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Galerie

Editorial

Ich freue mich, Sie erstmals an dieser
Stelle als Vorsitzender der Geschaftslei-
tung zu begriissen.

Das Kundenmagazin «Qise Ladey ist einer
von verschiedenen Mehrwerten, die Volg
auszeichnen. Ein entscheidender Mehrwert
der Uber 580 Volg-Laden ist fir mich die
nahegelegene und somit nachhaltige Ein-
kaufsmoglichkeit im Dorf. Ebenso wie die
Uberschaubarkeit der Laden, die es in der
heute oftmals hektischen

Griiezi!] Zeit erméglicht, den Ein-
kauf in kurzer Zeit zu erle-

digen. Was Volg fir mich noch besonders
macht, lesen Sie im Interview auf Seite 20.

Zu Volg gehdren auch immer wieder Akti-
onen, die ans Herz gehen. Deshalb freuen
wir uns, wenn Sie vom 2. September bis
6. Oktober 2019 lhre Volg-Markli fir einen
guten Zweck spenden. Damit schenken
Sie Kindern im Spital wertvolle Momente
der Freude. Mehr dazu erfahren Sie auf
Seite 23.

Ich freue mich auf interessante Begegnun-
gen mit lhnen beim Einkaufen im Volg und
danke Ihnen, Sie zu unserer geschéatzten
Kundschaft zahlen zu dirfen!

frisch und friindlich
Philipp Zgraggen

Vorsitzender der
Geschaéftsleitung
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Herbstliche
Goumenjpeuden

Jetzt darf es wieder herzhaft
werden auf den Tellern. Der
Herbst gehort zu den schonsten
Jahreszeiten, auch kulinarisch.
Er beschert uns kraftige Aromen

und satte Farben.

er Herbst schenkt uns ein ganzes
Fillhorn an kulinarischen Geniissen.
Aus saisonalen Zutaten wie Kiirbis,
Pilzen, Lauch, Sellerie, Riebli, Birnen, Nis-
sen, Speck und Saucissons entstehen auf
den nachsten Seiten farbenfrohe Menis aus
dem Ofen oder aus dem Topf. Sobald die
ersten Nebelschwaden steigen, ist die Zeit

reif fir ein Boeuf Bourguignon. Das Schmor-
gericht aus dem Burgund ist das ideale
Sonntagsessen: Bis sich alle Aromen mit-
einander vermahlt haben und das Fleisch
butterzart ist, muss es zwei Stunden ko-
cheln. Das lange Warten wird bereits wah-
rend des Schmorens mit himmlischen
Diften aus der Kiiche belohnt.

TIPP

Der beerig-wiirzige Fldsch
Gemswandler Pinot Noir
AOC Graubiinden ist ein
eleganter Begleiter zum

Boeuf Bourguignon.

04 - 05

Auf www.volg.ch/rezepte oder ab Seite 57 finden Sie sémtliche Rezepte. -g
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ie wars mit etwas Warmem aus
dem Ofen, den Blatterteigquadra-
ten mit Spinat-Gorgonzola-Fillung

zum Beispiel? Mit einem Nisslisalat werden
die Packli zu einer saisongerechten Haupt-
mahlzeit. Auch Niisse haben jetzt Saison und
werden zu knusprigen Nuss-Quark-Brotchen
verarbeitet. Der Clou an diesem Rezept: Sie
sind ruckzuck gemacht, da der Teig nicht ge-
hen muss. Sie harmonieren mit Kase, passen
aber auch zu den gerosteten Kirbisspalten
vom sisslichen (Orangen Knirps»y, der auch
unter dem Namen Hokkaido bekannt ist.
Selbst Risotto lasst sich im Ofen zubereiten.
Die getrockneten Steinpilze kochen mit, ein-
zig die frischen Pilze werden separat in Butter
angedunstet. Zu deren erdigen Aroma passt
Rosenkohl und Pouletbrust.



TIPP

Zu den Spinat-Gorgonzola-

L '/ g j 7
Quadraten passt ein hlallerlergauacolemu
fruqhtlge(, blqmlger L ,’l’,l“ﬂ 473’[)"-‘). 4'_.‘1'10 .ﬂ"’luil”
Weisswein wie der Féchy - A 7k
AOC La Céte Soir Soleil.




JETZT PROFITIEREN!

20%

VOM 02.09.- 07.09.2019

AUF AUSGEWAHLTE KNORR SAUCEN

*In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.
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Kuche aktuell

TIPP

Zu den Lauch-Speck-Spaghetti
ist der fruchtige Fincas
Valdemacuco Valdemar
Roble die perfekte Wahl.

TIPPS&
TRICKS
von Jonas Schonberger
=»Zum Saubern schneidet man Lauch langs
bis zur Halfte durch und halt die Blatter
aufgefdchert unter fliessendes Wasser,
um sie von Erde zu befreien.
< Auch die dunkelgriinen Lauchblatter sind
geniesshar, sofern sie nicht trocken sind.
-»Beim Knollensellerie entfernt man zuerst
die Wurzeln mit einem Messer und schalt
ihn dann mit dem Sparschéler.
- Selleriewiirfel oder -stifte kann man

o problemlos roh einfrieren.
- Aus vorgegarten Selleriescheiben lassen
sich Schnitzel oder sogar Cordon bleu

zubereiten. Damit die Panade gut an der

0 glatten Oberfldche haftet, muss der
am wm ; % Sellerie ganz trocken sein.

auch hat die bemerkenswerte Eigen-

schaft, dass er sich mit Rahm zu ei-

ner zarten Geschmackskomponente
entwickelt. Einen fulminanten Auftritt fei-
ert das Zwiebelgewachs mit seinem treuen
Kompagnon, dem Speck. So einfach die
Spaghetti-Sauce mit ihren flnf Zutaten
auch ist, passt dieses Gericht genauso in
die Géstekiche wie die Birnen-Sellerie-
Suppe. Zugegeben, das Wurzelgemise ist
mit seinem ausgepréagten Aroma nicht
jedermanns Sache. Zusammen mit Créme
fraiche, Weisswein und den Birnen jedoch
wird daraus eine raffinierte Suppe, die aus
Sellerieskeptikern bestimmt Wiederho-
lungstater machen wird.

Auf www.volg.ch/rezepte oder ab Seite 57 finden Sie sémtliche Rezepte.
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Unser bestes Stuck Natur.

31%

Rabatt

Rinds-Hackfleisch

Vom 4. - 8. September in Aktion

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhaltlich.
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Der Herbst im Volg

Fleisch und Wurst
Hirschpfeffer und Saucisson

’fa,uw-a/z,nq,e/z/ haben jetzt Saison.

[\fuisslisal

-

Die Beilagen
Zu Wild gehéren Spétzli, Rotkraut
und glasierte Marroni.

TIPP

Ein schéner Kontrast zur
Saucisson: Der
I'’Amorino Rosato Terre
di Chieti IGT amabile
mit seinen Himbeernoten.

Herbstvariationen Meist bereitet  Ein kleiner kulinarischer Kniff, denn ansonsten

man Kartoffelsalat aus geschwellten Kartoffeln ~ wirde die wiirzige Saucisson dem Salat die Das Dessert ) .

A hal ich beim | h i Damit di B Marroni-Pliree fiir feine Vermicelles:
zu. Anders verhélt es sich beim lauwarmen  Show stehlen. Damit die Waadtlander Wurst- Dazu passen klassisch Vanilleglacé,
Bratkartoffel-NUsslisalat, bei dem die Kartoffel-  spezialitat sich geschmacklich voll entfaltet, Rahm und Meringues.

scheiben gebraten und erst danach mit der  darf sie im Wasser nur langsam ziehen und auf
Sauce und dem Niisslisalat vermischt werden.  keinen Fall kochen.

Monats-Hits

Poulet-Cordonbleu und Bratschnitzel Mediterran

Wahrschaften Genuss bieten das Poulet-Cordonbleu aus saftigem Pouletober-
schenkelfleisch mit Gruyére-Kése und Trutenschinken und das Bratschnitzel
Mediterran. Letzteres ist mit Schinken, Tomatenwiirfeln und italienischen Krautern
verfeinert. Lassen Sie sich jeden Monat von einer neuen Cordonbleu-Spezialitét

und alle zwei Monate von einer neuen Bratschnitzelvariante iberraschen. Doulet-Corolonblew Briitschuitzel Mediterran

Auf www.volg.ch/rezepte oder ab Seite 57 finden Sie sémtliche Rezepte.




Wein- und Kaseangebot des Monats

Zweil Schweizer

gliicklich vereint

Der fruchtige Waadtléander
Féchy und der milde Inner-
schweizer, der Luzerner
Rahmkase, sind ein schones
Paar, um einen schonen
Herbstabend zu etwas
besonders Genussvollem
zu machen.

en goldenen Herbst geniesst man ger-

ne bei einem Zvieri mit einem guten

Stick Kése und einem goldenen
Tropfchen. Eine gelungene Paarung, eine echt
schweizerische obendrein, ist der Féchy AOC
La Cote Soir Soleil, der mit seiner Fruchtigkeit
gut zum milden Luzerner Rahmkése passt. Fir
die renommierte Weinautorin Chandra Kurt ist
der Volg-Wein des Monats ein (Happy-Wein
fir moderne Geniessery. Der Chasselas aus
der beriihmten Weinregion La Cote am
Genfersee umspielt die Nase mit blumigen
und fruchtigen Noten, die an Lindenbliten,
weissen Pfirsich und Zitrusfriichte erinnern.
Das sind Chandra Kurt ausgezeichnete
17,25 Punkte und einen Stern fiir ein hervor-
ragendes Preis-Leistungs-Verhéltnis wert.

Idealer Partner zu allem Feinen
Fir die kéalteren Tage im Herbst und Winter
empfiehlt sich der Féchy AOC La Cote Soir
Soleil zu Raclette und Fondue. Dieser typi-
sche Apéro-Wein passt aber auch zu Fisch
und weissem, dezent gewiirztem Fleisch.

Rahmig mild und «riiiidig guet»

Der Luzerner Rahmkése von Emmi ist ein zarter,
cremiger Halbhartkése, der mit seinem milden
Aroma zu jeder Tageszeit passt, zum Friihstlck
ebenso wie zum Kaseplattli mit Brot. Er eignet
sich auch hervorragend fiir die warme Kiiche. Der
Luzerner Rahmkase wird aus pasteurisierter Milch
und Rahm aus der Region Luzern hergestellt,
der ihn besonders cremig macht. Wahrend der

sechswdchigen Reifezeit in einem klimatisierten
Raum werden die Laibe von Kasermeistern wie
Pius Richli immer wieder gewendet und gebiirstet,
bis der Kase seine zart sauerliche Note und eine
milde Wirze entwickelt hat. Am besten nimmt
man ihn eine halbe Stunde vor dem Verzehr aus
dem Kiihlschrank, damit er sich geschmacklich
voll entfalten kann.



Féchy AOC La Coéte Soir
Soleil, 2017/18, Schweiz
Charakter Dieser fruchtige,
strohgelbe Wein iiberzeugt mit einem
intensiven Duft nach Lindenbliiten und
weissem Pfirsich und Zitrusfriichten.
Trinken Jung trinken,

bis 3 Jahre, bei 8-10 °C

Passt zu Siisswasserfisch, weissem
Fleisch, Raclette und Fondue
Punkte 17,25 % (4. 2017)

L'amorino Bianco Terre
di Chieti IGT, 2018, Italien
Charakter Dieser hlassgelbe,
spritzige Wein betdrt mit einem Duft
nach Kernobst, Zitrone und exotischen
Friichten.

Trinken Jung trinken,

bis 3 Jahre, bei 8-10 °C

Passt zu Gefligel,
Meerestieren, Spaghetti Carbonara
und als Apéritif

L'amorino Rosato

Terre di Chieti IGT
amabile,

2018, Italien

Charakter Dieser himbeerrosa
Wein liberzeugt mit Aromen von roten
Beeren, Zitrusfriichten, Himbeer-
marmelade und Minze.

Trinken Bis 3 Jahre, bei 10-12 °C
Passt zu italienischen Gerichten
und als Apéritif

Flasch Gemswandler
Pinot Noir AOC Grau-
biinden, 2017, Schweiz
Charakter Dieser granatrote
Wein prdsentiert Aromen von roten
Beeren, Brombeeren und Kirschen und
betdrt mit wiirzig-pfeffrigen Nuancen.
Trinken Bis 4 Jahre, bei 14-16 °C
Passt zu Wild, Lamm, Risotto,
Pilzgerichten und Kase

Punkte 17

Ein ausgewogener
Tempranillo

Fincas Valdemacuco

L'amorino Negroamaro Merlot La Capitana Valdemar Roble Riber
IGT Puglia, 2018, Barrel Reserve, 2015, dgl (lljeuele-lo D(())b 5017be a
Italien Chile Spanien ! !
Charakter Dieser violettrote Charakter Dieser weiche, dunkel- p

Wein offenbart Anklange an

Pflaume, Brombeere, Johannis-
beere mit Aromen von Minze

und Lakritze.

