizten Ofen 15 Min. tberbacken.

4. Restliche Brennnesseln hacken, Pinienker-
nen in einer Pfanne ohne Fettzugabe leicht
rosten und alles mit dem Zitronenabrieb vermi-
schen. Ubrige Knoblauchzehe dazu pressen,
gut unterriihren und mit Salz abschmecken.

5. Erdnussdl in einer Bratpfanne erhitzen.
Platzli beidseitig scharf anbraten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln und Platzli an-
richten. Gremolata Uber Fleisch verteilen und
servieren.

Zubereitung: 15td.

Tipp: 100 g aufgetauten Tiefkiih1-Spinat statt Brenn-

nesseln verwenden. Der Schritt 1 (blanchieren) entfallt
in diesem Fall.

Lubereitung:

1. Bérlauch und Olivendl mit dem Stabmixer
aufmischen. Butter, Baumnisse und Panier-
mehl beiftigen, gut mischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Masse auf einem Back-
papier 1 cm dick auswallen und in den Tief-
kihler stellen.

2. Lammnierstiicke mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, in heisser Bratbutter rundum anbraten.
3. Ofenauf 230 °C Oberhitze vorheizen. An-
gefrorene Krautermasse in 4 langliche Stlcke
schneiden, auf die Lammnierstiicke legen
und im Ofen ca. 10 Min. gratinieren.
Zubereitung: ca. 45 Min. + 10 Min. gratinieren

Tipp: Basilikum statt Barlauch verwenden. Dazu passen
Gemiise wie Broccoli und Blumenkohl sowie feine Niideli.

AUSGEZEICHNETER DOURO

Dieser faszinierende Portugiese wird garantiert auch lhr Lieblingswein

Die Komposition aus
drei einheimischen
Rebsorten nimmt Sie
mit nach Portugal und
liberzeugt mit sonnen-
gepragten Frucht- und
Gewiirzaromen.
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Zubereitung:

1. Morcheln ca. 20 Min. in lauwarmem Was-
ser einweichen, durch ein Sieb abgiessen und
ausdriicken. Weisse Spargeln ganz, grine
Spargeln die untere Halfte abschélen. Holzige
Enden wegschneiden und Spargeln in Stiicke
schneiden.

Gurkenspaghetti

Lutaten fiir 4 Personen:
1 Gurke
1809 Naturjogurt
Y, Litrone, Saft und Abrieb
2 EL Dill, frisch, gezupft

1 Peperoni, gelb,
in kleine Wiirfel geschnitten
Salz, Pfeffer, Olivendl

Lubereitung:

1. Gurke mit Gemiiseschéaler oder Spiral-
schneider zu Spaghetti schneiden. Gurkenspa-
ghetti auf Haushaltspapier trocknen lassen.
2. Jogurt mit Zitronensaft verrihren, Dill
zufligen und mit Salz, Pfeffer und Olivendl
abschmecken.

3. Gurkenspaghetti mit dem Jogurt-Dressing
mischen. Mit Peperoniwirfeln garnieren und
sofort servieren.

Lubereitung: 15 Min. / Tipp: getrockneten Dill statt fri-
schen verwenden
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Spargeln mit Morcheln und Schnittlauch

Lutaten fiir 4 Personen:
500 g Spargel, griin und weiss

1EL Milch

1 Zitrone

1EL Bratbutter
309 Morcheln, getrocknet
1,5dl Weisswein
1dl Halbrahm
3EL Schnittlauch, fein geschnitten
209 Butter, kalt

Salz, Pfeffer

2. Salzwasser mit Milch und einer Zitronen-
halfte zum Kochen bringen und Spargeln darin
ca. 5 Min. bissfest garen. Wasser abschitten
und dabei 2 dI Kochflissigkeit auffangen.

3. Bratbutter erhitzen, Spargelstiicke und
Morcheln anbraten. Kochfliissigkeit, Weiss-
wein und Halbrahm dazugeben und zu einer

Peterli-Eblysotto mit Lachs

Zutaten fiir 4 Personen:
2EL Rapsdl
1 Zwiebel, gehackt
1 Knoblauchzehe, gehackt
4009 Ebly
3dl Schaumwein (z. B. Volgaz)
3dl Gemiisebouillon
Y dl Halbrahm
4 EL Peterli, gehackt
200 g Rauchlachs

samigen Sauce einreduzieren. Saft der zwei-
ten Zitronenhélfte dazugeben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und mit Schnittlauch
und Butter verfeinern.

Zubereitung: 30 Min.

Tipp: Dazu passt ein Zitronenrisotto. Auf www.volg.ch
unter (Rezeptey finden Sie ein Rezept dazu.

