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CISE LADE

KOCHEN, ENTDECKEN, ERLEBEN: DAS IDEENMAGAZIN VOM VOLG

ALLES WURST

Cervelas und Bratwurst fiir
Grillwetter und Regentage

(1SE VOLG

Zum Deutschlernen vom Jura
in den Volg Kandersteg (BE)

SCHWELGEN
IM ERDBEERGLUCK

So siiss, so vielseitig: Grosser Auftritt fiir die Beerenkonigin



*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.




INHALT

Oisi Chuchi
Hoch lebe die Kénigin
der Beeren!

EDITCRIAL

Liebe Leserinnen und Leser

In aussergewdhnlichen und herausfordernden Zeiten, wie
wir sie zurzeit erleben, habe ich festgestellt, wie ich oft fur
ein wenig Normalitdt dankbar bin. Deshalb méchten wir
Ihnen mit diesem «QOise Lade» wie gewohnt Rezepte, Ideen
und spannenden Lesestoff aus der Volg-Welt nach Hause
bringen und hoffen, Sie haben ebenso Freude an dieser
Ausgabe wie wir. Weil auf warme Temperaturen und eitel
Sonnenschein im Mai nicht immer Verlass ist, stellen wir
lhnen ab Seite 40 Grillrezepte mit beliebten Schweizer
Wiirsten vor, die auch aus der Pfanne super schmecken.
Da kann einem das Wetter im wahrsten Sinn des Wortes
wurst sein. Und flr siisse Momente sorgt jetzt wieder die
Erdbeere. Ab Seite 10 finden Sie fruchtige Kreationen mit
der Beerenkénigin. Ich wiinsche Ihnen viel Lesespass mit
diesem «Qise Lade» und gute Gesundheit.
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Allen unseren Mitarbeitenden, die mit grossem Engagement
Hochstleistungen erbringen, unseren Lieferanten,
Bauern und Produzenten fiir ihre Zuverlassigkeit und
Flexibilitat sowie lhnen, geschitzte Volg-Kundinnen und
Volg-Kunden, fiir lhre Einkdufe und lhr Verstandnis!

WIR SIND FiR SIE DA!

«frisch und friindlich», zu den gewohnten 6ffnungszeiten und mit allem, was

es fiir den tidglichen Bedarf braucht.

Jfrisch und friindlich




CHUCHICHASCHTLI

BRIKGTTS

Grill-Holzkohle und Briketts - womit feuert man eigentlich wann an?
Sowohl Holzkohle als auch Grill-Briketts haben ihre Vorziige und
werden fiir lingeres Grillieren am besten gemischt genutzt. Im Volg
finden Sie beide Produkte mit FSC-Label (siehe auch Seite 50).

» Holzkohle bendtigt rund

+ Sowohl Holzkohle als auch 20 Minuten zum Durchgliihen,
Briketts verleihen dem Grill-  Briketts etwa 50 Minuten.
gut den typischen Grill-
geschmack. /N . Holzkohle hat eine
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nass, fullt’s

dem Bauern

Scheun’ und
Fass.»

Bauernregel

FLEISCHSPEZIALITATEN IM MAI

Mit Curry-Mohn oder Barbecue

Alles neu macht der Mai - auch im Volg-Grillsortiment! Diesen Monat locken zum einen
Poulet-Spiessli aus Schweizer Fleisch, wunderbar-wiirzig mit Curry-Mohn mariniert, und
zum andern Schweinssteaks mit raffiniert-rauchiger Barbecue-Marinade, ein Klassiker, der
immer und Uberall gut ankommt! Beide Spezialitaten sind perfekt fiir den Grill oder den
schnellen Genuss aus der Pfanne.
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Anzeige

CHUCHICHASCHTLI

WETTBEWERB, SEITE 67

Hero Rosti —

in aller Schweizer

Munde

Die erste Résti vom Schweizer Traditionsunternehmen
Hero kam 1968 in die Laden, damals verpackt in einer
Konservendose. Der Klassiker unter den Schweizer
Traditionsgerichten avancierte schnell zum echten
Original und war innert kiirzester Zeit wortwdrtlich
in aller Munde. Einige Jahre spater wurde die Résti neu
erfunden, seither kommt sie im praktischen Beutel
daher. Gewinnen Sie im Hero-«Typisch Schweiz»-Wett-
bewerb tolle Preise - vom Naturerlebnis in den Blindner
Bergen bis zum praktischen Schweizer Sackmesser.

r{i‘
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ERDBEERBLATTER

®o

4

{

Erdbeeren strotzen bekanntlich vor wertvollen Nahr-
stoffen wie zum Beispiel Vitamin C und Folsaure.
Doch auch das Griinzeug hat es in sich und ist viel
zu schade fir den Kompost. Die darin enthaltenen
Gerbstoffe etwa sollen unseren Gefdssen guttun
und Magen-Darm-Beschwerden lindern. Erdbeer-
blatter lassen sich zum Beispiel prima als essbare
Dekoration verwenden, etwa fur den Schoggikuchen
mit Frischk&se-Erdbeer-Topping auf Seite 12. Sie
schmecken aber auch als Tee oder - zusammen mit
Gurkenscheiben in Zitronenwasser eingelegt - als
erfrischender Durstldscher.

vate

5°000.-

Reisegutschein



Volg-Kunden wissen natiirlich:

In Schweizer Zucker steckt nur die natiirliche Siisse
von Schweizer Zuckerriiben — sonst nichts.
zucker.ch

Sucre
Zucchero

Naturlich naturlich.



CHUCHICHASCHTLI

KOPFSALAT
Freies
Kopfchen

Der griine Kopfsalat ist einer der beliebtesten Salate tiberhaupt.

Im Volg ist dieser immer ein «Schweizer» und kommt, ausser im
Winter, frisch vom Feld in den Volg. Im knackigen Képfchen steckt
Ubrigens ganz viel Gutes: Kopfsalat schmeckt namlich nicht nur
super als Salat, sondern auch als Gemuse, etwa geschmort. Zudem
enthdlt er eine breite Palette an Vitaminen und Mineralstoffen. Da er
auf Ethylen sehr empfindlich reagiert, sollte er von Obst getrennt
aufbewahrt oder - noch besser - gleich genossen werden.

Siisse
Good

News

Etwas Zucker in den Tee oder eine

Prise in die Salatsauce: Wer den Kiichen-

alltag mit Weisszucker aus dem Volg ver-

slsst, tut dies nachhaltig. Denn Volg fuhrt - als erster und
bisher einziger Detailhdndler - ausschliesslich Weisszucker
in IP-Suisse-Qualitat im Sortiment. Dieser wird ohne Fungi-
zide und Insektizide hergestellt. Auf chemische Diingemit-
tel und Unkrautvernichter wird weitgehend verzichtet.
Zudem férdern die Bauern die Biodiversitat auf den Zu-
ckerribenfeldern mit speziell angelegten Blumenstreifen.

Anzeige

Eine Maibowle mit selbst gesammel-
tem Waldmeister ist eine tolle Mut-
tertags-Uberraschung! Damit auch
Kinder mit dem besten Mami der
Welt anstossen kénnen, gibt es die
Bowle ohne Alkohol: Dafur

am Vortag ein Strausschen Wald-
meister pfliicken. Dieses zusammen-
binden und anwelken lassen. Am
Muttertag-Morgen 1 Liter Apfelsaft
in eine Schissel geben. Das
Waldmeisterstrausschen kopf-
Uber hineinhdngen (die

Stdngel sollten nicht mit

dem Saft in Berlihrung

kommen). Bis am Mittag

ziehen lassen, Waldmeis-

ter entfernen. 7,5 dl Mi-
neralwasser oder Zitro-
nenlimonade und Saft

von 1 Zitrone

zur Bowle geben.

Nach Belieben mit

frischen Wald-

meisterblattern

dekorieren. Kihl

servieren.

WALLISER GIPFELSTURMER

Diese Spezialitdir wird siidlich der Alpen angebaut und
gehort zu den bekanntesten Walliser AOC-zertifizierten
Weissweinen.

%3 Heida (Savagnin Blanc) - im Unterwallis auch Paien genannt.

@ Intensive Aromen. Korperreicher Charakter mit einer lebhaften Frische.

D %u Pouletbriistchen an Morchelsauce, Spargeln, Fondue und Raclette.

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhdaltlich



ERDBEER-TIRAMISU-
CHARLOTTE

Erdbeeren krénen die
Charlotte und geben der
cremigen Fullung ein
sliss-sauerliches Aroma.
Rezept auf Seite 19

10 6&ise LADE



OISI CHUCHI

Alle Rezepte

finden Sie
auch unter
www.volg.ch/
rezepte

Siiss und rot wie die Liebe werden sie im Friihling
jeweils sehnlichst erwartet. Jetzt sind sie endlich da, die Erdbeeren!
Acht Késtlichkeiten, die Hochgenuss garantieren.

Volg I}



OISI CHUCHI

ERDBEER-BOWLE

FUR 6 Gliser a ca. 1,5 dI
ZUBEREITEN ca. 15 Minuten
KUHL STELLEN ca. 30 Minuten

250g Erdbeeren, in Scheiben

1dl Cognac

2EL Zucker

7dl Rosé, kalt, z.B. Eil-de--
Perdrix AOC Valais

2dl Mineralwasser mit
Kohlensiure, kalt
4 Zitrone, heiss ab-
gewaschen, in feinen
Scheiben

1. Erdbeeren mit Cognac und

Zucker in einer grossen Schissel
mischen, zugedeckt im Kuhl-

12 O6ISE LADE

schrank ca. 1 Stunde marinieren.

Rosé und Mineralwasser
beigeben, Zitronenscheiben
dazugeben.

OISE TIPP
Cognac durch Cointreau
ersetzen.

(ISE TIPP
(Eil-de-Perdrix AOC Valais
Nid d’Amour 75 cl
Der Walliser Rosé passt
mit seinen dezenten
Aromen nach roten Bee-
ren und Bliten perfekt in
die Erdbeerbowle.

SCHOGGIKUCHEN MIT
FRISCHKASE-
ERDBEER-TOPPING

FUR 15 Stiick

ZUBEREITEN ca. 35 Minuten
BACKEN ca. 25 Minuten
MARINIEREN ca. 10 Minuten
Fiir eine Form von ca. 19%29 cm
Backpapier fiir die Form

BISCUIT
3 Eiweiss
1Prise Salz
2EL Wasser, kalt
120g Zucker
3 Eigelb
50g Weissmehl
2TL Backpulver
459 Maizena
25g Kakaopulver
100 g Erdbeerkonfitiire

FULLUNG
400g Erdbeeren, in Scheiben
1EL Zucker
1EL Zitronensaft
300g Frischkise nature,
z.B. Philadelphia
3dl Volirahm, steif geschlagen
2Pk. Vanillezucker
2EL Zucker
1 Zitrone, heiss abgesplilt,
abgeriebene Schale
1 Bund Zitronenmelisse, Blatter
abgezupft

1. Biscuit: Eiweiss mit Salz und
Wasser steif schlagen. Zucker
einrieseln lassen und weiterschlagen,
bis die Masse gléanzt. Eigelb kurz
daruntermischen. Mehl und alle
Zutaten bis und mit Kakao mischen,
dazusieben. Sorgfaltig darunterzie-
hen. Die Masse soll luftig und leicht
sein. Teig in die vorbereitete Form
fullen, glatt streichen.

