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S Galerie

Editorial

In Gber 580 Schweizer Dorfern konnen Sie
im Volg «frisch und frindlichy einkaufen.
Jedes Dorf ist einzigartig. Genauso ist je-
der Volg-Laden etwas Besonderes: mit
seiner Auswahl an lokalen Spezialitten
und den Menschen, die hier einkaufen.
Unsere Werbekampagne «Aus Liebe zum
Dorfy stellt auch in diesem Jahr wieder ei-
nige Volg-Dorfer und die Geschichten vor,
die es hier zu erzéhlen gibt. Auf Seite 22
lesen Sie die erste Dorfgeschichte von
Metzger Anton Franzen, dessen hausge-

machte «Feins vom Dorfy-
«Aus Liebe Wurstim Winter regelrecht
zum Dorf» inFahrt geratund mit dem

Schneetdff in den Volg
Bettmeralp VS geliefert wird.

In Fahrt gerat im Winter in unseren Kiichen
auch der Ofen. In ihm lassen sich unkom-
plizierte Gerichte wie Gratins zubereiten,
die an kalten Tagen herrlich warmen. Ab
Seite 5 stellen wir hnen feine Gratins fiir
jeden Tag vor. Winterlich stss wird es dann
ab Seite 29, wo sauerliche Zitrusfriichte
ihren grossen Auftritt in Uberraschenden
Desserts haben.

Ich wiinsche Ihnen «en Guetey und viel
Freude beim Einkaufen im Dorf.

frisch und friindlich

( Philipp Zgraggen
Vorsitzender der
Geschéftsleitung
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Marktplatz ~Knackig frische Wintersalate

Siisses
Geback fur

die Fasnacht zwei westschweizer zum Geniessen

Kiiche aktuell
Gratins und
Auflaufe

1 9 Lieblingsbrote von Hiestand 5
96 % Molkereiprodukte aus der Schweiz
Ein Blick hinter die Kulissen von Volg
Gewinnen mit Hiestand

Yak-Fleischspezialitaten aus Zignau GR

«Qise Lade» wird in Zofingen AG gedruckt
Wo jede Wurst
Schneetoff fahrt

22

Neu in den Volg-Laden
Para-Badmintonspielerin Cynthia Mathez

Saison Crémeschnitten von Bernadette Hotz

Das
Multitalent
Lauch

5 5 Schweizer Hits neu aufgelegt

Februar-Kurse auf den Volg Erlebnishéfen

2 9 Das Themenheft
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I Kiiche aktuell

ratin oder Auflauf? Umgangs-
sprachlich werden die beiden Be-

b griffe fliessend verwendet. Mal
| sind die Zutaten vorgegart, mal roh,
einmal werden sie in die Form geschich-
tet, dann wieder mit der Sauce vermengt,
mal kommen zum Guss noch Eier hinzu:

Egal, ob nun Gratin oder Auflauf - gemeint
sind herrlich duftende, warme Gerichte
mit einer goldbraunen Kruste, die an kalten
Tagen nicht wohliger und schmackhafter
warmen konnten...

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

4

as Wichtigste furs gute Gelingen ei-
nes Gratins ist, dass das Gargut in

TIPP nicht zu viel und nicht zu wenig

Zu den Cannelloni mit der Fliissigkeit béckt. Fiir Gemiiseaufldufe eig-
zarten Spinat- Frischkése- . . .

Fiillung ist der weiche nen sich deshalb festere Gemiisesorten wie

SglvagnéqAO%Va:dMI;'e:/ . Chicorée, Blumenkohl und Broccoli beson-

acré die treffende Wahl. - ders gut. Die Champignons fiir den Schnit-

zelgratin werden deshalb zuerst vorher
angebraten, damit sie den Gratin nicht ver-
wassern. Eine herzhafte Wiirze bekommen
Gratins - von Kése abgesehen - durch die
Zugabe von Lachs, Speck, Schinken oder
pikanten Wirsten wie Grill-Argentinos. In
der etwas zarteren Liga spielen die Spinat-
Frischkdse-Cannelloni, mit denen man
auch Gaste glicklich macht. Viele Rezepte
lassen sich Ubrigens nach Lust und Laune
mit Zutaten abwandeln, die man im Kihl-
schrank, Gefrierfach oder Vorratsschrank
hat. Auch viele Resten eignen sich zum
Uberbacken.

Volg-Kochkurs im Mérz
Schweizer Hits
neu aufgelegt
Unsere Kochprofis haben sich
Schweizer Kiichenhits
ausgesucht und kreative
Variationen daraus gemacht.
Lassen Sie sich tiberraschen,
was aus dem «Chuchi-
chaschtlin auf die Teller
gezaubert wird! Mehr
Informationen auf Seite 53.
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TIPP

Zum Penne-Gratin passt
der wiirzige Rioja
DOCa Reserva Ursa
Maior perfekt.

| ii-..'-

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

T

Kartoffeln und Sauerkraut neu kombiniert

Sauerkraut hat nicht nur eine Menge wert-
voller Inhaltsstoffe, sondern auch kulinarisch
viel zu bieten. Besonders fein schmecken
die mit einem Rahm-Eier-Guss Uberbacke-
nen Sauerkrautrouladen aus Kartoffelteig.
Damit die Kartoffeln spater im Teig besser

w2y
T £
“h‘.**:lf
o

SCHRITT fir SCHRITT
Sauerkrautrouladen

—t il el
In die passierten Kartoffeln eine Nach 30 Minuten Ruhezeit den Teig
Mulde driicken. Masse mit Eiern auf einem bemehlten Backpapier

und Mehl zu einem Teig verkneten. 5 mm dick auswallen.

binden, werden sie fir dieses Gericht im
Ofen und nicht im Wasser gegart. So wird flr
den Teig auch wesentlich weniger Mehl be-
notigt. Das Ergebnis: Ein luftiger Teig, der
nach Kartoffeln schmeckt und hervorragend
zum sauerlichen Sauerkraut passt.

-

FIL .

"

zum Rand belegen.

Teig mit ausgekiihlter Sauerkraut-
masse von der Mitte aus his 2 cm

08 - 09

TIPP i
Der fruchtige Goldbeere
G Cuvée de Blancs
Prestige unterstreicht mit
seinen Zitrusnoten das
feine Sauerkrautaroma. J

e —

!
Ir
PSa
ICKS |
von Marc Albrecht
-»Mdgen Sie das Sauerkraut
etwas siisser? Dann marinieren
Sie es fir ein paar Stunden in
Apfelsaft.
= Auch etwas Quitten- oder
Apfelkonfitiire nimmt dem
Sauerkraut die Sdure.
=» Sauerkraut ist mit Trauben,
Birnen oder Apfeln auch
ein feiner vegetarischer
Hauptgang.
=»Sauerkraut schmeckt auch
angebraten hervorragend.

Teig mithilfe des Backpapiers so
satt wie moglich einrollen und dann
in 5 cm dicke Scheiben schneiden.

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



Winterzeit zu

ist Stocki-Zeit! :

FUR 4 PERSONEN

Schweinsfilet

auf Wintergemiise mit Steinpilz-Stocki

Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten

1Knoblauchzehe

600 g Schweinsfilet

Knorr Wiirzmix Rétisseur

2 EL Rapsal

1Lauch

200 g Karotten

200 g Randen

200 g Pastinaken

1 Knorr Bouillon Topfli GemUse
2 TL Baumnussal

Y2 Bund Petersilie

1Packung Knorr Stocki 4 Portionen
Knorr Steinpilzsauce Supréme

Zubereitung

1. Knoblauch, Lauch, Karotten, Randen und Pastinaken rlsten.
Alles klein schneiden.

2. Das Schweinsfilet mit Wirzmix Rétisseur wiirzen und mit 2 EL Ol in einem
Brater kraftig von allen Seiten anbraten und warmstellen. Das geschnittene
Gemlse kurz mitdinsten.

3. Ofen auf 180 °C vorheizen. Schweinsfilet auf das Gemiuse setzen.
Knorr Bouillon Toépfliin 250 ml kochendes Wasser einrtihren und zugeben.
2 TL Baumnussol daribertraufeln und mit Deckel ca. 25 Minuten schmoren.

4. Knorr Steinpilzsauce Supréme und Stocki 4 Portionen nach
Anleitung zubereiten.

5. Schweinsfilet mit Wintergemuse, Stocki und Steinpilzsauce anrichten
und mit der gehackten Petersilie bestreuen.

11
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Warenkunde

In den Ofen schieben
und geniessen

Wenn es mal schnell gehen soll: Findus
Lasagne Verdi, Cannelloni al Forno und
Lasagne Bolognese.

Die feine Basis
fiir Ofengerichte

%
g "

Lasagneblétter, Spétzli und eine Bécha-
melsauce geben immer eine feine Basis
fiir Ofengerichte verschiedenster Art.

Spatzli-Auflauf — im Nu parat! lich wiirzigem Kése. Dank der vorgegarten
Lust auf etwas Wahrschaftes? Die Uberba- Spétzli aus dem Kihlregal ist der Auflauf fix
ckenen Spétzli enthalten alles, was an einem  zubereitet. Das Gericht lasst sich nach Lust
kalten Wintertag satt und glicklich macht:  und Laune mit anderem Gemise oder weite-
Bundner Salsiz, Lauch und einen gehaltvol- ren Zutaten anreichern. Jetzt im Winter passt
len Guss aus Eiern, Milch, Rahm und reich- auch Wirz sehr gut dazu.

Monats-Hits

Berner Cordonbleu und Appenzeller Bratschnitzel

Lassen Sie sich von zwei wahrschaften Monats-Hits aus den Kantonen Bern und
Appenzell Gberraschen: Das Berner Cordonbleu ist mit wiirzigem Emmentaler-
Kédse und zartem Schinken gefiillt. Oder bevorzugen Sie ein Brétschnitzel? Die
aktuelle Variante ist mit Appenzeller Kdse und Mostbrockli angereichert. Nur
noch in der Pfanne goldbraun braten und geniessen!

Appenzeller Britschuitzel

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



Wintersalate bringen Farbe
und Vitamine auf den Tisch
und wissen immer wieder
zu uberraschen. Einige von
ihnen schmecken an kalten
Tagen namlich auch warm.

usgerechnet der zarteste und emp-

findlichste aller Wintersalate, der

«NUsslisalaty, entpuppt sich als Pow-
ersalat schlechthin. Hinter seinen zarten
Blattern verbirgt sich ndmlich unerwartet
viel: Er ist eine wahre Vitamin- und Mineral-
stoffoombe und enthalt von allen Salaten am
meisten Vitamine. Ebenfalls viel Wertvolles
steckt im Chicorée, der in vélliger Dunkelheit
und Kalte aus der Zichorienwurzel treibt.

Warmes aus Wintersalaten
Neben Nusslisalat und Chicorée haben jetzt
weitere farbenfrohe und knackige Winter-
salate Saison, wie die leuchtend roten Cico-
rino Rosso und Cicorino Trevisano, die zarte
Lavata Endivie und der nussige Zuckerhut.
Daraus lassen sich nicht nur tolle Salate,
sondern auch warme Gerichte zaubern:
Nisslisalat schmeckt warm zubereitet wie
Spinat und ergibt eine wunderbare Suppe.
Chicorée ist mit Kase (iberbacken ein Klassi-
ker und eignet sich fur verschiedene andere
Gratins. Zwei Rezeptvorschlage mit Wintersa-
laten finden Sie auf dieser Seite; viele weitere
unter den Rezepten auf www.volg.ch. Uberra-
schen Sie lhre Lieben doch einmal mit einer
neuen Salatkreation!

Fiir 4 Personen:

Endiviesalat mit Orangen-Pflaumen-Dressing

250 g fein geschnittene Endivie und 1 geraffeltes Riiebli auf 4 Schalen
verteilen. 50 g getrocknete und geschnittene Pflaumen, Saft 1 Orange,
4 EL Condimento bianco und 5 EL Rapsdl kurz aufmixen. Mit Salz und

Pfeffer wiirzen, iiber den Salat traufeln und sofort servieren.
Lubereitung: 10 Min.
Tipp: Amaretto statt Orangensaft verwenden
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1 Lavata Endivie
@ Zu[:kuhu;[ Flach, feinblattrig und zartbitter.
. Passt an einem rahmigen Dressing

zu Ziegenkése mit Honig.

- 2 Cicorino Rosso

" ..."_V - Der mit der betonten Bitterkeit.
5 b Verleiht Mischsalaten das gewisse
r Etwas und ist caramellisiert eine

— Wucht.

3 Cicorino Trevisiano

Herb und geschmackvoll. Mit
Orangensaft, Honig und Thymian im
Ofen geschmort eine wunderbare
Uberrraschung.

4 Zuckerhut

Edle Blasse, nussiger, leicht bitterer
Gol(t. Sieht aus wie ein Zucker-
stock. Schmeckt auch in Butter
gebraten und gedampft.

5 Chucorée

Klassiker mit charmanter
Bitternote. Harmoniert mit
Schinken und Béchamel oder
einfach mit Kase Uberbacken.