Trinken Bis 4 Jahre, bei 16-18 °C
Passt zu italienischen Gerichten,
Grilladen und als Apéritif

violette Wein zeigt Aromen von siissen
Pflaumen, schwarzen Beeren, Kirschen
und Bitterschokolade.

Trinken Bis 5 Jahre, bei 16-18 °C
Passt zu Rindssteaks, Kalbs-und
Schweinsragout, Gefliigel, Ente und Kdse
Punkte 17,75%

Charakter Dieser fruchtige,
samtige, kirschrote Wein beeindruckt
mit Aromen von schwarzen Beeren, Ge-
wiirzen und balsamischen Noten.
Trinken Bis 5 Jahre, bei 16-18 °C
Passt zu Braten, rotem Fleisch,
Lamm, kalten Fleischplatten und Kdse

Direkt in Ihrem -
olg bestellen

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

Diese Aktion gilt vom 2. bis 28. September 2019, solange Vorrat.
Die Punktebewertungen stammen aus dem «Weinseller 2019» von Chandra Kurt. v speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhaltnis, Jahrgangsanderungen vorbehalten



Marktplatz

Trockenfleisch

Delikatesse aus den Schweizer Bergen

An der Luft getrocknet
und fein gewiirzt ist

Schweizer Trockenfleisch
immer wieder ein ganz
besonderer Genuss.

Mit Trockenfleisch,
saisonalen Friichten
und einer selbst
gemachten Vinaigrette
ist ein feines Pléttli

im Handumdrehen
gezaubert.

Trockenfleisch mit Feigen-
Baumnuss-Vinaigrette

Fiir 4 Personen:

200 g gemischtes Trockenfleisch (z. B.
Hobelfleisch, Biindnerfleisch, Rohschin-
ken) auf einer Platte anrichten und mit
50 g Niisslisalat garnieren. 150 g Weichkase

hne Trockenfleisch geht nichts in der  nahrungsbestandteil der Bergbevélkerung,

S"chwelllz. fur ein fe!nes Aperopla?tlli das ze|ger7 heute. noch die Herk.unftsbeze.mh— (T

flr chischtige Gerichte, zum Zvieri  nungen wie Walliser Trockenfleisch, Veltliner in Kleinere Stiicke schneiden und mit 150 g
oder zum Znacht. Trockenfleisch entsteht, Bresaola oder Biindnerfleisch und Rohschin- Trauben auf der Fleischplatte verteilen. Fiir
wenn rohes Fleisch zuerst gesalzen und an-  ken. Zu Trockenfleisch verarbeitet werden in die Vinaigrette 2 getrocknete Feigen wiir-
schliessend in Iuftigen Raumen getrocknet der Schweiz fast ausschliesslich Rind- und feln, mit 3 EL Rapsdl und 3 EL Condimento
wird. Je nach Art und Region kommen zum  Schweinefleisch. Das hat auch seinen Grund. hianco aufmixen. 2 EL Baumnisse rosten

i . . . . o und grob hacken, zusammen mit % fein

Salz auch entsprechende Krauter und Ge- Rinder und Schweine sind die traditionellen gehackten Zwiebel und 1 EL gehackten
wirze hinzu. Wahrend das Fleisch trocknet, Tiere der Alpwirtschaft. Trockenfleisch eignet Peterli und 1 TL Senf zur Sauce geben. Mit
tragt wie beim Weissschimmelkédse oft auch  sich auch zum Kochen. So gehort das in Salz und Pfeffer abschmecken und zum
der Edelpilz zur Geschmacksentwicklung bei.  feine Wiirfel oder Streifen geschnittene Trockenfleisch servieren.
Trockenfleisch war im Ursprung ein Grund-  Biindnerfleisch als Hauptzutat in die Biindner Lubereitung: 10 Min.



Krduterfladenbrot

Fiir 1 Blech a 30 x 40 cm:

500 g Weissmehl in einer Schiissel mit

1 TL Salz und 2 EL Pizza-Wiirzmischung vermischen.
"2 Hefewiirfel dazu brockeln und mit 2,5 dl Wasser
und 1 EL Olivendl zu einem weichen Teig kneten.
Zugedeckt auf das Doppelte aufgehen lassen. Teig
2,5 cm dick auswallen. Auf ein mit Backpapier

belegtes Blech geben und zugedeckt nochmals

20 Min. gehen lassen. Teig mit 1 EL Olivendl bepin-
seln, mit einer Gabel einstechen und im auf 220 °C
vorgeheizten Ofen 25 Min. backen.

Lubereitung: 15 Min. + 1,5 Std. gehen lassen

+ 25 Min. backen

Tipp: eignet sich fiir Sandwichs

Gerstensuppe und hier und da ist es auch in
Capuns, den mit Spétzliteig gefiillten Man-
goldblattern zu finden.

Ganz besonders feine Stiicke
Das im Volg erhaltliche Fleisch-Label Agri
Natura steht seit 30 Jahren fUr eine naturnahe
Produktion. Und genauso wird auch das
Fleisch behandelt. Mit Sorgfalt. Unter diesem
Label sind auch Trockenfleischspezialitaten
wie Rohschinken und Biindnerfleisch erhalt-
lich. Sie werden wie das «Volg Familienpreis-

Trockenfleischy aus Schweizer Fleisch in der
Schweiz hergestellt. Die Rohschinken- und
Trockenfleischvarianten aus dem Volg sind
so hinsichtlich Aussehen und Geschmack
ganz besonders feine Sticke. Trockenfleisch
lasst sich gut mit einer Baumnuss-Vinaigrette
und Kése kombinieren. Dazu ein selbst geba-
ckenes Krauterfladenbrot, mit dem sich auch
feine Sandwichs mit Trockenfleisch zube-
reiten lassen - zum Beispiel flr die nachste
Wanderung in die Berge, der Heimat des
feinen Trockenfleischs.

14 - 15

Die Delikatesse unter
den Fleischwaren: Agri
Natura Rohschinken

Aromatischer Proviant:
Agri Natura Biindner-
fleisch, mittelgross

Fiir die Fleischplatte:
Agri Natura Biindner-
fleisch, gross

Grosse Menge zum
attraktiven Preis:
Volg Familienpreis-

Trockenfleisch



Aktueller Tipp

Brot gehort nicht

in den Abfall

Fur die Backerei Hiestand ist klar: Foodwaste ist kein notwendiges
Ubel. Dagegen unternimmt die Schweizer Bickerei viel. Dass die
Brote in den Volg-Laden nach Bedarf ofenfrisch gebacken werden,
ist nur eine von vielen Massnahmen.

nter Foodwaste versteht man das
UWegwerfen von Lebensmitteln, die

flr den menschlichen Konsum vorge-
sehen waren. Gemass WWF Schweiz gehen
so in der Schweiz rund ein Drittel aller Le-
bensmittel verloren. Der Verein United
Against Food Waste belegt: Jedes vierte Brot
landet im Abfall - eindeutig zu viel. Davon ist
auch die Béackerei Hiestand lberzeugt. Sie
setzt daher bereits bei der Herstellung auf
einen schonenden Umgang mit den Res-
sourcen. Modernste Anlagen und qualifizier-
tes Personal sorgen dafli, dass der
Ausschuss auf ein Minimum reduziert ist.
Davon wiederum wird der grosste Teil als
sogenannter Schraps, getrocknete und ge-
mahlene Backwaren, in hausgemachten
Fillungen und Teigen verwendet. Dies gibt
nicht nur mehr Geschmack, sondern verbes-
sert auch die Frischhaltung. Die Rezepturen
und Herstellungsweisen sorgen fur das Plus
an Qualitat: Vorteig, Sauerteig, Quell- und
Brihstlicke sowie der «H67 Mutterteigy be-
wirken, dass die Brote deutlich langer frisch
und geniessbar sind. Produkte zweiter Wahl
gehen an soziale Einrichtungen oder ver-
glnstigt an die Mitarbeitenden, sodass
moglichst viel Brot dort landet, wo es hinge-
hort: auf dem Teller und nicht im Abfall.

Volg backt nach Bedarf
Erfolgreich gegen Foodwaste wirkt auch das
«Ofenfrisch-Konzept» von Hiestand. Es er-
moglicht den Mitarbeitenden in den Volg-
Laden, dass sie Brote je nach Wetter und Tag

frisch backen und so den Tagesbedarf, der
von Volg-Laden zu Volg-Laden unterschied-
lichist, optimal steuern kénnen. So ist im Volg
immer ofenfrisches Brot bis Ladenschluss er-
héltlich. Ein Gewinn flr die Umwelt, fiir Volg
und die Konsumenten. Und wenn doch ein-
mal Brot zu Hause Ubrig bleibt? Wegwerfen
muss man es nicht. Es gibt viele susse und
herzhafte Rezepte wie Fotzelschnitten, Vogel-
heu, Ramequin, Brotpudding oder Brotsalat.
Sie schenken nicht mehr ganz frischem Brot
und Brotresten ein zweites Leben, schme-
cken ausgezeichnet und schonen erst noch
das Budget.

Mehr Informationen:
www.charakterbrot.ch

QR-Code scannen und diese
und weitere Rezepte auf
www.volg.ch entdecken.




Rezeptidee fiir Brotresten: mediterraner
Brotauflauf mit frischen Tomaten,
Basilikum, Pesto Rosso und Frischkése

Rezeptidee fiir nicht gegessene
Gipfeli: gebackene Vanillegipfel
mit einem Wéhenguss, Sultaninen
und Mandeln siiss gebacken.



H Typisch Schweiz — Typisch Volg

Emmentaler, Gruyere und Raclettekdse geben
der Kasekuchen-Mischung ihre unwiderstehliche
Wiirze. Wer noch mehr Wiirze mag, verfeinert
den Kasekuchen mit Zwiebeln und Kré&utern.

Im Gespréch mit Leonhard Wey

Was macht Intercheese?

Wir kaufen, verfeinern, verarbeiten und verkau-
fen Kése von rund 120 Schweizer Késeprodu-
zenten und bieten ihnen so die Mdglichkeit,
ihre Produkte zu vermarkten. Dafiir arbeiten wir
mit verschiedenen Partnern zusammen, wie
Volg. Die Volg-Laden beliefern wir hauptsach-
lich mit der Kasekuchen-Mischung, dem Volg
Familienpreis Schweizer Reibkéase und weiteren
ausgewahlten Produkten wie die «Rote Hexen.

Welche Bedeutung hat Volg fiir Sie?
Wir pflegen seit Jahren eine sehr erfreuliche und
zuverlassige Zusammenarbeit. Solche Kontinui-

taten sind fur kleinere Kaseproduzenten wichtig
und helfen, uns auf dem Markt zu behaupten
und in einem landlichen Umfeld attraktive und
sichere Arbeitsplatze bieten zu konnen.

Was macht Intercheese speziell?

Selbst in der Geschéftsleitung sind wir alles
gelernte Kaser. Wir verstehen unser Metier von
der Pike auf und sprechen die gleiche Sprache
wie unsere Késeproduzenten. Das ist unab-
dingbar fir unsere Vermittlerrolle. Zudem la-
gern und pflegen wir Hunderte von Késelaiben
mehrheitlich von Hand. K&se ist ein lebendiges
Lebensmittel, dessen Entwicklungspotenzial
man splren muss!

Und was macht die Kdsekuchen-Mischung
und den Volg Familienpreis Schweizer
Reibkase besonders?

Die Kasekuchen-Mischung aus Emmentaler,
Gruyere und Raclette ist eine aromatische, run-
de und milde Mischung, die bei den Konsumen-
ten sehrbeliebt ist. Sie eignet sich auch gut zum
Gratinieren. Diese Mischung stellen wir in dieser
Form exklusiv flr Volg her. Der Volg Familien-
preis-Reibkése ist ein reinsortiger Schweizer
Hartkése. Auch dieses Produkt wird nur fiir Volg
hergestellt. Der Reibkase hat einen runden,
harmonischen Geschmack, der auf Pasta eine
hervorragende Schmelzeigenschaft hat. Beide
Produkte kann man Gbrigens auch tiefkihlen.
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Leonhard Wey,
zustandig fiir Einkauf/
Verkauf und Mitglied
der Geschaftsleitung bei
Intercheese, ist
gelernter Kaser und
Lebensmittelingenieur.