2. Form in die untere Halfte des
kalten Ofens schieben. Bei 180°C
20-25 Minuten backen. Warmes
Biscuit mit der Konfitlre bestreichen,
abkihlen lassen.

3. Fullung: Erdbeeren mit Zucker und
Zitronensaft mischen, zugedeckt

10 Minuten marinieren. Frischkadse
mit dem Schwingbesen weich riihren,
Schlagrahm und alle Zutaten bis und
mit Zitronenschale daruntermischen.
Frischkdsemasse auf dem Biscuit
verteilen, mit marinierten Erdbeeren
belegen und mit Zitronenmelisse
garnieren.



SCHOGGIKUCHEN

MIT FRISCHKASE-
ERDBEER-TOPPING
Zitronenmelisse verleiht
dem Dessert ein
frisch-wirziges Aroma.
Rezept links

OISI CHUCHI

Volg ik






NO-BAKE-ERDBEER-CHEESECAKE

FUR 4 Stiick

ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
KUHL STELLEN ca. 4 Stunden

4 Anrichteringe von je 7-8 cm @

BODEN
80g Guetzli, z.B. Lotus
Biscoff Karamell-
geback
40g Butter, flissig
2 Prisen Salz

MASSE
160g Qimiq
80g Magerquark
35g Zucker

1EL Zitronensaft
150g Erdbeeren, in Wiirfeln
0,6 dl Vollrahm, steif
geschlagen

COuULIS
150g Erdbeeren
1EL Zitronensaft
1EL Zucker

1. Boden: Guetzli fein zerbro-
seln, mit der Butter mischen,
salzen, gut mischen. Die Masse
in die Férmchen verteilen,
andrtcken.

2. Masse: Qimiq mit dem
Schwingbesen gut verrihren.
Quark, Zucker und Zitronensaft
darunterriihren, Erdbeeren
daruntermischen. Erdbeermasse
auf die Caramelbéden verteilen.
Zugedeckt ca. 4 Stunden kihl
stellen.

3. Coulis: Erdbeeren mit
Zitronensaft und Zucker
aufkochen, Erdbeeren durch das
Passevite treiben, auskiihlen
lassen. Cheesecakes mit einem
spitzen Messer vom Rand I&sen,
aus den Formen heben.
Cheesecakes auf Tellern
anrichten, Coulis dariber-
giessen.

OISE TIPP

Werden die Erdbeeren durchs
Passevite getrieben, behalten
sie die rote Farbe. Werden die
Frichte hingegen puriert, wird
die Sauce hell.

OISI CHUCHI

ERDBEER-FROZEN-YOGURT

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 20 Minuten
GEFRIEREN 20 Minuten oder
ca. 6 Stunden

400g Erdbeeren, in Stiicken
80g Puderzucker
1EL Zitronensaft
150 g Jogurt nature nach
griechischer Art,
z.B. Yaos

1. Erdbeeren, Puderzucker und
Zitronensaft mischen, ca. 5 Mi-
nuten kécheln lassen, pirieren,
auskuhlen lassen. Jogurt
daruntermischen, Masse in der
Glacémaschine ca. 20 Minuten
gefrieren oder in ein weites
Gefdss geben und 4-6 Stunden
tiefkiihlen, dabei die Masse
regelmassig mit dem Schwing-
besen durchriihren, bis sie fest
und formbar ist.

(136 TIPP

Fur doppelt feines Frozen Yogurt:
feiner Puderzucker, 500 g

Volg B



GEWINNE 5’550
SOFORTPREISE

UND 5 X
DEINEN
TRAUM-
GARTEN

Gesponsert von

BPfster

SCAN
& WIN

Preise:

5 Garten-Umstylings

durch Mébel Pfister im Wert von je CHF 2°000.-,
50 Einkaufsgutscheine

von Mébel Pfister im Wert von je CHF 200.-,

500 Gdrtner-Sets FQURS-ICE:'I?EC,J: Ifwf oL g
L . _ emon & Lemongrass un
von Veg and the City im Wert von je CHF 50.— und Peach & Hibiscus 0.5 1 umg 1.5 L PET*

5’000 FUSETEA 0.5L PET



ERDBEER-KONFITURE

MIT PROSECCO

FUR 4-5 saubere Gliser mit Deckel
von je ca. 2,5 dl Inhalt
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten

500g Erdbeeren, in Stlicken
2EL Zitronensaft
2509 Gelierzucker
0,5dl Holunderbliitensirup
1dl Prosecco

1. Erdbeeren und Zitronensaft
mischen, 5-10 Minuten k&-
cheln. Gelierzucker beigeben,
ca. 10 Minuten kocheln, Sirup
und Prosecco dazugiessen,
ca.10-15 Minuten weiterkdcheln
lassen, bis die Masse geliert.
Sofort in die sterilisierten Glaser
fallen, gut verschliessen.

OISE TIPP
Die Konfiture ist kiihl und dunkel
aufbewahrt 6 Monate haltbar.

BUCHTELN MIT ERDBEERHERZ

FUR 12 Stiick

ZUBEREITEN ca. 60 Minuten
AUFGEHEN LASSEN ca. 2 Stunden
Fiir eine Gratinform von ca. 28 cm @

Wenig Butter fiir die Form
Wenig Zucker fiir die Form

TEIG
500g Weissmehl
1Prise Salz
100g Zucker
20g Hefe, frisch
3dl Vollmilch, lauwarm

80g Butter
GUSS
2,5dl Vollmilch
50g Butter
259 Zucker

1 Vanilleschote,
Samen ausgekratzt

FULLUNG
100g Erdbeerkonfitiire
12 Erdbeeren

Puderzucker

1. Teig: Mehl, Salz und Zucker in
einer Schiissel mischen, eine
Mulde formen. Hefe in wenig Milch
auflésen, mit restlicher Milch und
Butter in die Mulde giessen. Alles
mischen, zu einem Teig zusam-
menfugen. Kneten, bis der Teig
glatt und geschmeidig ist.
Schissel in einen Plastikbeutel
stellen, oben verknoten. Bei
Raumtemperatur 1-2 Stunden aufs
Doppelte aufgehen lassen.

2. Guss: Milch, Butter, Zucker und
Vanillesamen in einer Pfanne
erwdrmen, bis die Butter ge-
schmolzen ist, beiseitestellen.

3. Fullung: Teig in 10-12 Portionen
teilen, zu Kugeln formen. Teigstu-
cke auf wenig Mehl ca. 5 mm dick
auswallen. Je 1 Teel6ffel Konfitiire
und je 1 Erdbeere auf die Mitte der
Teigstlicke geben. Die Teigstuicke
sorgfiltig zu Kugeln formen und
mit der Offnung nach unten in die
vorbereitete Form legen. Guss
darlibergiessen.

4. Backen: Im unteren Teil des auf
190°C vorgeheizten Ofens

30-40 Minuten backen. Heraus-
nehmen, etwas abkihlen lassen,
mit Puderzucker bestduben.

OISI CHUCHI

(IS TIPP

Volg
Holunderbliiten-
sirup 11
Adelt nicht nur den
In-Drink Hugo,
sondern auch die
Erdbeer-Konfi mit
Prosecco.

=5 17
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BAYERISCHE CREME
MIT ERDBEEREN

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
KUHL STELLEN ca. 2 Stunden

CREME
1,8dl Milch
2 Vanilleschote, langs aufgeschnit-
ten, Samen ausgekratzt

50g Zucker
1Prise Salz
2 Eigelb
3 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser
eingelegt

250g Erdbeeren, piriert
1,25dl Vollrahm, steif geschlagen
50g Himbeeren, halbiert
50 g Erdbeeren, in Scheiben
1EL Puderzucker
Pfefferminzblitter

1. Créme: Milch mit allen Zutaten bis und
mit Eigelb gut verrihren. Unter standigem
Rihren bei mittlerer Hitze bis vors Kochen
bringen. Pfanne sofort von der Platte
nehmen. Gelatine unter die heisse Créme
rihren, durch ein Sieb in eine Schissel
giessen, abkihlen lassen. Erdbeerpiiree
daruntermischen, Klarsichtfolie direkt auf
die Créme legen, kiihl stellen, bis die Créme
leicht fest ist. Créme glatt rihren,
Schlagrahm darunterziehen, anrichten,
zugedeckt ca.2 Stunden kihl stellen.
Himbeeren und Erdbeeren mit Puderzucker
mischen. Créme mit Beeren und Pfeffer-
minze garnieren.

(IS6 TIPP

Macht die Créme schon luftig:
Emmi Rahm, 2 dI

ERDBEER-TIRAMISU-
CHARLOTTE

FUR 8 Stiick

ZUBEREITEN ca. 50 Minuten

KUHL STELLEN mind. 4 Stunden

Fiir eine Springform von ca. 22 cm @,
mit Folie ausgelegt

FULLUNG

400g Erdbeeren, in Wiirfeln
1EL Zucker
1EL Zucker
1EL Zitronensaft

250g Mascarpone

250g Vollrahm, steif geschlagen
1EL Zitronensaft
2EL Holunderbliitensirup

BISCUITS
3EL Holunderbliitensirup
3EL Wasser

2EL Zitronensaft
220g Loffelbiscuits

GARNITUR
200g Erdbeeren, in Scheiben
Pfefferminzblitter

1. Fillung: Die Halfte der Erdbeeren mit
Zucker pirieren. Zweite Halfte der Erdbee-
ren mit Zucker und Zitronensaft marinieren.
Mascarpone glatt rithren, Schlagrahm,
Zitronensaft und Sirup daruntermischen.
Erdbeerstiicke sorgfiltig unter die Mascar-
ponecréeme mischen, bis zur Weiterverwen-
dung zugedeckt kiihl stellen.

2. Biscuits: Sirup, Wasser und Zitronensaft
verriihren. Die Loffelbiscuits an einem
Ende ca. 2 cm abschneiden. Biscuits mit
der Zuckerseite nach aussen und der
Schnittflache nach unten an den Formen-
rand legen. Abschnitte und die Halfte

der restlichen Loffelbiscuits auf dem
Formboden verteilen, mit der Hélfte des
Sirups betraufeln. Die Halfte des Erdbeer-
purees darauf verteilen. Die Halfte der
Erdbeer-Mascarpone-Masse darauf
verteilen. Vorgang wiederholen. Zugedeckt
ca. 4 Stunden kuhl stellen.

3. Garnitur: Erdbeer-Tiramisu-Charlotte
kurz vor dem Servieren mit Erdbeeren und
Pfefferminze garnieren.

OISI CHUCHI

SCHRITT FUR SCHRITT
ZUR CHARLOTTE

Loffelbiscuits ca. 2 cm abschneiden,
mit der Zuckerseite nach aussen und
der Schnittfliche nach unten an den
Formenrand legen.

Mit der Halfte des Sirups betraufeln.

Die Halfte des Erdbeerpiirees und
dann die Halfte der Erdbeer-
Mascarpone-Masse darauf verteilen.

Mit Erdbeerscheiben garnieren.

=5 19



OISE FAVORIT

Sternstunden

des Weins

Die drei Topweine der Stella-Familie verleihen als Highlights jedem
Anlass sternewiirdige Italianita.

Weicher, filliger

Aus Negroamaro- Primitivo: Stella
Trauben gekeltert d'Argento Primitivo
und im Barrique di Manduria DOC

ausgebaut: Stella
d'Oro Negroamaro
Barrique IGT Apulien



FESTLICHE BEGLEITER
Wann immer es etwas zu feiern gibt, gehért die
Stella-Familie dazu. Die drei Topweine passen
perfekt zur mediterranen Kiche.