6 Niisslisalat

Zart, nussig und der beliebteste
Wintersalat. Unsere Nachbarn, die
Osterreicher, mischen den

uVogerlsaIat» mit Kartoffelsalat.

Kein klassischer Salat, aber ein Klassiker
b als Salat: Aus geddmpften Randen lassen

e \ sich feine Wintersalate zaubern.

Niisslisalat-Suppe
Fiir 4 Personen:

1 gehackte Zwiebel in 2 EL Butter andiinsten. 300 g mehlig-
kochende, geschdlte und gewiirfelte Kartoffeln beifiigen
und kurz mithraten. Mit 2 dl Weisswein ablgschen und mit
6 dI Gemiisebouillon auffiillen. Kartoffeln weich kochen.

250 g Niisslisalat beigeben, alles kurz aufkochen und mit dem
Stabmixer piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 dl Rahm
unterziehen, nochmals kurz aufkochen und sofort servieren.
Lubereitung: 30 Min.

Tipp: mit Niisslisalatblattern garnieren
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Verkaufsleiter bei
im Reifekeller mit

Fribourgeois-Laiben

N

- Wein- und Kidseangebot des Monats

Ein stimmiges

Zusammenspiel

Der Goldbeere G Cuvée
de Blancs Prestige ist
eine fruchtige, moderne
Cuvée. Mit dem Vacherin
Fribourgeois erganzt er
sich aufs Beste.

hasselas-, Chardonnay- und Riesling-

Sylvaner-Trauben aus der Westschweiz

verleihen dem Goldbeere G Cuvée de
Blancs Prestige eine frische Fruchtigkeit, die
diesen Weisswein zum idealen Apérowein
macht. Mit seinen ausgewogenen Noten
nach exotischen Friichten und Zitrusfrucht
passt er hervorragend zum Vacherin Fribour-
geois AOC, dessen Wiirze und leichte Saure
er schon zur Geltung bringt.

Ausgewogen komponiert

Der Goldbeere G Cuvée de Blancs Prestige
steht flir modernes Weinschaffen und ist
eine stimmige, elegante und harmonische
Komposition aus verschiedenen Weisswei-
nen der Romandie. Fir seine tberzeugende
Qualitat erhalt er von der renommierten
Weinexpertin Chandra Kurt im «Weinseller
2020» hervorragende 17,25 Punkte, die ihn
nicht zuletzt wegen seines attraktiven Prei-
ses zu einer Top-Wahl machen.

Sandro Renz,
Marketing- und

Hardegger Kése,

den Vacherin

Die vollen Aromen saftiger Blumenwiesen

Wahrend 12 Wochen reift der Vacherin Fribour-
geois AOC in den klimatisierten Reifekellern des
im sankt-gallischen Jonschwil beheimateten Fami-
lienunternehmens Hardegger Kase AG. Dort erhélt
er die notige Pflege und Veredelung, bevor er in
die Volg-Laden geliefert wird. Der Vacherin Fri-
bourgeois AOC ist ein wiirziger, leicht sduerlicher
Halbhartkase, der sich durch seine einzigartige
Cremigkeit auszeichnet. Aufgrund seiner guten

Diese Aktion gilt vom 27. Januar bis 23. Februar 2020, solange Vorrat.

Schmelzeigenschaften schon bei 50 °Cist er per-
fekt fur ein Fondue geeignet. «lch empfehle, ihn
aber auch ungeschmolzen mit einem Glaschen
Weisswein zum Apéritif oder zum Dessert zu
geniesseny, sagt Marketing- und Verkaufsleiter
Sandro Renz. Die cremige Delikatesse hat ihren
Ursprung in den Voralpen und Hochebenen des
Freiburger Landes, deren Flora der Kuhmilch eine
leicht blumige Wirze verleiht.

14 -
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Kase mit Charakter
sucht Geniesser
mit Geschmack.

et Tinms
" il

BT Brie suisse
i la créeme

Der cremige Brie Suisse und der mild-wiirzige Volg Dorf-Chas sind nur zwei

von vielen unwiderstehlichen Kasetypen im Volg Sortiment, die man einfach

gern haben muss. Die einen {iberzeugen mit cremigem Charme, die anderen frisch und
mit wiirziger Rasse. Bestimmt ist der perfekte Kdsepartner fiir Sie dabei. friind[ich
Lernen Sie ihn noch heute kennen. www.volg.ch




Goldbeere G Cuvée de Blancs
Prestige, 2017, Schweiz
Charakter Dieser frische, fruchtige
Weisswein mit Griinreflexen bezaubert mit
Aromen von exotischen Friichten, Kernobst
und Zitrusnoten.

Trinken Jung trinken, his 4 Jahre,

bei 8-10 °C

Passt zu Eglifilets, Pouletbriistchen,
Eintépfen und als Apéritif

Punkte 17,25

Goldbeere G Cuvée
Prestige, 2017, Schweiz
Charakter Dieser rubinrote
Wein prdsentiert Aromen von Beeren,
Kirschen und Vanille. Er vereint die Reb-
sorten Dornfelder, Pinot Noir, Gamaret
und Merlot.

Trinken Bis 4 Jahre, bei 14-16 °C
Passt zu Filet, Grilladen, Biindner
Spezialitaten, Wild und Lamm
Punkte 16,75

Aktionsdauer: 27. Januar bis 23. Februar 2020, solange Vorrat

Direkt in Threm =
Volg bestellen

oder bequem auf

La Céte AOC Lumieére
du Soleil, 2018, Schweiz
Charakter Dieser lebendige,
kraftvolle, blassgelbe Chasselas aus der
Genferseeregion punktet mit Aromen
von Pfirsich, reifen Quitten, Honig und
mineralischen Noten.

Trinken Jung trinken, bei 8-10 °C
Passt zu Eglifilets, Kasefondue,
Raclette und als Apéritif

Punkte 17

Nero d’Avola Sicilia DOC
Allegro, 2018, Italien
Charakter Dieser fruchtige, dun-
kelrote Wein bezaubert mit lieblichen
Beerenaromen und Gewiirzen. Er pra-
sentiert sich am Gaumen geschmeidig,
volimundig mit weichen Tanninen.
Trinken Bis 4 Jahre, hei 18 °C
Passt zu rotem Fleisch,

Wild und reifem Kase

Punkte 16,5

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

Volg-Weine, die mit 17 Punkten oder mehr abschneiden, erhalten die Auszeichnung «Weinseller Medaille d'Or». Jahrgangsanderungen vorbehalten

~.

Salvagnin AOC Vaud
Feu Sacré, 2017, Schweiz
Charakter Dieser hellrote, ausge-
wogene Rotwein aus der Waadt besticht
mit Aromen von roten Friichten, einer
weichen Struktur und einem fruchtigen
Abgang.

Trinken Jung trinken, his 4 lahre,
hei 14-16 °C

Passt zu allen Alltagsgerichten
Punkte 16

Vollmundiger

2\%

Rioja DOCa Reserva
Ursa Maior, 2015,
Spanien

Charakter Dieser dunkelrote
Rioja liberzeugt mit Aromen von reifen
Friichten, Schokolade und wiirzigen
Noten.

Trinken Bis 7Jahre, bei 16-18 °C
Passt zu Hartkise, rotem
Fleisch, Gefliigel und Eintopf
Punkte 16,25

... und in max. 10 Tagen abholen

16 -

17



LINDOR.
MEIN KLEINER
GLUCKSMOMENT.

Wann immer und wo immer Sie LINDOR
geniessen, es ist ein mﬂgisc her Moment.
Unendlich zartschmelzend.

Von den Lindt Maitres Chocolatiers.

Ll
LINDOR /).

- ?T
T
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E Marktplatz

Die Fashacht

18 - 19

[
Orangenkaffee mit «Giix»

Fiir 4 Gldser:

Glaserim Ofen bei 60 °C vorwarmen.

2 d1 Vollrahm mit 1,5 EL Puderzucker

steif schlagen, Abrieb 1 Orange und

Y, Litrone unterziehen. 6 dl Kaffee auf

Gldser verteilen und mit je 2 EL Orangen-

likor (z. B. Grand Marnier) vermischen,
¥ mit Schlagrahm garnieren. Orange

schalen, in Scheiben schneiden, Zesten

abziehen und Kaffee garnieren.

Lubereitung: 10 Min.

Tipp: Grappa oder Orangensirup statt

Orangenlikor verwenden

Originelle Kostiime und Masken sind eine Augenweide, Fasnachts-
gebacke wie Schenkeli, Berliner und Fasnachtschiuiechli die
schonste Gaumenfreude, welche die Narrenzeit mit sich bringt.

ur viele ist die Fasnacht die schonste

Zeit des Jahres. Allein schon wegen der

sussen Fasnachtsgebdcke ist die funfte
Jahreszeit ein Hohepunkt, auf den man sich
alle Jahre wieder freut. Jedes ist ein kulinari-
scher Hohepunkt flr sich: hauchdiinn und
luftig leicht die Fasnachtschiechli, gehaltvoll
die Schenkeli und mit feinem Innenleben die
runden Berliner. Sie sind jetzt wieder ein be-
gehrter Zvieri, dem kaum jemand widerste-
hen kann. Gemeinsam haben sie, dass sie in
Fett ausgebacken werden. Traditionell stark-

te man sich damit fiir die danach folgende
Fastenzeit. Heute freuen wir uns einfach dar-
uber, dass die Spezialitdten so unglaublich
gut schmecken.

Dazu ein Getrank mit Schwips
Mit Heissgetranken warmt man sich an kalten
Fasnachtstagen auf - gerne auch mal mit ei-
nem Schuss Alkohol. Der Orangenkaffee mit
«GUx» begeistert mit seiner Kombination aus
Schlagrahm und Zitrusnoten und schmeckt
alkoholfrei genau so fein.

Mmmh! Die filigranen Fasnachtschiiechli
sind wieder frisch im Volg eingetroffen.
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Jedem sein

t.ﬁ?% Aktueller Tipp

Lieblingsb

Fr alle Brot-Liebhaber gibt
es im Volg viele verschie-
dene Brote der Béickerei
Hiestand - fiir jeden
Geschmack das Passende.

zeit mit dem Brotbrechen zu er6ffnen.

Vielleicht, weil Brot seit Tausenden von
Jahren das wohl wichtigste Grundnahrungs-
mittel ist. Tatsachlich, was gibt es Schoneres,
Gluschtigeres, als ein frisch gebackenes, gut
duftendes Brot zu geniessen?

I n vielen Kulturen ist es Brauch, eine Mahl-

Der «H67 Mutterteig»
(Nestwarme zum Anbeisseny sagt die Ba-
ckerei Hiestand, wenn Brot fiir ein Gefihl
von Wohlbehagen sorgt. Dafiir braucht es
die besten Zutaten. Der «Backer der Nation»
nimmt sich viel Zeit dafir, die richtigen aus-
zuwahlen, zum Beispiel das Mehl von IP-
Suisse. Daraus entsteht in einem ersten
Schritt der «H67 Mutterteigy, der in den
1960er-Jahren von Hiestand entwickelt wur-
de. H steht fir Hiestand, 67 fur das Erfin-
dungsjahr und Mutterteig fir den Sauerteig.
Er ist die Grundlage jedes Hiestand-Brotes.

Kneten, ruhen, formen, backen
Wenn dieser Mutterteig Blaschen bildet,
wird er mit Mehl, Hefe, Salz und Wasser
vermischt. Erst wenn der Backermeister
durch den ausgezogenen Teig hindurch-
schauen kann, wurde der Teig lange genug
geknetet. Hat er geniigend lange geruht,
wird er behutsam in Form gebracht und ge-
backen, bis die Kruste dick genug ist. Erst
dann wird das Brot zum Hiestand-Charakter-
brot. Ofenfrisch, knusprig und richtig fein.

Schmecken zu Herzhaftem
und zu Sissem, zum Zmorge,
Zvieri oder Znacht: die
Charakterbrote von Hiestand.

Hiestand ist wichtiger Partner
der Schweizer Landwirtschaft

«Die Béckerei Hiestand hat die IP-Suisse-ldee bereits kurz nach der
Griindung mit 100 000 Franken unterstiitzt und damit den Grundstein
fir die IP-Suisse-Getreideproduktion gelegt. Seither ist Hiestand ein
treuer, fairer Partner. Es macht mich stolz, zu sehen, welche
Hiestand-Brote aus meinen Rohstoffen entstehen.»

Andreas Stadler, Griindungsmitglied und Préasident von IP-SUISSE
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Welches ist Ihr IP-Suisse
Hiestand-Lieblingsbrot?

Volg Steinofenbrot dunkel Steinofen-Pane Maggia
Traditionelle Herstellung, auf Knuspriges, dunkles Brot mit
Schamottstein gebacken. intensiver Sduerung und langem
Exklusiv fiir Volg. Abgang.

Tessinerbrot Butterzopf

Luftig und leicht. Das beliebte Weiss- Das Aushéngeschild der Schweizer
brot mit den leicht abbrechbaren Brotkultur. Mit Schweizer Butter
Stiicken. und von Hand geflochten.

