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@ Galerie

Spanischer Weisswein und
Chilino Kloster-Brie

Editorial
Zeit flr Raclettekase

) ) Weinseller
Bestimmt ist es Ihnen auch schon so er- Neue Kiiche aktuell
gangen, dass Sie den Kassenbon beim Etikette fiir Sonnenverwshnte Weine fur den Suppen: Loffel-
Einkaufen automatisch genommen und zu empfehlens- Volg Déttingen AG weise Warme
Hause oder bereits auf dem Heimweg ent- werte Weine tanken
sorgt haben - weil Sie ihn gar nicht beno-
tigten. Volg liegt die Umwelt am Herzen. 18 Cheminéeholz aus Trin GR

Seit dem 21.0Oktober 2019 werden Sie

Kassenbon daher beim Einkaufen im Neuer Auftritt fir Goldbeere-Weine

Volg an der Kasse gefragt,
aufwunSCh ob Sie den Kassenbon

wiinschen. Dadurch kann viel Papier ge- Gewinnen mit Melitta
spart und Abfall vermieden werden. Mehr
dazu lesen Sie auf Seite 27. Plozza-Premiumweine zum Spezialpreis
Auch in diesem «Qise Lade) erwarten Sie
wieder viele Rezepte zum Nachkochen. Im
(Mehr zum Themay ab Seite 29 zum Bei-
spiel Uberraschende Apéro-ldeen. Zum
Apéro oder einem anderen Anlass in guter
Gesellschaft trinkt man gerne einen scho-
nen Wein. Weine, die von der renommier-
ten Schweizer Weinautorin Chandra Kurt
hervorragend bewertet wurden, erkennen
Sie im Volg in Zukunft an der «Medaille
d’On. Alles Uber diese neue Auszeichnung
erfahren Sie auf Seite 18.

Binn VS: Dankbar fur den Volg im Dorf

Neu in den Volg-Laden Oisi Umwilt
80 Prozent
weniger Papier

IP-Suisse: nachhaltig einkaufen 27

Weihnachtsmenti: Gute Planung,
mehr Genuss

Lernen Sie vier Weinbaugebiete kennen

Saison

Ich wiinsche Ihnen viel Freude beim Lesen : red
nd Geniessen Vielseitige Dezember-Kurse auf den Volg
! ! ’ Rande Erlebnishofen
frisch und friindlich 5 5
Quitten-Chutney von

Philipp Zgraggen Bernadette Hotz

Vorsitzender der

Geschiiftsleitung

2 9 Das Themenheft
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- .
- Kuche aktuell

Wenme tandsen

Suppen gehoren zur kalten Jahres-
zeit wie der Winterschal. Loffel
fur Loffel spenden sie wohlige
Warme und uberraschen immer
wigder aufs Neue.

P

ine heisse Suppe I6ffeln hat etwas
E Meditatives, warmt der fllissige Ent-
schleuniger doch Bauch und Seele
gleichermassen. Je nach Zutaten und Ein-
lagen ist eine Suppe eine ausgewogene
Mabhlzeit, die alles enthalt, was der Korper
L braucht, wie die Kartoffel-Linsensuppe mit
i Kartoffel:Lglseln- Poulet. Auf den néchsten Seiten finden Sie
pampo- oL oyler Suppen-ldeen von einfach und schnell bis
elegant und raffiniert.

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



- .
- Kuche aktuell

n klirrend kalten Tagen darf die
Suppenmahlzeit ruhig gehaltvoller
TIPP au.sfallen. Die Kartoffel—Liqsen—
Im weichen, beerigen suppe mit Poulet oder der Hackfleisch-
Costalago Rosso Veronese Reis-Eintopf machen lange satt und eignen
;ggf;%e’?:_‘z‘?;g;/:fn%’; sich auch wie alle dickfliissigen Suppen
passenden Begleiter. bestens zum Mitnehmen zur Arbeit. Die
Kartoffel-Linsensuppe ist Ubrigens auch
ohne Poulet eine vollwertige Mahizeit.
Plant man in der Mentifolge eine Suppe
als Auftakt ein, so bieten sich welche mit
Einlagen an. Die safrangelben Rdschen in
der Blumenkohlsuppe und der Krauter-
knodel in der Lauchcrémesuppe setzen
farblich und geschmacklich reizvolle
Akzente.

Hackfleisch-
Reis-Eintopf

Lauchcrémesuppe
mit Krdauterknodel

Das fruchtige Aroma des
. La Céte AOC Lumiére
'3 r— du Soleil unterstreicht |
o o] das leicht Zwiebelige der §
o Lauchcrémesuppe.




Blumenkohlsuppe
mit Safran-Roschen

Spinatsuppe

mit Speck und
gerosteten

Haselnissen
i

06 - 07

Volg-Kochkurs im Dezember
Weihnachtsmenii
Uberlassen Sie die Ideensuche fiirs
Weihnachtsmeni den Kochprofis.
Dieses lasst sich von Vorspeise bis -
Dessert vorbereiten, damit auch Sie [
als Gastgeber das Beisammensein
rundum geniessen kdnnen.

Mehr Informationen auf Seite 47.
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Ammitalerschnitzel

Paniertes Bratschnitzel aus fein
verarbeitetem Brat, verfeinert mit
Kése- und Schinkenwiirfeln

Billard Spiess

Fleischspiess.mit verschiedenen
panierten Rinds-Hackbratballchen
und saftigen Speckrollen

Tessiner Cordon bleu
Paniertes Schweinsnierstlck gefillt
mit Mozzarella, Dorr-Tomate und

SUTTEROY

Evtl. in kleineren Verkaufsstellen nicht erhaltlich.
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Kochschule
-

TIPP
Mit dem Merlot Ticino
DOC Selezione d'Autore
und den Tortellini in Brodo
feiert man ein Stiick

italienische Lebenskultur.

, 3 :
Tortellini '
. in Brodo ”
- 4 e ' TIPPSa \’H:'H
TRICKS *

von Marc Albrecht

= Da eine selbst gemachte Bouillon keine
Konservierungsstoffe enthalt, friert man
sie am besten portionenweise in gut
verknoteten Mehrzweckbeuteln ein.

- Rostet man das Gemiise in heissem 01 an,
wird der Geschmack der Bouillon
intensiver.

= Als weitere Aromakomponenten kann man
gegen Ende der Kochzeit Zitronenzesten
= und Ingwerstiicke beigeben.
... = Fiirklare Suppen kann man die Bouillon
mit Einlagen wie Fideli, Fladli, Griess-
knddeln, Gemiisejuliennes anreichern
oder ein Ei darin verquirlen.

Eine Frage der Ehre Ambitionierte <z,
Hobbykdche stellen ihre Bouillon von Grund .,'

auf selber her. Hat man Zeit, lohnt sich der ~in SCHRIT T+ir SCHRITT

Aufwand auf jeden Fall, zumal man das Gewiirzsackli

Gewdlirz- und Krauterbouquet und auch die i

Gemisesorten variieren kann. Basis fur eine ﬂ‘ '\

selbst gemachte Gemisebriihe sind die klas- 4

sischen Suppengemise Lauch, Sellerie und Nea

Riebli. Pfefferkorner, Lorbeer, Nelken ver- ‘ !:‘ ' ;

packt man praktischerweise in ein Gewlrz- @ l ®@

sackli, das mitgekocht wird. Klare Suppen  Fiir das Gewiirzsackli braucht es Zum Einfillen der Gewiirze legt man ~ Zum Schluss bindet man das Stoff-
wie Tortellini in Brodo sind eine ideale Vor-  ein Leinen- oder Gazetuch, das Glas mit dem Leinen- oder sdckchen mit einer Masche zu, die
speise. Fir das Rezept wird die selbst ge- Kiichenschnur und ein Glas. Gazetuch aus. sich leicht wieder dffnen ldsst.

machte Bouillon mit Cognac, Reibkdse und
Peterli verfeinert.

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



Haribo macht Kinder froh und Erwachsene ebenso!



Warenkunde

ebli—Orangen—Suppe ,

Kokosmilch

i ' Sk -
Farbig und sonnig Lust auf
etwas Farbe? Dann sind eine Riebli-
oder Tomatensuppe gerade richtig.
Dank Convenienceprodukten zum An-
rihren sind sie schnell aufgetischt. Die
Tomatensuppe aus dem Beutel lasst
sich mit wenigen Zutaten wie Zwiebeln,
Knoblauch, wiirzigen Cro(tons, Sauer-
halbrahm und Sbrinz noch verfeinern.
Kokosmilch und Instantbouillon bilden |
die Basis flr die Riebli-Orangen-Suppe.
Dazu saisonale Frischprodukte und fer-
tig ist das schnelle Suppengliick.

Monats-Hits

Tessiner-Cordonbleu und Bratschnitzel Ammitaler

Das Cordonbleu des Monats November griisst mit seiner Fiillung aus Mozzarella,

Dorrtomaten und Schinken den Kanton Tessin, die Sonnenstube der Schweiz.
Diesen Monat kommt auch das neue Bratschnitzel Ammitaler fiir zwei Monate
ins Volg-Sortiment. Das Brét ist mit Kdse und Schinkenwiirfeln angereichert,
die Panade ist mit Peterli gewlirzt.

10 -

Suppen-ABC
Die Buchstabensuppe ist bei
Kindern der grosse Renner.

1 AR
li Tl Ly
Knackige Einlage

Die frittierten Teigkligelchen
in Erbsenform
I

e
et
- o - E’“
=, ! .
- =
Geschmack in Pulverform

Gemdisebouillon und Fleischsuppe
1 verleihen Suppen eine feine Wiirze.

LF —1

e

A2

- |
]
d

§

Tomatensuppe mit

i e |
Basilikum-Crodtons = Suppe auf Vorrat
~-und Kasespdnen. In Wasser anriihren, aufkochen,
e geniessen

Britschuitzel Ammitaler

Auf www.volg.ch/rezepte oder ab Seite 57 finden Sie sdmtliche Rezepte. -nb

Tessiner-Cordonblen
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&' Wein- und Kiseangebot des Monats

Fruchtig der eine, cremig-
feurig die anderen. Der por-
tugiesische Alves Vieira und
die mit Chili veredelten
Schweizer Bries bilden ein

temperamentvolles Ensemble.

ie Weinbauregion Alentejo liegt ost-

lich und sudlich von Lissabon in der

gleichnamigen Provinz Portugals.
Bekannt ist die Gegend flr weitreichende
Korkeichen-Plantagen ebenso wie fir ihre
Weine. Gehaltvoll und siissfruchtig, blumig
und filigran zugleich ist der Alves Vieira
Vinho Branco geschmacklich ein Volltreffer.
Weinautorin Chandra Kurt vergibt ihm in
ihrem aktuellen «Weinseller 2020» 17,25
Punkte, was ihn zu einem mit der «Weinseller
Medaille d'Or» ausgezeichneten, empfeh-
lenswerten edlen Tropfen im Volg-Weinsorti-
ment macht, mit dem man seine Freunde
beeindrucken kann.

Cremig und chillig

Der hellgelbe Wein ist siffig und delikat, hat
eine elegante Struktur und besticht mit erfri-
schenden Zitrusnoten. Solch schénes Wein-
schaffen muss man erlebt haben: Zum Wein
aus dem sonnenverwdhnten Portugal eine
aussergewohnliche Kasespezialitat aus der
Schweiz - und ein nicht alltéglicher Apéro ist
genussbereit.

Diese Aktion gilt vom 4. bis 23. November 2019, solange Vorrat. Die Punktebewertungen stammen aus dem «Weinseller 2019» von Chandra Kurt.
* speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhdltnis, Jahrgangsanderungen vorbehalten/* in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich
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. K Alves V1e1ra V1nho

L 3 Charakter Dieser elegante,
- leicht mineralische, hellgelbe
- Weisswein zeigt intensive Aromen
von Grapefruit und Zitronengras. Im
Abgang entfaltet er ein schines
- Sdurespiel.
= Trinken Jung trinken,
bei 8-10 °C

Passt zu Apéro, Meeresfriichten,

Fisch, Sushi
' Punkte 17,25%

Kase, mit Chili veredelt und von Hand gefiillt

Der «Chilino Kloster-Brie» wird von Mitarbeiten-
den wie Ivonne Rogenmoser in der Ostschwei-
zer Késekonditorei Eberle mit Sorgfalt veredelt.
Die zarte Frischkasefillung wird mit pikantem
Chili verfeinert und vorsichtig in den halbierten
Brie gefiillt. Der cremige «Brie Chili Feuerwehry
hat ebenfalls eine wiirzig-feurige Frischkése-

flllung und ist von zartem, weissem Edelschim-
mel umgeben. Dieser milde und feinschnittige
Brie lasst dem Duft der pikanten Frischkase-
flllung genitigend Raum, sich voll zu entfalten.
Die «Frischkaseterrine Chili» ist als herrlich
duftender Frischkése eine ideale Ergénzung je-
des Kasebuffets.