Mit sortentypischen
Aromen von reifen
Pflaumen, Sauer-
kirsche und Lakritze:
Stella Lunare Nero
d'Avola Sicilia DOC mit
feiner Holznote




SAISON FUR ...

Damit sagt man dem Mami zum Muttertag am
10. Mai 2020 gerne Danke - noch liebevoller, wenn die
schoggigen Uberraschungen selbst gemacht sind.

GEFULLTE
HIMBEEREN

100 g weisse Schokolade in einer Schussel tber
einem Wasserbad schmelzen, 2 EL Kokosnuss
geraspelt daruntermischen. Schokolade in die

Himbeeren verteilen, wenig Kokosraspel daruber-
streuen, ca. 1 Std. kihl stellen.

SCHOGGICAKE
SURPRISE

Backmischung nach Packungsangabe zubereiten, in
eine Cakeform verteilen. 8 Lindor-Kugeln in den Teig
drticken. Cake backen, mit Puderzucker bestauben.

22 OISELADE



§CHOGGIHERZLI

Kuchenglasur nach Packungsangabe schmelzen. Butterherzli zur
Hilfte in die Glasur tauchen, Schokoladestreusel oder Zuckerdekor
daribersteuen, auf einem Gitter auskiihlen lassen.

SCHOGGIBUTTER-AUFSTRICH

100 g dunkle Schokolade in einer Schiissel tiber einem Wasserbad
schmelzen, etwas abkihlen lassen. Schokolade mit 200 g weicher
Butter mischen.

Volg vk
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KOCHKURSE IM JUNI

GERICHTE

Marinaden fiir das Grillgut, raffinierte Salat-Dressings, cremig-wiirzige Begleiter zu
Sommerkéostlichkeiten: Wir riihren schmackhafte Saucen an und geniessen sie danach zu passenden

Gerichten. Die Saucen-Kreationen kéonnen Sie mitnehmen fiir lhr nichstes Sommerfest.

Jetzt
anmelden und
Saucen fiir
Sommergerichte
entdecken!

DARIO & MARCUS
MARXER

Wann: 2. Juni 2020,
18-22 h Wo: Marxers
Kochwelt, Fallen-
gassli 10, Buchs SG
Anmeldung:
www.marxers.ch oder
Tel. 081756 11 22

MARC ALBRECHT
Wann: 9. Juni 2020,
18.30-22.30 h

Wo: Culinea Kochstudio,
Affolternstrasse 52,
Zirich-Oerlikon ZH
Anmeldung:

www.culinea-kochstudio.ch

oder Tel. 044 388 44 25

CHRISTIAN THIERSTEIN
Wann: 17. Juni 2020,
17.30-22 h

Wo: Kochwerkstatt,
Bahnhofplatz 9a,
Miinsingen BE
Anmeldung:
www.kochwerkstatthauri.ch
oderTel. 03172188 11

DORIS WEIBEL-EGLI
Wann: 16. Juni 2020,
18.30-22.30 h

Wo: Tatort-Kochschule,
Vorstadt 13, Wangen an
der Aare BE

Anmeldung:
www.tatort-kochschule.ch
oder Tel. 032 682 00 08

Infos: Alle Kurslokale
sind bequem mit 6ffentli-
chen Verkehrsmitteln
und in wenigen Minuten
vom Bahnhof aus zu
Fuss erreichbar. Die Kurs-
kosten inklusive Apéro,
Essen, Getranken und
Wein betragen pauschal
je nach verwendeten
Grundzutaten wie Fisch
oder Fleisch Fr. 150.-

pro Person oder Fr. 130.-.
Anmeldungen tber
www.volg.ch/im-fokus/
volg-kochkurse oder
direkt beim jeweiligen
Kochstudio. Kursteil-
nehmende erhalten alle
Rezepte schriftlich.
Aktualisierte Infos auf
www.volg.ch

Vorschau Juli:

Mezze, orientalisch

tafeln und teilen
Vorschau August:
Asiatisch trifft einheimisch

ANDREAS EHRENSPERGER
Wann: 17. Juni 2020,
18-22 h

Wo: Cookuk,
Schachenallee 29,

Aarau AG

Anmeldung:
www.cookuk.ch

oder Tel. 062 823 52 92

Volg P22



Entdecke den
erfrischend anderen Geschmack

JETZT

zugreifen

Feldschldsschen Braufrisch 6x50cl
Gultig vom 04.5. bis 10.5.2020
(solange Vorrat)

Feldschlosschen verbindet

Weitere Infos unter www.feldschlésschen.ch

1._.
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TRAUMPAAR DES MONATS

Kase Weiln

GOTTARDO . COSTALAGO ROSSO VERONESE
SCHWEIZER HALBHARTKASE IGT ZENI, ITALIEN, 75 CL

Krauter treffen Beeren

Vom Gotthard an den Gardasee: Unser
Traumpaar des Monats ladt Sie zu
einem kulinarischen Katzensprung ein.
Dabei geniessen Sie die Wirze von
Alpenkrautern, die den Halbhartkése
Gottardo auszeichnen, und erleben,
wie diese auf feinste Art mit den Holz-
und Beerenaromen des Costalago
Rosso Veronese IGT Zeni harmonieren.

Costalago Rosso Gottardo
Veronese IGT Zeni Per 100 g statt Fr. 2.85
Italien, 75 cl Fr. 2.20

sta8t|.:?2§70

WEIN

DES
MONATS

Volg ¥
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Dimmen

EXTRA KNUSPRIGER

*In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.



gant, rund und
de zu Grilladen.

14.60
statt 17.95

Costalago Rosso Veronese IGT,

Zeni, Italien , 2017, 75 cl,

17,5 Punkte*

oll mit feinen Holz- und Beerenaromen,
kront Feste und beste Stticke vom Grill.

statt 12.90

Moscato Mirada, Valencia DO,
Spanien, 2018, 75 cl,

17,5 Punkte*

slich, charmant als Aperitif,
dse und Fruchtdesserts.

252,

7.95

statt 9.90

11.90

statt 15.90

L'Esprit Rosé Pays d'Oc IGP,

Frankreich, 2018, 75 cl,

16,5 Punkte*

Schéner Sommerrosé als Aperitif, zu grilli
Fisch, Geflugel und mediterranen Gentisse

4.95

statt 6.80

WEIN
DES
MONATS

Salice Salentino DOC, Trentacinquesimo
Parallelo, Italien, 2017, 75 cl,

16,75 Punkte®

Vielschichtig, tiefgriindig, wurzig-fruchtig:
gute Wabhl fiirs Barbecue und zu Hartkase

i0s

Diese Aktion
gilt vom

27.4.2020 bis
Toro DO Seleccién Solitario Oro, 24.5.2020

Spanien, 2016, 75 cl, solange Vorrat

17,75 Punkte* Jahrgangsinderungen
: behall

Nobler, kérperreich vorbehalten
pitzenwein

9.90

statt 13.50




DEINE EXTRA-PORTION
LAGHEN!

LA VACHE QUI RIT
WAHI.E EIN lAc“E“! In Aktion 20% vom 05.05. bis 10.05.2020




CHURZ & FUNDIG

VOLG-LADEN DES JAHRES 2019

Bettmeralp VS
Brunnadern SG
Onnens VD
Schnottwil SO
Walperswil BE

Von den Uber 580 Volg-Laden werden jedes Jahr die 5 besten fir eine Uber-
durchschnittliche Leistung ausgezeichnet. Dieses Jahr dirfen sich die Teams
der Volg-Laden Bettmeralp (Foto), Brunnadern, Onnens, Schnottwil und
Walperswil tiber den Titel «Laden des Jahres 2019» freuen. Fur die
Mitarbeitenden ist die Auszeichnung gleichwohl Bestatigung fur die taglich
erbrachte Leistung und ein zusétzlicher Ansporn, weiterhin mit viel Herzblut

fur ihre geschéatzten Kunden da zu sein.
ow [

Wir sind tberwiltigt! Seit das «Qise Lade» im
Marz 2020 erstmals im neuen Look erschie-
nen ist, haben uns zahlreiche Glickwiinsche,
Dankesworte und Komplimente aus der
Leserschaft erreicht. Jede einzelne Rickmel-
dung hat uns riesig gefreut! Und es freut uns
naturlich Gberaus, dass lhnen der neue Auf-
tritt des Magazins und das neue Papier derart
gefallen. Das ist Motivation pur. Vielen Dank
fur alle lhre herzlichen Worte und die Zeit, die
Sie sich daftir genommen haben. Wir
wunschen lhnen weiterhin viel Freude und
Inspiration mit dem Volg-Kundenmagazin.

WIR SAGEN DANKE!

Erfolgreiche Dorfladen

Kurzlich wurde der Geschéftsbericht 2019 der Volg-Gruppe verdffentlicht. Das Ergebnis, das wir darin prasentieren durfen, freut uns sehr:
Die Volg-Gruppe konnte den Umsatz im Geschaftsjahr 2019 erneut steigern; ebenso deren wichtigster Verkaufskanal, die Volg-Dorfladen.
Volg ist heute iber 580 Mal in Schweizer Dorfern daheim und mehr als «nur» ein Einkaufsort. Oftmals ist der Dorfladen ein wichtiger Treff-
punkt im Dorf. Zudem kdnnen beim Einkaufen bereits in 368 Volg-Laden (Stand Dezember 2019) auch Postgeschifte erledigt werden.
Weitere Dienstleistungen wie der Bargeldbezug tber die kostenlose Sonect-App oder das bargeldlose Bezahlen mit Twint kamen dazu.
Dass wir auf ein erfolgreiches Jahr 2019 zurtickblicken diirfen, verdanken wir vor allem lhnen und lhrer Einkaufstreue! Wir werden auch
2020 jeden Tag unser Bestes geben, um «frisch und friindlich» fir Sie da zu sein. Wir freuen uns auf lhren Besuch im Volg.



Zwei innovative Bauern aus dem ziircherischen Eulachtal bauen Chili

an und verarbeiten diesen zu Paste und Ol. Die in Handarbeit hergestellten
Produkte gibt es als «Feins vom Dorf»-Spezialititen im Volg Elgg.

Is Dani Walchli und Marcel Aebi
aus Elgg ZH vor vier Jahren Chili
anpflanzten, wurden sie von
manch anderem Bauer belachelt.
«Auch wir nahmen zu Beginn die Sache
nicht ganz ernst», gibt Walchli unumwun-
den zu. «Die |dee kam eines Abends auf, als
wir dartiber nachdachten, was wir nebst
der Milch- und der Mastwirtschaft machen
kénnten.» Aus dem Geistesblitz wurde
ein Projekt und schliesslich eine Erfolgs-
geschichte.

Bis es jedoch so weit war, mussten die
beiden Bauern einiges dazulernen. Chili

32 OISE LADE

wird in der Schweiz kaum angebaut, folglich
gab es nur wenig Informationen dariber.
Wertvolle Tipps bekamen Dani Walchli und
Marcel Aebi von einem Elgger Gartner.
Prompt fingen die Pflanzen an, sich wohlzu-
fuhlen im freien Feld, und schlugen alsbald
aus wie wild. «Wir konnten taglich rund

20 Kilogramm Chilischoten ernten», erzéhlt
Marcel Aebi. «Fur den Frischverkauf waren
das viel zu viele.»

Ausnahmslos Produkte aus der Nihe

Also begannen die beiden Tuftler zu experi-
mentieren, um zu guter Letzt eine raffinier-
te Chili-Paste und ein Chili-Ol zu kreieren.