In den Kasekellern von Intercheese lagern Kase von 120
Kdsereien. Die Pflege und Reifung erfolgen vor Ort.

Die Kaselaibe werden entrindet, in verschiedenen
Arbeitsvorgangen immer mehr zerkleinert und zuletzt fein
oder etwas grober gerieben.

Schweizer Kdse fein gerieben: die K&sekuchen-Mischung
aus drei Sorten ise und der Volg Familienpreis-Reibicise Vor dem Abfiillen priift Anlagefiihrer Visar Dedaj, ob die Folien
fiir den Volg Familienpreis-Reibkése korrekt eingespannt sind.

Was ist «Typisch
Schweiz - Typisch Volg»?
Die Etikette «Typisch Schweiz — Typisch Volg
bezeichnet Erzeugnisse, die in der Schweiz her-
gestellt werden. Darum sind die Transportwege
kurz. Die kleinen, mittleren und grossen Betriebe
arbeiten sorgfaltig und qualititsbewusst. Die

typiquement
Produkte sind unverwechselbar schweizerisch suisse Anlagefiihrer Franz Zemp verpackt den Volg Familienpreis-

Reibkase.

und der Entscheid fiir «Typisch Schweiz — Typisch
Volg»-Artikel sichert Arbeitspltze.



«\/olg 1st und

bleibt Volg»

Am 1. September 2019 iibernimmt Philipp Zgraggen (45)
den Vorsitz der Geschaftsleitung der Volg-Gruppe.
Philipp Zgraggen iiber Werte, die er fordern mochte,
Mehrwerte, die Volg auszeichnen und was er sich

fiir die Zukunft wiinscht.

Herr Zgraggen, was verbinden Sie mit Volg?
Heimat. Ich wohne seit eh und je auf dem
Land und Volg begleitet mich durchs Leben.
An jedem Wohnort und in vielen Feriendérfern
war und ist Volg fester Bestandteil des Dorfle-
bens. Der Einkauf im Volg gehdrte von Kind
auf zu meinem Leben, friiher nach der Schule
zum «Chrémley, heute im Familienalltag.

Wenn Sie nur fiinf Dinge im Volg
einkaufen kénnten: Welche miissen
unbedingt ins Poschtichorbli?

Ein Salat, ein Krustenkranz, ein reifer
Schweizer Hartkase, ein Ramseier Huus-Tee
mit Schweizer Minze und ein Fleischprodukt
von Agri Natura.

Ein sehr schweizerischer Einkauf.

Ich schatze unsere einheimischen Produ-
zenten und ihre Erzeugnisse. Die Zusam-
menarbeit mit ihnen bereichert unser
Sortiment, fordert den Standort Schweiz
und sichert nicht zuletzt Arbeitsplatze. Der
hohe Anteil an Schweizer Produkten und
Spezialitaten aus dem Dorf zeichnet Volg
denn auch aus. Wichtig ist mir zudem die
Nachhaltigkeit, woflir das Volg Tier-Label
«Agri Naturay ein gutes Beispiel ist.

Was zeichnet Volg noch aus?
Volg ist durch die geografische Nahe allein
schon nachhaltig. Zudem ist er immer ein

zentraler Punkt im Dorf: ein Ort, wo man sich
kennt und gerne trifft. Ausserdem bietet Volg
weitere Mehrwerte wie die Moglichkeit, beim
Einkaufen auch die Postgeschéfte zu erledi-
gen oder Bargeld zu beziehen. In der heutigen
hektischen Zeit finde ich zudem herausra-
gend, dass man in den Uberschaubaren La-
den den Einkauf in kurzer Zeit erledigen kann.

Kann man Volg noch optimieren?

Mein Vorganger Ferdinand Hirsig hat die
Dorfldden bereits in mancher Hinsicht opti-
miert. Seinen Ansatz gilt es nun, Schritt flr
Schritt weiterzugehen. Bestehende Werte
wie Frische, Freundlichkeit und Nadhe mochte
ich daher konsequent férdern. Wichtige Sorti-
ments-Eckpfeiler wie Schweizer Produkte,
die Volg-Eigenmarken und das Convenien-
ce-Angebot entwickeln. Doch all das wird
Volg nicht grundlegend verandern. Volg ist
und bleibt Volg - auch die Liebe zum Dorf und
seinen Bewohnern wird unverandert bleiben.

Hat sich fiir Sie viel verandert? Bevor
Sie vor einem Jahr zu Volg kamen,
waren Sie fiir einen grossen Discounter
tatig, jetzt fiir die kleinen Dorfladen.

Ja und nein. Ein grosserer Laden lauft grund-
satzlich nicht anders als ein kleiner. Es gibt
viele Parallelen - und naturlich auch Unter-
schiede. Bei Volg ist dies beispielsweise die
tagliche Verteilung in die entlegensten Téler.
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Diese ausgekliigelte Logistik ist beeindru-
ckend und hoch spannend.

Ihr Wunsch fiir die Zukunft?

Dass unsere Kunden die Mehrwerte ihres
Volgs im Dorf weiterhin erkennen und schéat-
zen. Volg ist nicht nur ein Detailhandler, son-
dern ein Dienstleister mit vielen Mehrwerten.
Der Volg im Dorf hat zum Ziel, den Dorfbe-
wohnern so viel zu bieten, dass sie das Dorf
nicht verlassen missen, um Besorgungen zu
erledigen. Mit den bestehenden Mehrwerten
und Dienstleistungen - und vielleicht noch
ein paar Dienstleistungen mehr - wollen wir
unsere Kunden auch in Zukunft begeistern.

Philipp Zgraggen

Philipp Zgraggen (45) ist seit dem
1.September 2018 fiir Volg als Mit-
glied der Geschaftsleitung im Bereich
Unternehmensentwicklung tatig und
Ubernimmt per 1. September 2019 den
Vorsitz der Geschaftsleitung. Zuvor
war er 14 Jahre lang in verschiedenen
Fiihrungspositionen fiir Aldi Suisse ta-
tig. Philipp Zgraggen wohnt im Kanton
Aargau, ist verheiratet und Vater von
zwei Kindern.
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Dorfladen

Ein ganz besonderer Besuch:
Dr. Pirouette sorgt fiir frohliche
Momente und Abwechslung im Spital.

r. Flash und Dr. Pirouette sind ganz
D besondere Doktoren: Sie sind froh-

lich angezogen, dezent geschminkt
und entfiihren die Kinder auf ihren wochent-
lichen Besuchen in eine zauberhafte Welt
voller Farben und Fantasie. Sie sind zwei von
61 sogenannten Traumdoktoren der gemein-
nitzigen Stiftung Theodora. Hinter ihnen
stecken Profi-Artisten, die in enger Zusam-
menarbeit mit den Arzten und dem Pflege-
personal behutsam und individuell auf die
kleinen Patienten eingehen und ihnen wert-
volle Momente der Freude und Abwechslung
schenken.

Markli fiir einen guten Zweck
Sie konnen die Stiftung Theodora vom
2. September bis 6. Oktober 2019 unterstitzen,
indem Sie Ihre Markli spenden, die Sie fir
jeden Einkauf im Volg erhalten. Legen Sie
diese einzeln oder eingeklebt im Volg-
Mérkli-Heft einfach in die gelbe Sammelbox
in hrem Volg. Der in allen tber 580 Volg-
Laden gesammelte Gegenwert geht danach
als Spende im Namen der Volg-Kunden an
die Stiftung Theodora. Herzlichen Dank fir
Ihr Engagement!

Kinderlachen schenken
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Fir jeden Einkauf im Volg erhalten Sie Markli zum
Sammeln. Vom 2. September bis 6. Oktober 2019
konnen Sie diese fiir einen guten Zweck spenden und
Kindern wertvolle Momente der Freude bereiten.

Dr. Flash zaubert den kleinen Patienten
ein Lachen ins Gesicht.

Die Stiftung Theodora

Die 1993 gegriindete Stiftung Theodora er-
fullt den Alltag von Kindern in schweizweit 35
Spitalern und 29 spezialisierten Institutionen
flr Kinder mit Behinderung mit Lachen und
Freude. Die Stiftung organisiert Besuche von
61 Profi-Kiinstlern, den Traumdoktoren, und
schenkt jahrlich auf Giber 100000 Kinderbe-
suchen wertvolle Momente des Gliicks. Mehr
Informationen: www.theodora.org

Fotos: Pierre-Yves Massot
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Dorfladen

Frische steht an erster Stelle:
Stefanie Graber bei der Pflege
von Friichten und Gemdise.

Wo junge Verkaufstalente

frith gefordert werden

Die Lernenden
Stefanie Graber,
Jessica Kronen-
berg, Erijona

Alitiaha und Erijona Alitjaha:
Ladenleiterin «An der Kasse habe
Jessica Burkart ich besonders viel
(v.l.n.r.) Kundenkontakt.»

Jessica Kronenberg
kontrolliert das
Angebot an Broten
und Backwaren.

Im Volg-Lehrlingsladen Safenwil AG sammeln
Lernende erste Erfahrungen in Fiihrungs-
positionen und leiten den Laden, professionell
begleitet, teilweise sogar ganz selbst.

Alltag. Auf ihrem Weg erhalten die Lernenden
professionelle Unterstiitzung von einer
Ladenleitung. In den Lernstunden mit Laden-
leiterin Jessica Burkart ist nebst Branchen-
kunde, Produkteprdsentation auch die

sténdig ausfihreny, sagt Stefanie Graber
nicht ohne Stolz. Das ist viel Verantwor-
tung flr eine Lernende, die im August ihr
zweites Lehrjahr als Detailhandelsfachfrau

I ch darf schon fast alle Bestellungen selbst-

begonnen hat. So muss sie prézise einschat-
zen konnen, von welcher Ware sie wie viel
bestellt. Es sind Erfahrungswerte, die zum Bei-
spiel auch vom Wetter abhéngen - an heissen
Tagen mussen stets genligend gekihlte Ge-
trénke vorhanden sein. Es ist gerade dieses
Mehr an Verantwortung, das auch die Lernen-
den Erijona Alitjaha und Jessica Kronenberg
an ihrer speziellen Lehre im Lehrlingsladen
Safenwil so schatzen. Das Leitbild «frisch
und frindlichy ist fir sie bereits gelebter

Sozialkompetenz flr den korrekten Umgang
mit Kunden ein wichtiges Thema.

Basis fiir die
Detailhandelskarriere
In den drei Volg-Lehrlingsléaden in Safenwil
AG, Uster ZH und Horn TG wird ein spezielles
Ausbildungsmodell umgesetzt. Es ist eine
frihe Form des Talentmanagements, da die
Lernenden von Anfang an samtliche Auf-
gaben Ubernehmen. Wahrend mehrerer

Wochen im Jahr fiihren die Lernenden ihren
Volg-Laden schliesslich vollkommen selbst-
standig und Ladenleiterin Jessica Burkart
steht nurim Hintergrund beratend zur Seite.
«Auf diese Weise haben die Lernenden
bereits nach der Grundbildung ein solides
Ristwerk fir ihre Karriere im Detailhandely,

sagt Jessica Burkart.
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Wen auch immer du
gluicklich backen willst,
bei uns findest
du alles dazu.
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LOKALEN BACKEREIEN

Einkaufen im Volg ist naheliegend. Und auch die Produkte
kommen ganz aus der Nédhe — wie die Brote und Back-
waren. Alle iiber 580 Volg-Lédden setzen hierbei auf die
Handwerkskunst lokaler gewerblicher Backereien.

uch bei Brot und Backwaren handelt

Volg umweltfreundlich und bekennt

sich zum Wirtschaftsstandort Schweiz.
Jeder Volg-Laden arbeitet mit einer lokalen
gewerblichen Béckerei zusammen, die einen
oder mehrere Dorfladen beliefert. Damit
setzt Volg auf kleine bis mittelgrosse ge-
werbliche Backereien, in denen Brotbacken
noch viel traditionelles Handwerk ist.

Aus dem Dorf in den Dorfladen

Eine dieser Backereien ist der ¢Rothorn
Beck» von Hans Emmenegger in Sorenberg.
In unmittelbarer Nahe zum Volg werden hier
seit eh und je Brote und Backwaren in viel

Handarbeit, mit Liebe und Leidenschaft
gebacken und ofenfrisch in den Dorfladen
gebracht. Derart nah wie Hans Emmenegger
hat es natirlich nicht jeder Backer. Doch
durch die konsequente Zusammenarbeit je-
des Volgs mit einer lokalen gewerblichen
Béckerei sind die Transportwege in jedem
Fall kurz. Nebst diesem nachhaltigen Aspekt
fordert Volg auf diese Weise auch den Erhalt
des Handwerksberufs und sichert Arbeits-
platze in der Schweiz. Der (Rothorn Beck»
ist ein Beispiel dafir: «Wir sind ein reiner
Produktionsbetrieb. Fir mich ist deshalb die
Zusammenarbeit mit Volg sehr wichtig, er ist
mein Hauptkundey, sagt Hans Emmenegger.

