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Immer gern, immer gut,
immer wieder anders

(191 UMWALT

Schweizer Zwiebeln,
Kartoffeln und Riiebli
100% nachhaltig
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Gehacktes: Vom herbstlichen
Hackbraten bis zum Asia-Salat

Kindertagen _E o

Oisi Chuchi -
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Lieblingsessen aus ! . t‘
" .

Oisi Umwiilt
Kartoffeln, Riebli und Zwiebeln
aus IP-Suisse-Produktion

Liebe Leserinnen und Leser
Kindheitserinnerungen begleiten uns durchs Leben. Sei es 4 CHUCHICHASCHTLI

ein typisches Ausflugsziel, eine familieninterne Anekdote I:{Ionatshits und Saisontipps
8 OISI CHUCHI

Feine Kindheitserinnerungen
18  SAISON FUR...

oder das Einkaufen im Volg im Dorf, das man mit dem

Poschtizettel vom Mami stolz alleine erledigen durfte. In

kulinarischer Hinsicht gehéren beispielsweise Pastetli, Fondue &Raclette
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Gericht weckt bei lhnen Kindheitserinnerungen? Vielleicht Umstellung auf IP-Suisse
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25 WEIN-AKTIONEN

Jetzt profitieren

eines, das wir Ihnen ab Seite 8 in «Oisi Chuchi» vorstellen?
Auch Hackfleisch ist in kulinarischen Kindheitsklassikern

oft zu finden. Dass Hackfleisch auch in neuen Kombinatio-

nen zu Uberraschen vermag, beweist es ab Seite 36. 26 FEINS VOM DORF
Ubrigens: Wenn Sie mit Kartoffeln, Riiebli oder Zwiebeln Pasta aus Uttigen BE
aus dem Volg kochen, tun Sie dies ab sofort auch mit 28 OISE FAVORIT

IP-Suisse im Volg
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Seite 20. Ich wiinsche Ihnen viele Freude beim Kochen 33 NEUIMVOLG
und beim Einkaufen im Volg. Entdecken und ausprobieren
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CHUCHICHASCHTLI

FLEISCHSPEZIALITATEN
IM NOVEMBER

Tessiner
Cordonbleu

und Bratschnitzel
Ammitaler

Ein herzhafter Gruss aus der Sonnenstube der
Schweiz: Das Cordonbleu des Monats November
wartet mit einer Fillung aus Mozzarella, Ddrrtomaten
und Schinken auf sowie einer Panade, die beim
Brutzeln schén knusprig wird. Auch der zweite
Monatshit verspricht Hochgenuss aus der Schweiz:
Das Bratschnitzel Ammitaler iiberrascht mit einer
Fillung aus Kése- und Schinkenwirfeli, umhillt von
einer Knusperpanade, die mit Peterli gewurzt ist.

DE GRUEN DUUME

Winterfit

1SHE)
SUTTERD s SUTTERD &

Bald kénnen Balkongértner die Fiisse hochlegen, denn ihr kleines
Reich begibt sich in den Winterschlaf. Damit Kiibelpflanzen die kalte
Jahreszeit gut tiberstehen, sollte die Uberwinterungszeit so kurz
wie moglich gehalten werden. Gewéchse frieren zwar nicht gern, aber
Schmoren in warmen Raumen oder dicker Verpackung gefallt ihnen
auch nicht. Ideal sind Temperaturen von etwa 5 bis 10°C, was die gute
Stube als Winterquartier ausschliesst. Auch der dunkle Keller ist
suboptimal, weil die Pflanzen ohne Licht anfangen, an ihren Reserven
zu zehren, die ihnen dann im Fruhling fehlen. Besser ist, die Topfe an
die Hauswand zu ricken und gut zu verpacken, damit die Wurzeln
geschitzt sind. Von Zeit zu Zeit nachschauen, ob sie etwas Wasser
brauchen und ihnen an warmeren Tagen auch mal Frischluft génnen.

FASNACHT! ’

Wenn am 11.11. um 11.11 Uhr offiziell die finfte Jahreszeit
beginnt, tut man dies im Volg traditionell von der feinsten
a4l Fasnachtsseite: Mit knusprig-stissen, hauchdiinnen
original Schweizer Fasnachtschiiechli. Damit man das
Fasnachtsgeback sicher zu Hause hat, wenn die nérrische
Zeit beginnt oder wenn einen der Fasnachtschuechli-
Gluscht schon ein paar Tage frither packt, sind sie jetzt
wieder fur kurze Zeit im Volg erhéltlich. Dazu feine
Schenkeli und Berliner, ein heisser Tee, Punsch oder Kaffee
und das fasnichtliche Kaffeekranzchen wird nérrisch gut!
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Anzeige

«November
trocken und
klar, gibt
wenig Segen
fiirs nachste

Jahr. »

Bauernregel im November

Corvina, Rondinella, Molinara.

ESSIGGURKEN-WASSER

WETTBEWERB, SEITE 59

Mit der Raclette-Zeit beginnt die Hoch-
saison fur Cornichons und Essiggurken.
Statt das wirzige Einlegewasser weg-
zugiessen, nutzt man es am besten
fur weitere feine Kreationen: anstelle
von Essig fir Salatsaucen, beispielswei-
se flir Thon-, Nudel- oder Kartoffel-
salate. Ebenso lassen sich damit
Dipsaucen, Remouladen oder eine
Fleischmarinade verfeinern. Auch zum
Pochieren von Fisch eignet sich
Gurkenwasser prima. Ausprobieren
lohnt sich! Lange aufbewahrt werden
sollte die Flussigkeit jedoch nicht.

Tipptopp zum Guetzlen

Jetzt wird wieder mit Leidenschaft gebacken. Noch mehr Spass macht das
Backen und Guetzlen mit den innovativen Back-B&gen von Toppits mit
rutschfester Unterlage. Durch die Antihaft-Struktur reduziert das Backpapier
zudem die Kontaktflache zum Backgut, sodass das Anbackrisiko verringert
wird und das Gebéack nach dem Backen leicht vom Papier gleitet.

Aromen von reifen Beerenfriichten. Fiilliger Auftakt mit gehaltvollem Korper.

Rotes Fleisch, Pizza, Lasagne, Nudelgerichte mit Saucen, reifer Hartkase.
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CHUCHICHASCHTLI

Aus dem « Weinseller »
in den Weinkeller

Frisch ab Druckpresse ist «Chandra Kurt's Weinseller 2021», in dem die bekannte
Weinautorin jedes Jahr die Weine der Schweizer Detailhdndler bewertet. Grund fiir Volg
zu jubeln! Denn die Volg-Weine haben darin erneut hervorragend abgeschnitten.

Der r-~
Weinkaufsfiihrer AT AT

Guter Wein muss nicht teuer sein - und mit -
dem «Weinseller», dem bekanntesten SE I_L E R e
Schweizer Einkaufsfihrer fiir Weine, findet
man ihn ganz einfach. Der «Weinseller» R ERY
orientiert sich an einer 20-Punkte-Skala.

Volg-Weine, die im «Weinseller» 17 Punkte
Weine mit mindestens 15 Punkten stehen -

F . | und mehr erzielen, erhalten die
fur «solide Alltagsweine», 16 Punkte — exklusive Auszeichnung «Medaille d'Or».
erhalten «schéne Weine, die jedes Abend- Fast 60 Prozent der fir den neuen
essen und jede Party positiv umrahmeny. —— g c Weinseller verkosteten Volg-Weine sind
17 Punkte und mehr gibt es fiir — [ stolze Goldmedaillen-Gewinner
«empfehlenswerte Weine, mit denen man geworden. Sie méchten sie kennenlernen?
seine Freunde beeindrucken kann». T

Achten Sie beim Einkaufen, in der
Aktionswerbung, bei der Weinbestellung auf
Chandra Kurt's Weinseller 2021, www.wein.volg.ch oder bei denim
23. Ausgabe, Werd Verlag «Oise Lade» vorgestellten Weinen auf das
ISBN 978-3-03 922-054-0, CHF 39.-

schwarz-goldene Label «Medaille d'Or».

3 SPITZEN-«SCHWEIZER»
aller fur den «Weinseller 2021» @

Kennen Sie diese einheimischen Tropfen schon? Sie haben
Chandra Kurt begeistert und im «Weinseller 2021» hervorragend
abgeschnitten. Unser Geheimtipp fur Ihren Weinkeller.
getesteten Weine aus dem
Volg-Sortiment erhalten von
Chandra Kurt zudem einen

Stern fir ein hervorragendes
Preis-Leistungs-Verhdltnis.

Einen Stern vergibt Chandra
Kurt fur «kempfehlenswerte

OISz
SCHWIIZER

Schweizer Weine nehmen im

Volg einen besonders hohen

Stellenwert ein und machen
mit 45 Prozent einen beachtli-
chen Umsatzanteil im Weinsor-
timent aus. Beachtlich ist auch
das Ergebnis der im «Weinsel-
ler 2021» bewerteten Schwei-

Schnippchen» mit einer wirk- LAVAUX'ACC GOLDBEERE G CUVEE  MERLOT TICINO DOC 4 zer Weine aus dem Volg. Sie
lich erstaunlichen Qualitat zum s SCHWEIZ PRESTIGE OSISCHWHZ SELEZIONE ?AUTO“‘ erzielten im Durchschnitt Gber
angebotenen Preis. GuteTrop-‘\ ! Punkte: 17,5/JG 2019  Punkte: 17,25%/JG 2019  Punkte: 17,5%/JG 2019 ; 17 Punkte und sogar iiber

N K 75 cl, Fr. 15.90 75 cl, Fr. 14.95 75cl, Fr. 13.95 ..
fen zum guten Preis - holen Sie : 70 Prozent unserer «Schwiizer»
sie sich jetzt in lhrem Volg! . =% * speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhiltnis ¥ erhielt die «Medaille d'Or».

Volo )
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SCHOGGI-PUDDING
Mit oder ohne Rahm-
haubchen: Schoggi-
Pudding lieben kleine
und grosse Kinder:
Rezept Seite 15




RIZ CASIMIR
' Ende der 1950er-Jahre
! brachte das fruchtig-
bunte Riz Casimir einen
| Hauch von Exotik auf
| Schweizer Teller.
. Rezept Seite 15

OISI CHUCHI

Alle Rezepte
finden Sie
auch unter

www.volg.ch/
rezepte
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: OISICHUCHI =

CHICKEN-NUGGETS
MIT COCKTAIL-SAUCE

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten

COCKTAIL-SAUCE
125g Mayonnaise
1TL Senf
3EL Ketchup
1EL Honig
1 kleine Zwiebel, fein gehackt
2 Essiggurken, fein geschnitten
Salz, Pfeffer

CHICKEN-NUGGETS
80g hartes Brot, grob gemahlen
4EL Mehl
1-2 Eier
12 TL Salz
Pfeffer
4 Pouletbriistli, je langs und
quer halbiert
1TL Paprika
¥4 TL Zucker
5EL Erdnussol
1 Zitrone, heiss abgespiilt,
in Schnitzen

1. Mayonnaise mit Senf, Ketchup und Honig
verrithren. Zwiebel und Essiggurken
beigeben, mischen, wirzen.

2. Brot und Mehl je auf einen flachen Teller
geben, Eier in einem tiefen Teller ver-
klopfen, wiirzen. Pouletstiicke mit Paprika
und Zucker wiirzen, im Mehl wenden,
Uberschissiges Mehl abschutteln. Im Ei,
dann im Brot wenden, gut andriicken.