Steinofen-Zwirbelbrot dunkel Steinofen-Zwirbelbrot hell

Aus dem Steinofen: mit Aus dem Steinofen: ein liebliches
siisslich-mildem Geschmack Brot, bei dem ein Biss mehr sagt
und knuspriger Kruste. als tausend Worte.

Burebrot rustikal UrDinkel Holzofenbrot

So wie es die Schweizer mogen. Mit Vollkornmehl, viel Schrot und
Wahrschafter und herzhafter Korn, vollkommen weizenfrei.
Alleskénner. Was fiir ein Geschmack!

Chrustenkranz Steinofen Biirlischild
Knusprige und feine Brétchen als Schweizer Klassiker. Knusprig und
Kranz geformt und gebacken. fein, zum Abreissen und Anbeissen.

QOFENFRISCHE - UNSER HANDWERK



‘Dorfgeschichte
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aus Liebe zum Dorf,

wo jede Wurst

Schneetoff rahrt.

Steht der Winter vor der Tur, kommt die Wurstkiche von Metzger Anton Franzen wortwartlich
in Fahrt. Denn mit dem ersten Schnee wird die Logistik auf der Bettmeralp VS zum
abenteuerlichen Unterfangen. «0ise Lade» hat den autofreien Ort besucht, wo der Volg-Laden

mit den Skiern erreichbar ist.

m Fusse des Aletschgletschers, auf 2000

Metern (iber Meer, thront die Bettmeralp

auf einer Hochebene, die nur per Seilbahn
oder zu Fuss erreicht werden kann. Der Alltag im
450-Seelen-Dorf ist seit jeher ganz auf das Leben
ohne Auto ausgerichtet. Mit dem wunderbaren
Effekt, dass die Bettmeralp nicht nur fiir ihr Ski-
gebiet bekannt ist, sondern auch fiir die einzigartig
klare Luft. Und die ist Metzger Anton Franzen und
seiner Frau Rita ganz besonders wichtig.

Hauswurst nach altem Rezept

Die Wurstwaren, die sie in ihrer kleinen inhaber-
gefiihrten Metzgerei selber herstellen, werden nicht
gerduchert, sondern schonend an der Alpenluft

«Rindfleisch und Schweinefleisch», so viel verréat
Metzger Anton Franzen von seiner «Hauswurst
nach altem Rezept». Der Rest bleibt geheim.

getrocknet. Das macht sie genauso einzigartig wie
das traditionelle Rezept, das Anton Franzen wie
einen Schatz hiitet.

Verkauft wird die <Hauswurst nach altem Rezept»
im Volg Bettmeralp als «Feins vom Dorf»-Spezialitét.
Zum Laden im Dorfkern filhren zur Winterzeit aber
nur schneebedeckte Wege. So kénnen die Winter-
gaste auf den letzten Metern von der Piste bis zur
Haustiire jeden Schwung geniessen. Auch das
gehdrt zum Charme der Bettmeralp.

«Feins vom Dorf» mit einer Prise
Winterabenteuer

Bis in die 1990er-Jahre lieferte Anton Franzen
seine Wurstspezialitaten im Winter zu Fuss mit dem
Holzschlitten. Auf dem Nachhauseweg lud er gleich
die Ware auf, die mit der Seilbahn hoch ins Dorf
geliefert wird: Gewiirze, das Fleisch von ausge-
wéhlten Bauern und alles, was der Metzger in seiner
Wurstkiiche sonst noch braucht. Doch mit wachsen-
dem Erfolg kam das Lieferkonzept wortwdrtlich ins
Schlittern: «Die Mengen, die ich heute transportiere,
lassen sich nur noch mit Motorunterstiitzung
bewaltigen», erklart Anton Franzen. Mittlerweile be-
liefert er den Volg Bettmeralp mindestens zweimal
pro Woche mit einem Schnee-Quad: «Im Prinzip ist
das ein Schneetoff», kommt Franzen ins Schwéarmen,
«aber einer, der nicht steckenbleibt, wenn im

Aus Liebe zum Dorf, das immer

fur eine Geschichte gut ist.

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

Friihling der Schnee schmilzt und ich hin und
wieder einen Flecken Wiese iiberqueren muss.» Die
Begeisterung fiir Schnee-Quads teilt auch Volg-
Ladenleiterin Johanna Frei. Nicht nur, weil sie dank
des flinken Geféhrts sicher sein kann, dass die
begehrten «Feins vom Dorf»-Wiirste piinktlich im
Laden eintreffen. Die gebiirtige Toggenburgerin
wohnt seit vier Jahren etwas oberhalb des Dorfkerns
und ist froh, wenn sie nach der Arbeit eine Mitfahr-
gelegenheit angeboten bekommt. Wer ihr nach-
schaut, erblickt dann im Gepéack manchmal auch
die Nase eines Snowboards. Denn mit dem fahrt
sie morgens gerne runter zur Arbeit. So, wie es auf
der Bettmeralp eben Brauch ist.



Ganz nach ihren Vorstellungen sind nicht nur die Wiirste, sondern auch das Drumherum. Rita und Anton
Franzen bauten vor 30 Jahren ein ehemaliges Wohnhaus zu ihrer Traum-Metzgerei mit Wurstkiiche um.

«Feins vom Dorf», wo man fureinander da ist.

Fallt liber Nacht der grosse Schnee, stehen die Menschen auf der
Bettmeralp zusammen. Jeder hilft mit, die Wege zu den Laden freizu-
schaufeln. Diskussionslos. Denn das lokale Gewerbe hat im Dorf, das
nur mit der Seilbahn erreichbar ist, besondere Unterstiitzung verdient.
Eine Haltung, die auch jeden unserer tiber 580 Volg-Laden mit «seinem>
Dorf verbindet. Darum legen die Ladenleiterinnen und Ladenleiter ein
Augenmerk auf Spezialitdten aus dem Dorf und seinen Nachbardorfern,
so wie Anton Franzens «Hauswurst nach altem Rezept». Sie ist eine von
rund 10000 Spezialitdten von Produzenten, die wir personlich kennen.

22 -

Drei Fragen

an Metzger Anton Franzen

Liiften Sie fiir uns das Geheimnis lhrer

«Hauswurst nach altem Rezept»?
Aber selbstverstandlich nicht (lacht). Doch ich
erzahle gerne die Geschichte, wie dieses Rezept
zu mir kam. Ich hatte die Ehre, bei einem wahren
Wurstmeister meine Metzgerlehre machen zu
dirfen. Das war in Brig vor gut 40 Jahren. Dieses
wertvolle Wissen rundet seither den Geschmack
jeder Hauswurst ab.

Griindet auf dem Rezept der Erfolg

lhrer Metzgerei?
Auch, aber nicht nur. Meine Frau und ich fiihren
ja nicht nur die Metzgerei, sondern nebenbei,
wenn man das so sagen kann, auch eine eigene
Viehzucht. Wunderschdéne Eringer-Rinder, die
hier oben leben und deren Fleisch wir selber
verarbeiten.

Ist die abgelegene Bettmeralp da nicht ein

Standortnachteil?
Ganz im Gegenteil. Wir haben natiirlich grosse
saisonale Schwankungen, das heisst: 80 Prozent
unseres Umsatzes machen wir in den Winter-
monaten. Aber genau das gibt uns die Chance,
den Sommer iiber auf der Alp nach den Tieren
zu schauen. Und sie so sorgféltig grosszuziehen,
wie wir uns das als Metzger wiinschen.
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Die vermuuuuutlich
beste Milch

Nachhalti9
und fair

Faire Partnerschaft
Tierfreundliche Haltung
Fordert Artenvielfalt

Als innovativer Traditionsbetrieb produzieren wir seit jeher lokal und in einem scho-
nenden Verfahren. Wir erflllen die national anerkannten Nachhaltigkeits-Richtlinien
und schaffen einen Mehrwert fir Mensch und Umwelt. Danke, dass auch du dich fur
unsere nachhaltige Milch entscheidest. www.milchhuus.ch/milch

alintag,

SCHWYZER

MILCHHUUS
]



Oisi Umwalt

Beste Aussichten auch
fiir Geniesser: In den
Molkereiprodukten aus
dem Volg ste

MOLKEREI-
PRODUKTE AUS
DER SCHWEIZ

Die Nahe zur Schweizer Landwirtschaft und den Bauern
gehort seit jeher zu Volg. So ist es nahe liegend, dass bei
den Molkereiprodukten auf Schweizer Milch gesetzt wird.

olg steht der Schweizer Landwirtschaft

und den Bauern sehr nahe. Das zeigt

sich auch im Anteil einheimischer
Milchprodukte: Mit 96 Prozent ist Volg der
Detailhandler mit dem hdchsten Anteil
Schweizer Milchprodukte. Dazu zahlen zum
Beispiel Milch, Milchmischgetrénke, Jogurt,
Butter und Quark. Damit fordert Volg die
Schweizer Land- und Milchwirtschaft, sichert
den Bauern ein Auskommen und starkt auch
den Wirtschaftsstandort Schweiz, da die
Rohmilch auch in der Schweiz verarbeitet wird.

Eine Milch fiir das Tierwohl
Mit der nachhaltigen «Typisch Schweiz -
Typisch Volg»-Milch geht Volg zudem einen

Schritt vorwarts in der Forderung des Tier-
wohls. Mit einem Zuschlag von finf Rappen
pro Liter werden Milchbauern unterstitzt,
welche bei der Tierhaltung die drei Nachhal-
tigkeitskriterien des Bundes «RAUS), «BTS»
und/oder «GMF» erfiillen: Die Kiihe werden
in besonders tierfreundlichen Stallen gehal-
ten mit regelméassigem Auslauf auf die Weide
und ins Freie. Sie profitieren von eingestreu-
ten Liegeplatzen, einem frei zugénglichen
Liegebereich und dem Zugang zu Tageslicht.
|hr Futter besteht mehrheitlich aus Gras,
Heu, Emd und Grassilage. Wer im Volg Mol-
kereiprodukte kauft, geniesst etwas Feines
und tut dazu etwas Gutes fir die Schweizer
Milchbauern und die Umwelt.

00 00000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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19735 Milchpro-
duzenten gibt es
in der Schweiz.
Ein Schweizer
Milchbauer halt
durchschnittlich
26 Milchkiihe.

In der Schweiz leben
564190 Milchkiihe.
Durchschnittlich
geben sie 20 bis 25
Liter Milch pro Tag.

2018 betrug der
Pro-Kopf-Konsum an
Molkereiprodukten:
51,2 kg Milch

8,2 kg Milchgetrianke
17,8 kg Jogurt

5,4 kg Butter

7.9 kg Rahm

21,7 kg Kase

000000000000 000000000000000000000000000 o

Hier steckt beste Schweizer Milch drin: im Ovo
Drink, in der «Typisch Schweiz - Typisch
Volgy-Milch, den zahlreichen Jogurts wie die

Jogurts pur von Emmi oder der Volg Butter.
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Vier Volg-Hausmarkenprodukte plus frisches Wasser
m u n e r lautet das kleine Schénheitsgeheimnis fiir Pflegespass
im Alltag. Die pH-hautneutralen Volg Shampoo, Volg

Cremedusch und Volg Bodylotion machen die Kdrper-
pflege zur sanften Sache. Fiir ein gutes Mundgefiihl
und beste Zahnhygiene sorgt die Volg Zahnpasta mit
natiirlichem Minzaroma. Alle vier Volg-Hausmarken-
Pflegeprodukte werden in der Schweiz hergestellt und
zeichnen sich durch erstklassige Qualitdt zum attrak-
tiven Preis aus.

VOLG

Cremedusch
Douche Créme

Mildes Pllegende I=.:--|.I i
mit BAarde =
Pflegeshampoo unh Panther Deﬂ £ — -
Far alle Haartyper f'
; Lot 20
= Shampooindg SouN Drastant *I-\!-.- -
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e O RDEE HEN I8N
' Volg verfiligt uiiber eine ausgekligelte
Logistik. Wie diese funktioniert,

erfahren Sie an den Rundgangen in

Volg-Rundgange 2020

Sichern Sie sich Ihren Besichti- Montag, 3. Februar
gungstermin frihzeitig, da sich Montag, 2. Mérz * -
die Rundgénge grosser Beliebtheit ~ Montag, 6. April A_nmeldung fur"
erfreuen. Auf www.volg.ch mz:zzg’ g'm: . die Volg-Rundgange
w?rden e m.lt.frelen Montag: 6.Juli Internet: www.volg.ch/rundgaenge
Platzen laufend aktualisiert. . Montag, 7. September * Telefon: 058 433 55 47
Dl @ 120 S, Jesel s Montag, 5. Oktober E-Mail: remo.kaspar@volg.ch

i 19 Liag. 1750 Lo - T Montag, 2. November * Adresse: Volg Konsumwaren AG, z. Hd.
Winterthur zusatzlich um 19 Uhr. Montag, 7. Dezember Herr Remo Kaspar, Sekretariat G’esché'fts-

)

* In Landquart finden nur an diesen Terminen Rundgénge statt. leitung, Deltastrasse 2, 8404 Winterthur

olg versorgt jeden der Uber 580 stets rechtzeitig mit Frischprodukten ver- quart und Oberbipp einen Blick hinter die
Dorfladen in der Deutschschweiz  sorgt ist, muss die Logistik im Hintergrund  Kulissen lhres Dorfladens. Vor dem Rundgang

und Westschweiz Uber eine ausge- reibungslos funktionieren. begriisst Sie ein Mitglied der Geschaftslei-
kligelte Logistik, die sogar Bestellungen tung. In einem Kurzfilm erfahren Sie mehr
von Kleinstmengen entsprechend dem Be- Film und Rundgang {iber das Unternehmen Volg, bevor es auf den

darf von kleinsten Dorfladen mdglich  Werfen Sie bei einem kostenlosen Rundgang  einstiindigen Rundgang durch die Verteilzen-
macht. Damit auch der entlegenste Volg in den Volg-Verteilzentralen Winterthur, Land-  trale geht. Herzlich willkommen bei Volg!