12 -

Branco, 2017, Portugal

13
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Alves Vieira Vinho
Branco, 2017, Portugal
Charakter Dieser elegante, leicht
mineralische, hellgelbe Weisswein zeigt
intensive Aromen von Grapefruit und
Zitronengras. Im Abgang entfaltet er
ein schones Saurespiel.

Trinken Jung trinken,

bei 8-10 °C

Passt zu Meeresfriichten, Fisch,
Sushi und als Apéritif

Punkte 17,25 %

La Cote AOC Lumiere
du Soleil, 2017, Schweiz
Charakter Dieser frische, leben-
dige, kraftvolle blassgelbe Wein ldsst
Aromen von reifen Quitten, Pfirsich

und Honig sowie mineralische Noten
erkennen.

Trinken Jung trinken,

Merlot Ticino DOC
Selezione d'Autore,
2016, Schweiz
Charakter Dieserleuchtend rote
Merlot {iberrascht mit einem intensiven
Waldbeerduft, feinen Gewiirznoten und
einem gehaltvollen Abgang.
Trinken Bis 5 Jahre, bei

bei 8-10 °C

Raclette und als Apéritif
Punkte 16,5

Passt zu Eglifilets, Kisefondue,

16-18 °C

Pilzgerichten und Hartkdse

Nero d'Avola Sicilia
DOC Allegro, 2018,
Italien

Charakter Dieser fruchti-
ge, dunkelrote Wein betdrt mit
lieblichen Beerenaromen und
Gewiirzen. Am Gaumen prdsentiert
er sich vollmundig, geschmeidig
mit weichen Tanninen.
Trinken Bis 4 Jahre, bei 18 °C
Passt zu rotem Fleisch, Wild
und reifem Kase

Rioja DOCa Puerta
Vieja Crianza, 2016,
Spanien

Charakter Dieser elegante
und krdftige kirschrote Tropfen
entfaltet Aromen von Brombeeren
und Sauerkirschen und Noten von
Lakritze.

Trinken Bis 5 Jahre, bei
15-18 °C

Passt zu Barbecue, Gefliigel,
Pasta, Pizza, Roastbeef und Braten

Alves Vieira Reserva
Vinho Tinto, 2015,
Portugal

Charakter Dieser violettrote
Wein prasentiert Aromen von

Beeren, Kakao und Eukalyptus

und erfreut mit einem langen,
komplexen Abgang.

Trinken Bis 6 Jahre, bei 15-17 °C
Passt zu kriftigen Saucen,
Lammbraten, Reisgerichten und Kdse
Punkte 16,5

Aktionsdauer: 4. his 23. November 2019, solange Vorrat

oder bequem auf

Die Punktebewertungen stammen aus dem «Weinseller 2019» von Chandra Kurt.

* speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhdltnis, Jahrgangsanderungen vorbehalten

Direkt in Ihrem -
olg bestellen

Passt zu Braten, Kaninchenragout,

Stella d'Argento
Primitivo di Manduria
DOC, 2017, Italien
Charakter Dieser violettrote
Wein erfreut den Gaumen mit Aromen
von Beeren, Steinobst und Dorrfriich-
ten sowie mit dezenten Rgstaromen.
Trinken Bis 5 Jahre, bei 16-18 °C
Passt zu Risotto, Pasta, Pilz- und
Fleischgerichten (Rind, Lamm, Wild)
und Schokoladedesserts

Weicher, samtiger
Italiener

_30%

Costalago Rosso
Veronese IGT Zeni,
2016, Italien

Charakter Dieser gehaltvolle,
weiche, rubinrate Wein punktet mit
feinen Holz- und Beerenaromen.
Trinken Bis 5 Jahre, bei 15-17 °C
Passt zu Wild, Rindsragout,
Grilladen, Teigwaren, asiatischen
Gerichten und Kése

Punkte 17,5%

... und in max. 10 Tagen abholen
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— Marktplatz

Rac\ette-Baguette
Burger
Filr 4 Stick:
2 Parisettes 1angs aufschneiden, in der Bratpfanne
oder im Ofen leicht anrosten, mit 2 EL
Knoblauchsauce pestreichen und 12 Sch. Raclettekase
nature belegen. Parisettes im 0fen iiberbacken, his der
Kise schmilzt. Wahrenddessen 12 Mini-Baconburger
beidseitig anbraten, 1in feine Streifen geschnittene
Twiehel kurz mitdiinsten. Parisettes mit2in Scheiben
eschnittenen Tomaten, Burgern, 7wiebeln und
1, in Scheiben geschnittenen Salatgurke
pelegen. Nach Belieben nochmals etwas
Knoblauchsauce darauf verteilen und
sofort servieren.
Zubereitung: 15 Min.

Rac\ettg-Baguette
Mediterran
Fiir 4 Stiick:
1009 Dirrtomaten, 100G Artischocken aus
dem 01und 1009 entsteinte schwarze Oliven
abtropfen und mit einem Haushaltspapier
fen. Klein hacken, in einer
d 1 TL Kapern dazugeben.
2 Parisettes 1angs aufschneiden und mit 12 S¢h.
Raclettekase Pfeffer belegen. Antipasti-
Gemilse darauf verteilen und im auf
220 °C vorgeheizten Ofen 5-7 Min.
liberbacken.
Tubereitung: 15 Min.

Schiissel ve

Fiir 4 Stiick:
2 Parisettes 1angs aufschn
4 EL Currysauce (z. B. Haussauce Curry) pestreichen.

10 Silberzwiebeln und 4 Essiggurken Klein hacken,
in Stiicke schneiden und alles gut

eiden und mit

yermischen. Parisettes
der Halfte der Gemilse-

geschnittenen Hinterschinken,
nas-Mischung und anschliessend mit 12 Sch. Raclette-

Kase Chili oder Paprika helegen. Im auf 220 °Cvor-
geheizten 0fen 5-7 Min. iinerhacken. Restliche
GemUse-Ananas—Mischung und 45 g fein geschnit-
tenen Hinterschinken auf den geschmolzenen
Kase geben und sofort servieren.

Tubereitung: 15 Min.




Raclette -

heute mal mit Baguette

enn in der wohlig-warmen Stube
wirzig-cremiger Raclettekdse im
Pfannli vor sich hinschmilzt, zeigt

sich die kalte Jahreszeit von ihrer schonsten
Seite. Denn, was gibt es Schoneres, wenn
draussen ein Herbststurm tobt, als mit lieben
Menschen bei guten Gesprachen und einem
schonen Glas Wein gemdtlich ums Raclette-
ofeli zu sitzen? Verschiedenste Kasekreatio-
nen - vom klassischen Nature-Kase bis zu

mit Paprika und Pfeffer verfeinerten Varianten
- sowie allerhand kreative Pfannli-ldeen sor-
gen dafir, dass das Schweizer Nationalge-
richt Raclette-Plausch um Raclette-Plausch
kulinarisch spannend bleibt.

Auch aus dem Ofen ein Hit
Der vielseitige Schweizer Raclettekdse
schmeckt aber langst nicht nur aus dem
(Ofelin. Auch im Ofen ldsst sich allerhand

16 -

Schweizer Raclettekase ist so viel-
seitig wie unser Land — sei es in
verschiedenen Geschmackern oder
Zubereitungsarten.

Feines mit ihm Uberbacken. Mit seinem
zarten Schmelz wird er beispielsweise zum
besten Freund des knusprigen Baguettes.
Dazwischen und darauf hat fast alles Platz:
saftige Mini-Baconburger, Schinken und
Ananas oder mediterran inspiriert Oliven,
Kapern und getrocknete Tomaten. Ruck-
zuck ist so ein schneller cremig-knackiger
Znacht zubereitet, der der ganzen Familie
schmeckt.

Raclettekase: portioniert fiir jeden Geschmack

Das beliebte Original:
Raclette «pure classicy

Der lieblich Duftende:
Raclette «lovely Paprikay

ol
~”

Der Wiirzige mit Pep:
Raclette mit griinem Pfeffer

&%

Classic, Paprika, Pfeffer:
Raclette «Famous Selectiony

17
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In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.




* -Weinseller

W
[}

n der aktuellen Ausgabe des (Weinseller

2020y haben die Volg-Weine erneut her-

vorragend abgeschnitten. Die Bewertung
im  Weinfthrer orientiert sich an einer
20-Punkte-Skala. Weine mit mindestens 15
Punkten stehen fir solide «Alltagsweiney, 16
Punkte erhalten ¢schéne Weine, die jedes
Abendessen und jede Party positiv umrah-
meny. Vergibt Autorin Chandra Kurt 17
Punkte und mehr, handelt es sich fir sie um
einen «empfehlenswerten Wein, mit dem
man seine Freunde beeindrucken kanny.

Um solche «empfehlenswerten Weine) auszu-
zeichnen, fihrt Volg die «Weinseller Medaille
d’On ein. Sie soll fir die Volg-Kunden eine
Einkaufshilfe sein, damit sie diese Weine auf

den ersten Blick erkennen. Denn mit der
(Weinseller Medaille d’Or» werden nur Weine
ausgezeichnet, die von Chandra Kurt 17
Punkte oder mehr erhalten haben. Das Label
ist also ein Indiz flr eine herausragende Qua-
litat. «Natlrlich bedeutet die Auszeichnung
nicht, dass jeder Wein bei allen Kunden gleich
gut ankommt, das entscheidet immer noch
der personliche Geschmack. Es wirde mich
aber sehr freuen, wenn das Label den einen
oder anderen Volg-Kunden dazu bringt, neue
Weine auszuprobieren und zu entdecken -
falsch machen kann man dabei nichtsy, sagt
Roman Wyss, Produktmanager Getranke bei
Volg. Das schwarz-goldene Label zeichnet
beispielsweise in der Aktionswerbung jene
Weine aus, die 17 Punkte und mehr erhalten
haben, und wird in Zukunft auch direkt auf
der Weinflasche angebracht sein.
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Im Weinfiihrer «Weinseller 2020
bewertet Chandra Kurt zum 22. Mal die
Weine von Schweizer Detailhdndlern.
Werd Verlag, www.weinseller.com



Top-Weine

zu hervorragenden Preisen

und mit personlicher Empfehlung von Chandra Kurt

kte
17 punkte

75¢cl
Fr.11.20

/ kte
17 punice

75cl
Fr.16.90

75cl

FER DI

TN
Fendant AOC Valais Blanc
d'Amour, 2018, Schweiz

- |

Petite Arvine AOC
Valais, 2018, Schweiz

Moscato Mirada Valencia
DO, 2018, Spanien

5c¢l
r.17.95

| 17,50 Punide

75cl

75cl
Fr.15.95

Stella d'Argento
Primitivo di Manduria
DOC, 2017, Italien

Toro DO Seleccion
Solitario Oro,
2016, Spanien

Valpolicella Ripasso
DOC Superiore Zeni,
2017, Italien

Die Punktebewertungen stammen aus dem «Weinseller 2020» von Chandra Kurt.

Fr.9.50

vom ersten bis
zum letzten
Schluck»

1775 punice

Fr.13.50

18 - 19

ber 30 Weine aus dem Volg-Sortiment

erzielen im «Weinseller 2020» ausge-

zeichnete 17 Punkte und mehr und
erhalten damit die «Weinseller Medaille d’Or».
Einige davon stellen wir Ihnen hier vor. Weite-
re folgen in den nachsten Ausgaben von «Qise
Ladey. Einen Weisswein fir den Fondue-
abend, etwas flr «Primitivo-Loversy oder
einen Prosecco als Vorspeisen-Begleiter? Da
ist fiir jeden Genussmoment etwas dabei.

75cl

Grande Sinfonia Appassimento
Vino Passito Puglia IGP, 2017,
Italien

75cl
© 1490

Monte Santo Prosecco Superiore
Conegliano Valdobbiadene DOCG
Extra Dry Raphael Dal Bo, Italien
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Marc Berger, Ge-

schéftsfiihrer der

Weinbaugenossen-

schaft Déttingen,

begutachtet die

| Farbe seines neus-
- ten Tropfens.

e I 5

%m

e e e—

i &Unsere Weine

> aind /\/aturproa(ukt&»

In einer der sonnenverwohntesten Gegenden

der Schweiz entstehen mit den Weinen
der Dottinger Weinbaugenossenschaft ganz
spezielle «Feins vom Dorf»-Tropfchen.

er Kanton Aargau weiss in klimatischer

Hinsicht zu Uberraschen, verzeichnet

er doch weniger Niederschlagsmen-
gen als das Tessin. Und er hat aus Sicht des
Weinbaus einen weiteren interessanten Fakt
zu bieten: Er liegt auf derselben geografi-
schen Breite wie das fur Weine berihmte
Burgund. Von diesen optimalen Gegebenhei-
ten profitieren die Weine, die von der Wein-
baugenossenschaft Dottingen gekeltert
werden. Geschéftsfiihrer und Kellermeister
Marc Berger gibt diesen lokalen Tropfen sei-
ne Handschrift. «Wir pflegen einen qualitats-
bewussten und umweltschonenden Weinbau.
Wir mdchten unsere Weine so belassen, wie
sie sind - als Naturproduktey, erzahlt er. Mit

onologischen Hilfsmitteln gehe er daher sehr
zurlckhaltend um.