Ol in einer beschichteten Bratpfanne heiss
werden lassen. Pouletstiicke portionen-
weise beidseitig je ca. 4 Minuten braten.
Mit Cocktail-Sauce und Zitronenschnitzen
servieren.

[

(ISE TIPP

Gehéren dazu:
McCain 1, 2, 3 Frites Original
750 g




VOGELHEU

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 20 Minuten

2,5dl Milch
40g Rohzucker
3 Eier, verklopft
300g Brotvom Vortag,

in Stiicken
3EL Butter
2 Apfel, entkernt,
in Schnitzen
25g Zucker
1TL Zimt

1. Milch, Rohzucker und Eier in
einer Schissel mischen, Brot-
stlicke dazugeben, kurz
einweichen. Butter in einer
beschichteten Bratpfanne heiss
werden lassen, Brotstiicke
portionenweise rundum 2 Minuten
anbraten. Apfelschnitze dazu-
geben und ca. 7 Minuten fertig
braten. Auf Tellern anrichten.
Zucker und Zimt mischen, uber
das Vogelheu streuen.

12 O6ISE LADE

OISE TIPP

Anstelle von Apfeln kénnen auch
Zwetschgen oder Birnen verwen-
det werden.

ISE TIPP

Fir eine Prise Nostalgie:
Butty Zimt gemahlen
20g

HORNLIGRATIN MIT SCHINKEN

FUR 4 Personen

ZUBEREITEN ca. 30 Minuten

BACKEN ca. 20 Minuten

Ofenfeste Form von 3 | Inhalt, gefettet

300g Hornli
1 Lauch, in 5 mm breiten
Ringen

Salzwasser, siedend
170 g Schinken, halbiert,

in 1 cm breiten Streifen
200g Reibkise Emmentaler/

Gruyére oder Sbrinz

3dl Milch
3dl saurer Halbrahm
4 Eier
2TL Salz
1Msp. Muskatnuss
Pfeffer

1. Hornli und Lauch im siedenden
Salzwasser knapp al dente kochen,
abgiessen, abtropfen, in die
vorbereitete Form geben.
Schinken und Kase mit den Hérnli
mischen. Milch mit den restlichen
Zutaten verrihren, dartiber-
giessen. Im oberen Teil des auf
200 °C vorgeheizten Ofens

ca. 20 Minuten backen. Heraus-
nehmen und sofort servieren.



FLADLISUPPE

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten

FLADLI
2 Eier
1,25dl Milch
75g Weissmehl
1 TL Salz

2EL Peterli, fein geschnitten
1EL Sonnenblumendl
Pfeffer

1,21 Gemiisebouillon
2 rote Peperoni,
in Warfeli
1 Riiebli, in Wurfeli
Salz und Pfeffer
1EL Peterli, grob
geschnitten

1. Eier, Milch und Mehl zu einem
glatten Teig verriihren, salzen.
Petersilie dazugeben, mischen und
ca. 15 Minuten quellen lassen.
Wenig Ol in einer beschichteten
Bratpfanne erhitzen. Die Halfte
des Teigs in die Pfanne geben,
unter Schwenken der Pfanne Teig

diinn auslaufen lassen. Omelette
bei mittlerer Hitze beidseitig je

ca. 2 Minuten backen. Vorgang
wiederholen. Omelette noch warm
aufrollen, in 4 mm breite Streifen
schneiden.

2. Bouillon aufkochen, Peperoni
und Ruiiebli dazugeben, ca. 5 Minu-
ten bei mittlerer Hitze kécheln
lassen, wirzen. Fladli und
Petersilie dazugeben, sofort
servieren.

.0

SE TIPP

Ebenfalls ein Hit im Suppenteller:
Knorr Buchstaben-Suppe
4 Portionen, 71g

ZOPFTEIG-MAUSE

FUR 8 Stiick

ZUBEREITEN ca. 1 Stunde
AUFGEHEN LASSEN 2 Stunden und
30 Minuten

BACKEN ca. 20 Minuten
Backpapiere fiir die Bleche

TEIG
500g Zopfmehl
12 TL Salz

1EL Blitenhonig, flissig

20g Hefe, frisch, zerbrockelt

80g Butter, flissig,
abgekihlt

2,5-3dl Milchwasser (halb
Milch, halb Wasser)
VERZIERUNG

Einige Sultaninen
1 Ei, verklopft

1. Mehl, Salz, Honig und Hefe in
einer Schiissel mischen. Butter
mit dem Milchwasser verriihren,

in die Schussel giessen, zu einem
Teig zusammenflgen. Kneten, bis
der Teig glatt und geschmeidig ist.

]

s

STy

OISI CHUCHI

Schussel in einen Plastikbeutel
stellen, oben verknoten. Bei
Raumtemperatur ca. 2 Stunden
aufs Doppelte aufgehen lassen.
Teig in 8 Portionen teilen, jeweils
wenig Teig fur die Schwénze
abschneiden, diese zu ca. 10 cm
langen Strangen formen. Teige zu
Kugeln formen, diese so formen,
dass sich an einem Ende eine
spitze Form (Kegel) ergibt. Fur den
Schwanz ein Loch mit einem Stiel
eines Kaffeel6ffels tief einstechen,
Schwanz einstecken. Mduse auf
die vorbereiteten Bleche legen.
Mit einer Schere Ohren einschnei-
den, mit Sultaninen Augen
anbringen. Zugedeckt nochmals
ca. 30 Minuten aufgehen lassen.
Mé&use mit Ei bestreichen.

2. Im auf 180 °C vorgeheizten Ofen
(Heissluft/Umluft) ca. 20 Minuten
backen. Herausnehmen, auf einem
Gitter auskuhlen lassen.



«50 schmeckt
pfannenfertig!»

Emmentaler Bratschnitzel -
schnell zubereitet und
im Handumdrehen geniessen.

Mit wiirzigem
Kése ..

<

.. und saftigen
Schinkenwirfeli!

SUTTERO W

suttero.ch




FUR 12 Stiick

ZUBEREITEN ca. 35 Minuten
BACKEN ca. 1 Stunde

Fiir 1 Gugelhopfform von 2 | Inhalt

ZUTATEN
200g Butter, weich
250g Zucker
1Pk. Vanillezucker
1Msp. Salz
3 Eier
3EL Rum oder Milch
400g Weissmehl
2 Pk. Backpulver
Ca.2dl Vollmilch, Raum-
temperatur
100g dunkle Schokolade,
gehackt, geschmolzen
Wenig Puderzucker

MARMOR-GUGELHUPF

1. Butter rihren, bis sich Spitzen
bilden. Zucker, Vanillezucker und
Salz beiftigen, 3-4 Minuten
weiterriihren, bis die Masse hell
und schaumig ist. Eier einzeln
darunterriihren. Rum darunter-
mischen. Mehl und Backpulver
mischen. Abwechslungsweise mit
so viel Milch kurz unter den Teig
rihren, bis der Teig schwer
reissend von der Kelle fillt. Die
Hilfte des Teiges in die vorbereite-
te Form fullen, je mit einem
Loffelriicken rundum mittig eine
Vertiefung in den Teig driicken.
Geschmolzene Schokolade glatt
ruhren, mit dem restlichen Teig
mischen. Masse auf dem hellen
Teig verteilen. Mit einer Gabel
marmorartig mischen.

2. Auf der untersten Rille des

auf 180 °C vorgeheizten Ofens
(Ober-/Unterhitze) ca. 1 Stunde
backen. 10 Minuten in der Form
abkiihlen lassen, dann auf ein
Gitter sturzen, vollstandig
auskiihlen lassen. Mit Puderzucker
bestduben.

OISI CHUCHI

FLEISCHKASE MIT SPIEGELEI
UND BRATKARTOFFELN

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 1 Stunde
Backpapier fiir das Blech

BRATKARTOFFELN

1kg festkochende
Kartoffeln

3EL Bratbutter, flissig

1TL Salz

Wenig Pfeffer
2 Zwiebeln, in feinen
Streifen
150 g Bratspeck, in Streifen

FLEISCHKASE UND SPIEGELEIER
1EL Bratbutter
2 Tranchen Fleischkise,
je 200 g, halbiert
4 Eier
Salz, Pfeffer

1. Kartoffeln auf das Blech
verteilen, Bratbutter beigeben,
mischen, wirzen. In der Mitte des
auf 200 °C (Ober-/Unterhitze)
vorgeheizten Ofens ca. 10 Minuten
backen, herausnehmen.

2. Zwiebeln und Speck auf dem
Blech verteilen. Ca. 15 Min. fertig
backen.

3. Bratpfanne erhitzen, Fleischkise
beidseitig je ca. 2 Minuten
goldbraun braten, warm stellen.
Eier nacheinander aufschlagen,

in dieselbe Pfanne gleiten lassen,
bei kleiner Hitze ca. 2 Minuten
braten. Bratkartoffeln und
Fleischkise auf Tellern anrichten,
Spiegeleier auf dem Fleischkise
anrichten, wiirzen.



CENIESSEN SIE

TOBLERONE ALS
TAFEL UND AUCH

ALS MOUSSE!

DER KLASSIKER:

FEINSTES TOBLERONE MOUSSE!

£

g

A

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.

Personen:

6-8

Zubereitungszeit:

ca. 40 min und 3-4h auskiihlen lassen

Zutaten:

© 300g TOBLERONE (Milch, Weiss oder Dunkel)

e 2 Eier

e 2 Essloffel Puderzucker

e 4 dl Rahm

Zubereitung:

TOBLERONE in Stiicke brechen und in eine Schiissel geben. Im nicht zu heissen
Wasserbad (50-60°C) schmelzen. Schiissel herausnehmen und Schokolade
glattriihren.

Eier und Puderzucker in einer separaten Schiissel schaumig schlagen bis die
Masse hell ist, sofort zur Schokolade geben und alles gut vermischen. Rahm steif
schlagen und sorgfaltig unter die cremige Schokoladenmasse ziehen.

Das Mousse mit Sichtfolie zudecken und drei bis vier Stunden kiihl stellen. Am
besten (iber Nacht bei 1-5°C kalt stellen.

Tipp: Dunkles und weisses TOBLERONE Schokoladenmousse zusammen servieren.

OBLERONE



RIZ CASIMIR

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 40 Minuten

SAUCE
2EL
1EL

1
1

1
2,5dl
1dl

FLEISCH
600 g
1EL

1TL

REIS
400g

FRUCHTE
4

2
2EL
0,5 Dose

50g

Butter

milder Curry

Zwiebel, fein geschnitten
Apfel, entkernt, in 2 cm grossen
Wiirfeln

Banane, in Stlicken
Hiithnerbouillon

aufgefangenes Ananaswasser
aus der Dose

Salz, Pfeffer

Pouletgeschnetzeltes
Bratbutter

Salz

Pfeffer

Langkornreis
Salzwasser, siedend

Scheiben Ananas aus der Dose
(136 g Abtropfgewicht),
halbiert

Bananen, lings halbiert

Butter

Herzkirschen (235 g
Abtropfgewicht), abgetropft
gehobelte Mandeln, gerdstet

1. Butter in einer Bratpfanne heiss werden
lassen, Curry und Zwiebel andampfen.
Apfel und Banane dazugeben und

ca. 2 Minuten dunsten. Bouillon und
Ananaswasser dazugiessen, aufkochen,
Hitze reduzieren, ca. 10 Minuten kécheln
lassen, purieren, wiirzen, warm stellen.