Verwendet werden ausnahmslos regionale
Produkte, etwa eigener Honig und Thymian,
Knoblauch und Zwiebeln von einem Gértner
aus dem Dorf und kalt gepresstes Rapsél
von einem Bauern in der Ndhe.

Perfekt fiirs «Feins vom Dorf»-Sortiment
Es folgte die Suche nach passenden Wie-
derverkaufern. Im Volg Elgg stiess man
sofort auf offene Ohren: «Hier passen
unsere Chili-Spezialitaten wunderbar ins
<Feins vom Dorf>-Sortiment», sagen die
beiden. Inzwischen sind die Paste und das
Ol der Chili-Pioniere in finf Volg-Laden rund
um Elgg erhaltlich. Jeweils abends, am



Dani Walchli und Marcel Aebi aus Elgg ZH gehéren zu den Chili-Pionieren hierzulande. Ihre Pflanzen wachsen auf freiem Feld im Eulachtal (oben links). Aus den

getrockneten Schoten entstehen Chili-Flocken (oben rechts). Von rot liber griin bis gelb, von scharf bis mild: Heute werden in Egg bis sechs verschiedene Sorten angebaut.

Wochenende und an Regentagen produ-
zieren Marcel Aebi und Dani Walchli in der
kleinen Kiiche im Sonnenhof aus 200 bis
300 Kilogramm Chili 1500 Glaschen Paste
und 1000 Flaschen Ol - alles in Handarbeit.
«Jedes Glaschen, jede Flasche wird manuell
abgefullt, zugeschraubt und etikettiert»,
erklaren die beiden stolz.

Gefragte Einnahmequelle

Der Aufwand lohnt sich: Die Scharfmacher
aus Elgg sind beliebt - nicht zuletzt bei

den Volg-Kunden - und fur die beiden
Bauern Dani Walchli und Marcel Aebi zu
einer wichtigen Einnahmequelle geworden.

CHILISPEZIALITATEN

Zwei pikante Chili-Produkte, herge-
stellt in Handarbeit mit regionalen
Produkten, aus dem «Feins vom
Dorf»-Sortiment im Volg Elgg.

PRODUKTE MIT LOKALCHARAKTER
Hinter dem Label «Feins vom Dorf»
stehen Spezialitdten, die im Dorf
oder in einem Nachbardorf des
Volg-Ladens hergestellt werden.

Das Angebot der rund 3000 Lieferan-
ten umfasst je nach Saison circa

10 000 Spezialitaten und ist von Volg
zu Volg unterschiedlich.
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NEU M VOLG

3 Mal so gut

Drei gute Griinde, die zwei Neuheiten im Volg-Sandwich-Sortiment zu probieren.

Handgemacht

Die beiden feinen Sandwiches
werden flr Volg mit ausgewdhlten
Zutaten in Handarbeit bestrichen und
grosszugig belegt. Die Laugenbrezel
und das Laugengipfeli werden in der
Béackerei vom Brot- und Sandwich-
spezialisten Panetta hausgemacht.

® Schweizer Fleisch

Das Brezel- und das Laugengipfel-
Sandwich enthalten ausnahmslos
Schweizer Fleisch. Ersteres wartet
mit zwei saftigen Schweizer Pou-
letschnitzeln auf und Letzteres mit
wurzigem Schweizer Mostbrockli.

® Frische gegen Food-Waste

Die Sandwiches werden auf Bestellung
taglich frisch zubereitet. So lasst sich
vermeiden, dass durch Uberproduktion
Lebensmittel verschwendet werden,

und die kostlichen Eingeklemmten bieten
stets den vollen Genuss.

LAUGENBREZEL CHICKEN

LAUGENGIPFEL MOSTBROCKLI

Bei Panetta in Geroldswil ZH werden Sand-
wiches gezaubert, die ein abgerundetes
Geschmackserlebnis bieten. Die Laugenbrezel
Chicken adelt rassiges Hamburgerrelish,

den Laugengipfel Mostbrockli erfrischende
Krauterjogurnaise. Am besten gleich beide
probieren - jetzt neu im Volg.

Volg Jict



n Verkaufsstelle
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Feldschlosschen verbindet

Weitere Infos unter www.feldschlosschen.ch

|+| Seit 1876 gebraut in der Schweiz




*In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhiltlich

Einfiihrungs-
preise
gliltig vom
27.4.-24.5.2020

Einkaufen ist immer auch eine kleine
Entdeckungsreise. Entdecken Sie im Volg
jeden Monat neue Produkte und neue
Genussmomente.

BUITONI PIZZA BELLA NAPOLI
PROSCIUTTO & FUNGHI, 415G *

Pizza lieben alle. Darum darf man davon
ruhig ein paar auf Vorrat haben, zum Bei-
spiel die Bella Napoli von Buitoni, belegt mit
Mozzarella, saftigem Schinken und Pilzen.

SANDWICH LAUGENGIPFEL
MOSTBROCKLI, 125 G *

Einkaufen, mitnehmen, geniessen - zum
Zniini, Zmittag oder Zvieri: Der mit Schwei-
zer Mostbrockli und Krauterjogurnaise ge-
fullte Laugengipfel schmeckt immer.

Fr.7.75 Fr.5.90

NEU M voLG

C-ICE, SWISS CANNABIS

ICETEA, 25CL *

Durstléscher mit Chill-Effekt: Dank
Schweizer Hanfblitenextrakt und -6l ladt
dieser Eistee zum genussvollen Entspannen
im Alltag und am Feierabend ein.

Einfiihrungspreis Fr. 1.20

SANDWICH LAUGENBREZEL

CHICKEN, 235G *

Stéarkende Pause mit Poulet? Da ist die
handgemachte Laugenbrezel, belegt mit
zwei Schweizer Pouletschnitzeln und peppi-
gem Hamburgerrelish, die richtige Wahl.

Fr.5.40
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«|n nachhaltiger Verpackung
und neuem Design»

Wir ibernehmen Eigenverantwortung und handeln
unserer Umwelt zuliebe mit Plastikreduktion.

\‘\»»
Y
AN
AN S

ProCert

agrinatura.ch Seit 1989 fiir das Tierwohl



«Beste Qualitat fir den
perfekten Grillsommer »

v’ Tierfreundliche Haltung mit Auslauf

v 100 % Schweizer Herkunft

v’ Verpackung mit 70 % weniger Kunststoff
v’ Karton rezyklierbar

Schweins Nierstiick Steak mit Pfeffer-Marinade

Aktion giiltig vom 6. bis 10. Mai 2020.
In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhaltlich.

g —! - 7-
rvi?
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ProCert S l
y & 4

agrinatura.ch

Seit 1989 fiir das Tierwohl
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Das Wetter ist

uns wurst

Ob Sonne oder Regen: Mit Wurst sind Sie fein raus.
Wiirste schmecken grilliert, gebraten oder als Salat. Kurzum,
die Allrounder punkten bei jeder Wetterlage.

BEI SONNENSCHEIN

Weckt, auf dem heissen Rost
gebrutzelt, Feriengefuhle:
Arbeiter-Cordonbleu italiano



Alle Rezepte
finden Sie

auch unter
www.volg.ch/
rezepte

OISI CHUCHI

=F] 41



Natiirlich von

Rezepte und Zubereitungsideen jetzt auf frischkaese.ch zug'e??%
JGEE‘IM GENIESSEN SIE DIE FEINEN
BUNS IM NEUEN OUTFIT:
100 % VEGAN!
| BUNS X4
el - _
.-»



FUR 6 Stiick

ZUBEREITEN: ca. 55 Minuten
AUFGEHEN LASSEN: ca. 1 Stunde
BACKEN: ca. 20 Minuten

Backpapier fiir das Blech
BROTCHEN
400g Weissmehl
1TL Salz
10g Hefe, zerbrockelt
1EL Zucker

2,5dl helles Bier
50 g Butter, weich
1 Eigelb
Wenig Fleur de Sel

SAUCE
3EL Mayonnaise
3EL Ketchup
Salz, Pfeffer

FULLUNG
6 Wiirste, z.B. Grill-Argentinos
oder Schweinswiirstchen
(z.B. Schwein Mini Salsiccia)
50 g Riiebli, in feinen Streifen
50 g Kohlrabi, in feinen Streifen
100g Rucola

1. Brétchen: Mehl und Salz mischen,
dabei eine Mulde formen. Hefe mit
Zucker und Bier in der Mulde anriih-
ren. Ca. 15 Minuten stehen lassen, bis
der Brei schaumt. Mit den restlichen
Zutaten zu einem geschmeidigen Teig
kneten. Zugedeckt bei Raumtempera-
tur ca. 1 Stunde aufgehen lassen. Teig
in 6 Stlicke teilen, zu Hotdog-Brét-
chen formen, auf das vorbereitete
Blech legen. Brotchen mit Eigelb
bestreichen und mit Salz bestreuen.
2. Backen: In der Mitte des auf 200°C
vorgeheizten Ofens ca. 20 Minuten
backen, herausnehmen, auf einem
Kuchengitter auskuhlen lassen.

3. Sauce: Alle Zutaten gut verrihren.
4, Fullung: Die Wurste Uiber mittel-
starker Glut oder mittlerer Hitze
rundum 5-10 Minuten grillieren.
Brotchen einschneiden und die
Schnittflache kurz anrésten. Wiirste,
Gemlse, Rucola und Sauce in die
Brotchen fillen.

OISI CHUCHI

Volg ik



Kepfsalat mit Herz
@ vem 28.4.-2.5.2020

in Threm Velg

www.eisberg.ch

1
JARDINJERE ,

Jetrt neu!

Verwendung:

Klassisch als Gemiisebeilage

Belegen Sie Ihre Pizzen oder Wahen
Fiillen Sie Ihre Strudel, Blatterteigrouladen, Lasagne

Elﬂfaﬁh, SCh“E" & pl'aktISCh Verfeinern Sie lhre Omeletten, Pasta, Crépes




SPAGHETTI
MIT SALSICCIA-
BOLOGNESE

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten
SCHMOREN: ca. 30 Minuten

SALSICCIA-BOLOGNESE
2 Schweinsbratwiirste,
je 130 g Wurstmasse aus
der Haut gedrickt
1EL Olivendl
1 Zwiebel, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, gepresst
4EL Tomatenpiiree
200g gemischtes Gemiise,
z.B. Ruebli, Sellerie und
Lauch, klein gewdrfelt
1dl Rotwein, z.B. Tessiner
Merlot, oder Fleischbouillon
3dl Fleischbouillon
Salz, Pfeffer, Paprika
2EL gemischte Kriuter,
z.B. Petersilie, Oregano
und Basilikum, fein gehackt

SPAGHETTI
500g Spaghetti
2EL Olivensl

100g Parmesan, gerieben

1. Bolognese: Wurstmasse im heissen
Ol ca. 5 Minuten anbraten. Zwiebel
und Knoblauch mitdampfen. Toma-
tenpuree kurz mitdampfen. Das
Gemdlse beifuigen, kurz weiterdamp-
fen. Mit Wein und/oder Bouillon
abléschen, wiirzen, Krauter beigeben
und aufkochen. Sauce zugedeckt bei
kleiner Hitze 25-30 Minuten schmoren.
2. Spaghetti: Teigwaren in siedendem
Salzwasser al dente kochen, ab-
giessen und mit Ol verfeinern.
Spaghetti in vorgewarmte Teller
verteilen, Sauce darliibergeben, mit
Parmesan servieren.