Die Teilnehmerzahl ist auf 30 Personen pro Rundgang beschrénkt. Fiir gehbehinderte Personen ist die Besichtigung leider nicht geeignet. -g
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Susses mi1_: Zitrusfrichten

e farblos wiren graue Wintertage ™%
ohne Zitrusfriichte. Ein Grund mehr, sie
von ihrer siissesten Seite zu entdecken.

Orangensalat mit Krokant

Lutaten fiir 4 Personen:
2 Blondorangen und 2 Blutorangen
schdlen und in diinne Scheiben
schneiden, mit 80 g Zucker, 8 Bl.
frischer, gehackter Pfefferminze und
2 EL Campari 20 Min. marinieren.
2 EL gerdstete und gesalzene
Erdniisse, 1 EL Baumniisse und

er Winter gehort den Zitrusfriichten oder  himmlischen Desserts. Den Auftakt macht der 1 EL Mandeln in einer Pfanne ohne

Agrumen, wie die Vitamin-C-Lieferantenin  Orangensalat aus Blond- und Blutorangen, der Fettzugabe rdsten. 1 TL Zucker
- . PR . dazugeben, kurz umriihren, aus-
der Fachsprache genannt werden. mitseiner Frische eine Uppige Mahlzeit abrundet. i

. . . il . - . "\ kiihlen und grob hacken. Orangen-
Zitronen, Limetten, Orangen, Clementinen und Raffinierte Extras sind die frische Pfefferminze Y it in tiefen Tellern anrichten. Mit

Grapefruits erfrischen den Gaumen mit ihrem und der Schuss Campari in der Marinade sowie " Krokant bestreuen und servieren.
breiten Spektrum von spritzig sauren, siussen bis  die gesalzenen Erdnisse in der Nussmischung " Zubereitung: 30 Min.

. R . . .
hin zu herb-bitteren Aromen. Natiirlich schmeckt  fiirs Krokant. Uberraschen Sie lhre Lieben mit B Tipp: Basilikum statt Pfefferminze

verwenden

das Obst auch pur, aber noch viel besser in  sinnlich, sonnigen Desserts.



MEHR ZUM THEMA: ZITRUSFRUCHTE

imetten, Clementinen und Zitronen sind in |

diesen drei Desserts tonangebend. Der

Lime-Pie lasst sich zwar auch mit Zitronen
zubereiten, doch harmoniert das herbe und in-
tensive Limetten-Aroma besser zu den Caramel-
Guetzli als die geschmacklich feinere Zitrone.
Dafiir kommt deren spritziges Aroma in den
saftigen Zitronenringen aus Hefeteig voll zur
Geltung. Der mit Safran und Zitronenabrieb
gewdrzte lauwarme Milchreis mit Clementinen
erinnert an Kindertage und ist ein richtiges
Wohlfiihldessert in der kalten Jahreszeit.

'_;gr
= o

Lime-Pie
Zutaten fiir 1 Kuchenform a 24 cm 0:

Backofen auf 160 °C (Umluft) oder 180 °C (Ober-/
Unterhitze) vorheizen. 150 g Lotus Biscoff in einem
Plastikbeutel mit dem Wallholz zerkleinern. 70 g Butter
in einer Pfanne zergehen lassen, mit den Guetzli und

1,5 EL Zucker vermischen. Form mit Backpapier auslegen,
Butter-Guetzlimischung in die Form driicken und einen
kleinen Rand stehen lassen. 3 Eigelbe und 50 g Puderzu-
cker schaumig riihren, 800 g Kondensmilch, 1 EL Maizena
sowie Saft und Abrieb von 3 Limetten darunterziehen.
Masse auf den Guetzliboden giessen, in der Ofenmitte
30-35 Min. backen. Mit Limettenscheiben dekorieren.
Lubereitung: 20 Min. + 35 Min. backen

Tipp: 2 Zitronen statt Limetten verwenden
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Milchreis mit Clementinen

Lutaten fiir 4 Personen:

6 Clementinen schalen und in Schnitze
teilen. Mit 2 TL Puderzucker vermischen.
8 d1 Milch mit 2 Pr. Salz und 1 Safran-
briefchen aufkochen. 200 g Risotto-
oder Camolino-Reis einriihren und auf
kleinster Stufe 20 Min. kdcheln, leicht
abkiihlen. 1 Zitrone heiss waschen,
Schale direkt in den Milchreis reiben.
1 EL flissigen Honig darunter riihren,
in Schalen fiillen, mit Clementinen
garnieren und servieren.

Lubereitung: 40 Min.

Zutaten fiir 6 Ringformen a 8 cm @:

| 130 g Mehl, 1 EL Zucker und 3 Pr. Salz in einer Schiissel mischen. 1 P. Trockenhefe

~ mit 1 dllauwarmer Milch auflsen und mit 10 g fliissiger Butter zum Mehl geben.

Mit einer Kelle von der Mitte aus anriihren und Teig gut verriihren. Formen mit

Butter ausstreichen und mit Mehl bestduben. Teig in die Formen geben und

zugedeckt aufs Doppelte aufgehen Tassen. Ringe in der unteren Halfte im auf

200 °C vorgeheizten Ofen bei Ober-/Unterhitze (Umluft: 180 °C) 15 Min. backen.

Auf einem Kuchengitter auskiihlen. Ringe zuriick in die Form geben. 2,5 dI Wasser

~ und Saft 1 Zitrone mit 100 g Puderzucker verriihren. Ringe damit tranken und

,.__q‘ einziehen lassen. Ringe auf Teller stiirzen, 200 g Puderzucker mit der restlichen
Flussigkeit anriihren und die Ringe damit glasieren. Glasur 20 Min. anziehen
lassen und servieren.

- Lubereitung: 45 Min. + 1 Std. ruhen + 15 Min. backen
Tipp: mit Zitronenzesten bestreuen, Glasur mit gelber Lebensmittelfarbe oder
Kurkuma einfarben
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Orangen-Trifle mit Bitterschokolade

Lutaten fiir 4 Personen:

1 dl Vollrahm steif schlagen. 150 g Mascarpone mit
1 EL Puderzucker und 4 EL Orangensirup verriihren,
Rahm unterheben. Von 290 g Guetzli (z. B. Hug
Chnusper-Mix) einige Guetzli beiseitelegen,
Rest in einem Plastikbeutel mit dem Wallholz
zerdriicken. Guetzlibrosmeli in Gldser fiillen.

3 Orangen schalen, wiirfeln und dariiber schichten,
mit Créme abschliessen und bis zum Servieren

kalt stellen. Mit restlichen Guetzli dekorieren
und mit 25 g fein geriebener Schokolade (z. B.
Lindt Excellence Orange Intense Noir) bestreuen.
Lubereitung: 30 Min.

Tipp: Orangenlikar (z. B. Cointreau) statt
Orangensirup verwenden

Zutaten fiir 4 Formchena 1,5 dl:

2 BI. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

2 Vanillestangel ldngs halbieren und Mark
auskratzen. 4 Blutorangen heiss waschen,
trocknen, Schale fein abreiben und auspressen.
5 d1 Vollrahm, 2 EL Zucker, Vanillemark,
Orangenschale und -saft vermischen, langsam
erhitzen und 15 Min. leicht kécheln. Vom Herd
nehmen, Gelatine ausdriicken und darunter
riihren, bis sie vollstandig aufgeldst ist. Fliis-
sigkeit durch ein Haarsieb streichen und in
kalt ausgespiilte Formchen fiillen. Zugedeckt
mind. 4 Std. im Kiihlschrank fest werden Tas-
sen. 2 weitere Orangen auspressen im Topf mit
1 EL Maizena, 2 EL Zucker, 2 EL Orangensirup
und %, dl Wasser vermischen, unter Riihren
aufkochen, im Kiihlschrank kalt werden lassen.
1 weitere Orange mit dem Messer schalen,
weisse Haut wegschneiden und in diinne
Scheiben tranchieren. Orangenscheiben durch
den erkalteten Sirup ziehen und in der Marina-
de beiseite stellen. Vor dem Servieren F6rm-
chen kurz in warmes Wasser stellen und in Tel-
lermitte stiirzen. Orangenmarinade auf die
Panna cotta geben und Orangenscheiben um
die Panna cotta legen.

Lubereitung: ca. 20 Min. + 4 Std. kalt stellen
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lond- und Blutorangen gehdren zu

den beliebtesten Zitrusfriichten.

Wegen ihrer Siisse und ausgewo-
genen Saure passen sie hervorragend zu
Rahmdesserts: als marinierte Orangen-
scheiben zu Panna cotta oder frisch und
gewdirfelt mit Guetzli-Brosmeli, Rahm-
Mascarpone-Créme und gehackter
Bitterschokolade ins Trifle. Fir Furore
hingegen sorgt die Pavlova, die vom Bal-
lettrockchen der legendéren russischen
Primaballerina Anna Pawlowa (1881-
1931) inspirierte Meringuetorte mit Rahm
und frischen Friichten. Scheuen Sie den
Aufwand nicht und machen Sie das Baiser
unbedingt selber. Sie werden Uberrascht
sein, wie cremig es in seinem Inneren ist.

Pavlova mit Zitrusfriichten

~ Zutaten fiir 1 Kuchenblech 24 cm 0:
Ofen auf 180 °C (Umluft)* vorheizen.
b Eiweisse mit 1 Pr. Salz schaumig
schlagen. 260 g Zucker unter Riihren
einrieseln. Weiterschlagen, bis die
Masse steif und glanzend ist. 2 TL
Condimento bianco darunter ziehen.
Masse gleichmassig auf ein mit
Backpapier belegtes Blech streichen.
Auf die unterste Ofenrille schieben,
Temperatur auf 150 °C reduzieren
und 15 Min. backen. Auf 110 °Credu-
zieren und bei leicht gedffneter
Ofentiir 2 Std. trocknen. 1 Blondoran-
ge, 1 Blutorange und 1 Grapefruit
filetieren und wiirfeln. 4 dI Halbrahm
steif schlagen, 1 P. Bourhon-Vanille-
zucker unterriihren und Paviova
bestreichen. Fruchtwiirfel dariiber
verteilen und sofort servieren.
Lubereitung: 30 Min. + 2 % Std.
bhacken

_ *Wird mit Ober-/Unterhitze geba-

~ cken: Ofentemperatur um jeweils

. 20°Cerhthen
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Schafmilch hat viele Vorteile

'--'-ul riarniss 1‘ |
“AFJU Eu et Der Anteil an Eiweiss, Fett und Mineralsalzen ist
Burt au Lol ool bei Schafmilch deutlich hoher als bei Kuhmilch.

Die Eiweisszusammensetzung ist sehr gut
vertraglich und somit auch gut geeignet fur
Personen mit einer Kuhmilchallergie.

Die Schafmilch enthalt mehr Vitamin A, D, E,
Riboflavin, B6, B12 und Vitamin C als Kuhmilch.

« Die Schafmilch ist leicht verdaulich, da die
Fettmolekile eine feine, geschmeidige
Struktur aufweisen.
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MEHR ZUM THEMA: ZITRUSFRUCHTE

llein schon wegen ihrer Grosse

eignen sich Grapefruithélften her-

vorragend zum Uberbacken direkt
in der Schale. Mit Honig und Rohzucker
kommt ihr bitterherbes Aroma in diesem
schnell und einfach zubereiteten Dessert
besonders gut zur Geltung. Geschmack-
lich reizvoll ist es, die gelb- und rotfleischi-
gen Friichte zu mischen. Grapefruitsaft
bereichert auch einen alkoholfreien Cock-
tail, wie die Grapefruit-Orangen-Milch mit
Kokosmilch und Rahm.

Lutaten fiir 4 Gldsera 2 dl: ’ -
2 Grapefruits auspressen (ergibt

ca. 2 d1 Saft) und mit 4 dl Orangen- .
saft, 1 dl Kokosmilch und 1 dl Voll- : =
rahm mit dem Stabmixer zu einem o
schaumigen Drink aufmixen. In

Glaser einfiillen und servieren.

Lubereitung: 5 Min.