2. Poulet in der heissen Bratbutter
portionenweise ca. 2 Minuten anbraten,
wiurzen. Herausnehmen, zu der Currysauce
geben, warm stellen.

3. Reis im Salzwasser ca. 20 Minuten

al dente kochen, abtropfen, zugedeckt
warm stellen.

4. Ananas und Bananen in der Butter
beidseitig je ca. 2 Minuten braten.
Herzkirschen dazugeben, nur noch warm
werden lassen, warm stellen.

5. Anrichten: Reis auf vorgewarmten Teller
anrichten, Poulet mit Currysauce und den
Friichten darauf verteilen, mit Mandeln
garnieren.

OISE TIPP
Restliche Friichte fur einen Fruchtsalat oder
Toast Hawaii verwenden.

0

ISE TIPP

Firs schnelle Riz Casimir:
Silverleaf Fruchtcocktail in Sirup
250g

OISI CHUCHI

SCHOGGI-PUDDING

FUR 4 Personen

ZUBEREITEN ca. 40 Minuten

GAREN IM WASSERBAD ca. 40 Minuten
KUHL STELLEN iiber Nacht

4 hitzebestindige Puddingformen

von je 1,5 dl Inhalt

Weite ofenfeste Form von ca. 2 | Inhalt

1dl Milch
2dl Vollrahm
120g dunkle Schokolade, gehackt
4 Eigelb
1Prise Salz
60g Zucker

1Pk. Vanillezucker

GARNITUR
1dl Halbrahm, halbsteif geschlagen

1. Milch und Rahm aufkochen, Pfanne von
der Platte nehmen, Schokolade beigeben,
unter Rihren schmelzen. Eigelbe und
Zucker und Salz in einer Schissel rihren,
bis die Masse hell ist. Milch-Schokoladen-
Masse darunterrihren, durch ein Sieb in die
Férmchen giessen.

2. Férmchen auf ein Tuch, in die ofenfeste
Form stellen. Siedendes Wasser dazu-
giessen, bis die Férmchen zu %3 im Wasser
stehen. In der Mitte des auf 160 °C
vorgeheizten Ofens ca. 40 Minuten garen.
Form herausnehmen, Féormchen 10 Minuten
im heissen Wasser stehen lassen, heraus-
nehmen, auskihlen lassen und Giber Nacht
zugedeckt kuhl stellen.

3. Puddinge mit einem spitzen Messer vom
Férmchenrand l6sen, kurz ins heisse
Wasser tauchen, auf Teller stiirzen.

Mit einem Klacks Schlagrahm garnieren.

OISE TIPP

Restliches Eiweiss einfrieren.
Haltbarkeit: 3 Monate. Eiweisse
z.B. fur Meringues verwenden.

=5 17



SAISON FUR ...

» FCNDUE &
% RACLETTE

Fondue und Raclette sind die heiss geliebten
Klassiker fiir die kalte Jahreszeit. Diese
einfachen Rezepte bringen Abwechslung ins Spiel.

4
s
7

STEINPILZEGNDUE

800 g Fertig-Fonduemischung nach
Packungsangabe zubereiten. 1 EL
getrocknete, eingeweichte Steinpilze
abtropfen, mit 1 gehackten Zwiebel
andampfen, in das Fondue geben. Mit ge-
kochten Raclettekartoffeln servieren.

FCNDUE-DCG

4 Frischback-Baguettes nach
Packungsangabe backen, langs hal-
bieren. 400 g Fertig-Fonduemischung
nach Packungsangabe zubereiten,
in die Baguettes streichen.
Zwiebelstreifen, Cornichons in
Streifen und Paprika darauf verteilen.

|

- 18 6IsELADE




RACLETTE-Z0PF

1 Butterzopf ca. 10-mal ein-, aber nicht
durchschneiden. 150 g weiche Butter
mit 2 TL Currypulver, % TL Salz und Pfeffer
mischen, in die Einschnitte verteilen.
Mit 5 halbierten Schinkentranchen
und 10 Raclettescheiben fullen, bei 200 °C
(Ober-/Unterhitze) ca. 20 Minuten backen.

RACLETTE-APFEL-
FCCACCIA

1 Pizzateig auf einem Blech aus-
legen. 1 Becher Créme fraiche mit
1 gepressten Knoblauchzehe,
% TL Salz und Pfeffer mischen,
auf den Teig streichen.

8 Raclettescheiben und 1 Apfel in

Scheibchen darauf verteilen.
Bei 220 °C (Ober-/Unterhitze)
ca. 20 Minuten backen.







OISI UMWALT

KARTCFFELN, RUEBLI UND ZWIEBELN

Knackfrisch und noch nachhaltiger: Ab sofort werden in den
rund 600 Volg-Dorfliden Kartoffeln, Zwiebeln und Riiebli angeboten,
die nach den Richtlinien von IP-Suisse produziert wurden.

n vielen Volg-Laden stammen das Ge-
mise und die Frichte, je nach Angebot
und Saison, von lokalen Produzenten
mit unterschiedlichen Produktionsme-
thoden direkt aus dem Dorf oder Nachbar-
dorf und sind als «Feins vom Dorf»-Spezia-
litat gekennzeichnet. Bei den Hardopfeln,
Riebli oder Zwiebeln nationaler Herkunft
setzt Volg ab sofort konsequent zu
100 Prozent auf Gemise aus IP-Suisse-
Produktion. Mit dieser konsequenten
Umstellung im Frischebereich erweitert
Volg sein Sortiment an nachhaltigen
Produkten und unterstitzt so gleichzeitig
all jene Bauern in der Schweiz, die sich
fur eine ganzheitliche, umweltschonende
Landwirtschaft starkmachen.

Was ist IP-Suisse?

18500 Bauern-Familienbetriebe befolgen
die strengen Richtlinien von IP-Suisse. Sie
setzen sich fur eine 6kologisch ausgewoge-
ne Landwirtschaft ein, die der Natur, den
Tieren, den Konsumentinnen und Konsu-
menten, ihnen selbst und nachfolgenden
Generationen zugutekommt. Sie férdern die
Artenvielfalt, schiitzen die Umwelt und das
Klima, indem sie einen geschlossenen
Nahrstoffkreislauf auf den Betrieben anstre-

ben, produzieren gentechfrei, verzichten
grosstenteils auf Pflanzenschutzmittel und
halten ihre Tiere artgerecht mit genligend
Auslauf. Damit nicht genug: IP-Suisse-
Bauerinnen und -Bauern tun Uber ein Drittel
mehr fur die Nachhaltigkeit, als von
IP-Suisse gefordert wird, und stellen damit
auch ihr personliches Engagement fur

den «Marienkéafer» unter Beweis.

Immer mehr «Marienkéfer» im Volg

Der «Marienkafer» halt auch in den Volg-
Laden immer mehr Einzug. Ausnahmslos in
IP-Suisse-Qualitat sind im Volg beispiels-
weise bereits samtlicher Weisszucker und
Randenprodukte erhéltlich. «Zudem wur-
den erste Kasespezialitaten, Toast- und
Aufbackbrote bereits auf IP-Suisse umge-
stellt. Und es gibt sicher weitere Ideen, den
<Marienkéfer> vermehrt in die Volg-Laden zu
holen», sagt Bruno Brihwiler, Bereichsleiter
Beschaffung Frischprodukte bei Volg.

Die N&he zur Schweizer Landwirtschaft
gehort ebenso zu Volg wie die Férderung
des Produktionsstandorts Schweiz. Mit
Uber 70 Prozent nehmen einheimische
Produkte im Volg einen hohen Anteil ein.
So verkauft Volg beispielsweise nur
Schweizer Eier, Frischfisch oder Kalbfleisch.

BEDEUTENDE UMSTELLUNG

«Volg baut die Palette an
IP-Suisse-Produkten laufend
aus. Diese Umstellung im
Gemiuse-Sortiment ist die
bisher grosste und unter-
streicht unser Engagement
fur ein noch nachhaltigeres
Sortiment.»

Bruno Briihwiler
Bereichsleiter Beschaffung
Frischprodukte

Der Marienkafer
ist das Gutesiegel
von IP-Suisse.

WIR ALLE KCNNEN ETWAS TUN

Auf das Schweizerkreuz achten

Produkte aus der Schweiz nehmen im Volg einen hohen Stellenwert ein. IP-Suisse-Produkte erkennt
man am «Marienkafer». Andere tragen das «Typisch Schweiz - Typisch Volg»-Label oder sind mit dem
Schweizerkreuz gekennzeichnet. Wer beim Einkaufen auf einheimische und lokale Produkte wie die
im Volg erhdltlichen «Feins vom Dorf»-Spezialitaten achtet, unterstiitzt Schweizer Produzenten, hilft
mit, Arbeitsplatze zu erhalten und unterstutzt nicht zuletzt kiirzere Transportwege.

Volg vy
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*In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.



TRAUMPAAR DES MONATS

Kase & Wein

MERLOT TICINO DOC SELEZIONE
D'AUTORE, SCHWEIZ, 75 CL

BUNDNER BERGKASE BIO WURZIG
HALBHARTKASE

Zwei starke Schweizer

Merlot Ticino DOC Biindner Bergkise
Zwei, die Ferienstimmung in die Stube Selezione d'Autore, Bio wiirzig
bringen: Der wiirzige Biindner Bergkése Schweiz, 75 cl Per100g
Bio wird aus reiner Bergmilch hergestellt, statt Fr.2.90
die von traditionellen Kleinbetrieben stZ;Z?.s95 Fr.2.20

aus 30 Talern stammt und in Sennereien
auf tber 1000 Meter Hohe verarbeitet
wird. Der Halbhartkise passt perfekt
zum kréaftigen Tessiner Merlot.

Portion, 200 g
statt Fr.5.50

Fr.4.40

DES
MONATS




Giller
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*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich.




WEIN-AKTIONEN

JETLT PROFITIEREN!