Lubereitung:

1. Rapsdlin einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln
und Knoblauch anziehen, Ebly zufligen und
glasig dlinsten.

2. Mit wenig Schaumwein abldschen.
Auf niedriger Stufe unter standigem Rih-
ren 15 Min. bissfest kochen. Dabei abwech-
selnd mit Schaumwein und Bouillon knapp
bedeckt halten.

3. Rauchlachs etwas zerzupfen. Zusammen
mit Rahm und Peterli unter den Ebly rihren.
Eblysotto auf warmen Tellern anrichten und
mit Peterli dekorieren.

Lubereitung: 30 Min.

Tipp: mit Risotto statt mit Ebly zubereiten



In salid
rumantsch

Gia da pitschna gieva jau gugent tras
il guaud, tadlava il schuschurar dal
vent, savurava las differentas odurs
uscheé tipicas per noss guauds da da-
scharina, bagnava mes manuts en
l'aua frestga d’in aual e ma legrava
da vesair cun in pau fortuna in stgilat
che filava d’in bist siadora.

Nossas excursiuns en il guaud na fa-
schevan mes bab ed jau pero betg en
emprima lingia per quels motivs, ma-
bain perquai che nus gievan per bu-
lieus: bulieus-tschep, bulieus mellens
e parasols. Magari prendevan nus
perd era cun nus amanitas mustge-
ras bellinas ch’eran creschidas sin in
tschispet cun mistgel lomin u auters

Pauncucu

bulieus, dals quals nus n’enconu-
schevan betg il num, ma ch’ans pla-
schevan pervia da lur colurs u furmas.
Ina dumonda dal bab na dastgava
perd era mai mancar durant nossas
spassegiadas: «Levas in zic paun-
cucu?y Ed jau leva adina. - Sche jau
serils egls e pens a quests muments,
sent jau anc uss quel gust aschin en
bucca che ha bainduras era dusta
nossa said.

Era sche jau vom oz tras il guaud, hai
jau adina in egl avert per quels pi-
tschens fegls verds che gustan precis
usche bain sco pli baud e che fan
miraculs. Na crajais betg? Tar mai en
tutta cas: usche svelt che jau mord
en il pauncucu sun jau puspe la
pitschnina che tegna il maun dal bab
e spera da pudair purtar a chasa in
pér bels bulieus a la mamma - da
quels per cuschinar ubain per deco-
rar las curnischs da las fanestras.

Stai bainin

Ao S
\% Angela Schmed

Herausgepickt

Wussten Sie, dass ¢ ¢

® ® O die NATURENA Website einen frischen, nutzerfreundlicheren Auftritt erhalten hat?

Die Volg NATURENA Erlebniswelten bieten auch on-
line einiges zu entdecken - und jetzt noch ein biss-
chen mehr: Der Online-Auftritt www.naturena.ch
wurde Uberarbeitet und prasentiert sich frisch,
zeitgemass und nutzerfreundlich. Nebst Informa-
tionen zu den Erlebniswelten und Volg NATURENA
im Allgemeinen finden Sie hier Rezepte der Baue-
rinnen, aktuelle Social-Media-Beitréage rund um die
Erlebniswelten und das Angebot an Kursen und

® ® O Sie Volg hinter den Kulissen kennenlernen kénnen?

Jeweils am ersten Montag im
Monat finden Rundgénge durch
die Verteilzentralen Winterthur,
Oberbipp und den Frischdienst
Landquart statt. Nach einer Un-
ternehmensprésentation geht es
auf einen Betriebsrundgang, zum
Abschluss erwartet Sie ein
Apéro. Die Besichtigungen star-
ten jeweils um 16 und 17.30 Uhr,
in Winterthur zusatzlich um 19 Uhr.
Auf www.volg.ch/rundgaenge se-
hen Sie, an welchen Daten noch
Termine frei sind. Dort kdnnen
Sie sich auch direkt anmelden.

Veranstaltungen. Die «Kurse und Veranstaltungen»
wurde um eine Filterfunktion erweitert, so dass
Sie gemass lhren Interessen (z.B. «Schmucky,
«Volg Jassy oder «Bau und Garteny) schnell die pas-
senden Angebote finden und sich gleich auch
online anmelden kénnen. Im Rahmen der Uberar-

beitung wurde die Website zudem technisch auf
den neuesten Stand gebracht, so dass sie auch auf
Mobilgeraten optimal dargestellt wird.