00 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Der Schweizerische
Backer-Confiseur-
meister-Verband (SBC)
zdhlte per 1.1.2019
schweizweit rund

2500 Verkaufspunkte
gewerblicher Backereien-
Confiserien.

Friiher bildeten mannli-
che Backer-Konditor-
Confiseure die Mehrheit,
heute arbeiten zwischen
70 und 80 Prozent Frauen
in der Produktion.

In der Schweiz werden
zirka 200 verschiedene
Brotsorten gebacken. In
der Deutschschweiz
werden dunkle, in der
Westschweiz und im
Tessin helle Brote
bevorzugt.

.“‘.D.
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Alle der iiber 580 Volg-Ldden setzen auf die

Zusammenarbeit mit lokalen gewerblichen
Béckereien und auf deren Kénnen.






Flikiger, Helen Schmid, Bernadette
Hotz und Karin Gabathuler alle Hande
voll zu tun, denn jetzt geht es ans Ernten
und Einmachen. Doch was machen die fiinf
NATURENA-B&uerinnen aus ihren Trauben,

I m September haben Edith Jager, Monika

Zwetschgen, Kirbissen, Krdutern und Quit-
ten, die direkt vor ihrer Haustir gedeihen?
Sie verraten auf den nachsten Seiten einige
ihrer Rezepte und Einmachideen und ge-
ben Tipps zur Verarbeitung saisonaler
Herbstschatze.
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Damit das Eingemachte
keimfrei bleibt, miissen
Sirupflaschen, Weck-
und Schraubglédser
sterilisiert werden.
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dith Jagers Traubengelée schmeckt

wunderbar als Brotaufstrich. Das

Traubenkonzentrat passt in der Wild-
saison aber auch zum kurzgebratenen Reh
oder Hirsch und verleiht der Traubensauce
mit Zwiebeln, Weisswein, Rahm, Braten-
sauce und frischen Trauben eine wahr-
nehmbare, aber nicht zu dominante Siisse.
«lch selber serviere mein Traubengelée vor
allem zu Gschwellti und Kase oder auch
ganz einfach zu einem Café complety,
verrat die Rebbaduerin aus dem thurgaui-
schen Seebachtal.

Fiir 4 Glasera 2,5 dl:
1 kg Trauben, z. B. Merlot, Lavallé oder Uva Americana
% 1 Wasser
500 g Gelierzucker
Lubereitung:
@ Trauben und Wasser in einer Pfanne aufkochen
und sieden lassen, his sich viel Saft bildet.
Durch ein Tuch in eine Schiissel ahgiessen
und gut abtropfen lassen.
11 Fruchtsaft abmessen und mit 500 g Gelierzucker
aufkochen. 5 Min. sprudelnd kochen. Abschaumen
und in heiss ausgespiilte Glaser fiillen.

Kurzgebratenes an Traubensauce

Fiir 4 Personen:

750 g Rindsplatzli a 1a minute oder Schnitzelfleisch
vom Reh oder Hirsch in Streifen schneiden und mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in 1 EL heissem Erd-
nussol portionenweise scharf anbraten. Im Ofen
bei 75 °Cwarm halten. 1 gehackte Zwiebel und 40 g
Butter in der Bratpfanne glasig diinsten, mit 1 dI
Weisswein abldschen. 2 EL Traubengelée unterriihren
und etwas einkochen. 1,5 dl Vellrahm dazugeben
und auf die Halfte einreduzieren. 1 di Bratensauce
und 120 g Trauben beigeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und zum Fleisch servieren.
Lubereitung: 30 Min.

Tipp: Fleischsaft auffangen und zur Sauce geben.
Dazu passen Spatzli oder Kartoffelstock.
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" a‘/éw uf dem Barryhof im bernischen
KWW““WMW Schiipfen stehen 45 Obstbdume,
darunter 6 Zwetschgenbaume. Aus
ZWW&C"%"/ d@ n den Zwetschgen bereitet NATURENA-
bgw C{ Vi ¢ Béuerin Monika Flikiger am liebsten Konfi-
tlire zu: «Eine ganz pure Ubrigens, flr die
ich nichts anderes als frische Friichte direkt
ab Baum und Gelierzucker verwende.»
Monika Flikigers Konfitlre findet schliess-
lich im nussigen Miirbeteig der Zwetschgen-
Linzerschnitten doch noch ihren Weg zu
ihren typischen Verbiindeten wie Zimt und
Nelken. Im Originalrezept wird die Linzer-
torte mit der séuerlichen Johannisbeerkon-
fitire gebacken. Die Variante mit Zwetsch-
genkonfitlre - es kann selbstverstandlich
auch eine gekaufte Konfitlire verwendet
werden - bietet eine feine und erst noch
saisonale Alternative dazu. Wer der Versu-
chung widerstehen kann, geniesst die
Schnitten erst nach drei bis vier Tagen,
dann haben sich Teig und Konfitlire optimal
verbunden.

Zwetschgen-Linzerschnitten

Fiir 1 Stiick 20 x 30 cm: lwmmkmmrﬁ
300 g weiche Butter schaumig riihren. 2 Eier, 300 g Zucker, 2 Pr. Salz, ', TL Zimt VOW Mmikq ’:W

und 4 Pr. Nelkenpulver dazugeben und zu einer cremigen Masse riihren. Mit

400 g gemahlenen Haselniissen und 400 g Mehl zu einem Teig kneten. % des Fiir 2 Glaser a 2 d1 Inhalt:

Teigs auf einem Backpapier ausstreichen. 400 g Zwetschgenkonfitiire auf dem 500 g Iwetschgen, geriistet und zerkleinert

Teig verteilen. Etwas Mehl in den restlichen Teig einkneten und auf wenig Mehl 3009 G.elierzucker

auswallen. Mit 1 Eigelb bestreichen, in Streifen schneiden und damit ein Lubereitung:

Gittermuster auf die Konfitiire Tegen. Im auf 180 °C vorgeheizten Ofen in der © Alle Zutaten in eine Pfanne geben,
vermischen und unter Riihren aufkochen.

unteren Ofenhalfte ca. 40 Min. backen. Auskiihlen und in Schnitten schneiden.
Lubereitung: 45 Min. + 40 Min. backen @ 15 Min. kochen lassen, ahschaumen und

in heiss ausgespiilte Glaser fiillen.

Tipp: Noch besser schmecken die Linzerschnitten nach 3-4 Tagen. Bis dahin den
ganzen Kuchen in Frischhaltefolie einpacken und an einem trockenen Ort lagern.
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nKibiskerne viistel et chne Fel

in einer besciti

hre reiche Kiirbisernte ist der Stolz der

Fricktaler NATURENA-B&uerin Helen

Schmid: «Die Dimensionen der Kirbis-
ernte halten mich ganz schon auf Trab beim
Haltbarmachen.» Ein Aufwand, der sich auf
jeden Fall lohnt, wére es doch viel zu scha-
de, dieses Herbstgewéchs nur als Suppe zu
verarbeiten. Eingemacht als Konfitire,
sauer eingelegt oder als Chutney passt Kiir-
bis zum Apéro, Fondue oder zu Fleisch.
Selbst das Kiirbisratatouille eignet sich zum
heiss Einfiillen oder Einfrieren und bietet
sich wahrend des ganzen Winters als hoch-
aromatische, vitaminreiche Beilage aus
vollreifem Gemuse an.

Hanne-

Kiirbisratatouille

Fiir 4 Portionen:

2 EL Rapsdl in einer grossen Pfanne erhitzen. 100 g
geschnittene Zwiebeln und 2 gehackte Knoblauch-
zehen darin andiinsten. 400 g gewiirfelten Kiirbis,
200 g gewiirfelte Zucchetti und 1 geschnittene
Peperoni beigeben und mitdiinsten. 1 EL Tomaten-
piiree dazugeben und etwas anrdsten. Mit 3 dI
Weisswein ablschen, 1 Rosmarinzweig und 1
Thymianzweig beigeben und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Sobald die Kiirbiswiirfel weich werden,
200 g halbierte Cherrytomaten dazugeben. Kurz
erhitzen, abschmecken und servieren.
Lubereitung: 45 Min.

Tipp: zum Konservieren heiss in sterilisierte
Einmachgldser einfiillen und gut verschliessen; Halt-
barkeit: 6-8 Monate an einem kiihlen, dunklen Ort

Kivbis-Tipps ven
[Hdm/ Ychmid

@ Zum Einmachen von Gemiise verwendet man
Lucker und Essig.
Verhdltnis: 1 kg Gemiise, 50 g Zucker, 1 d1 Essig

® Beim sauer Einlegen wird ein Gemisch aus
Wasser, Essig und Zucker aufgekocht und mit
dem Gemiise heiss eingefiillt.
Verhaltnis: 1 kg Gemiise, 2 dI Wasser, 4 dI Essig,
20-50 g Zucker

® Fiir Chutneys werden Gemiise oder Friichte mit
Essig und Zucker eingekocht. Zwiebeln, Gewiirze
und Krauter verleihen ihnen das gewisse Etwas.
Verhaltnis: 500 g Friichte und Gemiise, 100 g
Lucker und 1,5 d1 Essig
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n Karin Gabathulers Kriutergarten ~\§Fr gw R%&PI Ve w

spriesst auch die Goldmelisse, deren

Bliiten sie zu einem erfrischenden Sirup qu“@ quqﬂmlfer
verarbeitet. «Die Blatter trockne ich und Fiir 1 Flasche a 11:
mache daraus Tee oder gebe sie frisch in 20 g beliehige Krauter oder Bliiten,
den Salaty, sagt die NATURENA-B&uerin i-l"w::::"‘e"s“
. . . r
aus Oberschan SG. Wie Holundersirup eig- 1 kg Zucker
net sich auch Goldmelissensirup mit sei- Tubereitung:
nem zarten Zitronenaroma zum Verfeinern @ Kréuter oder Bliiten ins Wasser gehen und
von Desserts sowie zum Marinieren oder iber Nacht ziehen lassen.
Parfiimieren von Friichten wie die Nektari- ® Durch ein Tuch giessen. Fliissigkeit mit dem
. . . . Lucker aufkochen und in Flasche abfiillen.
nen beim Glacé-Cake. Er unterstreicht die . R .
. N . Tipp: Der Sirup ist so 6 Wochen haltbar. Fiir
anderen Aromen, ohne sie zu libertiinchen. eine lingere Haltharkeit Zitronensiure
wufiigen (20 g pro Liter).




JETZT ZUGREIFEN!

IHRE NESCAFE® DOLCE GUSTO0®
LIEBLINGSPRODUKTE ZU EINEM
ATTRAKTIVEN PREIS!*

¥-15%

2.90 CHF

STATT 6.95 CHF

NESCAFE.
la olce
Giiltig fiir die nachfolgenden Sorten: U S O

Lungo, Espresso, Grande Intenso, Incarom Latte,
Café au lait und Latte Macchiato

COFFEE IS NOT JUST BLACK

**In kleineren Verkaufsstellen evil. nicht verfiighar.
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ch freue mich jedes Jahr auf meine Quit-
ten. Das Rusten hat fast schon etwas
Meditatives fiir mich», sagt Bernadette Fiir 4 Glasera 3 di:
Hotz, die zusammen mit ihrer Familie den 750 g Quitten waschen, gut abreiben und grob
Hotzenhof im zugerischen Baar fiihrt. Als S Zugede(‘:ktmuemer Pfaqne o
. 2 d1 Apfelsaft weich diinsten. Quitten durchs
AI!'er(.erste's muss .man den Quitten buch- Sieb streichen, mit 2 EL fliissigem Honig vermi-
stablich eine Abreibung verpassen und den schen und in Glaser fiillen. 1 Gelatineblatt in
Flaummantel von den Frichten wegrub- kaltem Wasser einweichen. 25 g Zucker in einer
beln, danach mit einiger Kraft das harte beschichteten Pfanne caramellisieren. 1,5 dI
Fruchtfleisch zerkleinern und lange garen, Milch dazugiessen und Caramel aufldsen. Gela-
. . - . tine ausdriicken und in der Caramelmilch auflg-
bis es endlich weich ist. Was die stdrrischen : L . .