(ISE TIPP

Gibt der Pasta die typisch
italienische Note:
Emmi Grana Padano,120 g

OISI CHUCHI

Volg



Die Kraft der Natur

SCHLUCK FUR SCHLUCK
ZUROCK ZUR NATUR.

Natiirlicher GenUSs
geste Qualitat J

Frisches v

Quellwasser

und naturliche Essenzen

aus der Zitronenschale geben
dem ELMER Citro seinen
einzigartigen Geschmack.
Echt bergfrisch.



ARBEITER-CORDON-
BLEU ITALIANO

FUR 4 Stiick

ZUBEREITEN: ca. 15 Minuten
GRILLIEREN: ca. 15 Minuten
Zahnstocher

4 Cervelas
80 g Halbhartkise, z.B. Gottardo,

in 4 Scheiben

2 Tomaten, in Scheiben

1 Peperoncini, fein gehackt

1Bund Basilikum oder Petersilie, ganze

Blatter

8 Rohschinkentranchen

1. Cervelas langs halbieren. Je 1 Késestuck,
2 Scheiben Tomaten, Peperoncini und
Basilikum zwischen die Cervelashalften
legen und mit je 2 Tranchen Rohschinken

umwickeln. Evtl. mit Zahnstochern fixieren.

2. Cordonbleu tuber mittelstarker Glut oder
mittlerer Hitze rundum 10-15 Minuten
grillieren oder braten.

(ISE TIPP

Firs Zipfeltreffen zwischen
der Schweiz und Italien:
Agri Natura Cervelas, 2x100 g

BRATWURST-KASE-SALAT

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN: ca. 15 Minuten

SAUCE
2TL Senf
4EL Apfelessig
8 EL Rapsol

2TL Mayonnaise
Salz, Pfeffer

SALAT
3 Bratwiirste
300 g roter Tilsiter, in Wiirfeln
4 Essiggurken, in feinen Streifen
100g Radieschen, in Scheiben
200g Eisbergsalat, in Streifen
4 EL Schnittlauch, fein geschnitten

1. Sauce: Alle Zutaten in einer Schissel gut
verrihren.

2. Salat: Wirste Uber mittelstarker Glut
oder mittlerer Hitze beidseitig je ca. 5 Minu-
ten grillieren. Wirste in ca. 2 cm dicke
Stilicke schneiden. Wiirste mit allen Zutaten
bis und mit Eisbergsalat zur Sauce geben,
mischen, mit Schnittlauch garnieren.

(ISE TIPP

Fein-sduerlicher Frischekick fiir
den Bratwurst-Kase-Salat:
Volg Delikatess-Gurken, 200 g

OISI CHUCHI

KARTOFFEL-
FLADENBROT

FUR 8 Stiick

ZUBEREITEN: ca. 15 Minuten
BACKEN: ca. 15 Minuten
Backpapier fiir die Bleche

500g Ruchmehl
200g mehligkochende Kartoffeln,
geschilt, in Schnitzen
1Pk. Backpulver

3TL Salz
60g Butter, weich
3dl Wasser
Salz

1Prise Muskatnuss

1. Kartoffeln in siedendem Salzwasser

ca. 20 Minuten weich kochen. Kartoffeln gut
abtropfen lassen, zurlick in die Pfanne
geben, ausdampfen lassen, plrieren.
Kartoffelplree mit Mehl, Backpulver, Salz
und Muskatnuss in einer Schiissel mischen.
Butter und Wasser beifiigen, rasch zu
einem festen Teig zusammenfiigen, nicht
kneten. Teig in 8 Portionen teilen, zu Kugeln
formen. Kugeln auf der bemehlten
Arbeitsflache ca. 1 cm dick flach driicken.
Mit einem Kellenstiel Vertiefungen
eindricken. Teigstiicke auf die vorbereite-
ten Bleche legen, mit Salz bestreuen.

2. Im auf 200°C (Heissluft/Umluft)
vorgeheizten Ofen 12-15 Minuten backen.
Oder Uber schwacher Glut oder kleiner
Hitze beidseitig je ca. 6 Minuten grillieren.

Volg )



Mais luftig-leicht

Leicht wie der Sommer sind die Volg Bio Maisstangen: Sie werden ohne
Aroma- und Zusatzstoffe in Oberglatt ZH hergestellt und gebacken statt frittiert. Perfekt fiir
unterwegs und beliebt bei Gross und Klein, hat man sie jetzt einfach immer dabei.

uftig-leicht und lediglich mit einer
Prise Salz gewurzt, sodass der
Mais-Geschmack voll zur Geltung
kommt: Die knusprigen Volg Bio
Maisstangen sind ein ganz besonderer
Genuss, der nicht nur an Apéros und
Kindergeburtstagen, sondern auch bei
Fitnessbewussten gut ankommt.

Die Idee fur die bekémmlichen Knusper-
bissen stammt vom gebiirtigen Stadtzir-
cher Ivan Urago. Der ehemalige Leichtath-
let und Liebhaber von Snacks weiss aus
Erfahrung, wie schnell frittierte Chips oder
Nachos ins Gewicht fallen kénnen. Also
griindete er 2009 die Firma Chirpies in
Oberglatt und begann, mit einem selber
entwickelten Spezialverfahren Snacks
herzustellen. Mit Erfolg, wie die standig
wachsende Fangemeinde zeigt. Die
Snacks bieten denn auch rundum Genuss,
denn sie sind gebacken statt frittiert und
frei von kiinstlichen Aromen, Ge-
schmacksverstérkern und Gluten.

Diese Sorgsamkeit bei der Auswahl der
Zutaten und die schonende Herstellung
Uberzeugten Volg. «Volg hatte klare Vorstel-
lungen, wie die Maisstangen sein sollen»,
weiss Werner Brunner, Senior Management
Partner von Chirpies. «Als Spezialist fir die
Uber 580 Dorfladen in der Deutschschweiz
und der Westschweiz wiinschte Volg ein
einheimisches Produkt aus qualitativ hoch-
wertigen Zutaten wie Bio-Mais, das Uber-
dies vegan und glutenfrei ist.» lvan Urago
und sein Team tuftelten ein Jahr lang an der
Rezeptur, bis die Volg Bio Maisstangen
perfekt waren. Handlich verpackt, eignen
sie sich gut zum Mitnehmen - auf die Velo-
tour, in die Badi, ins Buro.

48 OISELADE

HIGHTECH FUR LEICHTE SNACKS
Im zurcherischen Oberglatt produzieren sieben
Mitarbeitende gesunde Snacks wie die Volg Bio
Maisstangen. Das Geheimnis der Herstellung ist
ein sogenannter Doppelwellenextruder. Damit
wird Maismehl unter Druck mit verschiedenen
Temperaturen gebacken, sodass locker-leichte
Maisstangen entstehen. Bis das Rezept
fiir die Volg Bio Maisstangen stand, wurde lange
getiftelt und getestet.



TYPISCH SCHWEIZ TYPISCH VOLG

NUR BESTE ZUTATEN

Fur die Volg Bio Maisstangen wird aus-
schliesslich streng kontrollierter Bio-Mais

in hochster Qualitat verwendet. Dazu

kommt ein wenig Schweizer

Sonnenblumendl und Salz. Geschmacks-
verstarker oder kinstliche Aromen gibt es

beim Hersteller Chirpies generell keine.

IDEAL ZUM MITNEHMEN
Da die knusprig-zarten Maisstangen
nicht gekuhlt aufbewahrt werden
miussen und erst noch handlich ver-
packt sind, eignen sie sich prima zum
Mitnehmen, etwa zur Starkung auf
der Velotour, als kleiner Snack in der
Badi oder auf der Schulreise.

«Wir sind stolz darauf,
diese zeitgemasse und be-
liebte Volg-Hausmarke zu
produzieren. Es ist toll,
wie Volg innovative
Schweizer Unternehmen wie
das unsere fordert.

Wir produzieren in der
Schweiz, was hinsichtlich
kurzer Transportwege auch
der Umwelt zugute kommt.»

Ivan Urago, Griinder von Chirpies

typiquement
suisse

DAS LABEL steht fiir kleine Unternehmen, deren
Produkte unverwechselbar schweizerisch sind und
dadurch Qualitat, Nachhaltigkeit
und Arbeitsplatze sichern.

Volg



Grill-Holzkohle (oben links)
oder Briketts: Im Volg sind
beide Kohlearten mit dem
Nachhaltigkeits-Label
ausgezeichnet.




OISI UMWALT

HOLZKCHLE UND BRIKETTS

00%

FS

-(GRTI

bRT

Weil nicht wurst ist, womit im Grill angefeuert wird, sind in den Volg-Laden nur FSC-zertifizierte

Holzkohle und Briketts aus europdischem Buchenholz erhiltlich.

ald wird wieder mit Feuereifer die

Glut geschurt, kaum hat die Sonne

den Horizont berthrt: Der Grill lockt!

Damit der Brutzelplausch im Griinen
auch aus 6kologischer Sicht griin ist, sind
im Volg nur Grill-Holzkohle und -Briketts mit
dem Nachhaltigkeits-Gutesiegel FSC erhalt-
lich. Beide Produkte sind aus Buchenholz
aus Waldern in Osteuropa. Hier wird das
Holz auch verarbeitet und gelangt danach
direkt in die Volg-Verteilzentrale Winterthur,
um - gemass dem nachhaltigen Grund-
gedanken von Volg - die Transportkette so
kurz wie méglich zu halten.

Die enge Zusammenarbeit mit dem ausge-
wihlten Produzenten vor Ort garantiert des
Weiteren eine einwandfreie und sichere
Qualitat des Holzes. So ist gewahrleistet,
dass keine gemischten Holzarten oder gar
Tropenholz - sondern nur européisches
Buchenholz - in den Sacken landet,

das sich dadurch auszeichnet, dass es kaum
Funken schlagt und eine hervorragende
Brenndauer und -temperatur aufweist. Das
FSC-Label wiederum garantiert den sorgsa-
men Umgang mit dem Rohstoff Holz.

Naturreservate bleiben erhalten

Die Abkiirzung FSC steht fur Forest
Stewardship Council, eine unabhéngige
Organisation, die weltweit fiir eine 6kolo-
gisch nachhaltige, sozial férderliche und
gleichsam rentable Waldwirtschaft kampft.
Denn Walder sind nicht nur Holzlieferanten,
sondern auch Lebensraum fur Pflanzen und
Tiere sowie ein Filter fur Luft und Wasser.
Darum bekommt ein FSC-zertifiziertes
Waldstiick nach der Abholzung mindestens
30 Jahre Zeit, um sich wieder zu erholen.

Diese lange Erholungsphase ist mit ein
Grund, warum es in der Schweiz fast aus-
nahmslos Holzkohle aus auslandischer

Produktion gibt: Die Menge an Schweizer
Holz ist viel zu klein fur die industrielle
Kohleproduktion. Anders in Osteuropa. Hier
nehmen Walder eine massiv gréssere Lan-
desflache ein. FSC sorgt dafur, dass diese
Naturreservate erhalten bleiben.