Baked Grapefruits

Fiir 4 Persanen:

2 Grapefruits halbieren, zwischen
Fruchtfleisch und Schale und entlang
der Trennhdute einschneiden. Grape-
fruits mit 2 EL fliissiger Butter und

" EL fliissigem Honig bestreichen. Mit
4 EL Rohzucker bestreuen und im auf
200 °C vorgeheizten Ofen (Umluft)

oder 220 °C (Ober-/Unterhitze) in der
Ofenmitte 12-15 Min. goldbraun
backen. Kurz abkiihlen und servieren.
Lubereitung: 25 Min.

Tipp: nach Belieben mit Pfefferminz-
blattern garnieren
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Blutorangen gibt es als hellere
Halbblutorangen wie die Sorte
Tarocco und farbintensive Voll-
blutorangen wie die Sorten Moro
und die tiefrote Sanguinello.
Blutorangen sind aromatischer
als Blondorangen und passen
hervorragend zu Wintersalaten
wie Chicorée oder Lavata Endivie.

/i n n n beS on-
B ondor ang e e/gne Nlo)

3 Saftgewinny 7
i{/e Zitrusfriichte halten s?gavr?e
;Z%r;z;en, wenn um dije einzelnen
- g die Luft gut Zirkulieren
Obst:SChr‘alngen deshalb in der
: ale am besten
nicht aufeinander /egenneben— &

Limetten schmecken saurer
und herber als Zitronen und
verfeinern Cocktails, Drinks
und viele asiatische oder

[ = mexikanische Speisen. Die
abgeriebene Schale schmeckt
pesonders aromatisch und
verleiht Gerichten eine

* herrliche Frische.

Clementinen sind eine kernarme
Unterart der Mandarine. (-Iandj:ch
und einfach zu schélen sind sie

| perfekt fir den Genuss unterwegs.
\ Die siissen Friichte schmecken

auch wunderbar in einem
| Smoothie oder als Parfait.
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Mein Lieblingsbrot, |

mein Lieblingsbike

Gewinnen Sie mit etwas Gliick ein E-Bike von
Bergstrom. Wie die Brote von Hiestand steht es
fir Tradition und Innovation aus der Schweiz.

ie man am Anfang einer Velotour

sorgsam die Route auswahlt,

nimmt man sich bei Hiestand fir
jedes Brot die Zeit, die Rohstoffe wie das
IP-Suisse Mehl auszuwéahlen. Denn die
richtigen Zutaten machen ein gutes Brot
aus. Die Basis bildet immer der «(H67 Mut-
terteigy. Ebenso wichtig ist das Timing. Erst
wenn all diese Voraussetzungen erfillt
sind, entsteht ein echtes Hiestand-Charak-
terbrot und die sogenannte «Nestwarme
zum Anbeisseny - ein Gefuhl von Zuhause,
das beim Brotgenuss entsteht. Und wer
dieses Geflihl mitnehmen mochte, geniesst

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.

sein Hiestand-Brot einfach als Sandwich
auf der Velotour.

Mitmachen und gewinnen
Beantworten Sie die Wettbewerbsfrage und
gewinnen Sie mit etwas Gllck ein in der
Schweiz hergestelltes E-Bike von Bergstrom
oder einen Einkaufsgutschein von Volg.
Hiestand, Bergstrom und Volg wiinschen
Ihnen viel Glick!

ot

DQFENFRISCHE - UNSER HAMDWERK
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WETTBEWERB

Was ist die Basis fiir ein Hiestand-
Charakterbrot?

A: H67 Mutterteig

B: B45 Vaterteig

C: A26 Tochterteig

1 « Preis im Wert

von F'Y. 4000.—

Gutschein fiir ein E-Bike von Bergstrom

2. Preis im Wert

von FY. 1500.—

Einkaufsgutschein von Volg

3. Preis im Wert

von FY. 1000.—

Einkaufsgutschein von Volg

4.—2 1 « Preis im Wert

von je Fr. 300.— bis Fr. 2b.—
Einkaufsgutschein von Volg:

4./5. Preis: im Wert von je Fr. 300.-

6./7. Preis: im Wert von je Fr. 150.-

8./9. Preis: im Wert von je Fr. 100.-

10.-13. Preis: im Wert von je Fr. 50.-

14.-21. Preis: im Wert von je Fr. 25.-

- Mitmachen & Gewinnen

Die Teilnahme am Wetthewerb ist mglich vom

27. Januar bis 20. Februar 2020.

Online: www.volg.ch/volg-magazine

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

Per SMS: SMS mit VOLGW und Ldsungsbuchstabe
(z.B. VOLGWA), danach Leerzeichen und Name,
Adresse und Telefonnummer an 4636,

fiir 90 Rp./SMS

Per Post: Lasung bis 20. Februar 2020 auf Postkarte
(keine Briefe) an Volg Konsumwaren AG,
«Hiestand», Postfach 344, 8401 Winterthur

Exklusiv fiir Volg hergestellt: das
«Volg Steinofenbrot dunkely von Hiestand






ie Rickkehr des Wolfs war fir uns der

Ausloser, anstelle von Schafen Yaks

zu halten, denn sie wehren sich als
geschlossene Herde erfolgreich gegen
Raubtiere), erzahlt Lucas Arpagaus. Zudem
seien die Tiere, die aus Zentralasien und
dem Tibet stammen, ausserordentlich wider-
standsfahig und fir die Haltung in grossen
Hohen und tiefen Temperaturen speziell
geeignet. Als er sich entschied, in Yaks zu
investieren, verkaufte man ihm die Tiere
nicht einfach so: «Der Ziichter wollte ganz
genau wissen, wo die Tiere hinkommen. lhm
war es genau so wie mir wichtig, dass die
Yaks artgerecht und in einer fur sie geeig-
neten, natlrlichen Umgebung gehalten

Asien trifft Biindnerland:
 Lucas Arpagaus mit seinen
" tibetanischen Yaks.

% e

werden.» Die Zusammenarbeit mit Volg, so-
zusagen als Mittelpunkt des Dorflebens, sei
fur ihn sehr wichtig. «Die Kunden schéatzen
es einfach, wenn sie im Dorfladen Produk-
te kaufen konnen, dessen Produzent sie
personlich kenneny, sagt er.

Nicht nur die Einheimischen, auch Touristen
schatzen die «Feins vom Dorfy-Produkte im
Volg Trun. «Es kommt sogar vor, dass Ferien-
gaste, die im Volg die Yak-Spezialitaten
gekauft haben, bei mir etwas bestellen,
wenn sie wieder zu Hause sind, weil es die
Spezialitaten eben nur hier gibty, freut sich
Lucas Arpagaus.

40 - 41

Frische Lieferung: Helena Flepp, stellvertretende
Ladenleiterin im Volg Trun, nimmt die beliebten
Spezialitdten von Lucas Arpagaus in Empfang.

Y,&—T(odccnﬂc:sck, Yok—wst
e Avpoaonne
e Fownle YP’\,S
?.l s 2 SM\V\ GR

* ﬂ-ﬁ% 'ﬂ“ﬁ

Im Volg Trun erhiltliche «Feins
vom Dorf»-Produkte...

.. sind neben dem Yak-Trockenfleisch
und der Yak-Wurst der Familie
Arpagaus die verschiedenen
Fertigfondue-Hausmischungen und
verschiedene Kédsesorten aus der
Késerei «Cascharia La Flurinay aus
Trun, Bienenhonig von Simon Orlik und
Sigisbert Maissen aus Trun und Eier
vom Hof der Familie Livers aus Trun.

Produkte mit
D T Lokalcharakter

Hinter dem Label

. (Feins vom Dorfy

, - stehen Spezialitaten,
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.

Auf www.volg.ch finden Sie alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-Laden. -nb
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Im Aargau
auf Papier gebracht

«Typisch Schweiz - Typisch Volg» heisst auch, konsequent in der bkl
. T : «lise Lade»-Redaktion
Schweiz zu drucken. Das Volg-Kundenmagazin «lise Lade» wird : war dabl af die

Dezember-Ausgabe

bei Swissprinters in Zofingen AG auf Schweizer Papier gedruckt. geduckt wurde
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Mfred Walti, CE0 der Swissprinters AG

Nach dem Druck wird ausgeriistet: Das heisst in der «Drucker-
sprache», das Magazin zusammenstellen und heften.

Im Gesprach mit Alfred Walti

Wer sind die Swissprinters?

Wir sind die grosste Schweizer Akzidenzdru-
ckerei und koénnen pro Stunde 9 Millionen

ol el

,l
;\ E|shockey -star s
Wq - ' Florence Schelling
LH -l
.

,

Alles muss stimmen: Maschinenfiihrer Asmir Alagic entnimmt
der Maschine regelmassig Proben zur Kontrolle.

1 &

Abteilungsleiter Dragan Aleksic macht die Schlusskontrolle:
Geniigt die Ausriistarbeit den hichsten Qualittsanforderungen?

Anschliessend wird alles versandfertig verpackt, bevor die
rund 800 000 Exemplare an Violg geliefert werden.

Wie das «fise Lade» werden auch dessen
Ausgabe und das Kindermagazin «Hey» au
bei Swissprinters gedruckt.

f
f

typlquement
suisse

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

Die Produkte sind unverwechselbar
schweizerisch und der Entscheid fiir
«Iypisch Schweiz — Typisch Volg»-Artikel
sichert Arbeitsplatze.

ranzdsische
Schweizer Papier

A4-Seiten drucken. Wir fertigen Prospekte,
Broschiren, Magazine und Zeitschriften von
der Datenaufbereitung bis hin zur kompletten
Fertigstellung und Auslieferung.

Welche Bedeutung hat Volg fiir Swissprinters?
Mit drei Magazinen - darunter das «Qise Lade»
mit der hohen Auflage von 800 000 Exemplaren
pro Monat - ist Volg einer unserer grossten
Kunden. Die Auftréage sind damit eine wichtige
Grundauslastung und sichern Arbeits- und Aus-
bildungsplatze in Zofingen. So kdnnen wir im
europaischen Wettbewerb bestehen und das
stlitzt den Werkplatz Schweiz.

Dann passen Volg und Swissprinters ja
bestens zusammen.

Ja, denn «Typisch Schweiz - Typisch Volg» gilt
auch fir Swissprinters, da auch unsere Wert-
schopfung in der Schweiz erfolgt. Aus der
jahrelangen Zusammenarbeit mit Volg ist eine
wertvolle und vertrauensvolle Partnerschaft
entstanden: «druckfrisch und friindlichy zur
Leserin und zum Leser.

Die Volg-Magazine werden auf Schweizer
Papier gedruckt. Was ist das fiir Papier?

Es handelt sich um Recycling-Papier aus der
Schweizer Papierfabrik Perlen. Dass Volg auf
Schweizer Papier setzt, ist lobenswert nicht zuletzt
aus dkologischen Grinden. Wir arbeiten taglich mit
dem Naturprodukt Papier. Daher sehen auch wir
es als unsere Aufgabe, die Umwelt so wenig wie
moglich zu belasten und nachhaltig zu handeln.
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Luftig, leicht, flaumig und
zart: Die «Milch Brotle
Schoko» von den Olz
Meisterbackern machen
Lust auf mehr und versis-
sen jede kleine Pause.

eit iber 80 Jahren backt Olz als Fami-

lienunternehmen Brote und legt dabei

grossten Wert darauf, dass nur das
Beste in diese hineinkommt. So auch bei
der neu im Volg eingetroffenen Kreation
«Milch Brotle Schokoy, das einzige Milch-
Brotle mit echter Frischmilch aus den heimi-
schen Alpen in Vorarlberg. Der Kakao der
Vollmilchschokolade ist zu 100 Prozent UTZ-
zertifiziert. Fiir die Olz Meisterbécker ist
deshalb auch klar, dass keine Konservie-
rungsstoffe in ihr «Milch Brotley kommen.

Luftig-zarter Genuss
Die Iuftig-leichten «Milch Brotle Schoko, im
praktischen wiederverschliessbaren Beutel,
sind perfekt fur den Genuss zwischendurch zu
Hause, ebenso wie als Znuni im Biro oder
Zvieri auf dem Pausenplatz. Die vielen zarten =
Vollmilchschokoladestiickchen verleihen dem
Hefeteig-Kleingebdck seinen besonderen
Geschmack und machen es Biss flr Biss zu
einem kleinen, feinen Genuss, der immer passt.

rische Alpenmilch macht
die «Milch Brétle Schokoy
flaumig, zarte Vollmilchscho-
koladesttickchen sorgen fiir
das gewisse slisse Etwas.

statt Fr. 4.40

Fr. 3.95

i

i
Olz «Milch Brétle Schokon,
320g

Schmeckt wie selbst gemacht Mit Balsamico aus Modena und feinen Krautern
* Chirat Kressi French Dressing, 5 dI *Chirat Kressi Italian Balsamico, 5 dl

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich
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Per SMS: SMS mit VOLGK, danach Leerzeichen und Losungswort, nochmals Leerzeichen und Name, Adresse und Tel. an 4636, fiir 90 Rp./SMS
Per Post: Lésung bis 20. Februar 2020 auf Postkarte (keine Briefe) an Volg Konsumwaren AG, «gpard», Postfach 344, 8401 Winterthur

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

Mitmachen & Gewinnen

Die Gesamtldsung des letzten Kreuzwortrétsels finden Sie auf www.volg.ch. Mitarbeitende von gpard und Volg sind

nicht teilnahmeberechtigt. Keine Barauszahlung der Preise. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt. Su doku
- EA
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statt Fr. 3.95

Fr. 3.50 |
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Proteinreiche Flakes mit Beeren Chips mit Pep und Schéarfe
*Kellogg’s Special K Protein Berries, 320 g *Pringles Hot&Spicey, 200 g

2 9

Die Ldsung finden Sie ab 21. Februar 2020 online
unter www.volg.ch/volg-magazine im Archiv.