Der Volg als wichtiger Partner
Im Volg Dottingen sind die Weine und der
traditionell in der Flasche vergorene Schaum-
wein der Weinbaugenossenschaft Dottingen
als «Feins vom Dorfi-Spezialitat erhaltlich.
Ladenleiterin Vesna Stojicic ist begeistert
davon, dass die im Dorf produzierten Wein-
spezialitaten von Kunden derart geschatzt
werden. Fur Marc Berger wiederum ist Volg
ein wichtiger Partner. «Im Volg erreichen wir
die Dorfbewohner am besten - hier kaufen
die Dottinger ein und hier trifft man sichy,
halt er fest.

Ladenleiterin Vesna Stojicic freut
sich lber die Beliebtheit der
lokalen Weine bei ihren Kunden.

Im Volg Déttingen erhéltliche
«Feins vom Dorfy»-Produkte ...

... sind neben den Weinen der Dottinger
Weinbaugenossenschaft verschiedene
Honigsorten der Imkerei Villiger aus
Déttingen sowie der «Dorfgeisty der hof-
eigenen Mosterei von Remo und llona
Miihlebach-Neff aus Tegerfelden.

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 10 000 Spezialitéten und ist von Volg
zu Volg unterschiedlich.
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Auf www.volg.ch finden Sie alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden. -nb



/Typisch Schweiz — Typisch Volg

Anfeuern mit Holz

us Schweizer Weldern

Das Cheminéeholz und Anzqndholz! das die Nauli AG
in Trin GR fiir Volg produziert, ist hochwertiges
FSC-zertifiziertes Buchenholz aus Schweizer Waldern.

Im Gesprach mit Orlando Jager

Was sind die Stéarken der Nauli AG?

Die Verbundenheit mit der Natur und im Spe-
ziellen mit dem Wald ist eine der wichtigsten
Starken, welche unser Unternehmen prégen.
Unsere Mitarbeitenden stammen vorwiegend
aus Holzberufen und sind zum Beispiel Fors-
ter und Forstwarte. Wir lieben die Arbeit mit
diesem wunderbaren Rohstoff und versu-
chen das auch an unsere Kunden weiterzu-
geben. Die Freude in der Holzbearbeitung
erfillt uns mit grosser Genugtuung und ist
fir uns eine sehr wichtige Grundvorausset-
zung, um qualitativ hochstehende Produkte
herstellen zu kdnnen.

Was verbindet Sie mit Volg?

In erster Linie kaufen wir privat im Volg-
Laden ein, und wenn wir fir das Unterneh-
men etwas bendtigen ebenfalls. Das tun wir
natlrlich umso lieber, seit wir als Lieferant
von Brenn- und Anziindholz fiir Volg auftre-
ten dirfen. Das sympathische und authenti-
sche Image von Volg sagt uns sehr zu.

Das Cheminéeholz der Nauli AG stammt
ausschliesslich aus nachhaltiger Forstwirt-
schaft. Was bedeutet das tiberhaupt?

Nachhaltigkeit bedeutet in unserer Forstwirt-
schaft vor allem, dass kein Raubbau am Wald
betrieben wird, also dass nicht mehr genutzt

“Dasim vhlg erhtiche Schwelzer Buchen-
- " # holz brennt ruhig und heimelig.

wird als nachwachst. Eine angebrachte Nut-
zung unserer Walder tragt auch viel zur Bio-
diversitat bei. Die Nachhaltigkeit, also der
respektvolle Umgang ist die oberste und
wichtigste Komponente in der ganzen Wald-
wirtschaft.

Was macht das Holz der Nauli AG so speziell?
Unsere Freude an der Arbeit mit dem Roh-
stoff Holz. Unser Betrieb hat sich in den letz-
ten finf Jahren soweit entwickelt, dass wir
heute schweizweit zu den grossten Produ-
zenten von trockenem Brennholz gehoren.
Wir verwenden ausschliesslich Schweizer
Holz, nach Mdglichkeit mit dem FSC-Zertifi-



Orlando Jager,
Inhaber der Nauli AG

Fiir die kommenden kalten Tage: Im Volg
gibt es Cheminéeholz in 15-Kilo- und
Anziindholz in 10-ilo-Kartons.

kat und wir versuchen sténdig die kiirzesten
Transportwege zu gehen. typlquen]ent

suisse

Ein Feuer im Cheminée ist fiir viele die Ver-
kérperung der Gemiitlichkeit. Was zeichnet

das Holz von Volg aus? Was ist «Typ'.-SCh Schweiz
Eine besonders behagliche Atmosphére ent- - Typisch VOlg»?

faltet das Feuer, wenn reines Buchenholz Die Etikette «Tunisch Schweiz — Tupisch Vola» bezeich
wie aus dem Volg verwendet wird. Es lasst 16 FLINELE YPISCN SBWEIZ ~ TUPISEh T0Ign DEZeICi

sich gut anziinden, brennt ruhig und entwi- "%t Erzeugnisse, die in der Schweiz hergestellt wer-
ckelt eine schéne, langanhaltende Glut, Das  en. Darum sind die Transportwege kurz. Die kleinen,

FSC-zertifizierte Anziindholz und Cheminée-  Mittleren und grossen Betriebe arbeiten sorgféltig und
holz von Volg stammt ausschliesslich aus  qualitatsbewusst. Die Produkte sind unverwechselbar

Schweizer Waldern und wurde bei uns  schweizerisch und der Entscheid fiir «Typisch Schweiz
optimal gelagert. — Typisch Volg»-Artikel sichert Arbeitsplatze.
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fert

Die Stamme werden in die richtige, den spateren Scheiten
entsprechende L&nge zersdgt.

- N
Danach werden die Stammstiicke mit einer hydraulischen
Presse gespalten.

Die Scheite werden danach von Hand verpackt.
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Mit «Goldbeere»

Die Goldbeere-Weine sind beliebte Klassiker im
Volg-Sortiment. Sie stehen fiir modernes Weinschaffen
und haben nun einen neuen Auftritt erhalten.

ie Goldbeere verzlickt zu jeder Gele-

genheit mit geschmeidig leichtem

Trinkgenuss. Es ist eine junge, un-
komplizierte Weinlinie mit unterschiedlicher
Charakteristik, die sowohl im Alltag als auch
zu speziellen Anldssen eine gute Figur
macht. Die Weine sind trinkfertig und
mussen nicht gelagert werden.

Samtig weich und fruchtbetont
Der fruchtige und elegante Weisswein wird
aus der Traubensorte Riesling-Silvaner gekel-
tert. Der Ostschweizer Landwein wurde an
der Expovina Zirich 2019 mit dem Silber-
diplom ausgezeichnet. Der Pinot Noir mit
seiner rubinroten Farbe ist samtig, weich und

fruchtbetont im Abgang. Die beiden Gold-
beere-Weine sind das perfekte Duo fir einen
gelungenen Abend: Der Riesling-Silvaner
eroffnet den Apéro fruchtig-leicht und der
Pinot Noir ist ein stimmiger Begleiter zum
Hauptgang danach.

|
e

Das Goldbeere-Duo ist auch im
6er-Karton erhéltlich, als Vorrat fiir
den néchsten Anlass.

rle=|in
IR .:||r"gr
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Goldbeere

Riesling-Silvaner

Passt zu: Apéro-Héppchen, b

Eglifilet im Bierteig, Gemiise-
terrine, Antipasti, leichten
Gerichten, rezentem Hartkése
Farbe: blasses Gelb

Nase: zart wiirzige Noten von
Muskat, Zitrusfriichten und
Apfeln; Korper: leicht, fruch-
tig mit schénem Séurespiel
Abgang: weich und

elegant
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Goldbeere ‘e
Pinot Noir .

Passt zu: Wildpfeffer mit 2
Preiselbeeren, kalten .
Platten, traditionellen
Gerichten, Wurstgrilladen,
asiatischen Gerichten

Farbe: rubinrot

Nase: reife Zwetschgen,
Himbeeren und dezente
Holzaromatik Kérper: .
mittelstark mit viel Frucht,  *
harmonische Struktur .

Abgang: fruchtbetont -

e oo’

1d

beere
Volg|
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Volg-Kunden wissen natiirlich:
In Schweizer Zucker steckt nur die natiirliche Susse
von Schweizer Zuckerriiben — sonst nichts.
zucker.ch

Sucre
Zucchero

Naturlich naturlich.



Hochgerechnet rund
11000 km Kassenrollen-
Papier kénnen pro Jahr
durch diese Massnahme
eingespart werden.

Der Umwelt zuliebe verzichtet Volg seit dem 21. Oktober
2019 darauf, den Kassenbon automatisch auszudrucken.
Deshalb werden Sie bei jedem Einkauf im Volg von
den Mitarbeitenden an der Kasse gefragt, ob Sie den

Kassenbon wiinschen.

e e

ber 580 Volg-Ldden und zahlreiche
U Kunden, die in den Dorfladen in der

Deutschschweiz und Westschweiz
vom Zmorgegipfeli bis zum Feierabendbier;
vom kleinen Zniini bis zum grossen Wochen-
einkauf ihre Besorgungen tatigen: Da kommt
im Laufe eines Tages beim Bezahlen an jeder
Kasse in den Dorfladen einiges zusammen,
was Position fur Position auf den gedruckten
Kassenzetteln aufgelistet ist. Bestimmt ist es
lhnen auch schon so ergangen: Oft nimmt

man den Kassenbon automatisch entgegen,
legt ihn zu den Einkdufen in die Tasche oder
steckt ihn in den Hosensack, um ihn spéater
unbeachtet zu entsorgen. Deshalb verzichtet
Volg ab sofort darauf, den Kassenbon auto-
matisch auszudrucken.

Sie entscheiden
bei jedem Einkauf
Sie haben bei jedem Einkauf die Wahl: Nach
dem Bezahlen fragen unsere Mitarbeitenden an

26 - 27

Rund 120 000 Kassen-
bon-Rollen kénnen
dadurch pro Jahr ein-
gespart werden. Das
: entspricht 11000 Kilo-
. metern Papier und in
: etwa der Luftlinie von
Bern nach Singapur.

Das Papier der Volg-

Kassenrollen ist ®
FSC-zertifiziert und

* stammt aus nach-

+ haltiger Waldbewirt-
schaftung. Es ist frei
von schadlichen
Phenolen und somit
gesundheitlich und
umuwelttechnisch
unbedenklich.

EFSC

Die Kassenbon-
Riickseite war bisher
farbig bedruckt.
Darauf verzichtet

Volg ab sofort. Auch
dies kommt der
Umuwelt zugute.

der Kasse bei lhnen jeweils nach, ob Sie den
Kassenbon wiinschen. «Wir arbeiten kontinuier-
lich an der Reduktion unserer Verbrauchsmate-
rialien. Der Entscheid, den Kassenbon nur noch
auszudrucken und abzugeben, wenn der Kunde
ihn wiinscht, ist daher naheliegend. Durch diese
Massnahme kann Abfall vermieden und gleich-
zeitig viel Papier gespart werden. Wir gehen
davon aus, 80 Prozent der bisher verwendeten
Papiermenge einsparen zu kdnnen, sagt Philipp
Zgraggen, Vorsitzender der Geschéftsleitung.
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DAS THEMENHEFT IM «OISE LADE» 11/19

Apéro surprise

GUETZLI UND CO.
LUM APERD

Jetzt beginnt wieder die Zeit
der Einladungen und Apéros.
Fiir Uberraschung sorgen die
pikanten Happchen, die von der
Dessertkiuiche inspiriert sind.

Fiir 26 Stiick:

250 g Proteinbrot im Cutter zerkleinern. 2 Eier aufschlagen,
mit %2 dI Milch, 1 EL Pizzagewiirz und 2 EL geriebenem
Grana Padano verriihren und mit dem Brot gut vermischen.
Aus der Masse 26 baumnussgrosse Kugeln formen. Auf ein
mit Backpapier belegtes Blech legen und im auf 180 °C
vorgeheizten Ofen 15 Min. backen. Kurz auskiihlen lassen.
In jede Kugel 1 Salzstange einstecken und servieren.
Lubereitung: 15 Min. + 15 Min. backen

Tipp: mit Quittengelée glasieren und etwas frischem
Pfeffer bestreuen

Salami-Brie-Cake-Pops

Fiir 18 Stiick:
100 g Brie entrinden, mit 10 Tuc-Cra-

ckern und 140 g geschnittener Salami ; . . . . .
im Cutter zu eigegr cremigen Masse er sagt denn, dass Cake-Pops, technische Unterschied sind die Teige, die

verarbeiten. Aus der Masse 18 baum- Guetzli, Cupcakes, Scones, Ber-  (fast) alle ohne Zucker hergestellt sind und
nussgrosse Kugeln formen. In jede liner oder ein Russenzopf siiss  denen Kése oder Eier als Bindemittel die-
Kugel 1 Salzstange stecken und sein miissen? Uberraschen Sie doch lhre  nen. Kise-Cake-Pops, Spitzbuben mit Chi-
10 Min. tiefkiihlen. 4 EL griine, ent- Gaste beim Apéro mit pikanten Varianten  libutter oder Schinken-Krauter-Cupcake:
davon und sorgen Sie wortwortlich fiir ei-  Entdecken Sie siisse Klassiker auf den
nen «Apéro surprisen. Der einzige koch- ndchsten Seiten neu.

steinte Oliven fein hacken. Die Pops in
den Oliven wenden und servieren.
Lubereitung: 20 Min.