NATUREN#A

NATUR NAH ERLEBEN

Anmeldungen
Volg-Rundgéange

Internet: www.volg.ch/rundgaenge
Telefon: 058 433 55 47

E-Mail: remo.kaspar@volg.ch
Adresse: Volg Konsumwaren AG,
7.Hd. Herr Remo Kaspar, Sekretariat
Geschiftsleitung, Deltastrasse 2,
8404 Winterthur
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Ruckschau « Vorschau -+

« e Uber je ein Jahresabonnement der «Schweizer lllustrierteny im Wert von je
NOVISSImO Fr.234.- freuen sich Louis Brandenberger aus Bilach, Harald Buchmann
S’POSCHTI-  aus Wilchingen, Peter Lehmann aus Wangen a. d. Aare, Susanne Gosso
Gwinnspiel aus Stansstad, Brigitt Angelini-Muller aus Wildegg, Jonas Stampfli aus
vom Volg Hagendorf, Emil Haas aus Marbach, Petra Braunwalder aus Neerach, Tanja
Doring aus Flawil, Carine Schmutz aus Sugiez. Je ein Volg-Einkaufsgutschein a Fr. 50.- geht
an Walter Dubach aus Watt, Daniel Miller aus Luzern, Alessandro Miele aus Volketswil, Rudolf
Tellenbach aus Rubigen und Yolanda Kuhn aus Hindelbank. Weitere zehn Leser erhalten je einen
Volg-Einkaufsgutschein a Fr. 20.-.
Losungswort 02/ 19: «Pizzakreationeny

Das nichste «QOise
Lade» 05/19 erscheint
am 25. April 2019

Die Grillparty

Auflésung des Agri Natura-Wettbewerbs aus «Qise Lade» 01/19: Antwort C, 1989

Gisela Hofliger, die
Gewinnerin des
Hauptpreises, an
der Preisiibergabe
mit Martin Ammann,
Marketing-Fach-
mann bei der Ernst
Sutter AG (r.), und
mit Erich Weidmann,
Volg Produktmana-

Wir eroffnen die Grillsaison! Grillfleisch
und Wirste erhalten eine bunte Vielfalt
an kulinarischen Begleitern - perfekt flirs
Buffet an der ndchsten Grillparty.

ger Fleisch (1.)

Den 1. Preis, einen Weber Gasgrill Genesis Il E-410 GBS im Wert von Fr. 1790.-, gewinnt Gisela
Hafliger aus Steckborn. Uber den 2. und 3. Preis, je einen Weber Gasgrill Genesis Il E-310 GBS
im Wert von Fr. 1290.-, freuen sich Lotti Baur aus Rafz und Fritz Erne aus Kleindottingen. Der
4.-6. Preis, je ein Weber Gasgrill Genesis Il E-210 im Wert von Fr. 959.-, geht an Miriam Furer
aus Lenzerheide, Luca Lipp aus Untervaz und Monika Prenka aus Arni. 10 weitere Gewinner
erhalten je ein 3-teiliges Premium Edelstahl-Grillbesteck im Wert von Fr. 74.90 und 14 weitere
Leser je einen Weber Digital Taschenthermometer im Wert von Fr. 23.90.

Im April beginnt die Gartensaison. Die ers-
ten Kirschbaume blihen, bald folgen die
Birn- und Apfelbdume. Beim Rasen ist der
erste Schnitt fallig, am besten wird auch
gleich noch das junge Unkraut gejatet. Da-
nach vertikutieren, diingen und falls notig
nachséen. Der Gartenboden wird flr die
Kulturen vorbereitet: Unkraut jaten, Kom-
post und Mist einarbeiten. Jetzt kdnnen alle
Stauden und die sommerbliihenden Zwiebel-
und Knollengewachse gepflanzt werden. Knollen wie Kartoffeln und Topinambur sowie die
ersten Gemdusesetzlinge kommen ins Freiland. Riebli, Lauchzwiebeln, Radiesli und Gewdirze
wie Peterli und Schnittlauch werden ausgesat. Kiibel- und Balkonpflanzen kdnnen aus dem
Winterquartier geholt und an einem geschitzten und hellen Standort aufgestellt werden.
Bei kalten Nachten die Kulturen, Kiibel- und Balkonpflanzen mit einem Vlies oder Plastik
abdecken. An Pergola und Zaunen einen Holzschutz ausfiihren.

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

Gemise vom eigenen Garten oder Balkon
schmeckt herrlich. Und es ist eine Freude,
den Pflanzen beim Wachsen und Gedeihen
zuzuschauen. Mit den Tipps vom Experten
ist eine erfolgreiche Ernte garantiert.

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

oise lade

gedruckt in der |
Schweiz



Das Geheimrezept!
Fragen Sie doch den

Osterhasen!