"~ . sen. Mischung in einen Rahmbldser geben, mit
Friichte dann allerdings an Aromen offen- einer Patrone befiillen und kraftig schiitteln.
baren, lasst einem das Herz héher schlagen Warmen Caramelschaum auf die Quittencréme
und jede Miihsal vergessen. Ihr Geschmack spritzen und servieren.
erinnert an Apfel, Birnen, Zitronen und Lubereitung: 35 Min. “
Rosen. Das ergibt eine wunderbare Créme. Tipp: Birnen statt QurFten verwendgn, Glasrdander

bini - Isch ird befeuchten und mit einer Pfefferminz-Zucker-
Kombiniert mit Caramelschaum wird aus Mischung dekorieren
der einfachen Fruchtcréme ein herbstliches

Dessert fiir Gaste.

Quittencreme mit Caramelschaum

Quitten -Tipps ven
Bernadetie Hetz

@ Der Oberflachenflaum lasst sich am einfachsten
im kalten Wasser mit einer Biirste abreiben.
@ Fiir ein schones rotes Gelée kann man einen
Beutel Hagebuttentee mitkochen oder die Quitten
nach dem Zerschneiden an der Luft etwas
oxidieren lassen, damit sie sich einfarben.
® Aus den Resten, die bei der Herstellung von
Quittengelée anfallen, kann man «Quittenpastli»
(Quittenkonfekt) machen: Riickstinde durch ein
Sieb streichen, Fruchtmus wagen und mit der
gleichen Menge Zucker unter gelegentlichem
Riihren 45 Min. einkochen, bis es sich von der
Pfanne ldst. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen, mit Zucker hestreuen und die Masse . :
. . Ein geschmackliches
1 cm dick darauf verteilen. 2-3 Tage antrocknen Traumpaar: Quitte
lassen. Danach in Vierecke schneiden und in und Caramel
einer Blechdose aufbhewahren.



EINEN TRIP NACH

sTAY

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.



Wettbewerb

Nachhaltig

geniessen

Brot gehort nicht in den Abfall. Hiestand engagiert
sich auf verschiedene Weise gegen Foodwaste.

Geniessen Sie ofenfrisches

Brot und mit etwas

Gliick Reisen durch die Schweiz!

st das Brot zu Hause nicht mehr ganz

frisch, gib es viele feine Rezepte, die

ausgezeichnet schmecken und erst
noch das Haushaltsbudget schonen. So
wird den Brotresten ganz einfach ein zwei-
tes Leben geschenkt. Die Backerei Hie-
stand geht gegen Foodwaste vor und setzt
sich bereits bei der Herstellung ihrer Brote
fur einen schonenden Umgang mit den
Ressourcen ein. Die Verwendung von Sau-
erteig sorgt zum Beispiel fur langere Frisch-
haltung. Brotausschuss wird grosstenteils
getrocknet oder gemahlen fir ihre hausge-

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

machten Fillungen und Teige wiederver-
wendet. Ausserdem werden Zweite-Wahl-
Produkte verschenkt oder glinstig verkauft.

Nachhaltig die Schweiz
bereisen

Auch beim Reisen kann man auf Nachhal-
tigkeit setzen. Gewinnen Sie mit Hiestand
bei unserem Wettbewerb Reka-Rail-Reise-
gutscheine und bereisen Sie die Schweiz,
wie es lhnen am besten geféllt: mit dem
Zug, der Bergbahn, dem Schiff oder dem
gemieteten Velo.

36 - 37

WETTBEWERB

Welches ist eine Massnahme der
Backerei Hiestand, um Foodwaste zu
reduzieren?

A: Sie geht schonend mit den
Ressourcen um.

B: Sie backt nur extra kleine Brote.
C: Nichts

1. Preis im Wert

von F'Y. 2000.—

Reka-Rail-Reisegutschein

2. Preis im Wert

von F'Y. 1000.—

Reka-Rail-Reisequtschein

3. Preis im Wert

von F'Y. 500.—

Reka-Rail-Reisegutschein

4.— 28. Preis im Wert

von je Fr. 179.—
SMEG 50's Retro-Style-Toaster

- Mitmachen & Gewinnen

Teilnahme am Wettbewerb vom 29. August bis
24.September 2019 mdglich.

Online: www.volg.ch/volg-magazine

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

Per SMS: SMS mit dem Keyword VOLGW und
Losungshuchstabe (Abstand) Namen, Adresse und
Telefonnummer an 4636, fiir 90 Rp./SMS

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

Hiestand-Brot wie das
«Volg Steinofenbrot
dunkely bleibt dank
Sauerteig lénger frisch.



Wir wunschen
deiner Stimme
Erholung.

Mit 13 natirlichen Krautern.

jetzt

Alles Gute.



Die «Urschweizer Schwinger

Hornli» sind eine Hommage an
den Schwingsport. Bschussig-
Teigwaren stehen fiir Tradition
und hoéchste Schweizer Qualitat.

ie Stérksten des Schweizer Volks-

sportes Schwingen wissen ganz ge-

nau, woraus Energie am besten
geschopft wird. Denn wer viel trainiert, auf
sportliche Erfolge aus ist und daflr viel Kraft
braucht, bendtigt ausreichend Kohlenhydra-
te. Die «Urschweizer Schwinger Homli» sind
nicht nur nahrhaft und schmackhaft, sondern
auch eine Hommage an den Schwingsport
und eine Tradition, die verbindet. Seit 140 Jah-
ren ist Bschiissig der Urtyp von Schweizer
Qualitatsteigwaren. In die Bschissig-Teig-
waren kommen so neben bestem Hart-
weizengriess, frischem Schweizer Wasser,
Voll-Eiern aus schweizerischer Freilandhal-
tung nur Schweizer Arbeit und Sorgfalt. Er-

héltlich sind sie in grosser Formenvielfalt von
Nudeli Uber Krawattli bis zu Suppeneinlagen
wie Fladli oder Buchstaben.

Als stolzer Kranzpartner war flr Bschissig
das Eidgendssische Schwing- und Alpler-
fest Ende August der Hohepunkt. Beim
Pasta-Mobil von Bschiissig wurden Schwin-
ger und Schwingsportfreunde mit feinen
Hornligerichten verwohnt. Beliebtheit und
Nachfrage der Schweizer Traditionsmarke
steigen auch sonst laufend, denn Bschiissig
lasst die Herzen von Teigwarenliebhabern
hoherschlagen.

38 - 39

Schweizer Teigwaren seit 1876

Bschiissig 3-Eier-Teigwaren wie die
«Urschweizer Schwinger Hornliy
werden ausschliesslich Schweizer
Freilandeier verarbeitet.



Entdecke den
erfrischend anderen Geschmack

Jetzt

ereifen
GUltig vom 9.9. bis 14.9.2019 (solange Vorrat)

J

Feldschlosschen verbindet

Weitere Infos unter www.feldschloesschen.ch




— Feins vom Dorf

«Unsere Flache

wochaen notiirlich herony

Die Fischfilets der Familie Spielhofer vom Forellen-
hof Ludiswil sind frisch oder gerauchert eine beliebte
«Feins vom Dorf»-Spezialitat im Volg Romerswil LU.

twas ausserhalb des Dorfs Romerswil

geht es den Fischen auf dem Forellen-

hof Ludiswil prachtig: Sie schwimmen
in Naturteichen, werden artgerecht aufge-
zogen und wachsen heran, wie es die Natur
vorgibt. «Unsere Wertschatzung fir die Tie-
reist hoch. Leistungsférdernde Substanzen
und andere Fremdstoffe verwenden wir
konsequent nichty, hdlt Sami Spielhofer fest.
Was Sami Spielhofer fischt, wird direkt nach
dem Fang auf dem Betrieb fachgerecht ver-
arbeitet, verpackt und ausgeliefert. Zum
Beispiel in den nahen Volg Romerswil von
Ladenleiterin Daniela Fischer. Hier sind Fo-
rellen-, Lachsforellen- und Saiblingsfilets
frisch oder gerduchert eine begehrte «Feins
vom Dorfy-Spezialitat. Die Fischfilets erhalt
sie fangfrisch.

Heute gefischt, morgen im Volg
«Wenn ich eine Bestellung tatige, bekomme
ich Fische, die am gleichen Tag oder am Vor-
tag gefischt und verarbeitet wurdeny, erzahlt

sie. «Fangfrischer geht es nichty, doppelt
Sami Spielhofer nach. Die Kunden im Volg
Romerswil schatzen die «Feins vom
Dorfy-Spezialitat. Auch, weil man den Forel-
lenhof im Dorf kennt. Daniela Fischer mag
sich zum Beispiel noch gut erinnern, wie sie
als Kind auf dem Forellenhof selbst fischen
durfte. «Das war immer ein schdnes Erleb-
nisy, erzahlt sie. Das sogenannte «Fishing on
the farmy bietet die Familie heute noch an.

Sémi Spielhofer bringt die (Feins vom Dorf)-
Fischspezialitidten persdnlich in den Volg zu
Ladenleiterin Daniela Fischer.

Auf www.volg.ch finden Sie alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden.
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Produkte mit
Lokalcharakter
Hinter dem Label «Feins vom
Dorfy stehen Spezialitéten,
die im Dorf oder einem
Nachbardorf des Volg-
Ladens hergestellt werden.
Das Angebot der rund 3000
Lieferanten umfasst je nach
Saison zirka 10000 Speziali-
taten und ist von Volg zu
Volg unterschiedlich.

5,

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

... sind neben den Fischfilets der Familie
Spielhofer «Hochdorfer Lager Biery der
Hochdorfer Bier GmbH, auch Apfelsaft
der Mosterei Muff aus Rémerswil,
Monatsbrot der Frey Béckerei aus Neu-
dorf, «Schwinger Schiibligy der Sattler
Vieh- und Fleischhandel GmbH.



MOVENPICK

In Aktion

i idons 900m!
ovenpick Bil
a“evt‘n: 23.09 -29.09 2019

SAY HELLOY! 5AG HALLO! SALUT! WywW.MOEVENPFICK-ICECREAM.COM # DISCOVERMOVENPICK 2 I GEHAOEYEHPICKICECREAM



Y Hausmarke
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Ein Traum von

Dekorelementen werden die
«Volg Choc-o-Schdumey auf

Choc-0-Schaum

Luftiger Schaum, knuspriger
Waffelboden, knackige
Schokolade: Der neue «Volg
Choc-o-Schaum» ist immer
eine susse Versuchung wert.

it dem «Volg Choc-o-Schaumy im

Viererpack hat ein besonders silis-

ses Quartett den Weg in den Volg
gefunden. Die einzeln verpackten Schaum-
kisse vermdgen immer wieder zu begeis-
tern: sei es pur als siusse Nascherei auf die
Hand oder hiibsch verziert als dekorativer
Schaumkuss-Lolli am Stiel, die an jedem
Fest fiir eine Uberraschung gut sind.

Vier siisse Schweizer

Der «Volg Choc-o-Schaumy wird in der
Schweiz aus nachhaltig angebautem UTZ-
zertifiziertem Kakao hergestellt. Die Schoko-
lade, die dem luftigen Schaum eine knackig-
suisse Hiille verleiht, weist einen Kakaoanteil
von 33 Prozent auf, was der Milchschokolade
ein leicht herbes Aroma verleiht - die perfekte
Kombination zum stissen Schaum. Aber iber-
zeugen Sie sich doch am besten gleich selbst
von diesem Traum von Choc-o-Schaum.

Viermal Gliicksmomente: der
neue «Volg Choc-o-Schaumy
aus UTZ-zertifiziertem Kakao

Choc-0-Schaum am Stiel

Fiir 12 Stiick:

Je 2 EL gehackte Erdniisse, Choco Krispies und Zuckerdekor sowie je

1 EL Kokosflocken und gehackte Schokolade je in einen tiefen Teller ge-
ben. 12 Volg Choc-0-Schaume auspacken und jeweils 4 Stiick auf einem
mit Backpapier belegten Blech verteilen. 10-15 Sek. in den 80 °C warmen
Ofen stellen. Sobald sie gldanzen, herausnehmen und in den vorbereiteten
Zutaten drehen oder nach Belieben vorher zusatzlich mit 20 g geschmol-
zener weisser Schokolade verzieren. In jeden Choc-0-5chaum einen
Holzspiess stecken und 30 Min. in den Tiefkiihler stellen.

Lubereitung: 15 Min. + 30 Min. tiefkiihlen



Novissimo

Der Grande Sinfonia Puglia
IGP Appassimento Vino
Passito ist ein meisterhaft
komponierter italienischer
Wein, der mit seinen inten-

siven Fruchtnoten verfiihrt.

ie in einem Sinfonieorchester, in

dem alle Instrumente fir ein

melodisches Zusammenspiel
sorgen, vereinen sich die Geschmacks-
kompositionen des Grande Sinfonia Puglia IGP
zu einer gelungenen Harmonie. Der musikali-
sche Auftakt des Weins ist intensiv, mit de-
zent eingebundenen Rdstaromen und einem
gehaltvollen Korper mit feinen Tanninen. Das
Bouquet von reifen Pflaumen, Kirschen und
schwarzen Johannisbeeren wird umspielt
von Kakao- und Vanillenoten. Der lange Ab-
gang ist gepragt von reifen Friichten.