Salvagnin AOC Vaud

Feu Sacré, Schweiz, 2018, 75cl, 16.5 Punkte*

& Gamay, Pinot Noir == helles Rubinrot #& fruchtig, ausgewogen
1 14-16°C # Alltagsgerichte, Salami

statt 9.80

La Céte AOC Lumiére du Soleil

Schweiz, 2019, 75cl, 17 Punkte*

& Chasselas «xblassgelb 2 Quitten, Pfirsich,
mineralisch & 8-10°C # Aperitif, Eglifilet, Kisefondue

~26% sta7t:c91870

Merlot Ticino DOC

Selezione d'Autore, Schweiz, 2018, 75cl, 17 Punkte*

B Merlot @ rubinrot % Waldbeeren, wiirzig, warmer

Abgang § 16-18°C # Sonntagsbraten, Pilze, Polenta

-30% stzgf‘;s

Costalago Rosso Veronese IGT

Zeni, Italien, 2018, 75cl, 17.5 Punkte*

& Corvina, Corvinone, Cabernet Sauvignon, Merlot = rubinrot

#& feine Holz- und Beerenaromen § 15-17°C # Rindsragout, Kise

-30% BB

statt 12.90

Stella d'Oro Negroamaro Barrique IGT

Italien, 2017, 75cl, 18 Punkte*

& Negroamaro @rschwarz-rot #& fruchtig-wiirzig, dezente
Mandelnote & 16-18°C ¥ Gratin, Pilzgerichte, Résti, Braten

-20%BERAY

statt 19.95
Animus Vinho Verde DOC g = =
Portugal, 2019, 75cl, 16 Punkte* = Cr =
¥ Loureiro, Arinto =r leichtes Griin & erfrischend, erfrischende ﬁ !i- E_ ' |
Zitrusnote & 8-10°C ¥ Fisch, Apéro, Asiatisch i/ i
BITA 5.90 R Ll
statt 7.90
Animus Douro DOC
Portugal, 2018, 75c¢l, 16.25 Punkte* Diese Aktion
& Tinta Roriz, Touriga Nacional, Touriga Franca, gilt vom
Tinta Barroca == granatrot & dunkle Beeren, reife 26.10.2020 bis
Pflaumen [ 15-17°C # Wildgerichte, Grilladen 22.11.2020
0, 6 95 Ja:;;l.;g:n\dleo::::en
—21 /o stat.t 8.90 vorbehalten

Bestellen Sie

Fincas Valdemar Valdemacuco Roble

Ribera del Duero DO, Spanien, 2018, 75c¢l, 17 Punkte* diese Weine
& Tempranillo = kirschrot i'Esamtig, dunkle Beeren, . .
langer Abgang § 16-18°C # Lamm, rotes Fleisch, Kase im 6er-Karton in
lhrem Volg oder
BELA 12.90 ]
statt 16.90 direkt unter
www.wein.volg.ch

* Die Punktebewertungen stammen aus dem «Weinseller» von Chandra Kurt.
Volg-Weine mit 17 oder mehr Punkten erhalten die «Weinseller Medaille d'Or». m 25
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Daniela Heuberger hat sich mit handgefertigter Pasta
und sorgsam zusammengestellten Geschenkkérben einen Namen gemacht.
Beides gibt es als «Feins vom Dorf»-Spezialitdt im Volg Uttigen BE.

chon die liebevollen Namen wie
«D'Uttiger Welle», «Louberhérndli»,
«Froidetrane» und «Vo Harze» lassen
erahnen, dass die Pasta-Spezialitdten
mit grosser Leidenschaft gemacht worden
sind. Tatsachlich verarbeitet Daniela Heu-
berger in ihrer Nudelwerkstatt in Uttigen
denn auch ausnahmslos Schweizer Bio-Pro-
dukte. Der Hartweizengriess etwa stammt
aus dem Fricktal und die farb- und aroma-
spendenden Gemdise sind oft solche, die
keinen Schénheitswettbewerb mehr gewin-
nen und darum ausgemustert wiirden. «lch
verwende eben gern, was da ist und Saison
hat», erklart die besonnene Produzentin.

26 OISELADE

Ihre Liebe zu Bio-Produkten entdeckte Da-
niela Heuberger vor 14 Jahren, als ihr Sohn
auf die Welt kam. Seit damals beschéftigt
sie sich mit den Themen Erndhrung, Um-
welt und Nachhaltigkeit. «Ich will wissen,
was ich esse, woher die Lebensmittel kom-
men und wie sie hergestellt worden sind.»

Erfolg dank dem Volg im Dorf

Und weil Daniela Heuberger Giberzeugt ist,
dass es anderen auch so geht, beschloss
sie vor zwei Jahren, selber Bio-Pasta herzu-
stellen. Nach drei Monaten war sie mit der
Qualitét so zufrieden, dass sie den nichs-
ten Schritt wagte. Sie ging zu ihrem Volg im

Dorf und fragte, ob es eine Mdglichkeit
gédbe, die Pasta in das kleine, feine Sorti-
ment zu integrieren. «Als die Zusage kam,
war ich vollig aus dem Hauscheny, lacht sie.
Heute produziert Daniela Heuberger
wdchentlich bis zu 100 Kilogramm Pasta.

Die positiven Riickmeldungen der Kundin-
nen und Kunden bestérkten die frischge-
backene Unternehmerin schon bald darin,
weitere [deen umzusetzen: Sie fing an,
Geschenkkérbe mit sorgsam ausgewahl-
ten Produkten aus der ganzen Schweiz
zusammenzustellen - natirlich inklusive
ihrer feinen Teigwaren.
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Mit Fingerspitzengefuhl, Liebe und Leidenschaft macht Daniela Heuberger vielfiltige Pasta
und stellt Geschenkkérbe mit sorgfaltig ausgesuchten Produkten aus der ganzen Schweiz zusammen.

Auch damit landete Daniela Heuberger
einen Hit. Und so gibt es die allseits belieb-
ten Geschenkkérbe nicht nur in der
Weihnachtszeit, sondern rund ums Jahr!

Mehr Platz zum Werken

Weil der Platz allmé&hlich knapp wurde,
zligelte Daniela Heuberger mit ihrer Nudel-
werkstatt kiirzlich in die Kiiche des ehema-
ligen «Pintli» beim Bahnhof Uttigen. Ein
paar Schritte weiter befindet sich der Volg,
wo es sowohl die Teigwaren als auch die
Geschenkkérbe von Daniela Heuberger als
«Feins vom Dorf»-Spezialitdten gibt.
www.meinenudelwerkstatt.ch

VO HARZLI BIS TRANLI

«Vo Harze» und «Fréidetrane» sind
zwei der Bio-Pastasorten von Daniela
Heuberger, die es nebst ihren Ge-
schenkkérben als «Feins vom Dorf»-
Spezialitat im Volg Uttigen BE gibt.

PRODUKTE MIT LOKALCHARAKTER

Hinter dem Label «Feins vom Dorf»

stehen Spezialitaten, die im Dorf
oder in einem Nachbardorf des
Volg-Ladens hergestellt werden.
Das Angebot der rund 3000 Liefe-
ranten umfasst je nach Saison
circa 10000 Spezialitdten und ist
von Volg zu Volg unterschiedlich.







IP-SUISSE

OISE FAVORIT

Weil das Bessere in
der Natur des Guten liegt

Dank IP-Suisse und einer Landwirtschaft im Einklang mit der Natur konnen auch kiinftige
Generationen geniessen, was guttut und natiirlich schmeckt. Von A wie Apfel bis Z wie Zopf.

Volg Dort Chés

Der mild-wirzige Volg Dorf Chas wird in
der Berg-Kéaserei Gais im Appenzell aus
IP-Suisse-Wiesenmilch hergestellt.
Die Produktion der Milch erfolgt weide-
basiert, der Einsatz von Soja in der-
Futterung ist verboten, und die Betriebe
setzen auf betriebseigenes Grunfutter.

HEGNAUER

Sonntagszopf

Der luftige Hegnauer Sonntagszopf
wird mit Mehl aus IP-Suisse-Weizen
gebacken. Dieser wird nach den
strengen IP-Suisse-Richtlinien ange-
baut: ohne Insektizide, Fungizide
und Wachstumsregulatoren.

Apfel

Im IP-Suisse-Tafelobstanbau ist der
Einsatz von chemisch-synthetischen
Herbiziden verboten. Durch den Genuss
von IP-Suisse-Apfeln schiitzen wir die
Umwelt und die Ressourcen und tragen
zur Férderung der Biodiversitit bei.

ARTEN-
VIELFALT

Dank gezielten Massnahmen férdern
IP-Suisse-Bauernbetriebe
die Biodiversitat in der Schweiz:

Wildblumenflachen in
Getreidefeldern
(unter anderem Lebensraum
fur die Feldlerche)
mehrjahrige Brachen
(zur Bodenregeneration und unter anderem
als Lebensraum fir Insekten und Wildtiere)
weniger intensiv genutzte
Wiesen
(unter anderem Lebensraum fur
Wildblumen, Kleintierarten)
Hecken aus einheimischen
Striduchern
(unter anderem Unterschlupf und
Nahrung fir Végel)
Stein- und Asthaufen
(unter anderem Lebensraum
fur Reptilien und seltene Pflanzen)
Hochstammb&aume
(unter anderem Nist- und Brutplatz
fir seltene Vogelarten)

NACHHALTIGE LANDWIRTSCHAFT

Die rund 18500 IP-Suisse-Bauern sorgen auf ihren Familienbetrieben fir eine nachhaltige Landwirtschaft, die der Natur,
den Tieren, den Konsumentinnen und Konsumenten, ihnen selbst und kiinftigen Generationen zugutekommt.

Sie férdern die Artenvielfalt und schiitzen die Umwelt, indem sie einen geschlossenen Nahrstoffkreislauf auf den
Betrieben anstreben und sich fur eine 6kologisch ausgewogene Landwirtschaft einsetzen. lhre Erzeugnisse werden aus-
nahmslos in der Schweiz gentechfrei und mit vermindertem Einsatz von Pflanzenschutzmitteln produziert. Auch fur
eine artgerechte Tierhaltung mit gentigend Auslauf fiir die Tiere ist gesorgt. Vom Bauernhof bis ins Ladenregal
halt IP-Suisse strenge Qualitatsrichtlinien ein, sodass sich jedes Produkt bis zu seinem Ursprung zurtickverfolgen lasst.

=] 29



SPEZIALANGEBOT

. Premium-Weine !

A Bestellen Sie jetzt Premium-Weine zum exklusiven
o Volg-Spezialpreis: Wahlen Sie unter Topweinen
aus dem Veltlin und aus der Biindner Herrschaft lhre
Lieblinge fiir den Weinkeller, die Weihnachtszeit
oder zum Verschenken.
[
. as Veltlin gehért zur
norditalienischen Region
Lombardei und grenzt
sudlich an die Bundner
:. Herrschaft. Beide Gebiete sind
bekannt fur ihre Weine. Im Veltlin .
gedeihen auf sonnenverwdhnten -

Terrassen mehrheitlich Nebbiolo-

Trauben, die in aufwendiger

Handarbeit geerntet werden.

In der Biindner Herrschaft werden
i vor allem Pinot-Noir-Trauben

gepresst, die fiur GenusSmomente

sondergleichen sorgen.

Aus dem Veltlin sind drei Spitzen-
erzeugnisse erhaltlich und aus -
dem Biindnerland zwei Edeltropfen | &
von «Cottinelli Weinbau». Jeder ;
dieser charakterstarken Weine .

.‘ eignet sich hervorragend als
Begleiter zu festlichen Ments,
zum Verschenken und fur
den besonderen Weingenuss.

N°1
Numero Uno IGT, Italien

Ein Bestseller fur den Weinkeller, stilvoll ver-
packt: elegante Kreation aus getrockneten
Nebbiolo-Trauben, die an mehr als 70 Jahre
alten Rebstécken herangewachsen sind.
Die Nase wiirzig, fruchtig und mit Noten
von Lakritze, Nelken und Zimt. Am Gaumen
komplexes Aromaspiel mit Nuancen von
Schokolade, Vanille, Friichten. Gehaltvoll
und tiefgriindig, harmoniert mit Rindfleisch
und Wild. Trinktemperatur: 16-18 °C

@\PLO ZZA | -25% ity

statt 192.-
wine ///7’//’// T Karton 3x75 cl, 2016

= (




Diese Aktion
gilt vom
26.10.2020 bis

22.11.2020

solange Vorrat
Jahrgangsinderungen
vorbehalten

Jetzt bestellen!
unter www.wein.volg.ch,
in der App «Volg Wein PickApp»,
oder telefonisch unter
058 433 54 08

... und den Wein danach
nah und praktisch einfach im Volg
lhrer Wahl abholen.