MEHR ZUM THEMA: APERO SURPRISE

Gepfefferte Mandel-Kdse-Makronen

Fiir ca. 20 Stiick:

100 g Gruyére und 100 g Shrinz in eine Schiissel
reiben. 5 weisse Pfefferkomer in einem Morser
fein zerstossen und mit 1 Msp. Cayenne-Pfeffer
und 100 g gemahlenen Mandeln vermischen. % TL
Salz zu 5 Eiweissen geben und sehr steif schlagen.
Das Eiweiss in zwei Portionen vorsichtig unter die 5
Kasemasse heben. In einen Spritzsack mit grosser
Rundtiille fillen und auf ein Backpapier Makro-

nen von 4 his 6 cm Durchmesser aufspritzen oder

mit zwei Essloffeln Nocken formen. Im auf 150 °C
vorgeheizten Ofen 10 Min. antrocknen, anschlies-

send bei 170 °C ca. 10 Min. backen, bis sie gold-

gelb sind. Auf einem Gitter auskiihlen.

Lubereitung: 15 Min. + 20 Min. backen

Tipp: Vor dem Backen mit frisch geriebenem Gruyére
bestreuen. Eigelbe kdnnen eingefroren und z. B.

fir eine Sauce verwendet werden.

uetzla geht auch herzhaft. Das
beweisen die Spitzbuben mit Chi-
libutter, Mandel-Kdsemakronen
und Curry-Sablés. Sie sind der ideale
Auftakt zu einem gemiitlichen Abend.
Dazu serviert man einen fruchtigen
Weisswein oder einen Schaumwein. Die
Guetzli lassen sich gut im Voraus zube-
reiten und bleiben in einer gut verschlos-
senen Dose einige Tage frisch.
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Spitzbuben mit Chilibutter

Fiir ca. 40 Stiick:
200 g weiche Butter und 1 Ei mit dem Mixer luftig
schlagen, mit 2 Msp. weissem Pfeffer und % TL Salz
wiirzen. 300 g Mehl zugeben, mit den Handen zu
einem weichen Teig kneten, in eine Frischhaltefolie
einschlagen und mind. 1 5td. kalt stellen. Arbeits-
fldche mit wenig Mehl bestduben und Teig 4 mm
dick auswallen. Mit runden Spitzbubenformen
Boden und Deckel ausstechen. Guetzli auf einem
mit Backpapier belegten Blech im auf 180 °C vorge-
heizten Ofen ca. 15 Min. backen. Auf einem Gitter
auskiihlen Tassen. Von weiteren 200 g Butter 2 ELin |
einer Pfanne erhitzen, 2 entkernte und fein gehack- |
te Peperoncini darin weich diinsten. Restliche Butter
¢ schaumig riihren, salzen und Peperoncini dazu-
geben. Jeweils ein Guetzli mit der Butter bestreichen
und zweites daraufsetzen und mit Paprikapulver
bestreuen.
Lubereitung: 20 Min. + 60 Min. kalt stellen
+15 Min. backen
Tipp: Frischkdse statt Butter verwenden; fein gehackte
Peperoni statt Peperoncini dazugeben; im Kiihl-
schrank 1-2 Wochen halthar

Curry-Sablés
Fiir 50 Stiick:
:'[_i. 250 g weiche Butter, 350 g Mehl, % TL Salz, 20 g Zucker und
= 2EL Currypulver in einer Schiissel mit den Handen zerrei-
. ben, bis eine kriimelige Masse entsteht. 1 EL Zitronenah-
rieb und 1 Eiweiss beigeben und vorsichtig zu einem Teig
zusammenfiigen. Teig ca. 0,5 cm dick auswallen und in
gleichmdssige ca. 1,5 cm breite und 6 cm lange Stangel
schneiden. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen und im vorgeheizten Ofen bei 200 °C ca. 10-15 Min.
goldgelb backen. Auf einem Gitter auskiihlen lassen.
. Lubereitung: 15 Min. + 10-15 Min. backen




MEHR ZUM THEMA: APERO SURPRISE

Russenzopf mit Speck und Kase

Fiir 1 Cakeform von 27 cm Lange:

300 g Mehl mit %2 TL Salz in einer Schiissel vermischen und eine Mulde formen.
20 g frische Hefe in 1 dl Tauwarmer Milch auflésen, mit 30 g fliissiger Butter
und 1 verquirlten Eiin die Mulde geben. Von innen nach aussen mischen und
zu einem elastischen Teig kneten. Ca. 75 Min. aufs Doppelte aufgehen lassen,
einschlagen, gut durchkneten und erneut 15 Min. aufgehen lassen. 300 g ge-
wiirfelter Kochspeck und 2 klein gehackte Knoblauchzehen anbraten. 2 EL Pa-
niermehl zugeben, kurz anrsten, auskiihlen lassen und mit 1 Bd. gezupftem
Peterli vermischen. Teig auswallen: 1 x so lang und 2 x so breit wie die Cake-

form. Speckmasse darauf verteilen. Mit wenig Salz bestreuen, Pfeffer aus der

Miihle wiirzen und 150 g geriebenem Volg Dorfchas bestreuen. Seitlich einrol-

len und der Ldnge nach halbieren. Die zwei Halften «zdpfeln», dass die

" Schnittfldchen oben zu liegen kommen. Zopf in die mit Backpapier ausgelegte | >
Cakeform legen und im auf 180 °C vorgeheizten Ofen 45 Min. backen.

Lubereitung: 30 Min. + 90 Min. gehen lassen + 45 Min. backen

Tipp: Gruyeére oder Appenzeller statt Volg Dorfchas verwenden



eim Apéro surprise prasentieren sich die
Schinken-Cupcakes mit ihrem griinen
Frischkésehaubchen genau so frohlich
pastellig wie ihre siissen Ebenbilder. Eine augen-
zwinkernde Anspielung auf das Fasnachtsgeback
sind die Mini-Berliner, die wir mit einer Creme
aus Tomaten, Peperoni und Créme fraiche fiillen.
Der wiirzige Russenzopf ist so knusprig und luf-
tig, dass man gut daran tut, gleich mehrere zu

backen, zumal ein ungezwungener Apéro oft
nahtlos in ein Abendessen Ubergeht. Dann reicht
man einfach noch eine gehaltvolle Suppe zum
mit Speck und Kéase geflillten Hefegeback. Den
Teig kann man Ubrigens problemlos schon am
Tag vorher zubereiten und tiber Nacht zugedeckt
im Kihlschrank gehen lassen. Vor dem Verarbei-
ten muss er einfach nochmals bei Zimmertempe-
ratur eine halbe Stunde aufgehen.

Fiir 8 Stiick:

Berliner mit pikanter Fiillung und Paprikastaub

250 g Mehl in eine Schiissel geben und eine Mulde formen. 20 g Hefe und 1 TL Zucker in 1 dI lauwarmer Milch
auflosen und in die Mulde giessen. Mit wenig Mehl zu einem Vorteig vermischen. Zugedeckt an einem
warmen Ort ca. 10 Min. aufgehen lassen. 20 g weiche Butter, 25 g Zucker, 1 Pr. Salz und 2 Eigelbe zum Mehl
geben und zu einem glatten Teig kneten. Zugedeckt 30 Min. aufgehen lassen. Teig nochmals kneten, zu

8 Kugeln formen und aufs Doppelte aufgehen lassen. 7,5 d Erdnussdl in einer hohen Bratpfanne ca. 5 Min.
auf 160 °C erhitzen. Teigkugeln portionenweise frittieren. Sobald sie auf einer Seite goldbraun sind, wenden

und auf der zweiten Seite fertig braten. Herausheben, kurz abtropfen und auf einem Gitter auskiihlen lassen.
1 klein gewiirfelte Tomate und 1 klein gewiirfelte Peperoni in 2 EL Butter andiinsten, 1 EL Paprikapulver zuge-
ben, kurz mitdiinsten, vom Herd ziehen und 5 Min. stehen lassen, 180 g Créme fraiche dazugeben und mit dem
Stabmixer piirieren. Mithilfe eines Spritzsacks die Berliner fiillen. Nach Belieben mit Paprikapulver bestduben.
Lubereitung: 45 Min. + 1 Std. gehen lassen

4 Fiir 12 Stiick:

32 - 33

Schinken-Krauter-Cupcake
mit griinem Topping

", in Ringe geschnittenen Lauch in 1 EL
Butter andiinsten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit % dl Weisswein abloschen
und auskiihlen lassen. 100 g fein ge-
schnittenen Schinken und 1 gehackte
Iwiebel in 1 EL 01 anbraten und abkiih-
len. 250 g Mehl mit 3 TL Backpulver,
130 g Reibkése (z. B. Sbrinz), 1 EL ge-
hacktem Peterli, 1 EL geschnittenem
Schnittlauch, 5alz und Pfeffer vermischen
und Schinken-Zwiebel-Mischung dazu
geben. 1 Ei, 2 EL Olivendl, 150 g Quark,
1 d1 Milch und 3 EL Mineralwasser

mit Kohlensaure schaumig schlagen,
unterriihren. Masse in ein Cupcake-
Blech fiillen und in der Mitte des auf
180 °C vorgeheizten Ofens ca. 25 Min.
backen. Lauch fein piirieren und 200 g
Krauterfrischkase unterziehen. Auf
jeden Cupcake eine Frischkdserosette
dressieren, mit den Lauch-Streifen
dekorieren und servieren.
Lubereitung: 30 Min. + 25 Min. backen



Herbstzeit 2z 4
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Biss nach Belieben:

5 Min. kernig
6 Min. al dente
7 Min, weich
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*In kleineren Verkaufsstellenieventuell nicht erhaltlich.




MEHR ZUM THEMA: APERO SURPRISE ; 34 - 35

artes Griin findet sich auch in den

Krauter-Scones wieder, dem traditio-

nellen Gebéack, das zum englischen
Afternoon Tea mit Clotted Cream und Konfi-
tlre serviert wird. Stilecht reicht man zum
herzhaften Pendant Creme fraiche, die mit
Zitronensaft aromatisiert ist. Mindestens so
wichtig wie das Essen selbst ist dessen Pré-
sentation. Beim Aufbau des Buffets ist ein
Spiel mit hohen und flachen Elementen -
Platten, Tellern, Etageren, Glasern oder
hiibsch ausgekleideten Dosen - ein opti-
sches Spannungselement und bietet den
Gasten vor allem eine schnelle Orientierung.

Krauter-Scones mit Sauerrahmdip

Fiir 8 Stiick:

500 g Weissmehl und 1 P. Backpulver vermischen. Von
einem %, Bd. Basilikum 10 Blatter mit 2 EL Zucker in ei-
nem Marser zerreiben und zum Mehl geben. Restliches i
Basilikum hacken und mit 1 TL getrocknetem Basilikum,

4 Pr. Salz, 2 Eier, 175 g weicher Butter und 1 dl Wasser

zu einem Teig kneten. Zu einer Kugel formen und

30 Min. ruhen Tassen. Aus der Kugel eine Rolle von

ca. 4 cm Durchmesser formen und in ca. 4 cm dicke

Scheiben schneiden. Mit geniigend Abstand auf ein
mit Backpapier belegtes Blech legen und im auf 200 °C
vorgeheizten Ofen 10 Min. backen. Auf einem Gitter
auskiihlen lassen. 180 g Créme fraiche mit 1 TL Zitro-
nensaft verriihren und mit Pfeffer abschmecken, zu

den Krduter-Scones servieren.

Lubereitung: 30 Min + 30 Min. ruhen lassen w
Tipp: Oregano statt getrocknetes Basilikum verwenden

: -
il -@ ¥ oy
\ ad
e
i mocca ==  Mocca* Nespresso®*-kompatible Kapseln

\ w:-E'-E’.E--—— Auf 1000m Hohe gerdstet

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich

*Nespresso® ist eine eingetragene Marke der Société des Produits Nestlé S.A., Vevey

LA SEMEUSE www.lasemeuse.ch
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ERDNUSSE. CARAMEL.
NOUGAT. SGHOKOLADE.

Erhaltlich in Ihrem Volg:

I 5777777
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Einzelriegel 50 g 6-Pack 300 g Minis 275 g
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Wettbewerb
Backen und Kaffeetrinken

WETTBEWERB

Wodurch zeichnet sich
das Toppits-Backpapier unter
anderem aus?