Genuss aus Suditalien

Der Grande Sinfonia Puglia wird aus den
klassischen Rebsorten Nero di Troia, Primi-
tivo und Merlot aus Apulien gekeltert und
mit der Appassimento-Methode herge-
stellt: Die Trauben werden am Rebstock
leicht getrocknet, von Hand gelesen und im
Holzfass bis zu zwdlf Monate ausgebaut.
Mit seinen aromatischen Akzenten eignet
sich der Rotwein zu grilliertem und gebrate-
nem roten Rind- und Lammfleisch. Er ist je-
doch auch zu unkomplizierten Gerichten wie
Pizza oder Lasagne der ideale Begleiter.

Grande Sinfonia Puglia
IGP Appassimento
Vino Passito, 75 ¢/

statt Fr. 9.90

F.7.90

Klassische

Weinkomposition

7395

Kleine Happli Dippen und geniessen Fruchtige Erfrischung
Mihlen Frikadellen My Energie Rindfleisch, *Sauser rot (nicht past.),
klassisch, 165¢g 150g alkoholhaltig, 11

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich
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Teilnahme am Wetthewerb vom 29.8.2019-24.9.2019 madglich. Online: unter www.volg.ch/volg-magazine
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Per Post: Ldsung bis 20. September 2019 auf Postkarte (keine Briefe) an Volg Konsumwaren AG, «Smartphoto», Postfach 344, 8401 Winterthur

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

Per SMS: SMS mit dem Keyword VOLGK und Losungswort an 4636, fiir 90 Rp./SMS

Mitmachen & Gewinnen

Die Gesamtlésung des letzten Kreuzwortrétsels finden Sie auf www.volg.ch. Mitarbeitende von Smartphoto und Volg sind
nicht teilnahmeberechtigt. Keine Barauszahlung der Preise. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt.

37 9
F:2.95 9 2 4

Schweizer Kasegenuss Zum Anbeissen siiss 9|2
*Pfeffer-Raclette in *Schenkeli, 210g
Scheiben, 300g (7 Stiick) Die Ldsung finden Sie ab 26. September 2019

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

Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch. Alle Einfiihrungspreise sind vom 2. bis 28. September 2019 giiltig. -:b
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FRISCH 4
FRGNDLICH

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

enissa Schmidig ist auf natirliche Art

selbstbewusst und doch etwas schiich-

tern. lhr grosser Traum ist es, irgend-
wann einmal mit der eigenen Band als Schlag-
zeugerin Konzerte zu geben. «Es geht mir dabei
vor allem um die Freude an der Musik, weniger
um den Erfolg. Vor allem am Schlagzeug kann
ich richtig Dampf ablasseny, sagt sie. Die
Schwyzerin mit philippinischen Wurzeln ab-
solviert im Volg Muotathal ihr zweites Lehrjahr
als Detailshandelsfachfrau. Der Arbeitsalltag
(frisch und frindlichy, das Privatleben gepragt
von Gitarre-, Bass- und Schlagzeugtonen: Die
Innerschweizer Stoner-Rock-Band Ping Ma-
chines ist ihre grosse Leidenschaft. «Ich bin

die gute Seele der Band und kiimmere mich
sozusagen um alles - vom Fanartikelverkauf,
iber das Filmen und Schneiden von Videos
bis zur Websitebewirtschaftungy, erzahlt sie.

Sie ist bei jeder Probe und jedem Konzert
dabei und ist Ersatz, wenn bei den Proben
jemand fehlt. Das autodidaktische Multi-
talent singt, spielt Gitarre und Schlagzeug.
Die Band ist fur Benissa Schmidig - neben
ihrer Familie und ihrem Freund - ein wichti-
ger Ruckhalt im Leben geworden und gibt ihr
viel. «Ilch habe mit Ping Machines sozusagen
eine zweite Familie gefunden.»
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éBenissa Schmidig iiber Volg: «Als ich am
Telefon die Zusage fiir die Lehrstelle im Volg
erhielt, habe ich vor lauter Freude 15 Minuten
lang geweint. Ich schitze an Volg das Familiare
und die iiberschaubaren Dimensionen. Am
liebsten arbeite ich an der Kasse. Super finde
ich den Zusammenhalt in unserem Team und
dass ich viele Kunden mit Namen kenne.»



Aktion!

vom 02.09. his 08.09.2013

==

Unsere Thurgauer sind IN AKTION!

20% RABATT vom 10. bis 15. September 2019

[strahl]




Freizeit Kochkurs im Oktober

Wild ist eigen - beziiglich der Konsistenz, dem
kraftigen Fleischgeschmack und nicht zuletzt in
seiner Zubereitung. Dass die Zubereitung von Wild
jedoch halb so wild ist, zeigen wir Ihnen in diesem
Kochkurs. Wir entdecken verschiedene Zuberei-

Jetzt
anmelden

un
Wwild kochen
lernen!

tungsarten wie braten, schmoren, flambieren,
dampfen oder pochieren. Dazu lernen Sie passen-
de Gewiirze und Saucen kennen und richten mit
typischen Beilagen wie Rotkraut, Spatzli, Marroni
oder Birnen ein wahres Wildfestival an.

48 - 49

VORSCHAU

DER EINTOPF, EIN «VIELERLEITOPF>

Eintdpfe sind im Winter besonders beliebt. Sie
sattigen, warmen und schmecken an kalten
Tagen am besten. In erster Linie denkt man
beim Eintopf an Speck, Wiirste, Kartoffeln und
Bohnen. Doch der Eintopf ist ein Vielerleitopf.
In ihn passt alles, was man mag: Fleisch, Fisch,
Gemiise, Hiilsenfriichte und... da gibt es noch
viel mehr! Denn der Eintopf ist auch ein «(ber-
raschungstopf> fiir ein Brot oder Dessert. Seien
Sie dabei und entdecken Sie den Eintopf neu.
5. NOVEMBER IN OERLIKON

5. NOVEMBER IN BUCHS SG

6. NOVEMBER IN AARAU

12. NOVEMBER IN WANGEN AN DER AARE

12. NOVEMBER IN MUNSINGEN

WEIHNACHTSMEN(: GUTE PLANUNG, MEHR
GENUSS

Machen Sie sich zu Weihnachten selbst ein
Geschenk und iiberlassen Sie die Ideensuche
fiirs Weihnachtsmenii unseren Kochprofis.
Uberraschen Sie Ihre Gaste mit einem festli-
chen Menii und seien Sie gleichzeitig vor Uber-
raschungen in letzter Minute sicher. Denn das
gut planbare Menii 1dsst sich von Vorspeise
bis Dessert vorbereiten. So kdnnenauch Sie als
(astgeber das Beisammensein rundum geniessen.
3. DEZEMBER IN OERLIKON

3. DEZEMBER IN WANGEN AN DER AARE

3. DEZEMBER IN BUCHS SG

3. DEZEMBER MUNSINGEN

4. DEZEMBER IN AARAU

Alle Kurslokale sind bequem mit den dffentli-
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.-).
Anmeldungen iiber die Volg-Website oder
direkt beim jeweiligen Kochstudio - via Inter-
net oder Telefon. Die Rezepte werden den
Kursteilnehmenden schriftlich abgegeben.
Aktualisierte Infos auf www.volg.ch

MARXERS KOCHWELT IN BUCHS SG
MIT DARIO & MARCUS MARXER:

1. Oktober 2019, 18.00-22.00 Uhr
Anmeldung:

www.marxers.ch oder

Telefon 081756 11 22

Marxers Kochwelt

Fallengdssli 10

9470 Buchs, St. Gallen

E-Mail: geniessen@marxers.ch

COOKUK IN AARAU
MIT ANDREAS EHRENSPERGER:

16. Oktober 2019, 18.00-22.00 Uhr
Anmeldung:

www.cookuk.ch oder

Telefon 062 8235292

Cookuk

Schachenallee 29

5000 Aarau

E-Mail: info@cookuk.ch

CULINEA IN OERLIKON
MIT MARC ALBRECHT:

22. Oktober 2019, 18.30-22.30 Uhr
Anmeldung:
www.culinea-kochstudio.ch oder
Telefon 044 388 44 66

Culinea Kochstudio

Affolternstrasse 52

8050 Ziirich-Oerlikon

E-Mail: info@culinea-kochstudio.ch

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

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

29. Oktober 2019, 18.30-22.30 Uhr
Anmeldung:
www.tatort-kochschule.ch oder
Telefon 032 682 00 08
Tatort-Kochschule

Vorstadt 13

3380 Wangen an der Aare

E-Mail: info@tatort-kochschule.ch

KOCHWERKSTATT IN MUNSINGEN
MIT CHRISTIAN THIERSTEIN:

31. Oktober 2019, 17.30-22.00 Uhr
Anmeldung:
www.kochwerkstatthauri.ch oder
Telefon 03172188 11

Kochwerkstatt

Bahnhofplatz 9a

3110 Miinsingen

E-Mail: info@kochwerkstatthauri.ch



Gesunder Bananen-
Karottenkuchen

Zutaten fiir 2 Personen: Kuchen garnieren:

4 Eier » % Tasse Honig « 2 Tasse Sonnenblumendl « 1Tasse Mehl  1Chiquita Bananen « %2 Tasse WalnUsse *

1EL Zimt « 1TL Ingwer « 1 TL Muskatnuss « 8g Backpulver % Tasse dicker griechischer Joghurt « 1EL Honig
1Tasse geriebene Karotten « 2 Chiquita Bananen « Prise Salz % Tasse HaselnUsse « 1TL Zimt

1. Die Bananen mit einer Gabel zerdriicken und die WalnUsse hacken.
Ruhre die Eier mit dem Honig und einer Prise Salz mit einem Mixer schaumig.

2. Den Backofen auf 175 °C vorheizen. Verquirle dann vorsichtig das Ol mit der Honig-Ei-Mischung.
Siebe das Mehl zusammen mit den Gewurzen und dem Backpulver Uber die Ei-Mischung,
und vermenge alles miteinander.

3. Fuge die geriebene Karotte (Uberflissige Feuchtigkeit zuvor herauspressen), die beiden
zerdrickten Bananen und die gehackten Walnusse hinzu. Gib die Mischung in eine Springform.
Ungeféihr 50 Minuten lang backen und danach abkuhlen lassen.

4. Fur die Glasur den Honig mit dem Joghurt vermengen. Verteile sie mit der Léffelrlickseite Uber
den Karottenkuchen. Mit gehackten Haselnlssen bestreuen, mit Bananenscheiben belegen
und Zimt dartber stéuben.



Freizeit

BROT- UND ZOPFBACKEN
MIT DER BAUERIN

©Fr, 4.10.19, 9-16 Uhr
©Sa, 5.10.19, 9-16 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof Zugerland,

Hotzenhof, Deinikon 11, 6340 Baar

Programm: Die Bauerin und leidenschaftliche Kochin
Bernadette Hotz vom Volg Erlebnishof Zugerland IGftet
ihre Backgeheimnisse. Sie lernen verschiedene Mehl-
mischungen flir Brote und Zopfe sowie den richtigen
Umgang mit Hefeteig beim Backen von Slssem und
Pikantem kennen und nehmen nebst feinen Backwaren

viele Tipps und Tricks sowie Rezepte mit nach Hause.
Teilnehmende: 16 Personen ab 16 Jahren

[leidung: Arbeitskleidung oder Schiirze

Leitung: Bernadette Hotz, Hotzenhof, Baar,
www.hofmaercht.ch

Preis: Fr. 85.- pro Person, inkl. Mittagessen und Getrdanken
sowie Unterlagen und Material plus ein Brot (500 g), einen
Zopf (500g) und einen Birewegge (600 g) im Wert vonFr. 25.-

BEAUTY: SCHNELLES MAKE-UP

©Sa, 19.10.19, 9-13 Uhr*
© Sa, 19.10.19, 13.30-17.30 Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof Friclktal,

Erlenhof, 5064 Wittnau

Programm: Von Profis lernen Sie, mit Make-up
Ilhren Typ zu unterstreichen und lhre naturliche
Schonheit zu betonen. Sollen die Nase schmaler,
die Lippen voller, die Augen grosser wirken - mit
der richtigen Schminktechnik erzielen Sie den per-
fekten Look passend zu lhrer Gesichtsform. Beim
Ausprobieren erhalten Sie grosses Fachwissen fir

das einfache Nachschminken zu Hause.
Teilnehmende: 10 Personen ab 16 Jahren

Leitung: Vanesia Demarmels, Image Style Academy,
Mellingen, www.image-style-academy.ch

Preis: Fr. 135.- pro Person, inkl. Mahlzeit und Getrénken
sowie Material und ein Pinsel-Set

50 - 51

Kurse im Oktober

NATURLICHE KORPERPFLEGE
FUR ZARTE KINDERHAUT

©Sa, 5.10.19, 9-13 Uhr*
©Sa, 5.10.19, 14-18 Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof Werdenberg,
Buelsteihof, Winkelstrasse 20, 9479 Oberschan
Programm: Hautpflege aus nativen Pflanzendlen,
Sheabutter sowie destilliertem Rosenwasser bewah-
ren die natlrliche Feuchtigkeit der Haut. Sie fertigen
ein Korperfluid (100 ml) zur taglichen Kdrperpflege
und fir die Herstellung von Feuchttiichern, einen
Hautschutzbalsam (15 ml) fir Lippen, Gesicht oder

Po sowie ein Badedl (50 ml).