OISE FAVORIT

1 ° ° og 0
Passione Silveredition
Sforzato di Valtellina DOCG, Italien

Ein Veltliner Klassiker: In Eichen- und
Kastanienholz-Fassern ausgebaut, besticht
dieser Sforzato durch ein Bouquet
raffinierter Frucht-, Vanille- und Réstnoten.
Passt zu Fleischgerichten und Kase.
Trinktemperatur: 16-18 °C

@ 201.-
statt 270.-

Holzkiste 6 x75 cl, 2012

2 °
Franciacorta Brut
DOCG, ltalien

Ein Geheimtipp unter den Schaumweinen:
Er ist aus Chardonnay- und Pinot-Noir-
Trauben gekeltert und ruht bei der zweiten
Garung in der Flasche mindestens
18 Monate auf der Hefe. Feine, anhaltende
Perlage, frisch. Trinktemperatur: 7-9 °C

e

Karton 6 x75 cl

3 L] LXJ (] L]
Molinara Pinot Noir
Reserve Trimmis AOC Graublinden

Schéner Pinot Noir, feinwiirzig in der Nase
mit Noten von franzdsischer Eiche, komplex
am Gaumen mit Aromen von frischen
Beeren und einem dichten, anhaltenden
Abgang. Fein zu Kase, rotem Fleisch, Wild.
Trinktemperatur: 16-18 °C

B

Karton 6 x75 cl, 2017

*Sauvignon Blanc
Maienfeld AOC Graubiinden

Ein Muss fir Weisswein-Liebhaber:
Sauvignon Blanc mit Zitrusnoten und
Anklangen von Krautern, anregende

Wirzigkeit. Frisch und fruchtig. Ideal zum
Apéro, zu weissem Fleisch und
Vegi-Freuden. Trinktemperatur: 8-10 °C

26 /RS
statt 159.-

Karton 6 x75 cl, 2019

Volg 31




Mit dem feinen Schweizer Mehl von Panflor gelingen alle ! :
_
. . . . .. LT
m Lieblingsguetzli und Knusperbrote. Die Zutaten fiir lhre oo
Uber [ aschungen aus dem Ofen gibt‘S in lhrem VO[g Gewisse Panflor-Artikel sind in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich.
frisch und friindlich
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Aus 1 mach 3

Der neue Tausendsassa fiir heute oder den Tiefkiihl-Vorrat: Die neuen Fjord-Lachs-Filets
von Findus lassen sich nach Lust und Laune zubereiten. Drei Rezeptvorschlige.

® Lachs-Nudeli

250 g Spaghetti kochen, abtrop-
fen. 2,5 dl Rahm aufkochen,

ca. 3 Min. kochen lassen. 2 auf-
getaute Lachstranchen in Wiirfel
geschnitten mit 50 g Blattspinat
beigeben, kurz mitkochen,

mit Salz und Pfeffer wiirzen.

® Lachs auf Gemiisebeet

Lachstranchen auftauen. Mit schwarzem
Pfeffer und Salz wiirzen, im heissen Ol
beidseitig je ca. 2 Min. braten. Mit gekochtem
Gemiuse und Zitronenscheiben servieren.

® Lachs mit Krauterkruste

4 aufgetaute Lachstranchen in eine
gefettete Form geben, salzen. 100 g
Paniermehl mit 100 g fein geschnit-
tenen getrockneten Tomaten,

120 g Mozzarellaperlen und 4 EL Ol
mischen. In der Mitte des auf 220°C
(Ober-/Unterhitze) vorgeheizten
Ofens ca. 15 Min. backen.

FINDUS FJORD-LACHS

Die von Hand geschnittenen Fjord-Lachsfilets
stammen aus nachhaltiger Fischzucht.

Davon zeugt das Gutesiegel des Aquaculture
Stewardship Council (ASC). Sie sind ab

sofort neu im Volg-Tiefkiihlregal erhaltlich.




C AFFE

CHICCO DORO

www.chiccodoro.com Passion & Tradition

* in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhiltlich



*In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhiltlich
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FIORD-IACHS

|

FINDUS LACHS ASC
240G

Gratiniert, grilliert, gebacken oder in einer
Sauce gekocht: Der norwegische Fjord-
Lachs ist ein Verwandlungskiinstler, der sich
nach Lust und Laune zubereiten lasst.

Fr.12.90

SWISSFRESH SANDWICH WEGGLI
LYONER, 120 G

Erfreut den Gaumen und auch das Porte-
monnaie! Das mit der beliebten Lyoner-
Waurst gefiillte Weggli ist genau das Richti-
ge fur kostenbewusste Geniesser.

Fr.3.40

i
BARISTA
F

1

o A
= A

BIO-HAFER-DRINK BARISTA UHT,
1L*

Der Bio-Hafer-Drink ist eine vegane Alterna-
tive zu Milch und ebenso vielseitig ver-
wendbar. Er schmeckt heiss oder kalt, im
Kaffee, Muesli, Dessert oder in Gerichten.

Fr.3.25

RED BULL RED EDITION,
250 ML

Sehnsucht nach Sommer? Der fruchtige
Energiekick mit erfrischendem Wasser-
melonengeschmack von Red Bull wirkt
belebend wie eine leichte Sommerbrise.

Fr.1.95

NEU M voLG

Einfiihrungs-
preise
giiltig vom
26.10.-
22.11.2020

HILCONA SANDWICH SILSER TRIO,
260 G*

Perfekt fur den grossen Hunger: Das Silser-
Sandwich wiegt stolze 260 Gramm und

ist mit drei verschiedenen Fleischsorten

- Schinken, Salami, Fleischkase - gefullt.

Fr.6.95

HARIBO KINDER-PARTY,
250G

Da kommen kleine und grosse Kinder ins
Partyfieber: Die neue Mischung Haribo
Minis bietet eine Vielfalt an Fruchtgummis,

die alle begeistert.

Einfiihrungspreis CHF 3.55

Volg ek
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HACKBRATEN MIT
RANDEN UND
OPFELSTUCKLI
d - Randen und Apfel
. machen den

a 4 Hackbraten saftig
und hocharomatisch.
Rezept Seite 41

Von Rind bis Poulet, von Salat bis Braten:
Hackfleisch ist ein Multitalent und ein Klassiker
in der Familienkiiche. Es ist aber auch immer
wieder fiir eine Uberraschung auf den Tellern gut.

36 OISE LADE




ASIA-POULETSALAT

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 20 Minuten

SALAT
2EL fliissiger Honig
4 EL Sojasauce
4EL Erdnussél
2 TL Tabasco
Salz, Pfeffer
150 g Wintersalat, z.B.
Zuckerhut, Nussli,
Chicorée, Lavata-Endivie,
oder Weisskabis
1 Zwiebel, in Ringen

FLEISCH
3 Pouletbriistli,
von Hand gehackt

2EL Erdnussél
Salz, Pfeffer

2EL gesalzene Erdniisse

1 Limette oder Zitrone,

in Schnitzen
Cayennepfeffer oder
Chiliflocken,
nach Belieben

1. Honig, Sojasauce, Ol und Tabasco
zu einer Sauce verriihren, wirzen.
Mit dem Salat und den Zwiebelrin-
gen mischen.

2. Poulet im heissen Ol 3-5 Minuten
goldbraun anbraten, wirzen. Zusam-
men mit den Erdnilissen Uber den
Salat geben. Mit Limettenschnitzen
und Chiliflocken garnieren.

OISI CHUCHI

Alle Rezepte
finden Sie
auch unter

www.volg.ch/
rezepte

Gibt dem Salat Biss:

Ultje Erdniisse
25049

=E] 37



STELL UM AUF <

- —- ) e -
- premium Orangep-
und Multivitaminsar t

Wax-Havelaar- OUd/Ita[

——r ™
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aus dem nachwachsenden

Rohstoff Holz.

Die Kraft der Natur



ROTKABIS-
HACKFLEISCH-PACKLI
MIT PILZEN

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
BACKEN ca. 30 Minuten
Auflaufform von ca. 2 Litern

1 Zwiebel, fein gehackt
20g getrocknete Steinpilze,
eingeweicht, gehackt
1EL Butter
800 g Rindshackfleisch
1 Semmeli, in Sticken,
in wenig Milch eingeweicht,
ausgedriickt
Salz
Pfeffer

grosse Rotkabisblitter,
Storzen entfernt, blanchiert
Gemiisebouillon

Butter

Champignons und
Eierschwammli

Salz, Pfeffer

1. Zwiebel und Steinpilze in der
heissen Butter anddmpfen, in einer
Schussel auskihlen. Hackfleisch,
Semmeli, Salz und Pfeffer beigeben,
von Hand gut mischen. Fleischmasse
in 8 Portionen teilen, zu Kugeln
formen.

2. Je ein Kabisblatt um die Fleisch-
kugeln wickeln, zu Packli formen.
Péackli in die Auflaufform legen,
Bouillon dazugiessen. In der Mitte
des auf 180 °C (Ober-/Unterhitze)
vorgeheizten Ofens ca. 30 Minuten
backen.

3. Butter in einer Pfanne braun
werden lassen. Pilze dazugeben,
2-3 Minuten braten, wiirzen.

4. Kabis-Hackfleisch-Kissen mit den
gebratenen Pilzen servieren.

OISE TIPP

Statt Rotkabis- Weisskabis-
oder Wirsingblatter verwenden.
Dazu passt Kartoffelstock.

OISI CHUCHI




SPAGHETTI AL RAGU BIANCO

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten

500 g Kalbsschnitzeli oder
Pouletbriistli,
von Hand gehackt
1 Zwiebel, fein gehackt
2 Lauchstange, in Wirfeli
1 Riiebli, in Wurfeli
2EL Rapsél
1TL Mehl
2dl Weisswein
4dl Gefliigelbouillon
1dl Vollrahm
500g Spaghetti
4 EL Sbrinz, gerieben
2EL Peterli, gehackt

=

=
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1. Hackfleisch, Zwiebel, Lauch und
Riiebli im heissen Ol 4-5 Minuten
anbraten. Mit Mehl bestauben,
mit Wein abléschen. Bouillon
dazugiessen, ca. 20 Min. kécheln
lassen, Rahm dazugeben,

heiss werden lassen.

2. Spaghetti in siedendem
Salzwasser al dente kochen.
Abgiessen, mit der Sauce
mischen. Kiase und Peterli
dariiberstreuen.

LX

\ (ISE wltipp

Lumiére du Soleil, 75 cl
Kraftvoll, lebendig und
verspielt gibt dieser
Weisswein dem Ragu
bianco eine fein-
fruchtige Note und

ist auch der ideale
Begleiter zum
Spaghetti-Plausch.

| La Cote AOC,

HACKSPIESSE MIT

SPECK UND DORRPFLAUMEN

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 20 Minuten
BACKEN ca. 20 Minuten

4 Spiesse

Backpapier fiir das Blech

500 g Rindshackfleisch
1 Zwiebel, fein gehackt
100g Dérrpflaumen,

in Warfeli
1 Ei, verquirlt
1TL Salz
Pfeffer
12 Specktranchen
2EL Rapsél

JOGURT-FETA-DIP
200g Jogurt nature, cremig
200g Feta, zerkrimelt
1EL Peterli, gehackt
Salz, Pfeffer

1. Hackfleisch mit Zwiebel, Dérr-
pflaumen und Ei mischen, wiirzen,
von Hand gut mischen. Masse

in 12 Portionen teilen, mit nassen
Handen zu Kugeln formen.