A: Esist rutschfest.
B: Esist hauchdlnn.

C: Es ist Uiberdurchschnittlich
lang.

Das neue Toppits-
Backpapier ist

beim Backen eine “
grosse Hilfe. l‘* L_. — i

Mit etwas Gliick
L —

1. Preis im Wert

von F'Y. 1500.—

1 Kaffeevollautomat Melitta «Caffeo Barista
TS SST>»

2. Preis im Wert

von F'Y. 700.—

1 Kaffeevollautomat Melitta «Avanza»

geniessen Sie
zum Selbstgeba-
ckenen feinsten
Kaffee aus dem
Vollautomaten
von Melitta.

3.— 7. Preis im Wert
von je Fr. 550.—

je 1 Kaffeevollautomat Melitta «Puristan

8.— 50. Preis im Wert

Der Hauptpreis:
der Vollautomat
Melitta «Caffeo
Barista TS SST».

as gibt es Schoneres, als bei

einer gemitlichen Kaffee- und

Kuchenrunde mit Freunden und
Familie zusammenzusitzen? Wer den Ku-
chen oder die Guetzli gerne selber backt,
stosst dabei nicht selten auf ein Problem:
Nachdem man das Backpapier auf die
Kichenplatte oder das Blech gelegt hat,
verrutscht es beim Verstreichen eines
Rihrteigs oder beim Ausrollen des Guetzli-
teigs. Das neue Backpapier von Toppits
bereitet diesem Problem mit seiner rutsch-
festen Unterseite ein Ende. Dank der beid-
seitigen Silikonbeschichtung und der «Anti-

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

hafty-Struktur werden ausserdem auch das
Durchfetten und Anbacken verhindert -
und der Backspass gesteigert.

Einschenken und abschalten
Nehmen Sie am Wettbewerb teil und genies-
sen Sie zum selbst gebackenen Dessert viel-
leicht bald eine Tasse feinsten Kaffee oder Tee.
Als Hauptpreis wartet ein Kaffeevollautomat
Melitta «Caffeo Barista TS SST» auf Sie. Der
Premium-Vollautomat bietet grosse Klasse in
Optik, Funktionen und Genuss. Fir Teeliebha-
ber gibt es zudem einen Wasserkocher ¢«Look
Aqua Vario» mit Temperaturregler zu gewinnen.

von je Fr. 75.—

je 1 Wasserkocher ¢Look Aqua Vario»

- Mitmachen & Gewinnen

Die Teilnahme am Wetthewerh ist vom

31. Oktober bis zum 20. November 2019
maglich.

Online: www.volg.ch/volg-magazine

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

Per SMS: SMS mit dem Keyword VOLGW und
Ldsungshuchstabe (Abstand) Ihrem Namen
und Ihrer Adresse an 4636, fiir 90 Rp./SMS
Per Post: Losung bis 20. November 2019
auf Postkarte (keine Briefe) an Volg
Konsumwaren AG, «Toppits», Postfach 344,
8401 Winterthur

ol Back-Bagen

So gelingt das Backen auf Anhieb: Die Toppits
Back-Bégen haben eine rutschfeste Unterseite.




Die Aktion
gilt vom

4.11.2019
bis 23.11.2019,
gnder
]ahrg\fgrgtr)seahnalten.

temberaubende Weinterrassen

mit Uber 2500 Kilometer Tro-

ckenmauerwerken, die in Uber
2000 Jahren Stein fiir Stein von Wein-
bauern aufgeschichtet wurden, pragen
das Valtellina, das italienische Veltlin.
Dieses ist durch seitliche Gebirgszige
geschltzt vor kalten Nordwinden und
feuchter Luft aus dem Siiden. Die Spe-
zialitdt des Veltlins ist die Sforzato-

Methode: Daflr werden die kréaftigen
Nebbiolo-Trauben vor der Weinherstel-
lung angetrocknet, was die Aromen-
vielfalt konzentriert. Der ¢N°1 - Numero
Unoy von Plozza ist pure, verfiihrerische
Eleganz aus von Hand geernteten
Nebbiolo-Trauben von Gber 70-jahrigen
Rebstdcken. Auf gleiche Weise vinifi-
ziert ist der 2012 «#12_Passione Silver-
edition DOCG». Dieser Wein wird nach




Diese wunderbare Kreation aus ge-
trockneten Nebbiolo-Trauben ist eine
neue Interpretation des Sforzato di
Valtellina. Der N°1 ist fein und komplex
in der Nase, bietet wiirzige Noten von
Pfeffer bis Schwarzbeerenkonfitiire
sowie ein komplexes Aromenpaket von
Pflaumenkompott bis Lakritze.

Aus ihm spricht ausgeglichen und tiefgriin-
dig das Wesen des Veltliner Terroirs.
Dieser Sforzato aus den besten Nebbiolo-
Trauben hat eine purpurrote Farbe und
offenbart ein raffiniert fruchtiges Bouquet
mit angenehmen Vanillenoten, die von
reifen Friichten bis zu Gewlirzen, von
Pflaumen bis Kakao reichen.

Charakter. Gekeltert wird er im Stile der
Champagner, was dem Schaumwein
schnell zu internationaler Beliebtheit o
verhalf. Der ¢Franciacorta Brut DOCG»

mit seiner feinen, anhaltender, fast cre-

migen Perlage ist in ltalien bei den
Schaumweinliebhabern voll im Trend.

& PLOZZA

vier bis finf Jahren in Kastanienholzfas-
sern noch wahrend 10 bis 12 Monaten
in neuen, gerOsteten Barriques aus
franzosischer Eiche ausgebaut.

Die Schaumweine der aufstrebenden
Weinregion Franciacorta in der Lombar-
dei erhalten mit den mineralischen Bo-
den und dem dezenten Klima der sanft
auslaufenden Alpen ihren besonderen

38 - 39

Der Geheimtipp unter den Schaum-
weinen: Der Franciacorta Brut wird
mit Weinen aus Chardonnay- und
Pinot Noir-Trauben komponiert und
ruht bei der zweiten Garung in der
Flasche mindestens 18 Monate auf
der Hefe. Er ist strohgelb mit griin-
lichen oder goldenen Reflexen und
bietet eine feine, anhaltende Perlage.
Der Franciacorta ist wiirzig, frisch,
fein und harmonisch.

o

o

{
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& Dorfladen

Dankbar fiir die nahe
% Einkaufsmoglichkeit:

die Bewohner des

Walliser Dorfs Binn

Mlt viel Engagement
fur einen Volg im Dorf

Die Bewohner des schmucken Bergdorfs Binn VS wur-
den aktiv, als der einzige Lebensmittelladen vor Ort
schloss. Umso gliicklicher sind sie jetzt mit ihrem Volg.

Iga Imhof bringt auf den Punkt, was

viele im Oberwalliser 140-Seelen-

Dorf Binn denken: «Ein Dorf ohne
Dorfladen ist kein Dorf.» Insbesondere
dann, wenn die nachste Einkaufsmdglich-
keit eine halbe Autostunde entfernt liegt.
Als der Lebensmittelladen im Bergdorf im
Februar 2018 schloss, wurden Gemeinde
und ihre Bewohner aktiv. Mit Erfolg - der
Laden wurde lickenlos als Volg weiterge-
fuhrt. Die Dorfbewohner sind froh um den
Laden mit seinem Sortiment fiir den tagli-
chen Bedarf und den lokalen «Feins vom
Dorfy-Spezialitdten. Die meisten kaufen
jeden Tag im Dorfladen ein - so ist er auch
zu einem Treffpunkt geworden. «Gerade fir
die nicht motorisierten alteren Leute ist der

Volg ein Segeny, sagt Gemeindeschreiber
Manfred Imhof.

Grosstmogliche Flexibilitat
Ladenleiter Stéphane Voné freut sich, dass
sein Dorfladen derart gut lauft und er auf

die Binner als treue Kunden z3hlen kann.

Besonders sagt ihm zu, dass er durch die
auf Kleinflachen zugeschnittene Logistik
auch Kleinstmengen bestellen kann. «lch
kann beispielsweise nur zwei Broccoli oder
eine Packung Kotelettes bestellen. So ist
immer alles topfrischy, erklart er. Zudem
kann Voné im Sommer sein Angebot und
die Offnungszeiten auf die Bediirfnisse der
Feriengédste ausweiten. Volg macht diese
Flexibilitat moglich.
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Stéphane Voné, Ladenleiter Volg
Binn: Ich gehe wann immer méglich auf
Kundenwiinsche ein - sodass sie bei
mir finden, was sie brauchen.

Olga Imhof, Rentnerin: Wenn es
unseren Dorfladen nicht mehr gébe,
wirde ich mir Uberlegen, von Binn
wegzuziehen. Wir empfehlen auch
unseren Feriengdsten, in unserem Volg

einzukaufen.
| N

L

Bruno Bohler, Rentner: Ich habe kein
Auto mehr und bin sehr froh um den
Volg. Ansonsten misste ich mit dem
Postauto nach Fiesch fahren. Fir einen
Einkauf wiirde ich so mindestens zwei
Stunden bendtigen.

Benjamin Peter, Schiiler: Ab und zu
gehe ich fir meine Mutter im Volg
einkaufen. Vom Sackgeld kaufe ich mir
am liebsten Kaugummis.

-~

Markus Schmid, Elektromonteur:
Meine Frau erledigt alle Einkaufe hier
im Dorf. Wenn wir den Volg nicht
hatten, misste ich alles besorgen,
daich in Fiesch arbeite. Das ware
ein enormer Mehraufwand und wir

mussten uns umorganisieren.
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Romer’s Laugen-Butter-

brezel sind mit Schweizer . . : H mlt SChwelzer BUtter

Butter gefiillt und mit
Meersalz verfeinert. Einzel-
verpackt sind sie die ideale
Verpflegung fiir zu Hause
oder unterwegs.

ie neuen Laugen-Butterbrezel von
D Romer’s Hausbéackerei eignen sich

als Znuni, Zvieri oder ganz einfach ge-
gen den kleinen Hunger zwischendurch. Die
tiefgeklhlten Brezeln im Sechserpack sind
perfekt flr den Vorrat und kénnen im Hand-
umdrehen frisch serviert werden. Nach dem
Auftauen sind sie im Kihlschrank drei Tage
lang haltbar. Dank der praktischen Einzelver-
packung lasst sich das Kleingeback mit
leicht gesalzener Butter auch bequem mit-
nehmen und unterwegs geniessen.

el
5 |_'-h'

Aus Schweizer Butter

Die feinen Laugen-Butterbrezel werden im
st. gallischen Benken von Romer’s Hausba-
ckerei hergestellt. Das Familienunterneh-
men produziert seit 45 Jahren mit Leiden-
schaft und Innovationsgeist tiefgekihlite
Feinbackwaren nach traditionellen Rezep-
ten. Fur ihre Backwaren und Konditoreipro-
dukte werden ausschliesslich hochwertige
Rohstoffe wie beste Schweizer Butter und
Mehl von Schweizer Muhlen verwendet.

Auftauen, auspacken
und geniessen - oder
verpackt mitnehmen fir |
' den Genuss unterwegs.

Romer’s Laugen-Butter-

brezel, 6 Stiick - v ot ol i\ -
Fr. 8 50 Butterzarter Schoggigeschmack Genussvolle Pause
U *Kagi Toggenburger Butterbiscuits Choco, 180 g *Lindt Lindor Sticks, 4 x 25 g

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich
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Die Gesamtldsung des letzten Kreuzwortrétsels finden Sie auf www.volg.ch. Mitarbeitende von Beliani GmbH und Volg

sind nicht teilnahmeberechtigt. Keine Barauszahlung der Preise. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt. Su doku
| it fa i
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statt Fr. 9.95 [+~

Fr.8 .95 . 4. 12|5| 6| |7

— =

Erfrischend fruchtig Kaffee mit Finesse Morgen-Power aus Ingwer ) 6

*Capri-Sun Orange & Peach, 330 ml *Nescafé Gold Bio, 100 g * Biotta Ginger Shot, 60 ml Die Lésung finden Sie ab 21. November 2019 online
unter www.volg.ch/volg-magazine im Archiv.

Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch. Alle Einfiihrungspreise sind vom 4. bis 23. November 2019 giiltig. -:b



: Aktueller Tipp

Aus den Zuckerriiben, die
Bauer Daniel Winzenried aus
Herzwil BE zusammen mit
seinem Sohn Severin
pfliickt, wird hochwertiger
IP-Suisse-Zucker hergestellt.