Teilnehmende: 10 Personen ab 18 Jahren

Ileidung: Warme Arbeitskleidung, der Kurs findet in einer
beheizten Remise statt.

Leitung: Melanie Haltner, Aromafachfrau, Salez

Preis: Fr. 115.- pro Person, inkl. Mahlzeit und Getrénken
sowie Material fiir Ihre Pflegeprodukte und Unterlagen

im Wert von Fr. 30.-

DREIFACH GEWICKELTES ARMBAND

© Sa, 26.10.19, 9-13 Uhr*
© Sa, 26.10.19, 13.30-17.30 Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof Seebachtal,

Haldenhof, 8536 Hittwilen

Programm: Aus Glasperlen und Kndpfen suchen Sie
sich lhre Wunschfarben aus. Mit einer speziellen
Fadeltechnik lernen Sie, mit Nadel und Faden zwei
verschiedene Glasperlenarten zu einem 3-fach gewi-
ckelten Armband zu verarbeiten. Mit der Technik
kénnen Sie zu Hause weitere Armbander herstellen.

Teilnehmende: 12 Personen ab 18 Jahren

Mitbringen: Lesebrille, sofern notig

Kleidung: Warme Arbeitskleidung, der Kurs findet in einer
beheizten Remise statt.

Leitung: Eva Gautschi, Klingnau, www.eva-caju.ch

Preis: Fr. 115.- pro Person, inkl. Mahlzeit und Getrénken
sowie Material fiir Ihr Armband im Wert von Fr. 20.-

FOTOGRAFIE: GRUNDLAGEN &
GOLDENER SCHNITT

O Fr, 18.10.19, 9-16 Uhr
@ Sa, 19.10.19, 9-16 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof Seeland,

Schiipberg 130, 3054 Schipfen

Programm: In diesem Grundkurs werden mit der
eigenen Spiegelreflex- oder Systemkamera Techniken
wie IS0, Belichtungszeit, Blende und Fokuspunkt be-
handelt. Bei der Bildgestaltung liegt das Augenmerk
auf dem Goldenen Schnitt und der Perspektivenwahl.

Teilnehmende: 12 Personen ab 16 Jahren

Mitbringen: Kamera und Objektiv(e), Bedienungsanleitung
der Kamera, allfélliges Zubehdr, frisch aufgeladener Akku
und Ladegerét, leere Speicherkarte, Notizmaterial
Kleidung: Der Witterung angepasste Kleidung, der Kurs
findet teilweise im Freien statt.

Leitung: David Schweizer, Thun, www.davidschweizer.ch
Preis: Fr. 180.- pro Person, inkl. Mittagessen und
Getranken sowie Schulungsunterlagen

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
Mahlzeiten eingerechnet.

Abmeldungen bis zum offiziellen Anmelde-
schluss des Kurses/Workshops sind ohne
Kostenfolge. Bei verspateten Abmeldungen
werden 50 % und bei Nichterscheinen am Ver-
anstaltungstag ohne Abmeldung 100% des

Kurspreises in Rechnung gestellt.
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NATUR NAH ERLEBEN

Jeden Monat stellt eine Béuerin der fiinf 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. Auf dem Erlebnis-
hof in Oberschan auf 680 m Hohe laden Karin
und Markus Gabathuler Sie gerne zu einem
Rundgang ein, auf dem Sie zahlreiche Nutz- und
Kleintiere antreffen, Hochstamm-Obstbaume
bestaunen und allerlei Wissenswertes zu Wein-
bau und -kelterung erfahren kénnen.
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TilsSit
SW’T§RL§FW
www.tilsiter.ch DER SCHWEIZER KASE.

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich.

DEPUIS 1890 !

Machen meine
Schweizer Gerichte
unwiderstehlich

Mit Butty Produkten zum perfekten Kocherlebnis.



Saisonim Volg

Pilze sind ein Geschenk

der Natur und ein beliebter
Herbstbote. Im Volg sind jetzt
verschiedene frische sowie
getrocknete Pilze erhaltlich.
Sie verfeinern allerhand
Saucen und Gerichte.

ilze passen zu Wildgerichten, Polenta,

Risotto, Pastetli und in viele Rahm-

saucen. Weisse und braune Champig-
nons, Eierschwammli, aber auch getrocknete
Morcheln und Steinpilze lassen sich sorten-
rein verwenden oder beliebig miteinander
kombinieren. Ihr charakteristischer Eigenge-
schmack entfaltet sich erst mit dem
Andiinsten oder Anbraten in Butter oder Ol
und gehackten Zwiebeln. Getrocknete Pilze
entwickeln ein starkeres Aroma als frische
und missen vor der Verwendung in Wasser
eingeweicht werden. Es ware aber viel zu
schade, dieses hocharomatische Einweich-
wasser wegzuschutten. Giesst man es durch
Kaffeefilterpapier, kann man es zum Ab-
schmecken der Saucen oder zum Kochen
von Risotto verwenden.

! -

Champignons und Eierschwdmmli, getrocknete
Morcheln und Steinpilze: Die Pilzwelt ist vielféltig.
Die im Volg erhéltlichen Champignons stammen
ausschliesslich aus der Schweiz.

Pilzrahmsauce mit Cognac und Krautern

Als Beilage fiir 4 Personen:

300 g gemischte Pilze (z. B. Champignons, Eier-
schwammli, getrocknete, eingeweichte Steinpilze)
riisten, je nach Belieben halbieren, vierteln oder in
Scheiben schneiden, so dass alle Pilzstiicke gleich
gross sind. 1 EL Butter in der Pfanne erhitzen, %z ge-
hackte Zwiebel und Pilze andiinsten. Mit % dl Cognac
abldschen und in eine Schiissel geben. 1 TL Mehl in
die Pfanne streuen, kurz anrgsten, mit 1 dl Weisswein
abldschen und etwas kdcheln lassen. 2,5 dl Vollrahm
dazugeben und zur gewiinschten Konsistenz ein-
reduzieren. Pilze mit Bratfliissigkeit zur Sauce geben,
nochmals kurz aufkochen, 1 EL gehackte frische Krau-
ter (z. B. Peterli, Schnittlauch, Thymian) dazugeben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und servieren.
Lubereitung: 20 Min.

Tipp: passt zu kurzgebratenem Wild mit Spatzli

54 - 55



*In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.

Aktionspreis:

7.95

statt 10.20*



Zutaten fiir 4 Personen:

800¢g
2509

Rindsvoressen
Kochspeck,
in'1 cm dicke Tranchen geschnitten

56 - 57

Zubereitung:

Fleisch wiirzen, mit Speck im Schmor-
topf in heisser Bratbutter anbraten. Mit
Mehl bestauben, Zwiebeln, Knoblauch,
Ruebli zugeben und alles kréftig anbraten.

1EL Brathutter Mit Rotwein abldéschen und auffillen.
2EL Meh Gewilrze und Krauter dazugeben, Deckel
3009 Zwiebeln, gehackt aufsetzen und 1%-2 Std. bei kleiner Hitze
2 K?oblguchz?hen,gehackt schmoren lassen.
3 Ruebh., gewurfelﬂt ) Champignons mit Silberzwiebeln in But-
7,5dl Rotwein, z.B. krftiger Burgunder .. .
> Lorbeerbltter ter andunsten und am Schluss Uber dem
> Nelken Fleisch verteilen.
10 Pfefferkdrner
100g Champignons, geviertelt Champignonsgemiise mit 1 TL Honig vermischen,
JEL Silberzwiebeln mit Kartoffel-Kiirbis-Stock servieren
1EL Butter

nach Belieben frische Krauter,
z.B. Thymian, Rosmarin
Salz, Pfeffer

Lubereitung:
Kartoffeln und Kiirbis schalen und in

Lutaten fiir 4 Personen: . . .. .
gleichmassige Wirfel schneiden. In Salz-

600 g Kartoffeln, mehligkochend

200 Kiirbis, Sorte nach Belieben wasser weich kochen. Abschitten und aus-

2dl Milch dampfen lassen.
1EL Butter Milch und Butter im selben Topf erwar-
Salz, Pfeffer, Muskatnuss men. Kartoffeln und Kiirbis durchs Passevite

in die heisse Milch treiben. Mit dem Schwing-
besen zu einem luftigen Stock aufschlagen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und
anrichten.

Lubereitung:

Kirbis schalen (siehe Tipp). Kirbisfleisch
in gleich grosse Spalten schneiden, mit But-
ter bepinseln, mit Meersalz bestreuen und
mit etwas Pfeffer wirzen. Auf einem mit

Lutaten fiir 4 Personen:
8009 Kiirbis, z.B. Oranger Knirps
1EL Butter, fliissig

2TL Meersalz Backpapier belegten Blech im auf 175°C

200 Feta/Hirtenkase, vorgeheizten Backofen 30 Min. backen.
grob zerbrockelt Nach 15 Min. wenden.

3EL Basilikumpesto Wahrend den letzten 5 Min. Backzeit

2EL Pinienkerne Feta Uber den Kirbisschnitzen verteilen.

Salz, Pfeffer Kiirbis herausnehmen, mit Pesto und Pi-

nienkernen garnieren und servieren.

Wird «Oranger Knirps» (Hokkaido) verwendet,
muss dieser nicht geschalt werden; die weich gegarte
Schale kann mitgegessen werden.



HUGO

die einzigen Schweizer Gurken !

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

Die einzigen Schweizer Essiggurken
werden von Hugo Reitzel hergestellt !

*in kleineren Verkaufsstellen nicht erhaltlich
——

REITZEL (SUISSE) SA | ROUTE D'OLLON 14/16 | CH-1860 AIGLE | WWW.HUGOREITZEL.CH
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Zutaten fiir 4 Personen:
4009 Risottoreis
8dl Gemiisebouillon, heiss
10g Steinpilze, getrocknet
50 g Grana Padano, gerieben
509 Mascarpone
2509 frische Pilze, gemischt,
z.B. Champignons,
Eierschwammli
1EL Butter
"2 Iwiebel, gehackt
1dl Weisswein
LEL Peterli, gehackt
Salz, Pfeffer

Zutaten fiir 4 Personen:
600 g Kartoffeln, festkochend
1EL Erdnussdl
2 Iwiebeln
Y2 EL Butter
LEL Peterli, gehackt
1EL Sonnenblumendl
1EL Olivendl
LEL Krduteressig
1TL Senf
1EL Basilikum, gehackt
250 g Niisslisalat
Salz, Pfeffer

Lutaten fiir 4 Personen:
1 Zwiebel, gehackt
2 EL Sonnenblumendl
2509 Sellerie, gewiirfelt
2 Birnen, fein gewiirfelt
2d1 Weisswein
5dl Gemiisebouillon
1809 Creme fraiche
209 Butter
4 EL Baumniisse, grob gehackt
2 Toastscheiben,
in Wiirfel geschnitten
Salz, Pfeffer

Lubereitung:

Kartoffeln schalen, in Scheiben schnei-
den und sofort in kochendem Salzwasser
2-3 Min. blanchieren. Wasser abschitten
und Kartoffeln auf einem Tuch kurz aus-
dampfen lassen.

Erdnussdl in einer grossen Bratpfanne
erhitzen und Kartoffeln unter standigem
Wenden goldbraun braten. Zwiebeln und
Butter dazugeben und weiterbraten, bis die
Zwiebeln weich sind. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit Peterli bestreuen und etwas er-
kalten lassen.