2. Speck zu Réllchen formen.

3. Fleischkugeln und Speckrdll-
chen abwechslungsweise

auf die Spiesse stecken.

4. Spiesse portionenweise im
heissen Ol rundum 5 Minuten
braten, auf das vorbereitete Blech
legen. In der Mitte des auf 200 °C
(Ober-/Unterhitze) vorgeheizten
Ofens ca. 20 Minuten fertig garen.
5. Jogurt mit Feta und Petersilie
mischen, wiirzen.

OISE TIPP
Dazu passt Pitabrot.



OISI CHUCHI

HACKBRATEN,
SO GEHTS

HACKBRATEN MIT RANDEN UND OPFELSTUCKLI

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 20 Minuten
BRATEN IM OFEN ca. 40 Minuten

1. Zwiebel im heissen Ol andampfen, in
einer Schussel auskuhlen lassen. Hack-
fleisch beigeben. Semmeli, Eier, Apfel- und

Briter Randenwdirfeli dazugeben, wiirzen. Masse
von Hand sehr gut mischen, zu einem Semmeli, Eier, Apfel- und
HACKBRATEN langlichen Hackbraten formen. Randenwdirfeli dazugeben,
1 Zwiebel, gehackt 2. Hackbraten im Briter im heissen Ol rund- wirzen.
2EL Rapsél um kréaftig anbraten, herausnehmen. Lauch

600 g Rindshackfleisch
1 Semmeli, in Stiicken, in wenig
Milch eingeweicht, ausgedriickt
2 Eier, verquirlt
100g getrocknete Opfelringli,
in Wurfeli
200g gekochte Randen, in Wiirfeli
2TL Salz

dazugeben, kurz andampfen, mit Mehl
stauben. Wein und Bouillon dazugiessen,
5 Minuten kécheln lassen, Hackbraten
dazulegen. In der Mitte des auf 200 °C
(Ober-/Unterhitze) vorgeheizten Ofens
ca. 40 Minuten braten.

3. Braten aus dem Ofen nehmen, Créme
fraiche in die Sauce einrthren.

Pfeffer B
2EL Rapsol OISE TIPP

Dazu passt ein Weissweinrisotto.

Masse von Hand sehr gut
mischen, zu einem ldanglichen
2 Lauchstangen, Hackbraten formen.
in Stuicken
2EL Mehl |
2dl Weisswein —
8dl Fleischbouillon

100 g Créme fraiche

Hackbratenjm Brater
im heissen Ol rundum kréftig
anbraten.

Anzeige

NOTHING
TO ADD}
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VOLG KINDERMAGAZIN

«HEY», LIES MICH!

Kennt lhr Kind oder Enkelkind schon das «hey»?
Was das «Qise Lade» fiir die Erwachsenen ist,

ist das «hey» fur die jingsten Volg-Kunden:

Ein Ideenmagazin mit spannendem Lesestoff,
Ratseln, Witzen und Ideen zum Basteln,
Experimentieren oder Kochen. Ab 2. Novem-

ber 2020 ist die neue Ausgabe mit Wissenswer-
tem Uber Hunde oder den Herbstnebel, Basteltipp
fir die Weihnachtszeit oder einem Rezept zum
Guetzla kostenlos zum Mitnehmen im Volg erhilt-
lich. Wir wiinschen den Leserinnen und

Lesern viel Freude damit!

Anzeige

super FEINF

o

since 1892

www.zwicku.swiss

CHURZ & FUNDIG

Ab 16. November 2020

FESTTAGSFREUDEN

Mit den traditionellen Sternstunden
sagt Volg lhnen auch dieses Jahr
Danke fiir Ihre Einkaufstreue. Jede
Woche erwartet Sie ein neues
attraktives Geniesser-Angebot zum
einmaligen Sternstunden-Preis

sowie eine neue Gewinnchance auf
einen von vielen tollen Wettbe-
werbspreisen im Gesamtwert von
210000 Franken. Damit mochten wir
Ihnen die Festtage zusatzlich verscho-
nern. Der Countdown lduft: Am

16. November geht es los! In der ers-
ten von insgesamt funf Sternstunden-
Wochen profitieren Sie von einer
Schweizer Schokoladenspezialitat in
der exklusiven Weihnachtsverpa-
ckung - perfekt auch zum Verschen-
ken. Dazu gibt es rund 600 Mal einen
echten Schweizer Wintersportklassiker |

zu gewinnen. Ubrigens: Der Haupt- =
preis beschert zehn gliicklichen Ge- ‘m
-

-
winnern eine Woche Ferien fur zwei
T —

1

Personen in der Innerschweiz. Mehr
wird noch nicht verraten - denn Vor-
freude ist bekanntlich die schénste
Freude! Sie diirfen gespannt sein ... Den Sternstunden-Flyer mit allen Angeboten und den
Wettbewerbstalons zum Ausfiillen und Mitmachen erhalten Sie ab dem 16. November 2020
in Ihrem Volg. Wir wiinschen viel Gliick und Genuss!

since 1892

*in kleineren Verkaufsstellen
eventuell nicht erhéltlich



CAMPARI
AMALF

4.cl Campari

8cl Bitter Lemon
Spritzer Grapefruitsaft
Deko: Grapefruitschnitz

DRINK RESPONSIBLY

FREUDE

AUS DER

FRUCHT!



1. Vorbeugen

Emailliert, aus Glas oder mit
Antihaftbeschichtung: Wer das
Backblech mit einem Backpapier
oder einer Silikonmatte schiitzt, hat
nach dem Backen weniger Arbeit.
Die cleveren Helfer fangen Fett und
Brosel auf, sodass es kaum Ver-
krustungen gibt. Backpapier und
Silikonmatte sind mehrmals
verwendbar.

2. Hausmittel

Salz macht selbst hartnackigen
Verkrustungen den Garaus:
Grosszugig auf eingebrannte
Stellen geben und das Backblech
in den 50 °C warmen Backofen
schieben. Nach 30 bis 60 Minuten
ist das Salz braunlich. Das Back-
blech aus dem Ofen nehmen

und das Salz samt den Verkrus-
tungen warm abwaschen.

* {ige TIPP

':,Helfer aus dem
Volg fiir noch
- mehr Backspass

Von Back-Bégen bis zum Backpinsel
fur die Adventsbackerei:

Im Volg im Dorf gibts das Wichtigste
fur die Backstube zu Hause.

BACKBLECH
BLITZBLANK

Backen macht Spass - das Reinigen der Bleche weniger.
Doch der Aufwand lohnt sich. Fiinf Tipps fiir die Pflege.

3. Alternativen

Nebst Salz gelten Backpulver,
Essig, Natron und Cola als
bewadhrte Hausmittel. Auch
Zeitungspapier leistet gute
Dienste: Einfach ein paar
Lagen um das Blech wickeln
und das «Packli» in der Bade-
wanne gut nass machen.
Uber Nacht einwirken lassen.
Am Morgen mit Schwamm
und Spulmittel reinigen.

Toppits
Back-Bégen
20 Boégen

POTZBLITZ

oI TR
T

e p—
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4. Hege und Pflege

Backbleche, richtig behandelt, sind
praktisch unverwustlich. Antihaft-
Backbleche nie mit Messer oder
Stahlwolle bearbeiten, um Kratzer zu
vermeiden. Aluminiumbleche regel-
madssig reinigen, damit sich kein
Aluminiumoxid bildet und das Back-
blech korrodiert. Gegen Rostflecken

hilft Salz: Auftragen, einwirken lassen 5 ;

und danach das Blech einfetten.

5. Shabby ist nicht chic

Auch wenn die Putzerei nach dem Backen
mihsam erscheint: Besser ist es, die Ar-
beit sofort zu erledigen. Bleibt Eingebrann-
tes oder Fett auf dem Blech, fangt es beim |
nachsten Mal Backen meist an zu qualmen.
Zudem setzt altes Fett Partikel frei, die

sich auf die Speisen Ubertragen und deren
Geschmack beeintrachtigen kénnen.

Kisag
Backpinsel*
2-er Set

g dem vl

i
}
1
!
{
i
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* In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhiltlich
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Wie das Gliick in
ie Schokolade kommt

Seit 168 Jahren produziert Maestrani in Flawil SG Schweizer Schokoladenspezialititen.
Bei den Minor Minis und Minor Stiangeln schmelzen Nuss- und Schoggiliebhaber dahin.

ine der beliebtesten Schokoladen
der Schweiz verdanken wir dem
Norditaliener Ludovico «Aquilino»
Maestrani. Er stammte aus dem
damals noch italienischen Bleniotal und
eroffnete 1852 in Luzern seine erste
Schokoladenfabrik. Der Fabrikant war ein
weitsichtiger und vor allem leidenschaft-
licher Mann, dessen Philosophie schlicht
lautete: « Wer die Welt mit den Augen
eines Schokoladenliebhabers betrachtet,
erkennt wahre Schénheit und Gliick.»

Maestranis Passion fiir Schokolade spie-
gelte sich von Anfang an in der hoch-
wertigen Qualitat der Produkte. Der
italienische Kénig Umberto I. bestimmte
ihn denn auch zu seinem Hoflieferanten.
In der Schweiz machte insbesondere das
1936 kreierte Minor-Schoggistangeli
Furore, das heute fast Kultstatus hat.
Aus gutem Grund: Kein anderes Schoggi-
stangeli bietet so viele feine Hasel-
nuss-Splitter, eingebettet in beste Scho-
kolade aus 100% zertifizierten,
nachhaltig angebauten Kakao-Rohwaren
sowie viel frischer Schweizer Milch.

Die genaue Rezeptur ist eines der best-
gehuteten Geheimnisse des Unter-
nehmens und wird von Generation zu
Generation weitergegeben. Dafur ladt
Maestrani in Flawil Klein und Gross ein,
die Welt der Schokolade zu erkunden:
im «Maestran'is Chocolarium», dem
Besucherzentrum mit einer sinnenfreudi-
gen Erlebniswelt und auf dem neuen
Aussenrundgang, der durch das Natur-
schutzgebiet Botsberger Riet flhrt.
Natur und Nachhaltigkeit sind tief in der
Unternehmensstruktur von Maestrani
verankert. Auch darum sind die Minor-
Schoggitraume bei Volg-Kundinnen und

SCHWEIZER PRODUKTION

1936 wurden die ersten Minor Stangel in
St.Gallen produziert. Ab 2004 produziert
Maestrani die beliebte Qualitdts-Schoggi

in Flawil, SG. Rund 160 Mitarbeitende
stellen dort feinste Schweizer Schokola-
de her. Wie das geht und schmeckt? Das

kann man bei einem Besuch der Erleb-
niswelt «Chocolarium» selbst erfahren.

-Kunden so beliebt.

lﬁé;@ii‘i{nj )
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TYPISCH SCHWEIZ TYPISCH VOLG

VIEL SCHOGGIGLUCK
Schokolade von Maestrani macht glick-
lich und bringt Glick! Nebst den Minor- :

Spezialitaiten stammen auch o
Munz-Schoggi-Spezialitaten aus der ;
Schoggifabrik in Flawil. Darunter
die herzigen Gluckskaferli, die jeder liebt
und kennt, oder die beliebten
weissen Prigeli mit Pralinéfillung.