AP

e

e
y 32
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beim Einkaufen fordern

IP-Suisse-Produkte stehen
fiir eine nachhaltige Land-
wirtschaft, die gezielt

die Biodiversitat in der
Schweiz fordert. Achten
Sie beim Einkaufen im
Volg auf das Giitesiegel
mit dem Marienkaéfer.

er sich fir ein IP-Suisse-Produkt
entscheidet, leistet einen Beitrag
zur nachhaltigen Landwirtschaft,

Artenvielfalt und Biodiversitdt in der
Schweiz. Die hochwertigen Produkte sind
mit dem Gltesiegel mit dem Marienkéafer
gekennzeichnet. Zum breiten Sortiment im
Volg zéhlen unter anderem Zucker, Agri-
Natura-Fleischwaren, Hiestand-Brote, Eier
und Urdinkelmehl, Florin Rapsdl sowie der
«Wiesenmilch-Tomme» von Baer. Fir ihre

41

Biodiversitiit in der Schwe

z o

umweltschonend hergestellten Produkte, wie
der im Volg erhéltliche IP-Suisse-Zucker, ver-
zichten die Landwirte vom Saatgut bis zur
Ernte auf Insektizide und Fungizide und
pflegen zudem Teile ihres Landes naturnah.
Damit schaffen sie Lebensrdume fiir bedroh-
te Tierarten und fordern niitzliche Insekten.

Nachhaltige Landwirtschaft
IP-Suisse ist eine Vereinigung von rund
18 500 Schweizer Landwirten, die sich fir
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Einige von vielen IP-Suisse-Produkten
aus dem Volg-Sortiment

Gezielte Massnahmen zur Forderung
H der Biodiversitat durch H
IP-Suisse-Bauernbetriebe

Wildblumenflachen in Getreidefeldern (u. a.
Lebensraum fir die Feldlerche)

mehrjahrige Brachen (zur Bodenregeneration u. a.
als Lebensraum flr Insekten und Wildtiere)
weniger intensiv genutzte Wiesen (u.a. Lebens-
i raum fur Wildblumen, Kleintierarten)

i+ Hecken aus einheimischen Strauchern (bieten

i u.a. Vogeln Unterschlupf und Nahrung)

Stein- und Asthaufen (u.a. Lebensraum fir
Reptilien und seltene Pflanzen)
Hochstammbaume (u. a. Nist- und Brutplatz fur
seltene Vogelarten)

eine Okologisch ausgewogene Landwirt-
schaft einsetzen. lhre Erzeugnisse werden
gentechfrei und mit vermindertem Einsatz
von Pflanzenschutzmiteln ausschliesslich in
der Schweiz produziert. IP-Suisse-Betriebe
garantieren ausserdem eine artgerechte
Haltung mit genligend Auslauf fir die Tiere.
Vom Bauernhof bis ins Ladenregal halt
IP-Suisse strenge Qualitatsrichtlinien ein,
sodass sich jedes Produkt bis zu seinem
Ursprung zurickverfolgen lasst.

Schweizer Wiirfel-,
Gelier- und Fein-
kristallzucker mit
dem IP-Suisse-Label



Mit dem feinen Schweizer Mehl von Panflor gelingen alle
m Lieblingsguetzli und Knusperbrote. Die Zutaten fiir Ihre —
Uber [ aschungen aus dem Ofen gibt‘S in lhrem VO[g Gewisse Panflor-Artikel sind in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltiich.

frisch und friindlich
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-_-—_% Freizeit Kochkurs im Dezember

VORSCHAU 2020

7 TAGE - 7 REZEPTE

Nach den Festtagen, an denen die auf-
wdndige Meniiplanung zum Alltag
gehdrte, kommt dieser Kochkurs wie
gerufen. Sie erhalten von unseren
Kochprofis pfannenfertig einen durch-
dachten Wochenplan mit Mahlzeiten fiir
sieben Tage, die sich spielerisch und
einfach zu grosseren Meniis oder zum
Mittagessen fiir den ndchsten Tag um-
wandeln lassen. Einmal planen, einmal
einkaufen - sieben Tage entspannt
geniessen!

7. JANUAR IN OERLIKON

15. JANUAR IN AARAU

15. JANUAR IN BUCHS SG

21. JANUAR IN WANGEN AN DER AARE
22. JANUAR IN MUNSINGEN

KOCHTRENDS UND TEXTUREN

Starten Sie mit neuem Kochwissen ins
neue Jahr! Dieser Volg-Kochkurs wid-
met sich angesagten Kochtechniken
wie Sous-Vide-Garen, Steamen und
Rauchern. Dazu entdecken wir die
Kunst der Texturen, die ein Gericht zum
besonderen Genusserlebnis macht. Es-
pumas, Gelées, Mousses, Crunches:
Lernen Sie einige davon selbst herzu-
stellen.

4. FEBRUAR IN OERLIKON

5. FEBRUAR IN BUCHS SG

12. FEBRUAR IN AARAU

19. FEBRUAR IN MUNSINGEN

25. FEBRUAR IN WANGEN AN DER AARE

Alle Kurslokale sind bequem mit den
offentlichen Verkehrsmitteln und in
wenigen Minuten vom Bahnhof aus zu
Fuss erreichbar. Die Kurskosten inklu-
sive Apéro, Essen, Getranken und Wein

. . . b T RE - - . ! bet hal Fr. 130.- pro P
Machen Sie sich zu Weihnachten selbst ein B zeitig vor Uberraschungen in letzter Minute (;gfsﬁrl pjrl:ZCM?eir:ku?;se Fprrolseors_o)n

Geschenk und uberlassen Sie die Ideensu- | sicher. Denn das gut planbare Menu lasst Anmeldungen iber die Volg-Website
che fiirs Weihnachtsmeni unseren Koch- sich von Vorspeise bis Dessert vorbereiten. oder direkt beim jeweiligen Kochstu-
profis. Uberraschen Sie lhre Géaste mit | So kénnen auch Sie als Gastgeber das Bei- dio - via Intemet oder Telefon. Die

einem festlichen Menu und seien Sie gleich- sammensein rundum geniessen. S U9 DN WM 0
den schriftlich abgegeben.

Aktualisierte Infos auf www.volg.ch

P € & 809

«TATORT> IN WANGEN A/A COOKUK IN AARAU CULINEA IN OERLIKON MARXERS KOCHWELT IN BUCHS SG ~ KOCHWERKSTATT IN MUNSINGEN
MIT DORIS WEIBEL-EGLI: MIT RAFAEL BOLSTERLI: MIT MARC ALBRECHT: MIT DARIO & MARCUS MARXER: MIT CHRISTIAN THIERSTEIN:
3.Dezember 2019, 18.30-22.30 Unr  3.Dezember 2019, 18.00-22.00 Uhr  3.Dezember 2019, 18.30-22.30 Uhr  11.Dezember 2019, 18.00-22.00 Uhr  Bereits ausgehucht

Anmeldung: Anmeldung: Anmeldung: Anmeldung:

www.tatort-kachschule.ch oder www.cookuk.ch oder www.culinea-kochstudio.ch oder www.marxers.ch oder www.kochwerkstatthauri.ch oder
Telefon 032 682 00 08 Telefon 062 8235292 Telefon 044 388 44 66 Telefon 081756 11 22 Telefon 03172188111
Tatort-Kochschule Cookuk Culinea Kochstudio Marxers Kochwelt Kochwerkstatt

Vorstadt 13 Schachenallee 29 Affolternstrasse 52 Fallengdssli 10 Bahnhofplatz 9a

3380 Wangen an der Aare 5000 Aarau 8050 Ziirich-0erlikon 9470 Buchs, St. Gallen 3110 Miinsingen

E-Mail: info@tatort-kochschule.ch  E-Mail: info@cookuk.ch E-Mail: info@culinea-kochstudio.ch  E-Mail: geniessen@marxers.ch E-Mail: info@kochwerkstatthauri.ch

Anmelden: www.volg.ch/aktuell /volg-kochkurse
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-\ Freizeit Weinreisen

Entdeckungsreisen
fu Y WEi nlie b h a be r f’-\uf den DIVINO-Weinreisen steht der Genuss

im Vordergrund. Lernen Sie mit Weinexperte
Kurt Feser beeindruckende Weingiiter und
erstklassige Tropfen kennen.

Setuveiz.
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27, - 29, Auguat 2020 (3 Tage)

Die Region wird von den Rebsorten Chasse-
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las und Pinot Noir gekennzeichnet. Bei De- P pPE\l\M“m
gustationen bei Charly Steiner, Chéateau m(::‘ze\z’\mmer

Auvernier, Domaine de LU'Hopital lernen Sie + Fr. 280.7)
auch Spezialitaten kennen. Ein Besuch beim
renommierten Schaumweinhaus Mauler so-

wie Degustation auf der St. Petersinsel ge-
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Frankreich. Provence
24. - 30. Mai 2020 (7 faaﬂ,e/

Uber das Rhénetal bringt Sie die Reise nach

hdren zum weiteren Programm.

ERAZ90-

Aix-en-Provence ins Herzen der Provence, die PRO PERSN:“_R w
in dieser Jahreszeit mit blinenden Lavendel- M DﬂPPEEI':“:‘ner

i 1! Y
feldern verzaubert. Von hier aus werden (E':z‘:er,zm.—) i

schone Weinbaugebiete erkundet, die fir ihre
frischen und fruchtigen Roséweine bekannt
sind. Sie kommen aber auch in den Genuss
von erlesenen Weiss- und Rotweinen.

Anmeldung Weinreisen 2020
Wohin wird Ihre Weinreise gehen?

[0 Weinreise Frankreich:
Provence, 24.-30. Mai 2020

O Weinreise Schweiz:
Drei-Seen-Region,

O Ich/wir wiinsche(n) noch etwas
mehr Informationen zu
folgender/n Destination(en)

O Ich/wir reserviere(n) folgende(n)

[0 Weinreise Siidportugal,
13.-18. September 2020

[0 Weinreise Italien: Piemont,
20.-24.0ktober 2020

Platz/Plitze 27.-29. August 2020
Name: Vorname:
Adresse:

E-Mail: Telefon:

Anzahl Personen: Datum, Unterschrift:

Coupon einsenden an: DiVino SA, Weinreisen, In der Euelwies 32, 8408 Winterthur
Auskunft/Info: Kurt Feser, DiVino SA, Tel. 058 433 71 11, Fax 058 433 71 09 oder E-Mail an kurt.feser@divino.ch
= www.divino.ch/events/weinreisen «

Die Teilnehmerzahl ist auf 25 Personen beschrdnkt. Die Anmeldungen werden in der Reihenfolge
des Eingangs beriicksichtigt. Programménderungen vorbehalten.

/3.~ /8. Sentember 2020 (6 Tage)

Der Siiden Portugals lockt mit beeindru-
ckenden Weingitern und eigenstandigen
Weinen, Uberwaltigenden Landschaften so-
wie endlosen Korkeichenwaldern. Sie liber-
nachten im Zentrum von Lissabon sowie in
Evora. Schwerpunkte der Reise sind die
Weinregionen Alentejo, die Halbinsel Sétu-
bal und Estremadura.

flalien. Piemont
20. - 24, Ohitober 2020 (5 Tage)

Konigsrebe in der Region Piemont ist die
Nebbiolo-Traube, die Mutter der berihm-
testen Piemonteser Weine Barolo und Bar-
baresco. Sie bereisen die wichtigsten
Weingebiete und degustieren die konigli-
chen Weine bekannter Winzer wie Cogno,
Montezemolo, Malvira. Zudem besuchen Sie
eine Reisfarm und lassen sich in die Ge-
heimnisse der Triiffelsucher einfiihren.

“FR.2080.-
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\-J A family company
at work for a better world

LIMITED EDITION

FRAGRANCES

Zuhause genieB3en _ F—— DIE
mit magischen Winterdiiften. <8 @ 1€ i
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*in kleineren \{ei.kaufsstellen eventuell nicht erhdltlich
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4 ¢l Campari

8 cl Bitter Lemon
Spritzer Grapefruitsaft
Deko: Grapefruitschnitz

DRINK RESPONSIBLY




Freizeit NATU RENA Kurse im Dezember

ARMBAND IM SAAMI-STYLE

TANNENBAUM AUS TREIBHOLZ UND
NATURMATERIALIEN

HERZLICHT AUS BUTTENPAPIER

OFr, 6.12.19, 9-16 Uhr
©Sa, 7.12.19, 9-16 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof Werdenberg,
Buelsteihof, Winkelstrasse 20, 9479 Oberschan
Programm: Sie arrangieren verschiedene Schwemm-
hélzer, Aste und Naturmaterialien auf Armierungs-
eisen zu einem geschmackvollen Tannenbaum. Fir
den festen Stand sorgt ein Balken. Wahlweise kdnnen
Sie einen grossen Baum (130 cm) oder zwei kleinere
Exemplare (je 60 cm) zusammenstellen. Zum Aus-
schmicken stehen lhnen Weihnachtsdekoration und

Blech fiir einen Roststern an der Spitze zur Verfiigung.
Teilnehmende: 16 Personen ab 10 Jahren

Mitbringen: Flachzange, Gartenschere und Arbeitshandschuhe
[leidung: Warme Arbeitskleidung, der Kurs findet in einer
beheizten Remise statt.