Ole, Essig, Senf und Basilikum zu einer
Salatsauce verriihren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Kartoffeln, Nisslisalat und
Sauce vermischen.

passt sehr gut zu einer Saucisson

58 - 59

Lubereitung:

Reis in eine ofenfeste Form fillen, Gemu-
sebouillon dazugiessen. Steinpilze leicht zer-
driicken und in die Bouillon geben. Form mit
Alufolie abdecken oder passendem Deckel
verschliessen. Im auf 200 °C vorgeheizten
Ofen 20 Min. schmoren. Reibkase und Mas-
carpone darunter ziehen und zugedeckt im
Ofen nochmals 5 Min. ziehen lassen.

Frische Pilze risten und in mittlere Sti-
cke schneiden. In einer Pfanne Butter erhit-
zen und Zwiebeln und Pilze andiinsten. Mit
Weisswein abldschen und etwas einredu-
zieren.

Peterli dazugeben, mit Salz und Pfeffer
wirzen und tber Ofenrisotto verteilen.

mit Poulethbriistli und Gemiise servieren

Lubereitung:

Zwiebeln in Ol andiinsten, Sellerie und
die Halfte der Birnenwirfel dazugeben, kurz
mitdiinsten, mit Weisswein und Bouillon ab-
I6schen, aufkochen und zugedeckt bei mitt-
lerer Hitze ca. 20 Min. kocheln, bis der Sel-
lerie weich ist.

Creme fraiche dazugeben, Suppe pirie-
ren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Butter in einer Pfanne schmelzen und
Birnenstiicke kurz andiinsten. Nisse und
Toastbrot dazugeben, kurz mitrosten. Suppe
anrichten, mit Birnen-Nuss-Cro(tons gar-
nieren und servieren.
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Lutaten fiir 4 Personen:
500 g Spaghetti
3EL Olivendl
200 g Lauch, fein geschnitten
1509 Bratspeck,
in Streifen geschnitten
LEL Zitronensaft

150 g Krduterfrischkdse, z.B. Tartare

Knoblauch/Krauter
1,5dl Vollrahm

Zutaten fiir 8 Stiick:
200 g Spinat, tiefgekiihit
1 Blatterteig, rechteckig,
ausgewallt
100g Gorgonzola
1 Eigelb
Muskatnuss, nach Belieben
Salz, Pfeffer

Zutaten fiir 12 Brotchen:
5009 Urdinkelmehl, hell
1P. Trockenhefe
1P. Backpulver
2TL Salz
120g Niisse, z.B. Hasel-
und Baumniisse,
grob gehackt
3dl Wasser
1509 Rahmquark
1EL Erdnussdl

Lubereitung:

Spaghetti in Salzwasser al dente ko-
chen, abschitten und zugedeckt im Sieb
stehen lassen.

Pfanne zuriick auf den Herd stellen. Oli-
vendl darin erhitzen, Lauch und Speck gut
anbraten und mit Zitronensaft abloschen.

Spaghetti, Frischkdse und Rahm dazu-
geben, gut durchriihren, abschmecken, auf
Tellern anrichten und servieren.

mit Reibkdse bestreut servieren

Lubereitung:
Mehl, Trockenhefe, Backpulver, Salz und
Nisse in einer Schissel vermischen.
Wasser und Quark dazugeben und ver-
rihren, bis ein dickflissiger Teig entsteht.
Muffinblech gut einfetten und Teig auf
die 12 Mulden verteilen. Im auf 200 °C vor-
geheizten Ofen 25 Min. backen.

Urdinkelmehl durch ein beliebiges anderes Mehl
ersetzen

60 - 61

Lubereitung:

Spinat auftauen. Ofen auf 200 °C vor-
heizen. Blatterteig in 8 Quadrate schneiden.
Spinat grob hacken, mit 80 g Gorgonzola
vermischen und wiirzen.

Flllung in der Mitte der Teigstlicke
gleichmaéssig verteilen. Restlichen Gorgon-
zola in Wirfel schneiden und auf dem Spinat
verteilen. Je die gegeniberliegenden Ecken
zusammenfihren und festdricken.

Teig mit Eigelb bestreichen und 15-20
Min. backen.

Dazu passt ein Saisonsalat.

Der Puerta Vieja reift 18
Monate in Barriques und
verkorpert Rioja auf klassi-
sche, traditionelle Art, mit
zartem Schmelz, harmo-
nisch und ausgewogen. Ein
Genuss zu rotem Fleisch,
gereiftem Kase und Tapas.

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhiltlich



In salid
rumantsch

Bel da vesair emplenids il graner, il
clava e la chaminada. E vers la fin da
settember datti era la schelpia cura
che las vatgas vegnan giu da las alps.
En iert & per gronda part gia fatga la
racolta. Ma per exempel il giabus
cotschen glischa anc. Sco sche el
savess che el e predestina dad
accumpagnar ina tratga cun charn

Festa da
la racolta

da selvaschina. Giabus cotschen cun
ina fletta dad in chavriel u in tschier-
vi, accumpagna da bizochels. Ina
delicatessa. Era il mailer en iert dal
vaschin porta anc ses fritgs. Ina me-
sadad dad in mail cotg emplenida
cun giglidras - precis quai che man-
ca anc sil menu da racolta. Far la
racolta. In bel mument. Ins po emple-
nir la curuna en tschaler e la chami-
nada. Ed ins po gia s’imaginar tge
ch’ins po tut cuschinar durant ils
mais fraids che vegnan. Cura che la
racolta e fatga & quai era in mument
relaxant. Pervia che la lavur en iert,
sin ils champs e sin las alps € stada
dira e lunga. Ins po star salda in mu-
ment ed esser cuntent cun la lavur.
La racolta & dentant era in mument
delicat: Basta la racolta? Basta la
racolta en iert e sin ils champs? Pli
baud ina dumonda essenziala per
surviver. Nus pudain cumprar oz tut
en stizun. Pli baud era quai auter. |
giaiva per surviver. Appreziar 'agna
racolta - far ina festa da la racolta.
Mintg’onn puspé in mussament che
I'uman na po mai propi esser segir da

ses avegnir.

David Spinnler

Herausgepickt

Wussten Sie, dass ¢ ¢ o

® ® o kommenden Samstag,
31.August 2019, von 9 bis 16 Uhr
in allen Volg-Laden der «Feins
vom Dorfy-Tag stattfindet?

Volg ladt Sie auch dieses Jahr ein,
am (Feins vom Dorfy-Tag in jedem
Laden lokale Produzenten kennen-
zulernen und deren Spezialitaten zu
degustieren und zu entdecken. Am
Wettbewerb gibt es zudem attraktive Preise zu gewinnen. Hinter dem Label «Feins vom Dorf)
stecken Kostlichkeiten wie Brot, Gebacke, Wirste, Konfitiiren, Honig, Likore und vieles mehr, die
im Dorf oder in einem Nachbardorf flr Volg produziert werden. Entdecken Sie, welche «Feins vom
Dorfy-Spezialitaten der Volg in Ihrer Nahe flhrt. Wir freuen uns auf Ihren Besuch.

YOM V0L FOR CLEVERE MADOHEN 6 sy g
® @ o das neue Volg-Kindermagazin HEY " [Voio)
ab dem 2. September 2019 wieder kostenlos =
im Volg erhaltlich ist?

In jedem Heft finden clevere Madchen und
schlaue Jungs spannende Wissens- und Tier-
themen sowie knifflige Ratsel, Witze und einen
Comic. In dieser Ausgabe erfahren die jungen
Leser mehr Uber die Schweizer Bergbahnen,
unseren Geschmackssinn, Hauskatzen und den
Klettersport.

schniisig und ganz
schon spannend!

&

Rt e
J:(Hw'-t e Mit der Bahn
Viel mehy1 easy auf den Berg ‘

Tee——

® @ o Sie lhre Einkdufe im Volg online bestellen kdnnen und diese bequem
nach Hause geliefert erhalten?

Der Volg Heimlieferservice unter www.volgshop.ch bietet
Ihnen eine zusatzliche Mdglichkeit, im Volg Produkte ein-
zukaufen. Die bestellten Einkdufe konnen Sie sich von
Montag bis Samstag mit der ordentlichen Post bis an die
Haustur liefern lassen oder im Volg Ihrer Wahl abholen. Die
Lieferung ist bei einem Einkauf ab 100 Franken kostenlos.
Der Online-Shop umfasst rund 700 beliebte Produkte fir
den taglichen Bedarf, die Sie zu denselben Preisen wie im
Volg-Laden erhalten.

-~



Ruckschau «

N o« e Uber 1-Jahresabo der Gliickspost im Wert von je Fr. 179.- freuen sich
OVISSIMO Rachel Brunnschweiler aus Chur, Therese Studer aus Pfaffnau,
S’POSCHTI-  Anita Gerber aus Hirschthal, Felix Kern aus Eglisau und Kathrin Hoffmann
Gwinnspiel aus Biel-Benken. Rainer Bless aus Oberterzen, Silvia Winiger aus Meien-
vom Volg berg, Pia Kunz aus Obergdsgen und Vreni Hiirlimann aus Wetzikon
erhalten ein 2-Jahresabo der Landliebe im Wert von je Fr. 99.-. An Erika Isliker aus Winter-
thur, Daniela Morgenthaler aus Kloten, René Strub aus Zofingen, Pascale Kiipper aus Muttenz
und Inge Sandri aus Oberhasli geht je 1 Volg-Gutschein im Wert von Fr. 50.-. Weitere zehn
Gewinnerinnen und Gewinner erhalten je 1 Volg-Gutschein im Wert von Fr. 20.-.
Lésungswort 07 /19: «Regionalbahneny

Auflésung des Storck-Wettbewerbs aus «Oise Lade» 06/19. Antwort C, Spass fiir die ganze Familie

Sandra Wyss,
Gewinnerin des
Hauptpreises, mit

ihren Téchtern
Elin und Malea
an der Preis-
libergabe mit

Petra Aschwan-
den, National Key
Account Manager
Storck (1.), und

Gabi Fehr,

Volg Produkt-

managerin (r.)

Gewinnen mit Storck

Den 1. Preis, 8 Abenteuertage und Produkte von Storck im Wert von Fr. 1500.-, gewinnt Sandra
Wyss aus Kappel. Uber den 2. Preis, 5 Abenteuertage und Produkte von Storck im Wert von
Fr. 1050.—, freut sich Elsbeth Muri aus Bilach. Der 3. Preis, 4 Abenteuertage und Produkte von
Storck im Wert von Fr. 890.—, geht an Gaby Grept aus St-Gingolp. 48 weitere Gewinnerinnen
und Gewinner erhalten Produkte von Storck sowie je einen Gratiseintritt flir zwei Erwachsene
und zwei Kinder ins Alpamare, Splash e Spa, Conny-Land, Les Mines de Sel de Bex, Tierpark
Goldau, Walter Zoo, Papiliorama oder die Brunni-Bahnen im Wert von Fr. 35.- bis Fr. 167.-.

Im September steht die Apfel-, Birnen-
und Traubenernte an. Radiesli und Nussli-
salat kbnnen noch gesat werden. Bei
hochwachsenden Tomaten wird der
Haupttrieb gekappt. Gut entwickelte,
grine Tomaten kénnen in der Wérme
nachreifen. Dahlien aufbinden oder stit-
zen, damit sie nicht knicken. Der Rasen
wird noch einmal vertikutiert und
gediingt. Jetzt werden Ziergeholze
gepflanzt. Bis zum Frost kdnnen die Pflan-
zen feine Wurzeln bilden, so gelingt das Anwachsen besser und sie nehmen mehr Wasser und
Nahrstoffe auf. Gegen Ende Monat werden die Blumenzwiebeln flr den Frihling gepflanzt.
Krokusse, Osterglocken, Hyazinthen und Tulpen mogen einen sonnigen Platz, etwas Schatten
vertragen Wildtulpen, Narzissen und die Blausterne.

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

Das nichste «Oise
Lade» 10/19 erscheint
am 26. September 2019

Feine Wdhen fiir

Freitag ist traditionell Wahentag.
Doch die Welt der Wahen ist derart
vielféltig, dass man Wahen durchaus
ofter geniessen kann. Entdecken Sie
kreative Wahenrezepte fir jeden Tag.

Kdse: Schweizer
Meisterwerke

Zarter Weichkase oder wiirziger
Hartkase: Schweizer Kase ist traum-
haft vielfaltig und kommt in der
kalten Jahreszeit heiss auf den Tisch.

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

oise lade
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Psst...
Appenzeller

fir Raclette

Unser jiingstes Kdsegeheimnis: Jetzt sorgt
Appenzeller® fiir eine unwiderstehlich wiirzige

Abwechslung auf jeder Raclette-Platte. SWITZERLAND