Das aktuelle Wochenaktionsangebot finden Sie unter www.volg.ch. Alle Einflihrungspreise sind vom 27. Januar bis 23. Februar 2020 giiltig. -:b



ei den Paralympics 2020 im August in
B Tokio wird Para-Badminton zum ersten

Mal olympische Disziplin sein. Bei die-
ser Premiere will eine auf keinen Fall fehlen:
die Schweizer Rollstuhlsportlerin Cynthia Mat-
hez aus Olten. Fir ihren Traum und die Olym-
pia-Qualifikation arbeitet die talentierte, junge
Frau hart - und Volg unterstitzt sie dabei.

Die Chancen stehen gut #
Nur die sechs besten Para-Badmintonspie- '_'."
lerinnen und -spieler aus der ganzen Welt
konnen sich fiir das olympische Turnier in To-
kio qualifizieren. Nach einem intensiven Jahr
2019, in dem sie acht internationale Turniere
in Kanada, Australien, Thailand, Japan, Irland
und Frankreich bestritt, hat Cynthia Mathez
beste Voraussetzungen. Sie befinde sich
gegenwartig auf Position vier, verrat sie.
Doch bis im August stehen noch drei Turniere
an. Also heisst es Vollgas geben und hoffen,
dass der Kdrper beim anstrengenden Trai-
ning und den vielen Reisen gut mitmacht.
Vor bald acht Jahren wurde bei der jungen
Frau die Krankheit Multiple Sklerose diag-

nostiziert. Die passionierte Sportlerin ist W / - J 1 \ ™
seitdem auf den Rollstuhl angewiesen und . , L ] : ‘
fand eine neue Herausforderung im Para- ] |

b
Viele junge, talentierte und ehrgeizi-
ge Nachwuchssportler trainieren in-
tensiv fir ihren Sport und traumen
von einer grossen Sportlerkarriere.
Volg unterstutzt Jugendliche, die ihr
Hobby mit viel Freude und Ambitionen
ausiiben, um ihre Ziele zu erreichen -
und sich ihre Traume zu erfiillen.

-y
5



Beim Badminton kommen
Koordination und Prézision
mit Schlagkraft und
Schnelligkeit zusammen.

Badminton. Sie trainiert 14 Stunden pro
Woche und ist Halbprofi. Einer geregelten
Arbeit kann die kaufméannische Angestellte
daneben nicht mehr nachgehen. «Durch die
IV-Rente und die Sponsoring-Beitrage von
Volg kann ich mich voll dem Sport widmeny,
sagt sie. Auch dank der Unterstitzung von
Volg durfte Cynthia Mathez im letzten No-
vember fur einen Quali-Wettkampf nach
Tokio reisen und die neu erbaute Halle fur
das Badminton-Turnier testen. (Die Halle ist
grandiosy, schwarmt sie. So grossartig wie
die Paralympics selbst. Dort im August dabei
sein zu konnen, treibt die Badmintonspie-
lerin jetzt an. Und wenn sie tatsachlich eine
Medaille gewinnt, was gibt es noch als Moti-
vation? (Dann stehen im Oktober schon
wieder Europameisterschaften an», schmun-
zelt Cynthia Mathez.

L1
'llll'
4
Volg begleitet
| Cynthia
Mathez bei
ihrer Sportler-
karriere im

Para-Badminton
als Sponsor.

Online einkaufen: alles fiir
den taglichen Bedarf

Gratis-Lieferung ab Fr. 100.-

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

Mehr Informationen auf www.volgshop.ch

Ihr Volg kommt bis

an lhre Haustir

e
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Logistikpartner
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Voll-Nuss

FUR BEISSER. NICHT FUR LUTSCHER.

Knackig geréstete Haselnusse in Vollmilchschokolade machen die RITTER SPORT
Voll-Nuss seit jeher zum absoluten Liebling. Liegt es an den besonders hohen
Qualitétsanspriichen, die wir an unsere Nisse stellen? Oder einfoch daran, dass
sie den Geschmacksnerv jedes echten Beissers rifft?

Weisse Voll-Nuss

IMMER EINE WEISSE ENTSCHEIDUNG.

Auch wenn diese Tafel rein weiss daherkommt, steckt in ihr doch ein ganzes
Spektrum an Geschmacksnuancen: von aromatischer Kakaobutter tber Milch-
und Vanillenoten bis hin zu knackigen Haselnissen und knusprigen Reiscrisps.
Eben die helle Freude fir den Gaumen.

WEISSE VOLL- MUSS

_.m.-_lni—l-" |

Knusperkeks

DA BLEIBT KEIN KRUMEL UBRIG.

In unserer RITTER SPORT Knusperkeks steckt ein echtes Unikat - ein quadratischer
Butterkeks. Speziell fir diese Tafel wird er mit einer Extraportion Butter gebacken
und anschlieBend passgenau in seine Hiille aus Kakaocreme und knackiger
Vollmilchschokolade eingelegt. Fast zu schade, ihn zu essen. Wie gesagt: fast.

Frdbeer Joghurt

FUR DEN BEERENHUNGER

Mit der RITTER SPORT Erdbeer Joghurt hat der Sommer das ganze Jahr Saison.
Viele Fruchtstiickchen, ErdbeerJoghurt-Creme und knusprige Reiscrisps sorgen in
jedem Stiick fur heitere Aussichten. Unsere Vorhersage: Mit diesem quadratischen

Erdbeerfeld sind Sie tberall hei3 begehrt.

SPORT

www.ritter-sport.com QUADRATISCH. PRAKTISCH. GUT.
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NATUR NAH ERLEBEN

Jeden Monat stellt eine Bauerin der finf Volg
NATURENA-Erlebniswelten in Werdenberg SG,
Fricktal AG, Zugerland ZG, Seebachtal TG und See-
land BE im «Qise Ladey ein Rezept mit einer per-
sonlichen Geschichte vor. Auf dem rollstuhlgéngi-
gen Erlebnishof in Baar von Familie Hotz erwarten
Sie Einblicke in den Obst-, Beeren-und Weinanbau
sowie die Verarbeitung und Veredlung der Friichte
zu Spezialitaten. Auch bietet die Familie Gaste-
bewirtung mit Farm-Safari und Schaubrennen an.




Wer clever ist, rechnet mit den Volg Hausmar-
ken. Die passen in jedes Budget und sind eine
starke Sache. Wie der Volg Energy Drink und
der Volg Energy Drink Mango. Fiir die kleinere
und grossere Dosis Schwung und Power. Oder
einfach nur zum Geniessen. Das Volg Energy
Drink-Trio finden Sie in Ihrem Dorfladen — wie

Power zum Mitnehmen: Der Volg Energy
Drink und der Volg Energy Drink Mango
sind in der handlichen Dose erhiiltlich.



" Freizeit

GROSSES BETONHUHN ALS
OSTERDEKORATION

© Sa, 7.3.20, 9-13 Uhr*
© Sa, 7.3.20, 13.30-17.30 Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof Seebachtal,

Haldenhof, 8536 Huttwilen

Programm: Leben Sie sich kreativ aus. Sie gestalten
aus Knetbeton ein originelles Huhn. Mit Farbe und Fe-
der geben Sie lhrem Werk den letzten Schliff. Beim
Gestalten des ca. 30 cm grossen Huhns erfahren Sie
mit den Handen die Vielfalt des Betonierens.
Teilnehmende: 12 Personen ab 12 Jahren

Mitbringen: Eine stabile Schachtel oder Kiste und Decke fiir
den Heimtransport des Betonhuhns

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

Leitung: Miriam Horvath, Atelier Horvath, Ellikon an der Thur,
www.atelier-horvath.ch

Preis: Fr. 135.- pro Person, inkl. Mahlzeit und Getranken
sowie Material fiir Ihr Betonhuhn

GELOTETE
FANTASIEOBJEKTE

© Fr, 20.3.20, 9-16.00 Uhr
©Sa, 21.3.20, 9-16.00 Uhr

Ort: Volg Erlebnishof Seeland,

Barryhof, Schiipberg 130, 3054 Schipfen
Programm: Nach einer kurzen Einfiihrung des Kurs-
leiters zum Thema Weichloten konnen Sie die theo-
retischen Grundlagen einfach selbst anwenden. Sie
haben die Mdglichkeit, Fantasieobjekte nach Vorlage
oder eben frei nach lhrer Fantasie zu I6ten. Es stehen
Ilhnen zudem diverse Materialien fur die individuelle

Dekoration zur Verfiigung.

Teilnehmende: 10 Personen ab 14 Jahren

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

Leitung: Alain Schartner, Wettingen,
www.kugelbahnenundobjekte.ch

Preis: Fr. 150.- pro Person, inkl. Mittagessen und Getrénken
sowie Material fiir Ihre Objekte im Wert von Fr. 20.-
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Kurse im Marz

FRUHLINGSHAFTE
MOOSSCHALE

0 Sa, 7.3.20, 9-13 Uhr*
© Sa, 7.3.20, 14-18 Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof Fricltal,

Erlenhof, 5064 Wittnau

Programm: Kreieren Sie passend zur Saison eine
wunderschone Moosschale. Sie verkleiden eine
Styropor-Halbkugel von ca. 35 cm Durchmesser mit
Moos und bepflanzen sie anschliessend mit farben-
frohen Friihlingsblumen. Danach kénnen Sie lhre
Osterschale noch mit verschiedenem Dekorations-

material ausschmiicken.

Teilnehmende: 10 Personen ab 12 Jahren

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

Leitung: Tamara Schelling, Ehrendingen,
www.schellingsblumenhandwerk.ch

Preis: Fr. 145.- pro Person, inkl. Mahlzeit und Getranken
sowie Material fiir Inre Moosschale

EIERSCHALENKRANZ AUF
GLASPLATTE

© Sa, 28.3.20, 9-13 Uhr*
© Sa, 28.3.20, 13.30-17.30 Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof Zugerland,

Hotzenhof, Deinikon 11, 6340 Baar

Programm: Sie formen einen Kranz mit aufgebroche-
nen Eierschalen und dekorieren diesen mit diversem
Dekorations- und Pflanzenmaterial wie kleinen Rosen,
Haschen, Perlen, Federn, Hauswurz und weiterem Na-
turmaterial. Ihr Kranz wird auf einer Glasplatte prasen-
tiert. Die verwendeten Eier konnen Sie samt feinen

Eierspeisenrezepten mit nach Hause nehmen.
Teilnehmende: 20 Personen ab 10 Jahren

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

Leitung: Ruth Meier, Merlischachen,
www.glas-inspirations.ch

Preis: Fr. 140.- pro Person, inkl. Mahlzeit und Getrdnken so-
wie Material flr Ihren Kranz (@ 35 cm) mit Glasplatte

MEMOBOARD
FUR UNVERGESSLICHES

0 Sa, 14.3.20, 9-13 Uhr*
©Sa, 14.3.20, 14-18 Uhr*

Ort: Volg Erlebnishof Werdenberg,
Bielsteihof, Winkelstrasse 20, 9479 Oberschan
Programm: Lieblingsfotos, Erinnerungen oder To-
do-Listen: Alles, was Sie im Alltag nicht vergessen
mdchten, findet hier seinen Platz. Mit viel Farbe, ver-
schiedenen Stoffen, Bandern, Polsterndgeln und wei-
terem Zubehor gestalten Sie |hr einzigartiges Memo-
board in der Grsse von 60 x 38 cm, je nach Wunsch

mit oder ohne Ablageboard.

Teilnehmende: 15 Personen ab 13 Jahren

Mitbringen: Wenn méglich Hand- oder Elektrotacker
Kleidung: Warme Kleidung, der Kurs findet in einer beheizten
Remise statt.

Leitung: Barbara Florio, Grabs, www.barbarakreativ.ch
Preis: Fr. 90.- pro Person, inkl. Mahlzeit und Getrénken sowie
Material fiir lhr Memoboard im Wert von Fr. 28.-

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
Mahlzeit nach Kursende 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.



brandinghouse

Man kann sie drehen und wenden ganz nach dem
eigenen Geschmack — das feine Resultat ist immer
ein Erfolg. Volg-Résti im praktischen Beutel a 500 g
gelingt Gross und Klein im Handumdrehen.
So wie es sich Familie und Gdste wiinschen:
knusprig, chiischtig und wunderbar goldgelb.
Mit Speck oder ohne — gute Laune ist garantiert.