Leitung: Ruth Thut, Thal

Preis: Fr. 170.- pro Person, inkl. Mittagessen und Getrénken
sowie Material im Wert von Fr. 50.- fiir Ihr Werkstiick

® Fr, 13.12.19, 9.30-16.30 Uhr
0 Sa, 14.12.19, 9.30-16.30 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof Seeland,

Schiipberg 130, 3054 Schiipfen

Programm: Sie wickeln und verschlingen rosten-
den Draht zu einer Kugel (@ bis 40 cm). Mit einer
eingeflochtenen Lichterkette setzen Sie funkeln-
de Akzente. Die Drahtkugel bringt Lichtzauber in
die Wohnrdume, auf die Terrasse oder den Ein-
gangsbereich.

Teilnehmende: 10 Personen ab 13 Jahren

Mitbringen: Feine Arbeitshandschuhe

Kleidung: Bequeme Arbeitskleidung

Leitung: Franziska Schilling, Uettligen,
www.schabernack-uettligen.ch

Preis: Fr. 180.- pro Person, inkl. Mittagessen und

Getranken sowie Material fiir Ihre Drahtkugel im
Wert von Fr. 65.-

O Fr, 6.12.19, 917 Uhr
©Sa, 7.12.19, 9-17 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof Friclctal,

Erlenhof, 5064 Wittnau

Programm: Das Herzlicht (Hohe ca. 40 cm) zau-
bert ein stimmungsvolles Ambiente. Unter Anlei-
tung formen Sie aus Hasendraht die Herzform,
dann wird das LED-Leuchtband eingeflochten. Die
Grundform wird anschliessend mit handgeschopf-
tem Blttenpapier verkleidet. Das leicht erhobene
Spiralmuster des Papiers verleiht der Lampe ein
edles Flair.

Teilnehmende: 12 Personen ab 16 Jahren

Mitbringen: 5 Meter langes LED-Leuchtband mit
Farbwechselfunktion

Leitung: Daniela Habig, Freiburg, www.daniela-haebig.de
Preis: Fr. 145.- pro Person, inkl. Mittagessen und
Getranken sowie Material im Wert von Fr. 25.-

BONBONNIEREN

©Sa, 14.12.19, 9-13 Uhr*
©Sa, 14.12.19, 13.30-17.30 Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof Seebachtal,

Haldenhof, 8536 Huttwilen

Programm: Zur Prasentation lhrer Guetzli und an-
derer Leckereien basteln Sie drei Bonbonnieren. Fir
den dekorativen Griff und die individuelle Verzierung
der Glaser stehen lhnen verschiedene Mébelknépfe,

Bander und vieles mehr zur Verfligung.
Teilnehmende: 12 Personen ab 12 Jahren

Mitbringen: Stand-Bohrmaschine oder Akku-Bohrer
(geladen), Brett zum Bohren, Massband oder Meter,
wasserfester Filzer (fein)

Kleidung: Warme Arbeitskleidung, 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 Bonbonnieren (Auswahl: Hohe
8-15cm, @ 7-11 cm) im Wert von Fr. 36.-

©Sa, 7.12.19, 8-13 Uhr*
©Sa, 7.12.19, 13.30-18.30 Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof Zugerland,

Hotzenhof, Deinikon 11, 6340 Baar

Programm: Saami-Armbéander haben ihren Ursprung
in Skandinavien. Ihr besonderer Look entsteht aus der
Kombination von Zinndraht und Rentier- oder Lamm-
leder. Unter Anleitung der Schmuckkinstlerinnen
stellen Sie mit Nadel und Faden ein einzigartiges Arm-
band mit einem aufwéndigen Ornament her.

Teilnehmende: 12 Personen ab 16 Jahren

Mitbringen: Lesebrille, sofern bendtigt

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

Leitung: Patricia Suter, Egliswil, www.beadandmore.ch;
Andrea Kernen, Birmenstorf, www.lykkeding.ch

Preis: Fr. 125.- pro Person, inkl. Mahlzeit und

Getréanken sowie Material fiir Inr Saami-Armband

(einfach gewickelt)

NATURENA

INFOS & ANMELDUNG
INTERNET: WWW.NATURENA.CH
TELEFON: 058 433 54 09

MO BIS FR, 8—12 UND 13—17 UHR

ANMELDESCHL

NOVEMBER 2019

* 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.

50 - 51
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NATUR NAH ERLEBEN

Jeden Monat stellt eine Béuerin der fiinf Volg

NATURENA-Erlebniswelten in Werdenberg SG,
m Fricktal AG, Zugerland ZG, Seebachtal TG und
Seeland BE im «Oise Lade) ein Rezept mit einer
personlichen Geschichte vor. Auf dem rollstuhl-
gangigen Erlebnishof in Baar von Bernadette und
Hermann Hotz erwarten Sie Einblicke in den
Obst- und Beerenanbau sowie die Verarbeitung
und Veredlung der Frichte zu Spezialitéten.

Auch bietet die Familie Gastebewirtung mit
Farm-Safari und Schaubrennen an.
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Schoggi-Randen-Gugelhopf

.y = . . . . . Fiir 1 Gugelhopf:
Mit ihrem tiefen Violett-Rot ist die Rande schon optisch 300 g gekachte und geschalte Randen in grobe

ein Hingucker. Ihr siisslich-erdiger Geschmack macht sie Wiirfel schneiden, den Saft aus der Verpa-
. ckung auffangen. Randenwiirfel mit dem
zum beliebten und vielseitigen Wintergemiise. Stabmixer piirieren. 200 g weiche Butter,

150 g Zucker, 2 TL Vanillezucker und 1 Pr. Salz
er Farbe in die Winterkliche brin- Iasst sich zudem alles farben - von der Ku- schaumig riihren. 4 Eier nacheinander dazu-
gen mochte, trifft mit Randen die  chenglasur Uber Créemes und Nudelteige bis geben. Die Halfte von 200 g Kochschokolade
perfekte Wahl. Allem voran landet  zu Wahengiissen. grob hacken, im Wasserbad schmelzen und

das Knollengemiise gern in der Salatschiis- mit dem Randenpiiree unter die Masse heben.
% 150 g Mehl, 1 TL Backpulver, 100 g gemahlene

sel. Hier harmoniert Randen besonders gut
mit Baumniissen und knackigen Apfeln.
Auch der salzige Feta ist zu ihrem susslichen
Geschmack ein schoner Partner. Dinn auf-
geschnitten als Carpaccio, cremig als Suppe,
knusprig im Ofen zu Chips gebacken - Ran-
den sind unglaublich vielseitig. Derart, dass
sie sogar zu Schokolade passen. Das mag im
ersten Moment etwas Uberraschen, doch die
Stsse harmoniert mit der Saure und den

Mandeln und restliche Schokolade unterriih-
ren. Form mit 2 EL Butter einfetten und mit

2 EL Mehl ausstduben. Teig einfiillen und im
auf 180 °C vorgeheizten Ofen 40-45 Min. ba-
cken (Nadelprobe). In der Form etwas abkiih-
len lassen und stiirzen. Von 300 g Puderzucker
die Halfte mit 3 EL Wasser mischen und die
zweite Halfte mit dem aufgefangenen
Randensaft. Zuerst die weisse Glasur iiber den

Kuchen verteilen, etwas ziehen lassen, danach
Randenglasur iiber den Kuchen giessen.
Lubereitung: 30 Min. + 40-45 Min. backen

) ) Fiir die schnelle Randenkiiche:
Bitterstoffen des Kakaos. Mit Randensaft gedampfte Randen und Randensalate






' Rezepte 11/19
Gemisebouillon
Zutaten fiir 2 Liter:

1 lauch 5EL Thymian, getrocknet
1 Sellerie 3EL Krautermischung
4 Riiebli (z.B. Knorr Herbmix)
1 Fenchel 2,51 Wasser
1 Lorbeerblatt 1EL Salz
1TL Nelken 1Bd. Peterli, mit Stangel
LTL Pfefferkérner, ganz Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Gemise ungeschalt in grobe Wirfel
schneiden. Gewlrze bis und mit Krauter-
mischung in ein Leinen- oder Gazetuch legen
und mit einer Schnur zu einem Sackchen
binden.

2. Gemduse ins kalte Wasser geben und
aufkochen. Salz, Peterli und Gewdlrzsack-
lein beigeben, 1 Std. sieden, dabei ofter
abschaumen.

3. Durch ein Tuch abgiessen, Bouillon auffan-
gen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zubereitung: 15 Min. + 1 5td. sieden

Tipp: Fiir ein kréftiges Aroma dem Sud ein Stiick Sied-
fleisch, Kochspeck oder Saucisson beigeben. In Gldser
abgefiillt kann die Bouillon 1 Woche im Kiihlschrank
aufhewahrt werden.

Riebli-Orangen-Suppe
mit Kokosmilch

Lutaten fiir 4 Personen:
6009 Riiebli
1 Zwiebel
2 Orangen
1EL Bratbutter
7,5dl Gemiisebouillon
2,5dl Kokosmilch
2TL Maizena
2 EL Honig, flissig
Salz, Pfeffer

Lubereitung:
1. RUebli, Zwiebel und Orangen schélen
und wiirfeln. In der heissen Bratbutter an-
dlinsten, mit Bouillon abléschen und ca. 20
Min. kochen. Mit dem Stabmixer prieren.
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2. Kokosmilch und Maizena verrihren, zur
Suppe geben und nochmals kurz aufkochen.
Mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Lubereitung: 35 Min.

Blumenkohlsuppe mit Safran-Réschen

Zutaten fiir 4 Personen:
500 g Blumenkohl, geriistet
2dl Wasser
1 Safranbriefchen
1 Kartoffel, gross,
mehligkochend, geschalt
Milch
Wasser
Butter
Mehl
Vollrahm, geschlagen
Salz

74l
24l
204
204
24l

Lubereitung:

1. Aus 100g Blumenkohl kleine Roschen
schneiden. Wasser aufkochen, salzen, Saf-
ran zugeben und Rdschen darin 5 Min. ko-
cheln. Wasser abschiitten und auskiihlen
lassen.

2. Restlichen Blumenkohl und Kartoffel
klein schneiden, mit Milch und Wasser 30
Min. weich kochen und salzen.

3. Butter erhitzen, Mehl einriihren, kurz

L

P

anschwitzen, vom Herd nehmen und aus-
kihlen lassen. Suppe in die Mehlschwitze
einriihren und nochmals 5 Min. aufkochen.
Mit dem Stabmixer plrieren und mit Salz ab-
schmecken.

4. Rahm unter die Suppe ziehen. Anrichten,
mit den Safranrdschen dekorieren und mit
Safran bestauben.

Zubereitung: 25 Min.
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Kalt
oder warm

ein Genuss

Super schokoladig und
super lecker!




aig und Kfiuter sind ein WS> and et
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www.halsfeger.ch

ARTINI
\_&TONIC

EINFACH ZU MIXEN:

50% MARTINI BIANCO,
50% TONIC WATER,
mit Limettenscheibe garnieren,
viel Eis




Lauchcremesuppe
mit Krauterknodel

Lutaten fiir 4 Personen:
Knodel:
250 g Rahmquark
209 Butter, weich
1 Ei
60 g Hartweizengriess
40g Paniermehl
2Pr. Salz
2 EL Kréuter, gehackt (z. B. Peterli, Schnittlauch)
Suppe:
50049
2009

Lauch, grob geschnitten

Kartoffeln, mehligkochend, gewiirfelt
1EL Butter

1EL Mehl

11 Wasser

1dl Rahm

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Lubereitung:

1. Quark durch ein feines Sieb streichen,
mit Butter und Ei verriihren. Hartweizen-
griess, Paniermehl, Salz und Krauter einar-
beiten und 30 Min. quellen lassen. Aus dem
Teig mit feuchten Handen 4 Knodel formen.
2. Lauch und Kartoffeln in Butter andiins-
ten. Mit Mehl bestauben, Wasser aufgiessen
und ca. 30 Min. kochen, bis die Kartoffeln
gar sind. Mit dem Stabmixer fein plrieren.
Rahm dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Mus-
katnuss abschmecken und warm halten.

3. Knodel in leicht gesalzenem Wasser 10-
15 Min. ziehen lassen und abtropfen. Suppe
in tiefen Tellern anrichten, Knddel dazugeben,
mit etwas Peterli garnieren und servieren.
Lubereitung: 45 Min.
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Spinatsuppe mit Speck und gerésteten Haselnlissen

Lutaten fiir 4 Personen:
1EL Butter
2509 Rahmspinat, TK, aufgetaut
1 Zwiebel, gehackt
2EL Mehl
3dl Weisswein
6dl Gemiisebouillon
3 EL Haselniisse
909 Speckwiirfel
1dl Vollrahm, geschlagen
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Butter in einer Pfanne erhitzen, Spinat
und Zwiebeln darin andiinsten, mit Mehl be-
stduben, nochmals etwas diinsten und mit
Weisswein abléschen.