L

f e
«Volg ist ein treuer,
langjahriger
und sehr wichtiger Kunde.
Wir sind stolz,
dort mit unseren
Schweizer Produkten
vertreten zu sein.»

DAS GENUSSGEHEIMNIS Thomas Leitner
Fir kleine und grosse Minor-Schoggi- Sales Director, Mitglied
stingeli werden nur die besten Zutaten der Geschiftsleitung

verwendet: Die wertvolle Basis bildet
frische Schweizer Milch. Dazu kommen

100 Prozent naturliche, gerdstete
Haselnlsse aus dem Nachbarland Italien,

Vanilleextrakt aus der Schote und
UTZ-zertifizierter Kakao von Lieferanten,
die diesen aus nachhaltigem Anbau bezie-
hen und faire Preise dafiir bezahlen.

typiquement
suisse

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

=] 47



NISSIN

CUP
NCODIES

NITRHL ' Soba Classic Soba Teriyaki

Beutel oder Cup* Cup*
r———— -
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Gold im Mund

Auf die Abendstund’ und einen goldenen Herbst! Die Goldbeere-Weine aus
dem Volg-Laden als sonniger Gruss aus der Ostschweiz zum Feiern mit Freunden ein.

GOLDBEERE
PINOT NOIR

Ausgezeichnet mit der Medaille d'Or, besticht
der Goldbeere Pinot Noir mit rubinroter Farbe
und Noten von Zwetschgen, Himbeeren und
dezenter Holzaromatik. Leicht susslich im
Auftakt erfreut er den Gaumen mit Schmelz,
Frucht und harmonischer Struktur. Samtig,
weich und fruchtbetont im Abgang.
Trinktemperatur 14-16 °C.

GOLDBEERE
RIESLING SILVANER

Der Gold-Medaillen-Gewinner des Grand Prix du
Vin Suisse 2020 erfreut mit blassgelber Farbe
das Auge und mit zart-wirzigen Noten von
Muskat, Apfeln und Zitrusfriichten die Nase.

Ein leichter, fruchtiger Wein mit schénem
Séaurespiel, weich und elegant im Abgang.
Trinktemperatur: 8-10 °C.

PASST ZU kalten Plattli, Grilladen, Wildpfeffer,

PASST ZU Apéro-Happchen, Chnoblibrot, Schweizer und asiatischen Gerichten

Eglifile museterrine, rezentem Hartkase

o

pinot
noir

Ostschwelzer Gold beere

Die Goldbeere steht fiir Ostschweizer Weine, die unkomplizierten Genuss bieten. gO I (—[

Die Weine sind trinkfertig, mussen also nicht gelagert werden. Ausser mit
dem Riesling x Silvaner und dem Pinot Noir trumpft die junge Weinlinie mit dem lachsrosa

glanzenden Goldbeere Federweiss, AOC Thurgau* auf - einem charmanten Pl P "'P
Begleiter zu Fischspeisen, leichten Gerichten und Apéro-Happchen: Trinktemperatur 8-10 °C.

Volg 49
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balthasar

|candles & home|

Deftylase

VANILLE ORANGE ZmMT

WEISS ECRU ALTROSA ROT '_ ; d
-
K —,-))
-z
IN KLEINEREN VERKAUFSSTELLEN
EVENTUELL NICHT ERHALTLICH.

DER ORIGINAL
BACARDI MOJITO

%5 cl BACARDI Carta Blanca

s 4 Limettenachtel, 12 frische Minzblatter
#2 TL feiner weisser Zucker

%25 cl Soda oder Mineralwasser

s Minzzweig zur Dekoration, Crushed Ice

uo )

. ‘5’ :
¢ 04
1 &=

&= uid

“In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich

$
4
o

DRINK RESPON !
BACARDI, ITS TR EDRESS AND THE BAT DEVIC E TRADEMARKS OF BACAR COMPANY LIMITED



KOCHKURSE IM DEZEMBER

X

EIHNACHTSMEN
CREEKT PLANEN

Damit auch Gastgeberinnen und Gastgeber das Weihnachtsmenii geniessen kénnen, sollte

dieses gut geplant werden. Von der Vorspeise bis zum Dessert sind die Ideen der
Volg-Kochkursleiter gut vorzubereiten und am Festtag ohne grossen Aufwand servierbereit.

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/aktuell/
volg-kochkurse oder
direkt beim jeweiligen
Kochstudio. Kursteil-
nehmende erhalten alle
Rezepte schriftlich.
Aktualisierte Infos auf
www.volg.ch

anmelden und
Ideen fiir das
Weihnachtsmenii
entdecken!

Vorschau Januar:
Fisch: frisch aus
Schweizer Gewassern

&
-

DARIO & MARCUS MARC ALBRECHT CHRISTIAN THIERSTEIN DORIS WEIBEL-EGLI RAFAEL BOLSTERLI
MARXER Wann: 1. Dezember 2020, Wann: 9. Dezember 2020, Wann: 1. Dezember 2020, Wann: 9. Dezember 2020,
Wann: 2. Dezember 2020, 18.30-22.30 h 17.30-22 h 18.30-22.30 h 18-22 h
18-23 h Wo: Culinea Kochstudio, Wo: Kochwerkstatt, Wo: Tatort-Kochschule, Wo: Cookuk,
Wo: Marxers Kochwelt, Affolternstrasse 52, Bahnhofplatz 9a, Vorstadt 13, Wangen an Schachenallee 29,
Fallengéssli 10, Buchs SG Zurich-Oerlikon ZH Miinsingen BE der Aare BE Aarau AG
Anmeldung: Anmeldung: Anmeldung: Anmeldung: Anmeldung:
www.marxers.ch oder www.culinea-kochstudio.ch ~ www.kochwerkstatthauri.ch ~ www.tatort-kochschule.ch  www.cookuk.ch oder
Tel. 081756 11 22 oder Tel. 044 388 44 25 oder Tel. 03172188 11 oder Tel. 032 682 00 08 Tel. 062 82352 92

Volg Y
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www.halsfeger.ch

J A family company
at work for a better world
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NEUE KURSE

DELE

NATURENA-KURSE

BER

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

FRICKTAL AG
5. Dezember (zwei Halbtageskurse)

Armband aus Leder und Draht

WAS Die Idee fur die stylischen Armbéander aus
Rentier- oder Lammleder und Zinndraht stammt
von den Sami, den Ureinwohnern Skandinaviens.
Mithilfe von Nadel und Faden stellen Sie Ihr per-
sdnliches Armband aus einer Farbauswabhl her.
WANN Kurs 1: Sa, 5.12.2020, 8.30-13 h*, Kurs 2:
Sa, 5.12.2020, 13.30-18 h* WO Volg-Erlebnishof
Fricktal, Erlenhof, Wittnau LEITUNG Patricia Suter,
Egliswil, www.beadandmore.ch / Andrea Kernen,
Birmenstorf, www.lykkeding.ch TEILNEHMENDE
12 P. ab 16 J. PREIS Fr.125.- p.P., inkl. Mahlzeit und
Getranken sowie Material fir Ihr Armband

SEEBACHTAL TG
11. oder 12. Dezember

Vom Handy aufs Werkstiick

WAS Mittels Foto-App und Tipps bearbeiten Sie
Ihre Handyfotos. Die Motive verewigen Sie mit
Transfertechnik auf Holz oder Leinwand. So kén-
nen Sie zu Hause personalisierte Taschen, Turn-
schuhe und vieles mehr gestalten. WANN Kurs 1:
Fr, 11.12.2020, 9-16.30 h, Kurs 2: Sa, 12.12.2020,
9-16.30 h WO Volg-Erlebnishof Seebachtal, Hal-
denhof, Hittwilen LEITUNG Sibylle Born, Freien-
stein, www.paperARTist.ch TEILNEHMENDE 12 P.
ab 16 J. PREIS Fr. 125.- p.P,, inkl. Mittagessen und
Getranken sowie Material fur 2-3 Werkstticke
(bis max. 18 x20 cm) im Wert von Fr.8.-.

Die Foto-App ist gratis fiir iOS und Android.

ZUGERLAND ZG
4. oder 5. Dezember

Holzspielzeug, hightechgefertigt

WAS Aus regionalem Birkenholz kreieren Sie drei
kleine Holzspielzeuge fur Kinder: Auto, Flugzeug
und Hase. Die Teile werden mittels computer-
gesteuerter Hightech-Frase ausgeschnitten, von
Hand geschliffen, bemalt, zusammengebaut und
gedlt. WANN Kurs 1: Fr, 4.12.2020, 9-16.30 h,
Kurs 2: Sa, 5.12.2020, 9-16.30 h WO Volg-Erleb-
nishof Zugerland, Hotzenhof, Deinikon 11, Baar
LEITUNG Marianne Wilmsmeier, Luzern,
www.peoplesfactory.com TEILNEHMENDE

10 P.ab 14 J. PREIS Fr.155.- p.P., inkl. Mittagessen
und Getranken sowie Werkzeug-/Maschinen-
miete und Material fur lhre Holzspielsachen

(je ca.8x5cm) im Wert von Fr. 20.-

WERDENBERG SG
4. oder 5. Dezember

Lichterkette mit Filzsternchen

WAS Ob Sternchen oder Bluten - die durch Filz
warm leuchtenden Lampchen zaubern in der
dunklen Jahreszeit eine schéne Ambiance. Sie
schneiden lhre Wunschformen aus Vorfilzflichen
aus, filzen diese fertig und montieren sie an die
Lampchen lhrer Lichterkette. WANN Kurs 1:

Fr, 4.12.2020, 9-16 h, Kurs 2: Sa, 5.12.2020, 9-16 h
WO Volg-Erlebnishof Werdenberg, Buelsteihof,
Winkelstrasse 20, Oberschan LEITUNG

Susanne Bachmann, Wald ZH, www.filz-art.ch
TEILNEHMENDE 12 P. ab 12 J. PREIS Fr. 115.- p.P,,
inkl. Mittagessen und Getrdanken sowie Material
fur Ihre Lichterkette (20 bis 30 Lampchen) im
Wert von Fr.20.-

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

SEELAND BE
12. Dezember (zwei Halbtageskurse)

Weihnachtlicher Papierrosenkranz

WAS Sie lernen, wie sich mit alten Buchseiten
romantische Rosen-Bliiten kreieren lassen. Zusam-
men mit fertigen Rosen gestalten Sie lhren Kranz
(2 30 cm) und kénnen diesen anschliessend mit
einem Kerzenhalter und einer Kerze festlich aus-
schmucken. WANN Kurs 1: Sa, 12.12.2020, 9-13 h*,
Kurs 2: Sa, 12.12.2020, 13.30-17.30 h* WO Volg-
Erlebnishof Seeland, Barryhof, Schupberg 130,
Schipfen LEITUNG Irma Moser, Affolternii. E.,
www.imkreativstibli.ch TEILNEHMENDE 10 P.

ab 10 J. PREIS Fr.125.- p. P., inkl. Mahlzeit und
Getranken sowie Material fir Ihren Kranz

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.
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SCHON GEWUSST?

Caotina hat viele Schokoladenseiten: Caotina passt nicht nur
ideal zur Milch, sondern eignet sich auch als originelle Zutat
fur ein Kuchlein, French Toast oder Tiramisu — Mmmh ...