Typisch Schweiz.
Typisch Volg.
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® PY VORSCHAU

FISCH FRISCH AUS SCHWEIZER GEWASSERN
Forellen, Egli, Felchen oder Zander: Die
einheimische Fischwelt ist vielfaltig und
entdeckenswert. Wir bereiten Schweizer
Fische gemeinsam auf verschiedenste Ar-

neu ten gekonnt zu. Gebraten, pochiert oder
gerduchert geniessen Sie den Fisch danach

Wie Uhren und Schokolade gehoren kulinari-  sich einige landestypische und kantonale mit feinen Saucen und passenden Beila-
sche Klassiker wie Résti oder Suure Mocke zu ~ Schweizer Kiichenhits ausgesucht und ihnen gen. Unter den Rezepten ist sicher auch

. ; 3 S 4 . . eine neue Idee fiir das traditionelle Kar-
unserem Land. Dazu gesellen sich viele kan-  eine personliche Note verliehen. Seien Sie ge- e S

tonstypische Gerichte von Biindner Capuns bis  spannt, was an diesem Abend alles aus dem 1. APRIL IN BUCHS SG

Polenta Ticinese. Unsere Kochprofis haben  «Chuchichaschtli» auf die Teller gezaubert wird! 7. APRIL IN OERLIKON

22. APRIL IN MONSINGEN

28. APRIL IN WANGEN AN DER AARE
29. APRIL IN AARAU

Jetzt anmelden FLEISCH VON SCHNITZEL BIS SCHMORTOPF

und sChweizer Ein gutes Stiick Fleisch gehort fiir Sie dazu?
) its neu Dann sind Sie an diesem Kochkurs goldrich-

Kiichenhits tig. Fleisch spielt in jedem Gericht die
entdecken! Hauptrolle - jedoch immer wieder eine neue.

Wir bereiten es mal schnell, mal mit Weile
zu - braten es kurz oder schmoren es lang -
garen oder backen es. Mit den passenden
kulinarischen Begleitern kommt jede
Fleischvariation schliesslich auf den Tisch.
5. MAIIN OERLIKON

6. MAIIN BUCHS SG

12. MAT IN'WANGEN AN DER AARE

13. MAI IN MONSINGEN

19. MAI'IN AARAU

Alle Kurslokale sind bequem mit den
offentlichen Verkehrsmitteln und in we-
nigen Minuten vom Bahnhof aus zu Fuss
erreichbar. Die Kurskosten inklusive
Apéro, Essen, Getranken und Wein be-
tragen pauschal Fr. 130.- pro Person
(Fleisch- und Weinkurse Fr. 150.-).
Anmeldungen tber die Volg-Website
oder direkt beim jeweiligen Kochstudio -
via Internet oder Telefon. Die Rezepte
werden den Kursteilnehmenden schrift-
lich abgegeben.

Aktualisierte Infos auf www.volg.ch

| &

)
CULINEA IN OERLIKON MARXERS KOCHWELT IN BUCHS SG COOKUK IN AARAU «TATORT>» IN WANGEN A/A KOCHWERKSTATT IN MUNSINGEN
MIT MARC ALBRECHT: MIT DARIO & MARCUS MARXER: MIT RAFAEL BOLSTERLI: MIT DORIS WEIBEL-EGLI: MIT CHRISTIAN THIERSTEIN:
3. Mdrz 2020, 18.30-22.30 Uhr 4. Marz 2020, 18.00-22.00 Uhr 17. Mérz 2020, 18.00-22.00 Uhr 17. Mérz 2020, 18.30-22.30 Uhr 18. Marz 2020, 17.30-22.00 Uhr
Anmeldung: Anmeldung: Anmeldung: Anmeldung: Anmeldung:
www.culinea-kochstudio.ch oder www.marxers.ch oder www.cookuk.ch oder www.tatort-kochschule.ch oder www.kochwerkstatthauri.ch oder
Telefon 044 388 44 66 Telefon 081 756 11 22 Telefon 062 82352 92 Telefon 032 682 00 08 Telefon 0317218811
Culinea Kochstudio Marxers Kochwelt Cookuk Tatort-Kochschule Kochwerkstatt
Affolternstrasse 52 Fallengdssli 10 Schachenallee 29 Vorstadt 13 Bahnhofplatz 9a
8050 Ziirich-Oerlikon 9470 Buchs, St. Gallen 5000 Aarau 3380 Wangen an der Aare 3110 Miinsingen
E-Mail: info@culinea-kochstudio.ch  E-Mail: geniessen@marxers.ch E-Mail: info@cookuk.ch E-Mail: info@tatort-kochschule.ch E-Mail: info@kochwerkstatthauri.ch

Anmelden: www.volg.ch/aktuell /volg-kochkurse
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Lauch kann man immer
wieder neu entdecken.
Zum Beispiel als Winter-
Bruschetta mit Niissen
und Kése.

.
B

Winter-Bruschetta mit Lauch

und Nissen

U T Von der harten Sorte ist Lauch. Er steht gerne
8 Sch. dunkles Brot (z. B. Ruchbrot, . . ] .

Zwirbelbrot Rustico) auf ein mit im Frost und schmeckt jetzt im Winter noch

Backpapier belegtes Blech legen und
mit 4 EL Olivendl betrdufeln. 50 g
Baumniisse in der Bratpfanne ohne
Fett etwas anrdsten, hacken und mit
150 g in feine Ringe geschnitttenem

intensiver als in der warmen Jahreszeit.

n jingster Zeit schaffte es der Lauch auf  gut etwas langer gelagert werden. Lauch be-
die «Liste der Jugendworten, die von der sitzt eine schone, zwiebelige Scharfe unter-

Lauch, 200 g Reibkise (z. B. Emmen- (Gesellschaft fliir deutsche Sprachey jahr- malt von einer leichten Sisse. So passt er
taler/Gruyére) und dem Abrieb lich erstellt wird. Der Ausruf «Du Lauch»  wunderbar zu gerdstetem Brot, Nissen und
1 Zitrone vermischen. Mit Salz und bedeutet «Trottely, was natirlich falscher Kése. Das alles lasst sich in Winter-Bruschet-
Pfeffer wirzen. Auf Brotsghelben kaum sein konnte. Lauch ist vielmehr sozu- tas vereinen. Hervorragende Partner sind
;i:igg%?::gg‘bael:f iﬁ% UE];'S:E;Z_E) sagen ein Genie — ein kompaktes, kraftvol- auch Schinken, Wurst und Kartoffeln. Be-
in der Ofenmitte 10-15 Min. backen les und widerstandsfahiges Gemise. kannt aus der Innerschweizer Kiiche ist «Ryys
(Umluft: 200 °C). und Boon, ein fein-sédmiges Lauchrisotto.
Lubereitung: 10 Min. + 15 Min. backen Passt zu Nissen und Kiése Kurzum: Das Zwiebelgemiise ist ein Univer-

Die meisten Lauchsorten sind hart im Neh- saltalent: von Lauch-Speck-Spaghetti bis zur
men. Sie halten frostige Kalte bestens aus Lauchsuppe macht es alles mit. Ideen dazu
und kénnen auch zu Hause im Kihlschrank  finden Sie bei den Rezepten auf www.volg.ch.
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kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.

Absorbiert
Fliissigkeit sofort.
Der Schutz von BENA.

Blasenschwache? Kein Problem!

Nur TENA Discreet bietet maximalen Schutz bei hochster
Diskretion. Sie ist dinn und sicher dank DREIFACHSCHUTZ
vor Auslaufen, Feuchtigkeit und Gerlchen.

Fir ein befreites, unbeschwertes Leben.

Mehr Information unter www.tena.ch oder 0840 22 02.22*
* 0.08. CHF/Min, Mobilfunkpreise kénnen abweichen.

TENA, eine Marke von Essity
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Schnitzelgratin mit Curry

Lutaten fiir 4 Personen:
4009 Schweinsschnitzel
1209 Reibkdse
509 Speck, gewiirfelt
1 Zwiebel, fein gehackt
2009 Champignons
LEL Curry
3dl Vollrahm
Salz und Pfeffer

O

Sauerkrautrouladen

Zutaten fiir 4 Personen:
1kg Kartoffeln, mehligkochend
5 Eier
1TL Salz
2509 Mehl
1 Zwiebel, gehackt
100 g Rohschinken, klein geschnitten
1EL Sonnenblumendl
1EL Tomatenpiiree
5009 Sauerkraut, gekocht
1 Pr. Kiimmel, gemahlen
1EL Zucker
2,5dl Rahm
Salz, Pfeffer

O

Zubereitung:
1. Kartoffeln auf einem Blech

200 °C vorgeheizten Ofen (Ober-/Unter-
hitze) 1 Std. backen, bis sie weich sind. Mit 2.

Lubereitung:

1. Ofen auf 180 °C (Umluft 160 °C)
vorheizen. Schnitzel in eine ofenfes-
te Backform (15 x 24 cm) legen, mit
der Halfte des Kases bestreuen und
wirzen.

2. Speck, Zwiebeln und Champignons
in einer Bratpfanne anbraten, mit Curry
bestduben, mit Rahm abldschen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Die Sauce lber die Schnitzel vertei-
len, restlichen Kase dariber verteilen
und in der Ofenmitte 30 Min. backen.
Zubereitung: 15 Min. + 30 Min backen

Tipp: Dazu passen Teigwaren oder Bratkar-
toffeln.

im auf

einem Loffel aus der Schale |6sen, durch
ein Passevite treiben und abkihlen.

In die Kartoffelmasse eine Mulde dri-
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cken, 2 Eier dazugeben und vermischen.
Salz und Mehl beigeben, zu einem glatten
Teig verkneten und 30 Min. ruhen lassen.

3. Zwiebeln und Schinken im heissen Ol an-
braten, Tomatenpiree dazugeben. Sauer-
kraut gut ausdriicken und kurz mitdinsten.
Mit Salz, Pfeffer, Kimmel und Zucker ab-
schmecken. Masse auf einem Backblech
ausstreichen und abkihlen.

4. Teig auf einer bemehlten Flache 5 mm
dick auswallen, mit Sauerkraut bestrei-
chen, aufrollenin ca. 5 cm breite Scheiben
schneiden und in eine gebutterte Gratin-
form (18 x 26 cm) legen. Im auf 220 °C vor-
geheizten Ofen (Umluft 200 °C) in der
Ofenmitte 25 Min. backen.

5. Unterdessen Rahm und 3 Eier ver-
rihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Guss
um die Rouladen (nicht darlber) ver-
teilen. Weitere 25 Min. backen und ser-
vieren.

Lubereitung: 30 Min. + 30 Min. ruhenlassen + 50 Min.
backen
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24 Intensiver Duft nach Lin-
denbliiten und Friichten.

N ) 13
ﬁ! MED hILLE‘ Fruchtbetonter Auftakt am

Gaumen, gut strukturierter
Korper, mineralisches Fina-
le. Eignet sich zum Aperitif,
Fischgerichten, Raclette
und Késefondue sowie zu
Burgunderschnecken.

. In kleineren Verkaufsstellen evil. nicht erhiltlich
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Penne-Gratin mit pikanter Wurst

Zutaten fiir 4 Personen:
5009 Penne
1 Zwiebel
1 Riiebli
2 Knoblauchzehen
2 EL Olivendl
400 Tomaten, gehackt (Dose)
2d1 Bouillon
6 Grill-Argentinos (pikante Wurst)
2 EL Basilikum, geschnitten
150 g Ricotta
Butter
Salz, Pfeffer

Lubereitung:

1. Penne in reichlich Salzwasser al dente
kochen. Zwiebel, Riebli und Knoblauch
riisten, in kleine Wirfel schneiden und in
Olivendl andinsten. Tomaten und Bouillon
dazugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen.
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2. Argentinos mit einer Gabel einstechen,
in die Sauce legen und etwa 30 Min. leicht
kdcheln. Argentinos in Scheiben schnei-
den. Mit Sauce, Penne und Basilikum gut
vermengen. In eine gebutterte Gratinform

Spinat-Frischkase-Cannelloni

Lutaten fiir 4 Personen:
600 g Blattspinat TK, aufgetaut
1 Zwiebel, fein gehackt
2 EL Butter
1509 Lasagneblatter
2dl Bouillon
2dl Vollrahm
2 Eigelbe
509 Frischkase
509 Reibkdse
(z.B. Emmentaler/Gruyére)
Salz, Pfeffer

(21 x 34 cm) flllen und mit Ricotta bestreu-
en. Im auf 180 °C vorgeheizten Ofen (Umluft
160 °C) in der Ofenmitte 15 Min. backen.
Zubereitung: 45 Min. + 15 Min backen

Tipp: Mascarpone statt Ricotta verwenden

Zubereitung:

1. Spinat ausdricken. Zwiebeln in Butter
anbraten, Spinat beifiigen und kurz mit-
diinsten. Etwas auskihlen lassen.

2. Die Lasagneblatter kurz in Salzwasser
blanchieren (2-3 Min.). In kaltem Wasser
abschrecken und auf einem Kichentuch
ausbreiten. Die Spinatfillung portionsweise
auf die Lasagneblatter verteilen und jedes
aufrollen. Die Cannelloni in eine ofenfeste
Form (17 x 25 cm) legen.