2. Bouillon dazugeben und 15-20 Min. ko-
cheln. Mit dem Stabmixer fein plrieren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Lubereitung:

1. Tomatensuppe gemaéss Packungsanga-
be zubereiten. Knoblauch und Zwiebeln in
Olivendl andiinsten, zur Suppe geben und
alles nochmals 5 Min. kochen.

2. Toastbrot wirfeln, mit dem Pesto gut

3. Haselniisse in einer Pfanne ohne Zuga-
be von Fett résten und grob hacken. Speck-
wiirfel gut anbraten und mit den Niissen ver-
mischen. Suppe in Schalen anrichten.
Schlagrahm und Nuss-Speck-Mischung auf
die Suppe geben und servieren.
Lubereitung: 40 Min.

Tomatensuppe mit Basilikum-
Crodtons und Sbrinzspéanen

Zutaten fiir 4 Personen:
2 Bt. Tomatensuppe (z. B. Knorr)
1 Knoblauchzehe, gehackt
1 Zwiebel, gehackt
1EL Olivendl
2 5ch. Toastbrot
1EL Pesto Genovese
2 EL Saurer Halbrahm
100g Shrinzrollen

vermischen und im auf 160 °C vorgeheizten
Ofen 20 Min. backen.

3. Suppe anrichten, mit saurem Halbrahm
garnieren, Sbrinzrollen in Stlcke teilen und
mit den Cro(tons auf der Suppe verteilen.
Lubereitung: 30 Min.
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Aus ausgesuchten alten
Weinbergen werden die
besten Trauben mittels
# Handlese selektioniert und
~ zu dieser Cuvée verarbei-
tet. Es ist die Reserve der
Kellermeister. Geschmei-
dig und beerig, passt zu
Rindfleisch und Wild.

In kleineren Verkaufsstellen evil. nicht erhiltlich
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Rauchen ist Rauchen ist Rauchen ist

todlich. todlich. tadlich.
Fumer tue. Fumer tue. Fumer tue.
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EXPRESSION DUO
Rauchen ist 2 0
todlich.
Fumer tue.
] fu_rnn
uccide. 8 .

Blue, Classic, Silver: Limited Edition. Price per pack. While stock lasts. Non-binding retail price recommendations.
“In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.

BLUE, CLASSIC', SILVER

/80

Rauchen fligt lhnen und den Menschen in lhrer Umgebung erheblichen Schaden zu.
Fumer nuit gravement a votre santé et a celle de votre entourage.
Il fumo danneggia gravemente te e chi ti sta intorno.



Hackfleisch-Reis-Eintopf

Lutaten fiir 4 Personen:
LEL Sonnenblumendl
1 Zwiebel, gehackt
2 Knoblauchzehen, gehackt
250 g Rindfleisch, gehackt
1 Peperoni, rot, klein gewiirfelt
1509 Langkornreis
2EL Oregano, getrocknet
11 Fleischbouillon
1Bd. Peterli
1809 Jogurt, nature, cremig
Salz, Pfeffer

Tortellini in Brodo

Lutaten fiir 4 Personen:
11 Gemiisebouillon
2 EL Cognac
500g Tortellini (z.B. Spinat-Ricotta)
4 EL Reibkése (z.B. Emmentaler/Gruyeére)
1EL Peterli, gehackt

Lubereitung:

1. Bouillon aufkochen und mit Cognac ab-
schmecken. Tortellini dazugeben und in der
Bouillon geméass Packungsangabe erhitzen.
2. In Tassen oder Teller verteilen, mit Kase
und Peterli bestreuen und servieren.
Lubereitung: 10 Min.

Kartoffel-Linsensuppe mit Poulet

Lutaten fiir 4 Personen:
1EL Sonnenblumendl
4 Pouletbriiste, gewiirfelt
5009 Kartoffeln, festkochend
2 Zwiebeln
2dl Kokosmilch
2EL Curry
3EL Erdniisse
2EL Zucker, braun
1 Lorbeerblatt
4 EL Sojasauce
2,5dl Wasser
150 g Linsen, braun
2EL Zitronensaft
Salz, Pfeffer

Lubereitung:

1. Ol erhitzen und Poulet rundum darin an-
braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartof-
feln und Zwiebeln risten, in mundgerechte
Stlicke schneiden.

2. 1dlKokosmilch und Curry in einer Pfanne
1 Min. kochen lassen.

3. Poulet, restliche Kokosmilch, Erdniisse,
Zucker, Lorbeerblatt, Sojasauce und Was-
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Lubereitung:

1. Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln
und Knoblauch darin andinsten. Hack-
fleisch dazugeben und braten, bis es krime-
ligist.

2. Peperonibeigeben und kurz mitdinsten.
Reis und Oregano dazugeben, mit Bouillon
aufflllen und 20 Min. leicht sieden.

3. Peterli grob schneiden und in die heis-
se Suppe einrihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, mit Jogurt garnieren und
servieren.

Lubereitung: 40 Min.

ser dazugeben und kurz aufkochen. Kartof-
feln, Zwiebeln und Linsen dazugeben und
wahrend 40 Min. leicht sieden. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und
servieren.

Lubereitung: 20 Min. + 40 Min. garen

Tipp: Statt mit Linsen kann die Suppe auch mit Roll-
gerste zubereitet werden.
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Ussa che las sairas vegnan pli e pli
lungas € ina buna schuppa da tschai-
na simplamain insatge grondius.
Avais Vus ina schuppa preferida? Jau
haiin cler favurit: la schuppa da zitga!
Ed il meglier e ch'il recept & usche
simpel che nagut na po ir en las
chautschas. Jau tagl la zitga (butter-
nut) en quadrins e fatsch coier quels

ensemen cun 3-4 tartuffels circa 30
minutas en buglion. Suenter avair
pura tut agiunt jau in pau latg e cun-
desch la schuppa cun sal, paiver da
citrona e curry - et voilal Quai & gia
I’entir striegn. Sin maisa met jau gu-
gent anc in cup cun groma aschenta-
da, uschia che mintgin po raffinar la
schuppa tenor gust.

Il recept hai jau survegni dad ina
buna amia avant in pér onns. Avant
n’aveva jau anc mai cuschina insatge
cun zitgas. Ma betg mo jau sun ussa
fan da la schuppa da zitga, mabain
era mia famiglia. Quest onn ha mia
mamma perfin planta zitgas en iert
ed igl ha propi da 5-6 bels exemplars.
Cun legums da I'agen iert (u plitost
quel da la mamma) gusta tut simpla-
main anc meglier.

Apropos schuppa: enconuschais er
anc il gieu da la schuppa da bustabs?
Quel ch’ins pestga in tschadun grond
bustabs or da la schuppa ed empro-
va da furmar cun quels pleds u I'agen
num? Per furmar mes num dovr jau
da nov in pér bustabs dapli, pertge
che jau hai marida questa stad. :-)

VBRSPS

Marina Cajacob-Wyss
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® @ o die Gewinner des «Volg Jass 2019 feststehen?

Am Finalturnier des «Volg Jass 2019» am 28. Sep-
tember in Schipfen BE Ubertrumpfte Rita Arendt
aus Cham ZG alle und ist die neue Volg Jasskoni-
gin. Mit ausgezeichneten 4005 Punkten verwies
sie Alfred Wenger aus Marthalen ZH mit 3982
Punkten und Oskar Bertschi aus Adlikon b. An-
delfingen ZH mit 3975 Punkten auf die weiteren
Podestplatze. Das Trio erhielt Feriengutscheine
von Schweiz Tourismus im Gesamtwert von tber
2000 Franken. Auch am Finalturnier standen
Spiel, Spass und Geselligkeit im Vordergrund. Die

® ® o die neue Ausgabe des Volg-Kindermagazins

HEY am 4. November erscheint?

In der November/Dezember-Ausgabe des Kindermagazins
HEY begeben sich clevere Madchen und schlaue Jungs mit
einem Kriminaltechniker auf Spurensuche. Ausserdem erfah-
ren sie, wie Schokolade hergestellt wird und wie sich Japani-
sche Schneeaffen gegen klirrende Kélte schiitzen. Jedes Heft
unterhalt mit kniffligen Ratseln, Witzen sowie kreativen Bastel-
und Rezeptideen. Das HEY ist kostenlos im Volg erhaltlich.

Volg Erlebnishof Bauernfamilie verwohnte die
Jasser mit einem feinen Bauernmend, wahrend
das Trio Urs Liechti mit volkstiimlichen Klangen
flr Unterhaltung sorgte. Das Finalturnier Ende
September bildete den Abschluss eines einmal
mehr gelungenen «Volg Jass 2019» mit zahl-
reichen jassbegeisterten Teilnehmenden, die sich
seit April an neun Qualifikationsturnieren einen
Finalplatz erspielen konnten. Herzlichen Dank
allen Teilnehmenden und herzliche Gratulation
der Gewinnerin und den Gewinnern!




Ruckschau «

N o« e Uber einen Gutschein vom Online-Service smartphoto.ch im Wert von
ovISSImo je Fr. 50.- freuen sich 44 Gewinnerinnen und Gewinner aus Sumiswald,
S’POSCHTI-  Kolliken, Meienberg, Uznach, Wohlen, Studen, Stans, Balzers, Meggen,
Gwiunnspiel Miilligen, Ittigen, lllighausen, Bergdietikon, Hendschiken, Pieterlen, Sul-

vom Volg gen, Wilen SZ, Winterthur, Oberiberg, Krauchthal, St. Gallen, Hinwil,

Schaffhausen, Turbenthal, Oberhofen, Langendorf, Thal, Vals, Sattel, Zumikon, Wichtrach,

Lommiswil, Rothrist, Rheinfelden, Aarau, Amegg, Rafz, Untersiggenthal, Niederhasli, Wiesen-

dangen, Buchs SG, Gansingen und Uetendorf. An 5 Gewinner geht je ein Volg-Gutschein im

Wert von Fr. 50.-, an weitere 10 je ein Volg-Gutschein im Wert von Fr. 20.-.

Losungswort 09/19: «Gartengemuesey

Auflosung des Hero-Wettbewerbs aus «Oise Lade» 08,/19. Antwort C, Schweizer Poulet

Sonja Berger
(Mitte),
Gewinnerin des
Hauptpreises, an
der Preisiiber-
gabe mit Daniel
Wanzenried, Key
Account Manager
bei Hero
Schweiz, und
Regula Kurth,
Volg Produkt-
managerin

Den 1. Preis, 4 Ubernachtungen im Sunstar Hotel Arosa fiir 2 Erwachsene und 2 Kinder im Wert
von Fr. 2300.—, gewinnt Sonja Berger aus Hauptikon. Uber den 2. Preis, 2 Ubernachtungen im
Sunstar Hotel Klosters fiir 2 Personen im Wert von Fr. 1200.-, freut sich Anton Kym aus Wallbach.
Der 3. Preis, Alpenrundflug flr 2 Personen im Wert von Fr. 790.-, geht an Beatrice Studer aus
Zug. 5 Gewinnerinnen und Gewinner erhalten einen Victorinox-Reisekoffer im Wert von Fr. 580.-
und weitere 22 Gewinnerinnen und Gewinner einen Hero-Geschenkkorb im Wert von Fr. 40.-.

Im November wird der Garten winterfest

gemacht. Das letzte Laub wird zusammen-
gekehrt, kompostiert und das Obstgehdlz

und die Stauden geschnitten. Jetzt ist auch

der Zeitpunkt, um Heidelbeeren zu schnei-
den. Damit wird das Wachstum angeregt

und es gibt im n&chsten Jahr eine bessere

Ernte. Feder- und Rosenkohl sind bereit

und schmecken nach dem ersten Frost

noch besser. Solange der Boden nicht ge-
froren ist, ist jetzt die ideale Pflanzzeit fir
wurzelnackte Rosen sowie Pfingstrosen; die Rosen ruhen, es gibt keine neuen Triebe und sie

koénnen gut anwachsen. Rosenbaumchen werden mit Vlies eingepackt. Im Gartenteich werden

Laub und Schlamm entfernt und auch die Wasserpflanzen erhalten einen Riickschnitt. Fische

werden nochmals geflittert und zu ihrem Schutz ein Eisfreihalter in den Teich gelegt.

Auf www.volg.ch finden Sie alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden.
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Das nichste «Oise
Lade» 12/19 erscheint

am 21. November 2019

Es wird festlich: Vom Apéro-Tannen-
baum (ber Vorspeisen, Ideen fiir
den Hauptgang, passende Beilagen
und kronende Desserts sowie Weine,
die jedes Weihnachtsmeni perfekt
begleiten.

der Kiiche

An selbst gemachten Geschenken aus
der Kiiche hat jeder Geniesser Freude.
Sei es flr Backbegeisterte, Nasch-
katzen oder Muesliliebhaber: Da ist fiir
jeden etwas dabei.

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

oise lade

gedruckt in der |
Schweiz

E Zeit fiir Kinder




WEN MACHST DU
HEUTE GLUCKLICH?

n kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.