Nachhaltig anfeuern auch im Winter

Im Volg sind ibrigens nicht nur die Holz-
kohle und die Briketts FSC-zertifiziert, son-
dern auch alles Brennholz - sodass man zu
jeder Jahreszeit nachhaltig einheizen kann.

Achten Sie beim
Kauf von Holz-
kohle und Briketts
auf das FSC-Label.

FSC

00%

From well-managed forests

WIR ALLE KCNNEN ETWAS TUN

Ausgewibhltes fiir den Grill

Fir die Okobilanz beim Grillieren ist nebst FSC-zertifizierter Brennware
wichtig, was auf den Grill kommt. Kaufen Sie Schweizer Gemuse ein und
Fleisch aus artgerechter Tierhaltung. Damit die Lebensmittel nicht verderben,
sollten sie gekuhlt aufbewahrt werden. Saucen mdéglichst separat dazu ser-
vieren. So kénnen allféllige Resten am Folgetag genossen werden.



®
W ln& Jetzt Jogurtpur geniessen
und Preise im Wert von CHF 65000.- gewinnen!

& WEG. BE=ISBBCFFFFS TIFREIC

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich
Kein Kaufzwang. Teilnahmebedingungen auf www.jogurtpur-win.ch



Im Arbeitsalltag Deutsch lernen: Johanna Marquis beschriftet symbolisch dafiir eine Tafel zweisprachig.

OISE VOLG

Wie viele junge Menschen wollte Johanna Marquis nach der Lehre ihre

Fremdsprachenkenntnisse verbessern. Statt «<Bonjour» im Volg Vicques (JU)
heisst es fiir sie nun «Griiessech» im Volg Kandersteg (BE).

um Englisch lernen nach Sydney,

zum Spanisch lernen nach Barcelo-

na: So weit wie viele andere musste

die franzésischsprachige Johanna
Marquis nicht reisen, um ihre Deutsch-
kenntnisse zu verbessern. Eine Anfrage bei
ihrem Arbeitgeber Volg reichte. Man half ihr,
eine geeignete Verkaufsstelle zu finden,
und ein Wechsel von Dorfladen zu Dorf-
laden ermdglichte einen spannenden
Sprach- und Arbeitsaufenthalt.

Barndiitsch? Langsam gehts

Nach dem erfolgreichen Lehrabschluss als
Detailhandelsfachfrau und einem Schnup-
pertag im Volg Kandersteg zog Johanna
Marquis im August 2019 sodann gespannt
ins Berner Oberland. Machtiger als zu Hau-
se waren hier fur die Naturliebhaberin nicht
nur die Berge. Machtig war fir sie auch der
Schritt in die Selbststandigkeit. Die grosse-
re Herausforderung als das Alltagsleben zu
meistern, war anfangs jedoch das Bern-
deutsch. «Mein Deutsch basiert auf Grund-
kenntnissen aus der Schule, spezifische

Ausdrucke aus dem Arbeitsalltag fehlen mir
teils noch. Unsere Kunden zeigen aber viel
Verstédndnis fiir meine Situation und spre-
chen langsamer», freut sie sich. Fachliche
und sprachliche Unterstiitzung erhilt sie
von Ladenleiterin Sabrina Siegenthaler.
Auch fur sie ist der Austausch ein Gewinn.
«lm Gegenzug hat sich mein Franzdsisch
verbessert», sagt sie lachend.

3 FRAGEN AN:

Johanna Marquis
Mitarbeiterin Volg Kandersteg

Was hat der Austausch fiir Sie personlich
veridndert? Es ist eine super Erfahrung! Ich
habe meine erste eigene Wohnung und
stehe auf eigenen Beinen. Ich bin aber auch
das erste Mal von meiner Familie getrennt,
die ich schon sehr vermisse.

Welches deutsche Wort bleibt lhnen in
besonderer Erinnerung? «Ziindholzli». Ich
wurde von einem Kunden danach gefragt
und hatte das Wort noch nie gehort. Es war
fur mich sehr lustig, als sich dann heraus-
stellte, was «Zundhdlzli» sind.

Haben Sie im Volg-Sortiment ein neues
Lieblingsprodukt entdeckt? Berner Biber
habe ich hier zum ersten Mal gegessen und
kann nicht mehr genug davon kriegen.
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MEHR FAIRNESS
fir die Gesellschaft & for die Tierhaltung!
100% der Milch unserer Pints und Shorties

kommt von Kihen, die mindestens 120 Tage
im Jahr auf der Weide frei grasen.

Zertifiziert durch die Grazing Foundation

Wir verzichten auf die dussere
Plastikbeschichtung. S0 enthalten unsere
Becher nur noch maximal 5% Bio-Plastik.

LATTESSO

OF SWITZERLAND E3

*

Ll
in kleineren Verkaufsstellen evil. nicht erhdiltlich



Volg Zahnpasta

Die Volg Zahnpasta ist ein zuverlassiger Begleiter fir die ganze Familie. Die in

ihr enthaltenen Fluoride schiitzen die Zéhne vor Karies und helfen

mit, das Zahnfleisch gesund zu erhalten. Dank natiirlichem Minze-Aroma ist die
Volg Zahnpasta ein Frischekick fiir den Mund. Hergestellt in der

Schweiz, zeichnet sie sich wie alle Volg-Produkte durch erstklassige Qualitat aus.

] 55



_KS

WITHOUT

COMPROMISE.

FOLLOW US ON

24 ALL WHITE SNUS PORTIONS EPOK.CH
in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich 0
Dieses Tabakerzeugnis kann ihre Gesundheit schadigen und macht abhangig. Over 18
Ce produit du tabac peut nuire a votre santé et crée une dépendance.
Questo prodotto del tabacco puo nuocere alla tua salute e provoca dipendenza. Only

FISHERMAN'S FRIEND




POTZBLITZ

1. Clever vorbeugen

Wer den Grillrost vor dem Grillieren mit
Speisedl einpinselt, hat danach weniger zu
putzen. Denn so kann sich das Gemisch aus
Fett, Gewlrzen und Aschepartikeln nicht

als schwarzer Belag festsetzen. Grillboden
und Zwischenrdaume bleiben sauber, wenn
marinierte Grilladen in Aluschalen gebrutzelt
oder Abtropfschalen verwendet werden.

2. Vorhandenes nutzen

Im Holzkohlegrill entsteht eines der besten

Grillputzmittel Uberhaupt: Asche. Diese 4 R e o
wirkt so gut wie Seife, die friiher ibrigens e R€INIgUNg

aus verbrannter Holzkohle hergestellt am Folgetag

worden ist. Einfach einen feuchten
Schwamm in die abgekiihlte Asche tunken Muss das Reinigen auf den Folge-
und den Grillrost damit kréaftig abreiben. tag verschoben werden, hilft ein
Asche wirkt wie Schleifmittel. Selbst hart- simpler Trick: Den abgekuhlten
nackige Verkrustungen werden entfernt. Rost in Zeitungspapier einwickeln,
mit dem Gartenschlauch richtig
nass machen und das «Paket» tiber
Nacht draussen liegen lassen.
Selbst starke Verkrustungen wer-
den so aufgeweicht und lassen sich

. leicht mit einem Schwamm und
3 L] Bewahrte etwas Seifenwasser abwischen.
Hausmittel

Backpulver gilt als Wundermittel
zum Reinigen des Grillrosts: 5 . ASChe entfernen
Diesen mit Backpulver einreiben,
in Wasser einweichen, nochmals Asche und Reste von Holzkohle
mit Backpulver einreiben, etwas vollstéandig entfernen. Diese ziehen
einwirken lassen und fertig Feuchtigkeit an. Bleiben sie im
putzen. Auch Coca Cola gilt als Grill zurtick, kann sich Rost bilden.
Hausmittel: Darin enthaltene A1H . Zudem verstopft ein Aschefilm
Kohlensdure und Sauren sollen Nach dem Grillieren ist vor dem leicht den Abzug des Grills. Asche
Verkrustungen auflésen kénnen. Grillieren. Fiinf Tipps, damit Sie morgen mindestens 48 Stunden in einem
feuerfesten Gefass auskihlen las-

wieder sauber einfeuern kdnnen. sen. Danach als Abfall entsorgen.

G

Zu

" ,_,Gefl’jnden\ im Volg!

B . T Plenty Haushaltpapier Sipuro Back- Scotch-Brite
~ Trocknen, einsprayen, reinigen: drei Volg-Produkte, Original Weiss ofen + Grill* Schwimme
die die Grillreinigung und -pflege einfacher machen. 2-lagig, 4 Rollen 500 ml 2er-Pack

* In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhéltlich.




NATURENA

Volg Jass —

Dabeisein ist Trumpf

Auf den Volg-Erlebnishéfen in fiinf Schweizer Regionen werden wieder
die Jasskarten gemischt. Spielen Sie mit um den Titel Volg Jasskénigin oder Jasskonig 2020
und gewinnen Sie tolle Preise. Los geht es am 13. Juni 2020 im Werdenberg.
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Turnierleiter Kébi Frih:
«Obwohl das Niveau gut ist,
steht beim Volg Jass der
Spass im Vordergrund.»

er Volg Jass geht in die ndchste Runde: Jass-
Begeisterte ab 16 Jahren sind auch dieses Jahr
wieder eingeladen, auf den finf Volg-Erlebnishéfen
in geselliger Atmosphéare um attraktive Tagespreise
und die Teilnahme am Finale im November zu spielen.
Turnierleiter Kébi Friih ist ebenfalls wieder mit von der Partie
und sorgt fiir gute Laune. Beim gemdtlichen Beisammen-
sein, ob am Morgen- oder Nachmittagsjass, erwartet Sie
musikalische Unterhaltung und ein regionales Bauernmeni

zum Turnierende.

Jassen fiir einen guten Zweck

Im Seebachtal TG finden dieses Jahr zwei Turniere und das
Finale statt. Beim Turnier am 19. September 2020 gewinnt
die Jass-Gesellschaft doppelt: Zum einen einen schénen Tag,
mit der Chance, tolle Tagespreise zu gewinnen, zum andern
tragt jeder Teilnehmende dazu bei, Kindern im Spital noch
mehr Lachen zu schenken. Die Teilnahmegebiihr des «Jass
mit Herz» kommt vollumféanglich der Stiftung Theodora
zugute, die mit ihren Traumdoktoren Kindern im Spital

Abwechslung schenkt.

Mitjassen und gewinnen

Es wird ein Einzelschieber Uber vier Runden gespielt. Alles
wird einfach gezahlt, ohne «Stéck und Wyys». In Wittnau AG
und Schipfen BE wird mit franzésischen Karten gejasst,
ansonsten mit deutschen Karten. Im Finale kann mit deut-
schen oder franzésischen Karten gespielt werden. Die drei

Teilnehmenden mit der héchsten Punktzahl vom Morgen-
und Nachmittagsjass sowie vom «Jass mit Herz» gewin-
nen Preise in Form von Volg-Einkaufsgutscheinen
sowie feine Spezialititen vom Bauernhof. Sie erhalten
zudem SBB-Gutscheine und reisen am 7. November
2020 ans Finale nach Huttwilen TG, wo um Ferien in
der Schweiz im Gesamtwert von rund 3000 Franken

gespielt wird.