Ly :( »

Caotina Caotina

Caotina Original, Caotina Original,
500 ¢ 750 g

BACK-FANS AUFGEPASST!
Jetzt gratis das Caotina Rezeptbuch herunterladen auf:
caotina.ch/rezepte

“Nicht in allen Verkaufsstellen erhaltlich.

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nichterh

THERMO LEGGINGS
2er Pack CHF 19.90




Stimmungsvolle Floristik, edler Schmuck und hochwertige Weine:
Die Weihnachtsausstellung auf dem Volg-Erlebnishof in Hiittwilen TG bietet Besuchern eine Auswahl

von geschmackvollen Geschenkideen und ein gemiitliches Zusammensein.

m Rummel der Vorweihnachtszeit einen

Moment lang innehalten und geniessen.

Dazu ladt Familie Jager vom 2. bis 6. De-

zember 2020 ein. Was es an der traditio-
nellen Ausstellung zu entdecken gibt?
Weine und Spirituosen vom eigenen Reb-
gut, moderne und rustikale Floristik aus der
Kreativwerkstatt sowie hochwertigen
Schmuck einer Goldschmiedin aus der
Region. Auch weihnachtliche Sussigkeiten
vom Confiseur sowie kaltgepresste Ole,
Balsamico und Apfelsaft-Spezialitdten der
lokalen Mosterei locken als Geschenk-ldeen
fur die grosse Bescherung. «Wir bekom-
men die Riickmeldung, dass die Besucher
ihren Liebsten gerne etwas schenken, das
sie geniessen und brauchen kénnen. Genau
das finden sie hier», freut sich NATURE-
NA-B&uerin Edith Jager und arrangiert da-
bei die edlen Geschenkverpackungen fiir
Weine und Spirituosen. lhre eigenen Kreati-
onen, wie sie erzahlt, denn sie legt grossen
Wert auf eine schdne Prasentation.

Jedes Jahr zieht Familie Jagers Weih-
nachtsausstellung zahlreiche Besucher
nach Huttwilen. Was den Anlass sicher
besonders macht, ist die Weintheke -
ein beliebter Treffpunkt fur die Freunde
des edlen Tropfens. NATURENA-Bauer

Christian Jager bietet verschiedene
Weine und Spirituosen vom eigenen Reb-
gut zum Degustieren an, Fachsimpeln
inklusive. In der gemutlichen Wein-Stube
sorgt derweil Ehefrau Edith Jager mit
feinem Chas-Fondue, Treberwirsten,
Rieslingsuppe, Sissmostcréme und Lin-
zertorte fir das leibliche Wohl der Géste.
«Damit die Ausstellung funktioniert,
packen auch die Kinder mit an - naturlich
mit Anhang», sagt NATURENA-B&uerin
Edith Jager und lacht.

Suchen Sie noch passende Geschenke fiir
Familie und Freunde?

Sie sind herzlich eingeladen, die Weih-
nachtsausstellung von Familie Jager auf
dem Volg-Erlebnishof in Huttwilen TG zu
besuchen. Offnungszeiten: 2. bis 6. De-

zember, Mittwoch bis Freitag, 16 bis 22 Uhr
sowie Samstag und Sonntag, 11 bis 22 Uhr.

Informationen und Anreise unter
www.rebgut-jaeger.ch / www.naturena.ch.

Familie Jager vom
Volg Erlebnishof
Huattwilen freut
sich auf Besucher.

NATUR NAH ERLEBEN

¢
Q
Q. .9

pie Volg Erlebniswelten

Volg NATURENA sind funf Erlebniswelten in Wer-
denberg SG, Seebachtal TG, Zugerland ZG, Frick-
tal AG und Seeland BE. Sie umfassen je einen
Sinnespfad mit acht interaktiven Erlebnisstatio-
nen, ein Naturprojekt und einen Erlebnishof.
naturena.ch
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Wenn Anna und Dani Kunz aus
Oey BE auf Bergtour gehen, sind

DANL & A

diese Power-Riegel mit dabei.

POWER-RIEGEL

ERGIBT ca. 20 Stiick

ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
BACKEN ca. 15 Minuten

Fiir 1 Blech mit Backpapier ausgelegt

75 g Butter, flussig
75g Haferflocken

75g Honig
75g Rohrzucker
125ml Rahm
TL Salz

% TL Backpulver

12 EL Vanillezucker

125g Weissmehl

250g Niisse, z.B. Mandeln und
Haselnlsse, gehackt

300g Déorrfriichte, z.B. Aprikosen und Mango,
klein geschnitten

100g weisse Schokolade, gehackt

1. Butter bis und mit Mehl mischen.

2. Nusse, Dérrfriichte und Schokolade
daruntermischen.

3. Masse zwischen 2 Backpapieren auswallen,
Riegel schneiden und auf das Blech legen.

Ca. 15 Min. in der Mitte des auf 190 °C
(Ober-/Unterhitze) vorgeheizten Ofens backen.

"IHR REZEPT

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

In einer Vorratsdose lassen sich die Riegel
gut zwei Wochen aufbewahren.

Dani und Anna Kunz leben und arbeiten
im Naturpark Diemtigtal BE. Als Ausgleich

zum Alltag im Gastwirtschaftsbetrieb im §’  Schicken Sie uns Ihr Rezept,
Dorf unternehmen die beiden gern kleine- ein paar Stichworte dazu und
re und gréssere Bergtouren. Fast immer ein Foto - mit sich, lhren
dabei sind auch die selbst gemachten Liebsten, lhren WG-Mitbewoh-
Power-Riegel von Anna Kunz, die leiden- nern oder lhrem Partner - an

Medienart AG, «Oise Lade»
Leserrezept, Aurorastrasse 27,
5000 Aarau oder
oiese.lade@volg.ch

schaftlich gern backt. Die Zutaten dafur
kauft sie wie vieles andere fiir Wanderun-
gen und den Alltag gern im Volg Oey.

‘ |
NNA KUNZ, (B8 (8€) | _ af e
_ _ PR
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WETTBEWERB

Auf einen Kaffee und
selbst gebackene Guetzli

Gewinnen Sie mit Melitta und etwas Gliick einen Kaffee-Vollautomaten - und geniessen

Sie lhren Cappuccino oder Espresso zu selbst gebackenen Guetzli.

Dank den Toppits Back-Bégen gelingen diese wie vom Konditor gezaubert.

Melitta Bentz trank firs Leben gern Kaffee.
1908 erfand sie den Kaffeefilter und legte
damit den Grundstein fur eine Erfolgsge-
schichte sondergleichen. Bis heute gilt das
Familienunternehmen Melitta als wegwei-
send fur den Kaffeegenuss und steht tiber-
dies fiir eine Vielzahl an Marken und Produk-
ten, die den Kiichenalltag erleichtern und
bereichern.

Zum Beispiel die Toppits® Backpapier-Bégen,
die beim Guetzlen und Backen gute Dienste
leisten. Sie haben zahlreiche Vorteile. Wel-
che Eigenschaft Toppits® Back-Bégen be-
sonders auszeichnet, lautet denn auch die
Wettbewerbsfrage, siehe Spalte rechts.

Und zu guter Letzt ein weiterer Pluspunkt,
der fur Toppits® Back-Bégen spricht: Sie sind
umweltfreundlich hergestellt. Das daftr
verwendete Papier stammt aus nachhaltiger
Waldwirtschaft gemiss den strengen Richt-
linien des Forest Stewardship Council (FSC).

Wettbewerbsfrage

Was zeichnet Toppits® Back-Bégen beim
Guetzlen aus? Tipp: Lesen Sie dazu auch den
Beitrag im «Chuchichdschtli» auf Seite 4.

A Sie sind waschbar
B Sie sind rund
C Sie sind rutschfest

1 . Preis im Wert von Fr.1500.-
Kaffeevollautomat Melitta Barista TS SST

2.-1 1 . Preis im Wert von Fr.500.-
Kaffeevollautomat Melitta SOLO Deluxe

12.-30. Preis im Wert von Fr.95.-
Wasserkocher Melitta Look Aqua Deluxe

So sind Sie dabei

Per Telefon: 0901 240 340 (Fr. 1.-/Anruf)
Sprechen Sie den Lésungsbuchstaben, Ihren
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: Losungsbuchstabe auf Postkarte
(keine Briefe) an: VOLG Konsumwaren AG,
«Melitta», Postfach 344, 8401 Winterthur
Online: www.volg.ch/volg-magazine

Teilnahme vom 26. Oktober bis
19. November 2020.

Die Mitarbeitenden der Melitta GmbH und der Volg
Konsumwaren AG sind nicht teilnahmeberechtigt.
Keine Barauszahlung der Preise. Die Gewinner
werden schriftlich benachrichtigt. Der Rechtsweg
ist ausgeschlossen.

Volg



Tempo Toilettenpapier CLASSIC
9 x 150 Blatt - 3-lagig weiss

Tempo Toilettenpapier PREMIUM Tempo Feuchte Toilettentlicher
9 x 110 Blatt - 4-lagig weiss oder mit Kamille* & Aloe Vera Duft* Sanft & Pflegend - 42 Tlicher

Perfekte Tempo-Sauberkeit.

€9 = Tempo,
eeess eSSIty eine Marke von Essity www.tempo-world.com
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ATSELN UND GE

Das Lésungswort ergibt sich aus den Buchstaben in den Feldern 1 bis 12.

Die Gesamtlésung des letzten Kreuzwortratsels finden Sie auf www.volg.ch
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IHR GEWINN

Gewinnen Sie eines von sechs
TWIN Fondue Sets aus Guss-
eisen im Wert von je Fr.169.-!

Die Fondue-Sets von Kisag tiberzeugen
sowohl in puncto Qualitat als auch Design
und enthalten alles, was man fiir ein ent-
spanntes Essen in geselliger Runde
braucht: einen Fonduetopf samt Spritz-
schutz, sechs Gabeln und ein passendes
Rechaud mit integriertem Sicherheitsgas-
brenner. Jetzt heisst es nur noch:

An die Gabeln - fertig - los!

9 Kisag

So nehmen Sie an der
Verlosung teil:

Per Telefon: 0901 260 360 (Fr.1.-/Anruf)
Sprechen Sie das Lésungswort, lhren Namen und
Ihre 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: Losungswort auf Postkarte (keine
Briefe) an: VOLG Konsumwaren AG, Postfach
344, 8401 Winterthur

Online: www.volg.ch/volg-magazine

Teilnahme vom 26. Oktober bis
19. November 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 w( ¢

Die Zwiebel
im Seetal

im Bern- und Baselbiet B .o
. ouue
Zibele

im Fribourgischen
Zibel(l)e

im Zuribiet

Bole

in Romanischbinden

la tschagula

im Bundnerland

Zwibla

im St. Galler Rheintal

Biille

in Unterwalden und Uri

Be"e im Berner Oberland
im Thurgauischen Zibu ue
Biile

Guetzli-Triume

Der Countdown lauft:
neue Guetzli-Kreationen
zum Entdecken

fir Klein und Gross

Weihnachtsmenii
Héappchen, Stppchen,
Hauptgang und sus-
ses Finale: Vorschlage
fur lhr Festessen
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It all starts with a
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Volg-Kunden wissen natiirlich:
In Schweizer Zucker steckt nur die natiirliche Susse
von Schweizer Zuckerriiben — sonst nichts.
zucker.ch

Sucre
Zucchero

Naturlich naturlich.