3. Bouillon zum Sieden bringen und vom
Herd nehmen. Rahm, Eigelbe und Frischka-
se einrlhren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Mischung tiber die Cannelloni giessen.
4. Reibkase darlber verteilen. In der Ofen-
mitte des auf 200 °C vorgeheizten Ofens
(Umluft 180 °C) 20 Min. Giberbacken.
Zubereitung: 20 Min. + 20 Min. backen

Tipp: mit Salat servieren
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Real Thai steht fiir authentische und
traditionelle Rezepturen der thaildndi-

Zutaten eingesetzt, auf den Einsatz von
kiinstlichen Farbstoffen wird hierbei
komplett verzichtet. Das Sortiment
beinhaltet Saucen, Pasten, Nudeln und
vieles mehr. Alle Real Thai Produkte
werden in Thailand produziert.

schen Kiiche. Es werden nur authentische
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WWW.BULLVODKA.CH

Verantwortungsvoll konsumieren.




Zutaten fiir 4 Personen:
1 Zwiebel
2 EL Sonnenblumendl
1dl Weisswein
2,5d1 Sauce Hollandaise (z. B. Thomy)
1dl Vollrahm
2009 Rauchlachstranchen
8 Chicorée (ca. 1 kg)
100 g Grana Padano oder Shrinz, gerieben
Salz, Pfeffer

Uberbackene Spatzli
Blindner Art

Zutaten fiir 4 Personen:
190g Salsiz, gewiirfelt
2009 Lauch,
in Streifen geschnitten
1EL Butter
3 FEier
2dl Milch
1,5dl Rahm
1EL Peterli, gehackt
200 g Volg Dorf-Chas, gerieben
500 g Spatzli (Hilcona)
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Butter zum Einfetten

Blumenkohl-Broccoli-Auflauf
mit Schinken

Zutaten fiir 4 Personen:
1 Blumenkohl
1 Broccoli
100g Schinken, in Streifen geschnitten
1EL Butter
1EL Mehl
2 EL Rahm
3 FEier
Salz, Pfeffer

Ofen-Chicorée mit Rauchlachs

60 - 61

Lubereitung:

1. Ofen auf 190°C vorheizen (Umluft
170 °C). Zwiebel fein hacken, im heissen o]
diinsten, mit Weisswein abloschen und mit
Sauce Hollandaise vermischen. Kurz auf-
kochen und die Sauce beiseite stellen.

2. Lachs in feine Streifen schneiden.

3. Chicorée in eine grosse ofenfeste Form
oder einen Brater (22 cm @) geben, die
Lachsstreifen iber dem Chicorée verteilen,
mit Sauce Ubergiessen. Mit Kése bestreuen
und in der unteren Ofenhalfte ca. 20 Min.
uberbacken.

Zubereitung: 20 Min. + 20 Min. backen

Lubereitung:

1. Salsizund Lauch in Butter andiinsten.

2. Eier, Milch, Rahm, Peterli und Kase ver-
rihren und mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss wiirzen. Guss mit den Spatzli vermi-
schen, in 4 gebutterte Portionenformen
(17cm @) oder eine Gratinform (18 x 26 cm)
geben und im auf 180 °C vorgeheizten Ofen
in der Ofenmitte 25 Min. gratinieren (Ober-/
Unterhitze oder Umluft).

Zubereitung: 15 Min. + 25 Min. backen

Lubereitung:

1. Blumenkoh! und Broccoli in Rdschen
teilen und im Salzwasser knapp weich ga-
ren. Abgiessen und dabei 5 dl Kochwasser
auffangen.

2. Schinken in Butter andiinsten. Mit Mehl
bestauben und dem Kochwasser abloschen.
Leicht einkochen, Rahm dazugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Eier nacheinander unter die Sauce zie-
hen, nicht mehr kochen. Gemise mit der
Sauce vermischen und in eine Gratinform
(18 x 26 cm) fullen. In der Ofenmitte des auf
200 °C vorgeheizten Ofens (Umluft 180 °C)
15 Min. Uberbacken und servieren.
Zubereitung: 30 Min. + 15 Min backen



In salid
rumantsch

«Bah, igl ha cuflaly, cloma mes um
Guido cun vegnir en dad isch-chasa.
«Ed jau hai pensa che ti ta legriasy, al
respund jau in zic dischillusiunada or
da cuschina. «Gea, ma betg o0z, re-
plitgescha el. Plaunsieu vegn jau pro-
pi grittal Jau ma dun tanta fadia da
preparar in bun gentar sanadaivel ed
el mo tugna. Avant che jau vegn d’al
dar in lavachau, stat el gia davant
mai, alv sco in um da naiv e cun in
surrir da furbaz. «(Hmmm, qua savuri
bain, tge datti?» «In gratina da tartuf-
fels cun zuchinis e charnpiertg, ma ti

La differenza

E decisiva
_l:l-

o B

n’has 0z gea nagin gust d’in scuflay,
di jau in pau permalada. E tge fa el?
Cumenzar a rir da schluppar! Jau
scrol mo il chau pensond ch’el vegnia
plaunet or da senn. E pir cura ch’el
ma prenda en bratsch e sbarbutta
tranter sias risadas insatge da «mal-
chapiy e «naiv, fai clic era tar mai -
ses cufla meteorologic e mes scufla
gastronomic n’han propi betg da far
bler in cun I'auter. Ed ina giada dapli
ma vegni pertschert ch’in bustab
dapli u damain po magari metter tut
sutsura.

Sco quai che Vus pudais leger en la
prevista a dretga, cumpara I'Oise
Lade a partir dal mars en in nov
vestgi. Er «In salid rumantschy na
vegn betg pli edi en la furma usitada.
Ma tant As poss jau tradir gia uss: il
rumantsch ha sia plazza er en il
magazin surlavura. Cun quest ultim
text less jau prender cumia da Vus,
charas lecturas e chars lecturs, ed
As engraziar da cor per tut ils bels
resuns che m’han adina legra zunt
fitg. Stai bainin e tut il bun!

An e/\%r%

Wussten Sie, dass ¢ ¢ ¢

® @ o Sie die Dorfgeschichten der neuen Volg-Werbekampagne «Aus Liebe zum
Dorf» jetzt online als Kurzfilm oder als Bildgeschichte anschauen kénnen?

® ® @ Schweizer Weine im Volg besonders beliebt sind?

Die aktuelle Volg-Werbekampagne «Aus
Liebe zum Dorfy stellt auch 2020 wieder
spannende Geschichten aus Volg-Dorfern in
den Mittelpunkt. Die Dorfgeschichten erzah-
len wir Ihnen unter anderem im «Qise Lade»
- beispielsweise in dieser Ausgabe auf Seite
22 jene von Metzger Franzen, dessen «Feins
vom Dorfy-Wurst mit dem Schneetoff in den
Volg Bettmeralp geliefert wird. In diese und
andere Geschichten kdnnen Sie auch online
eintauchen. Die neuen Volg-Dorfgeschichten
sind auf www.volg.ch/dorfgeschichten auf-
geschaltet; einige davon als unterhaltsamer
Kurzfilm, andere als Bildgeschichte.

Klicken Sie doch mal rein!

Gutes und modernes Weinschaffen gehort zur Schweiz wie beriihm-
ter Kase und weltbekannte Schokolade. Die einheimischen Weine
nehmen im Volg getreu dem Motto «Typisch Schweiz - Typisch Volgy
einen hohen Stellenwert ein und erfreuen sich grosser Beliebtheit.
Rund 45 Prozent des Weinumsatzes erzielen die tber 580 Volg-
Laden mit Schweizer Weinen. Auch unter den aktuellen Weinange-
boten im Februar finden sich mehrere ausgezeichnete einheimische
Tropfen zum Aktionspreis wie der Goldbeere G Cuvée Prestige oder
der La Cote AOC Lumiére du Soleil. Ergénzt werden die Klassiker
im Sortiment durch viele lokal typische «Feins vom Dorf)-Weine. Die
Schweizer Weinwelt hat viel zu bieten - entdecken Sie in Ihrem Volg
eine schone Auswahl davon.

® @ o sich Geburtstagskinder im Volg ein Geschenk aussuchen diirfen?

Weil fir Volg auch die Kleinsten die Grossten sind,
maochten wir mit unseren jingsten Kundinnen und
Kunden bis 13 Jahre auch ihren grossten Tag im Jahr
feiern: Mit einem Geschenk, das sie sich bis eine
Woche nach ihrem Geburtstag in ihrem Volg-Laden
selber aussuchen dirfen. Unter den Geschenken ist
fur jedes Alter und fiir Buben und Madchen eine
Uberraschung dabei: Spiele, etwas fiirs Spiel im
Freien oder flr kreative Momente zu Hause. Die }
Mitarbeitenden im Dorfladen freuen sich, wenn die
Geburtstagskinder etwas mitbringen, das sie an

ihren grossen Tag erinnert, sei es die Einladungs- n
karte, ein Foto vom Geburifest, eine Zeichnung

oder etwas anderes.




62 .63

Ruckschau « Vorschau -+

N .« e Uber je 2x2 Ubernachtungen im 4*-Kurhotel «Im Park - Bad Schinznachy
OVISSIMO im Wert von je Fr. 460.- freuen sich Tom Kluschke aus Bassersdorf und
S’POSCHTI-  Antonio Fiore aus Laufenburg. An Andrean Von Moos aus Ehrendingen,
Gwﬁnnspiel Reinhold Fierz aus Glattfelden, Gaby Steinhardt aus Liestal, Carola Sommer y
vom Volg aus Rorschach und Doris Eichmann aus Langendorf geht je ein Volg-
Gutschein im Wert von Fr. 50.-. Weitere 10 Gewinnerinnen und Gewinner aus Weinfelden,
Frasnacht, Holderbank, Lostorf, Aadorf, Frauenkappelen, Weisslingen, Neschwil, Mannedorf
und Hochdorf erhalten je einen Volg-Gutschein im Wert von Fr. 20.-.
Losungswort 12/19: «Festtagsmahlzeit»

Auflésung des Melitta-Wettbewerbs aus «Oise Lade» 11/19. Antwort A: Rutschfest

Verena Junker,
Gewinnerin des
Hauptpreises, an der

Preisiibergabe mit
~ René Wyss, Passend zum bevorstehenden Friihlings-
Gebietsleiter Melitta anfang bliiht das «ise Ladey ab der
(l.) und Josef _& ..
Miihlenbach Volg | Mérz-Ausgabe neu auf! Das Volg Kunden-
Produktmanager (r.) magazin erhélt einen frischen und noch

friindlicheren Auftritt. Im Kern bleibt es das
beliebte ldeenmagazin mit vielen Rezepten
und interessanten Geschichten aus der
Volg-Welt. Sie dirfen gespannt sein...

Das nichste «Oise Laden»
ab dem 24.Februar 2020

kostenlos in Threm Volg!

Der 1. Preis, ein Kaffeevollautomat Melitta «Caffeo Barista TS SST» im Wert von

Fr. 1500.-, geht an Verena Junker aus Altnau. Den 2. Preis, einen Kaffeevollautomaten Mehr Informationen zu BEA unter

Melitta «(Avanzay im Wert von Fr. 700.-, gewinnt Astrid Weiss aus Klingnau. Uber je einen ,WWW'bea'verlag'Ch OderTe,l' 056 44422 22
Kaffeevollautomaten Melitta «Puristay im Wert von Fr. 550.- freuen sich Fritz Schiitz aus 3|eob'" 6ise 'Iade
Kirchberg, Kurt Fischer aus Stallikon, Manuela Pescante aus Untervaz, Eugen Bertschi aus BE g‘ei,l eq* gedruckt in der
Holziken und Daniel Miggler aus Eschlikon. An weitere 43 Gewinnerinnen und Gewinner ' R A Schweiz

geht je ein Wasserkocher «Look Aqua Vario» im Wert von Fr. 75.-.

De gruen Duume

Im Februar ist im Garten Ruhezeit, ein paar Arbeiten gibt es jetzt
trotzdem zu erledigen. Bei trockenem Wetter durre Triebe und
Blatter von den Rabatten und Beeten zusammenrechen, den Bo-
den leicht aufhacken und etwas Kompost darlber streuen. Topf-
pflanzen diirfen nicht austrocknen: Kontrollieren Sie sie regelmas-
sig und tranken Sie sie an frostfreien Tagen ausgiebig. Bei schonem
Wetter kann bei Ziergehdlzen, Obstbdumen und Stréuchern der
Winterschnitt ausgeflihrt werden. Schnittstellen, die grosser als
ein Flnfliber sind, werden mit Wundverschlusspaste zugestrichen.
Blitenstraucher lassen sich vermehren, indem man aus ihren blatt-
losen, knospenden Trieben Steckholze macht. Aus den verholzten
Stecklingen der Mutterpflanze treibt eine neue Pflanze aus. Dazu
ein 15 cm grosses Stuck 10 cm tief in lockere Erde stecken.

Auf www.volg.ch finden Sie alle Standorte und Offnungszeiten der Volg-L4den.