Informationen und Anmeldung

Morgenjass 9-13 Uhr *
Nachmittagsjass 14-18 Uhr *
Jass mit Herz 13.30-18 Uhr *
*inkl. 1 Stunde fir die Mahlzeit

Teilnahmegebiihr
Fr. 50.- pro Halbtag
inkl. Bauernmenii

Teilnehmende Personen
pro Jasshalbtag

Hdttwilen und Baar: max.32
Wittnau und Oberschan:
max.28

Schiipfen: max.24

HUTTWILEN TG

JASS MIT HERZ

ZUGUNSTEN DER
Stiftung ¢
THEODORA

13.JUNI 2020
ERLEBNISHOF
WERDENBERG SG
Familie Karin und Markus
Gabathuler, Buelsteihof,
9479 Oberschan
Anmeldeschluss: 29. Mai 2020

11. JULI 2020
ERLEBNISHOF
Fricktal AG
Familie Helen und Herbert Schmid,
Erlenhof, 5064 Wittnau
Anmeldeschluss: 26. Juni 2020

22. AUGUST 2020
ERLEBNISHOF
Seeland BE
Martin Schlup, Monika Flukiger,
Christian Schlup, Barryhof,
3054 Schupfen
Anmeldeschluss: 7. August 2020

10. OKTOBER 2020
ERLEBNISHOF

Zugerland ZG
Familie Hotz, Hotzenhof,
6340 Baar
Anmeldeschluss: 25. September 2020

19. SEPTEMBER &

7. NOVEMBER 2020
ERLEBNISHOF
Seebachtal TG

Familie Edith und Christian Jager,
Haldenhof, 8536 Huttwilen
Anmeldeschluss:

4. September/23. Oktober 2020

SAMSTAG, 19. SEPTEMBER 2020

ANMELDESCHLUSS:
4. SEPTEMBER 2020

Anmeldung

Online: naturena.ch

Telefon: 058 433 55 35,

Mo bis Fr, 8-12 und 13-17 Uhr
Post: Volg Konsumwaren AG,
Kundendienst «Volg Jass»,
Postfach 344,

8401 Winterthur

Bei Abmeldungen nach
Anmeldeschluss werden 50%
und bei Nichterscheinen am
Veranstaltungstag ohne
Abmeldung 100% der Teilnahme-
gebuhr in Rechnung gestellt.

NATUR NAH ERLEBEN Q

pie Volg Erlebniswelten

Volg NATURENA sind funf Erlebniswelten in Werdenberg SG,
Seebachtal TG, Zugerland ZG, Fricktal AG und Seeland BE. Sie
umfassen je einen Sinnespfad mit acht interaktiven Stationen,
ein Naturprojekt und einen Erlebnishof. naturena.ch



BUTTERFLY

Butterfly Dose 160g und Butterfly Kofferli 400g
im Frihlingsdesign zur Saison und zum Muttertag —
nur fir kurze Zeit.

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.

N
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NEUE KURSE

NATURENA-KURSE

JUN

Machen, schaffen und das Wissen erweitern in lindlicher Umgebung: Das bieten die
Volg NATURENA Erlebnishofe an fiinf Standorten in der Schweiz.

FRICKTAL AG
20. Juni (2 Halbtagskurse)

Spielerisch schnitzen lernen

WAS Eltern-/Kind-Workshop, in dem Kinder den
kompetenten Umgang mit dem Taschenmesser
lernen. Eltern und Kinder erkunden die Anwen-
dungstechniken der wichtigsten Werkzeuge und
lernen neue Schnitzprojekte kennen. Dabei ent-
steht ein selbst gemachter Loffel oder eine indivi-
duelle Flte. WANN Kurs 1: Sa, 20.6.20, 9-13 h¥%,
Kurs 2: Sa, 20.6.20, 14-18 h* WO Volg Erlebnishof
Fricktal, Erlenhof, Wittnau LEITUNG Christoph
Businger, Wittnau TEILNEHMENDE 15 Teams a je
1E.und 1K.ab 6 J. (total 30 P.) PREIS Fr. 95.- pro
Team, inkl. Mahlzeit und Getranken sowie Material
fur das Schnitzprojekt

ZUGERLAND ZG
5.oder6. Juni

Mamacloud-Leuchte

WAS Mittels verbliffend einfacher Technik ge-
stalten Sie mit Seidenpapier, Leim und einer Gliih-
birne samt Fassung die Kultlampe von Frank O.
Gehry oder ein anderes dekoratives Leuchtobjekt.
Die Leuchten werden von 30%30 cm bis max.
70%70 cm gross. WANN Kurs 1: Fr, 5.6.20,
9.30-16.30 h, Kurs 2: Sa, 6.6.20, 9.30-16.30 h

WO Volg Erlebnishof Zugerland, Hotzenhof,
Deinikon 11, Baar LEITUNG Madeleine Friedrich,
Bonstetten, www.schaff-bar.ch TEILNEHMENDE
12 P. ab 16 J. PREIS Fr. 125.- p.P., inkl. Mittagessen
und Getrdanken sowie Material fur Ihre Leuchte im
Wert von Fr. 15.-

SEEBACHTAL TG
27. Juni (2 Halbtagskurse)

Hundetraining fiir den Alltag

WAS Wo liegen die Ursachen fiir das reaktive
Verhalten Ihre Hundes, etwa gegeniiber Joggern
oder anderen Hunden? Sie erfahren, wie Sie lhrem
Hund helfen kénnen, schwierige Situationen zu
meistern. Wir schauen uns die naturlichen Bedurf-
nisse des Hundes an und erarbeiten Entspan-
nungs- und Trainingstechniken. WANN Kurs 1: Sa,
27.6.20, 9-13 h* Kurs 2: Sa, 27.6.20, 13.30-17.30 h*
WO Volg Erlebnishof Seebachtal, Haldenhof,
Huttwilen LEITUNG Silvia Deimeke, Grit,
www.yawnrz.com TEILNEHMENDE 10 P. ab 18 J.,
K. und J. nur als Begleitpersonen PREIS

Fr. 110.- p.P., inkl. Mahlzeit und Getranken

WERDENBERG SG
19. oder 20. Juni

Gartenpflanzen-Destillate

WAS Aus Gartenkrautern wie Lavendel, Melisse
und Pfefferminze destillieren Sie Blitenwasser
und atherische Ole, die bei spezifischen Be-
schwerden wohltuend wirken. Das Bliitenwasser
fullen Sie in zwei Sprays a 50 ml ab, die atheri-
schen Ole in zwei Roll-ons 4 10 ml. Sie erfahren,
wie die Herstellung zuhause auch ohne Destille
mdglich ist. WANN Kurs 1: Fr, 19.6.20, 9.30-17 h,
Kurs 2: Sa, 20.6.20, 9.30-17 h WO Volg Erlebnis-
hof Werdenberg, Blielsteihof, Winkelstrasse 20,
Oberschan LEITUNG Melanie Haltner, Duft Work-
shops, Salez TEILNEHMENDE 10 P. ab 18 J. PREIS
Fr. 140.- p.P., inkl. Mittagessen und Getranken so-
wie Material fur Ihre Destillate im Wert von Fr. 30.-

*In den Kurszeiten ist 1 Stunde fur die Mahlzeit nach Kursende eingerechnet.

SEELAND BE
12. oder13. Juni

Silberschmuck mit Sepiaguss

WAS Sepiaguss als traditionelle Giessmethode:
Das einmalige Ossa-Sepia-Muster vom Riicken-
schulp des Tintenfischs macht Schmuckstiicke zu
Unikaten. Sie fertigen eine Gussform an, giessen
Ihr Schmuckstiick und bearbeiten die Oberflache
nach Belieben. So entstehen 1-3 Fingerring/e
oder Anhanger aus 16 g 925 Silber. WANN Kurs 1:
Fr, 12.6.20, 9-16 h, Kurs 2: Sa, 13.6.20, 9-16 h WO
Volg Erlebnishof Seeland, Barryhof, Schiipberg
130, Schiipfen LEITUNG Maya Friedli, Muri, www.
silbergiessen.ch TEILNEHMENDE 10 P. ab 14 J.
PREIS Fr. 180.- p.P., inkl. Mittagessen, Getranken
und Material fir Ihren Schmuck im Wert von Fr. 60.-

Infos und Anmeldung

oder Tel. 058 433 54 09
Mo bis Fr, 8-12 hund 13-17 h

Die Kurse finden teilweise in beheizten Remisen,
draussen in gedeckten Remisen oder im Freien
statt. Bitte beachten Sie die Kleiderhinweise
und die Rubrik «Mitbringen» auf der Website.

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

NATUR NAH ERLEBEN

Von Natur aus kreativ
Gestalterisches Potenzial entfalten und eigene
Ideen kreativ umsetzen: Das bieten lhnen die
Kurse und Workshops auf den Volg Erlebnishéfen.



Keine Kompromisse:
VALSER
ist klimaneutral.

Q CLIMATE NEUTRAL

by Swiss Climate

Die Valser Mineralquellen setzen ent-
schlossen und beharrlich auf CO,-
Reduktion und investieren in zertifizierte
Klimaprojekte, um die nicht vermeidbaren
CO,-Emissionen zu kompensieren.

Das macht VALSER zum ersten klima-
neutralen Mineralwasser der Schweiz.

) zu100% AUS
B RECYCELTEN
PET-FLASCHEN

VALSER vollzieht den ndchsten Schritt:

Die neuen rPET-Flaschen bestehen zu
100% aus rezykliertem Material. Das

sichere und saubere Verfahren schenkt
jeder Flasche ein neues Leben und voll-

bringt Recycling im wahrsten Sinn des
Wortes.

Weltpremiere in
der Getrankeindustrie:
CO, aus der Luft.

&

CLIMEWORKS

Climeworks filtert CO, aus der Luft,
reinigt und bereitet es zur Wieder-
verwendung auf. VALSER unterstiitzt
diese bahnbrechende Technologie
und bringt sie erstmals weltweit in
der Getrankeindustrie zur Anwendung.
Somit ist VALSER das erste
Mineralwasser mit CO, aus der Luft.

VITAMIN

WELL

DIE GESUNDE ALTERNATIVE



OISE GARTE

Saisonstart

Alles neu macht der Mai - und natiirlich die Gartnerin oder der Gartner.
Nach den Eisheiligen geht die Gartensaison richtig los. Tipps fiirs Pflanzenreich.

Pflege

Pelargonien, gemeinhin
Geranien genannt, sind
Starkzehrer. Eine
wochentliche Dinger-
gabe versorgt sie

mit den Nihrstoffen, die
sie brauchen, um
prachtig und blutenreich
zu gedeihen.

Platz

Damit Geranien ihre
Blutenpracht voll ent-
falten kénnen, brauchen
sie gentigend Platz.
Stdcke nicht zu dicht
setzen, 20 cm Abstand
dazwischen ist ideal.

(ISt TIPP

Gesunde Geranien

Schnitt

/ Regelmassiges Putzen
und Schneiden gehért
zur Pflege. Verblihte
und braune Pflanzen-
teile entfernen. Vor
dem ersten Frost auf
10-15 cm zurtckschnei-
den und in einem nicht
zu dunklen Raum bei
5-15 °C Gberwintern.

Wasser
Geranien brauchen

taglich Wasser, am
liebsten handwarmes
vor Sonnenaufgang. Bei
grosser Hitze schatzen
sie eine zweite Wasser-
gabe nach Sonnenunter-
gang. Staundsse mogen

sie gar nicht.

Standort

Geranien stammen urspriinglich aus Stidostafrika. Darum
sind sie hitzeresistent und regelrechte Sonnenanbeter. Bei
Regen lassen sie prompt die Képfe hdngen, bei anhaltenden
Niederschlagen werden sie leider oft krank.

Wertvolle

Helfer flil' mehr Primaflora Gesal
Flower-Power Universalerde Geranien-urid
finden Sie 401 F;fllanzendﬁnger
im Volg

SOMMERFLOR

Bienenweide

Jetzt ist der richtige Zeitpunkt, um
Sommerblumen auszusden. Damit auch
Bienen etwas von der BlUtenpracht haben,
empfehlen sich Pflanzen, die als soge-
nannte Bienenweide gelten, also reich

an Pollen und Nektar sind. Dazu gehéren
beispielsweise Lavendel, Ringelblumen,
Sonnenblumen, Borretsch und Kapuziner-
kresse, deren Bliten tibrigens auch uns
schmecken, etwa im Salat, auf Brot oder

Slissspeisen.

TIPP

Einpflanzen statt

wegwerfen

Primeln im Topf, deren Farbenpracht den
Frihling angekiindigt hat und nun allmah-
lich verblasst, nicht wegwerfen! In den Gar-
ten gepflanzt - vorzugsweise an einen nicht
allzu sonnigen Ort -, machen sie bald und
fur lange Zeit wieder Freude. Denn Primeln
wachsen weiter im Garten - in voller Pracht.

VolgJite



ALPLER-
IAGRON

Familie Schwarz aus Gomiswald SG reist gern und weiss auch die Kiiche der jeweiligen Lander zu

schitzen. Zuhause aber zieht sie Schweizerisches vor. Zum Beispiel Alplermagronen.

ALPLER-MAGRONEN

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 45 Minuten

ALPLER-MAGRONEN
300g Teigwaren, z.B. Alpler Magro-

nen
Salzwasser, siedend
5dl Halbrahm
1TL Salz
500 g festkochende Kartoffeln,
in Wiirfeln

Salz und Pfeffer
150 g geriebener Bergkise
2 Landjager, in Wurfeln

GARNITUR
90g Speckwiirfeli
2 Zwiebeln, in Ringen

4EL Mehl
»TL Salz

5EL Bratbutter

1-2 EL Peterli oder Schnittlauch,
feingeschnitten

1. Magronen im Salzwasser al dente
kochen, 2 dl Kochwasser beiseite
stellen, abtropfen. Rahm und Kochwas-
ser aufkochen, salzen. Kartoffeln
beifligen, ca. 15 Minuten kochen. Kése,
Landjdger und Teigwaren daruntermi-
schen.

2. Speck in der Bratpfanne anbraten,
abtropfen. Zwiebeln im Mehl wenden,
im heissen Butter goldbraun braten,
abtropfen, salzen. Alpler-Magronen in
vorgewarmte Teller geben, mit Speck,
Zwiebeln und Krautern bestreuen.

TIPP: Mit Apfelmus servieren.
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«Wir sind die Familie Schwarz aus Gommiswald SG.
Da wir beide (Sandra und Daniel) auf einer Notfallsta-
tion arbeiten, wo es oft hektisch zugeht, schiatzen
wir und unsere drei Buben (Nils 8, Ron 6 und Finley 3)
das ruhige Fleckchen in Gommiswald. Wir verbringen
die Freizeit gern draussen, spielen Fussball, fahren
Velo und geniessen den Garten. Am allerliebsten sind
uns jedoch Reisen und Ferien. Wir durften schon
zahlreiche feine Gerichte in anderen Landern kennen-
lernen, bevorzugen zuhause jedoch alle die gute alte
Schweizer Kiiche wie Alplermagronen.»

IHR REZEPT

Verraten auch Sie uns lhr
einfaches Lieblingsrezept?
Publizierte Rezepte
werden mit einem
Volg-Einkaufsgutschein
im Wert von Fr. 50.-
honoriert.

Schicken Sie uns |hr Rezept,
ein paar Stichworte dazu und
ein Foto - mit sich, lhren
Liebsten, Ihren WG-Mitbewoh-

nern oder lhrem Partner - an
Medienart AG, «Oise Lade»
Leserrezept, Aurorastrasse 27,
5000 Aarau oder
oeise.lade@volg.ch
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WETTBEWERB

Wandern und entspannen
im Unterengadin

Mit Hero und ein bisschen Gliick gewinnen Sie einen Aufenthalt im malerischen Dorf Guarda,

wo Sie und lhre Begleitung eine Woche lang Natur pur geniessen kénnen.

Die Lenzburger Traditionsfirma Hero gehért
zur Schweiz wie der Schellenursli zum Unter-
engadin. Seit 1886 steht das Familienunter-
nehmen im Ruf, Frisches schmackhaft und
schonend haltbar zu machen. Von der feinen
Rosti und den kdstlichen Ravioli bis zur
fruchtigen Konfi - fiir jede Gelegenheit und
jeden Geschmack ist etwas dabei.

Gewinnen Sie mit Hero ein unvergessliches
Naturerlebnis im Biindnerland. Das male-
rische Schellenursli-Dorf Guarda |adt Sie ein,
beim Ausspannen und Wandern im Griinen
neue Energie zu tanken. Nur Sie, die Natur,
verschlungene Pfade und eine atemberau-
bende Bergkulisse.

Als weitere Preise locken tolle Accessoires
fur den nichsten Wanderspass, etwa ein
trendiger Rucksack von Mammut oder ein
praktisches Sackmesser von Victorinox.
Natdrlich alles typisch Schweiz - wie die
feinen Hero-Spezialitaten, die tbrigens
auch Wanderproviant bieten, zum Beispiel
Delikatessfleischkése im Becher.

Wettbewerbsfrage

In welcher Verpackung gab es die Hero Résti,
bevor sie im praktischen Beutel auf den
Markt kam? Heisser Tipp: Die Lésung finden
Sie im «Chuchichaschtli» dieser Ausgabe.

A Plastikbecher
B Konservendose
C Glasbehilter

1. Preis im Wert von Fr. 1600.-

1 Woche (7 Ubernachtungen) im Hotel
Meisser, Guarda, fur 2 Personen, inkl. Friih-
stiick und Abendessen sowie Gratis-Sport-
gerateverleih (Schlitten, MTB etc.)

2.-7.Preis im Wert von je Fr. 340.-
Connex Frequent Flyer Hardside Carry-On

8.-30. Preis im Wert von Fr. 180.-
Mammut-Wanderrucksack Lithium Zip,
gefullt mit feinen Hero-Produkten

31.-50. Preis im Wert von Fr. 19.-
Schweizer Kdsemesser Victorinox SCM/VX

Mitmachen und gewinnen

Per Telefon: 0901 240 340 (Fr. 1.-/Anruf)
Sprechen Sie den Lésungsbuchstaben, lhren
Namen und lhre Adresse nach dem
Signalton.

Per SMS: Nachricht mit VOLGW und L6-
sungsbuchstabe (z.B. VOLGWA), danach
Leerzeichen und Name und Adresse an 4636
(Fr. 1.-/SMS).

Per Post: Losungsbuchstaben auf Postkarte
(keine Briefe) an: VOLG Konsumwaren AG,
«Hero», Postfach 344, 8401 Winterthur
Online: www.volg.ch/volg-magazine

Teilnahme vom 27. April bis 21. Mai 2020.

Die Mitarbeitenden von Hero und der Volg
Konsumwaren AG sind nicht teilnahmeberechtigt.
Keine Barauszahlung der Preise. Die Gewinner
werden schriftlich benachrichtigt. Der Rechtsweg
ist ausgeschlossen.
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Zeigen Sie Karies

die Zahne! :

m Es gibt nichts Besseres fiir lhre Zdhne.

SOFORT

GUT GESCHUTZT

mit dem Nr. 1 Sonnenschutz der Schweiz”

GEMEINSAM

GEGEN HAUTKREBS
prosuncare.ch

o krebsliga

empfiehlt:
« Schatten aufsuchen
« Kleidung tragen

NIVEA.ch - « Richtig eincremen

)
o
N
S~
g
z
¥
[
<
=
£
w
3
l_
(V]
>
‘v
3
X~
<
N
(]
2
c
(9]
(%]
5
°
l_
o
N
(e}
%]
£
=}

* Quelle: Nielsen, Market Track, Sonnenschutz,
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Das Lésungswort ergibt sich aus den Buchstaben in den Feldern 1 bis 11.
Die Gesamtlésung des letzten Kreuzwortratsels finden Sie auf www.volg.ch
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IHR GEWINN

Gewinnen Sie eines von drei
Kuhn Rikon Montreux Sets silber
im Wert von je Fr. 359.-.

Die in der Schweiz hergestellte Koch-
geschirrlinie Montreux aus hochwertigem
Edelstahl eignet sich fur den Einsatz auf
allen Herdarten und ist in jeder Kiiche
einsetzbar. Die ergonomisch geformten
Edelstahl-Kaltgriffe sind hitzebestindig und
backofentauglich. So lasst sich Fleisch auch
im Kochtopf scharf anbraten und danach
im Ofen niedergaren oder fertig garen.
Weitere Infos unter www.kuhnrikon.com
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So nehmen Sie an der
Verlosung teil:

Per Telefon: 0901 260 360 (Fr. 1.-/Anruf)
Sprechen Sie das Lésungswort, lhren Namen und
lhre Adresse nach dem Signalton.

Per SMS: Nachricht mit VOLGK, danach Leer-
zeichen und Lésungswort, Leerzeichen und
Name/Adresse an 4636 (Fr. 1.-/SMS).

Per Post: Lésungswort auf Postkarte (keine
Briefe) an: VOLG Konsumwaren AG, Postfach 344,
8401 Winterthur

Online: www.volg.ch/volg-magazine

Teilnahme vom 27. April bis 21. Mai 2020.

Die Gewinnerinnen und Gewinner werden schrift-
lich benachrichtigt. Keine Barauszahlung der
Preise. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen, Uber
die Verlosung wird keine Korrespondenz gefiihrt.
Mitarbeitende der Volg-Gruppe sind nicht

teilnahmeberechtigt.



MUNDARTLEXIKON

WIE SAGT MAN WY

Bienenhonig
im Blindnerland
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Immihung 9
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limehung

im Zurichbiet

Imbelihung

im Muotathal

Biilihung

im Wallis

Bijihunig

im Kanton Bern

Beielihung

VORSCHAU «OISE LADE» JUNI

Ran an den Grillrost! Flammkuchen
Von Fleisch-Spiessli Feuer und Flamme
bis Gemiise-Schiffli: fur die Elsasser

kostliche Grilladen Spezialitdt und die
und kreative Beilagen. famosen Variationen.
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In unserem Land braut sich einiges zusammen — im wahrsten Sinn des Wortes.
Denn wie jede Region einzigartig ist, weiss sie einzigartige Biere zu brauen.
Und weil Volg der Schweiz und ihren Produzenten aus Uberzeugung die Stange
halt, ist Schweizer Bier immer unser Bier. Welches ist |hr Bier? Entdecken Sie
Bierspezialitaten von der Ostschweiz bis in die Westschweiz, gebraut in Berg
und Tal - erhdltlich direkt vor lhrer Haustiir im Volg im Dorf.

www.volg.ch

CALANDA

_;.—)_ B CHOPFAB
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BIERGENUSS AUS DEM BERNER OBERLAND

BRAUEREI FALKEN

Nicht jedes Bier ist in jeder Verkaufstelle erhéltlich.






