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Wir wiinschen lhnen scho
und bedanken uns
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Oisi Chuchi
Schnell, klassisch, Giberraschend:
drei Weihnachtsmenis mit je drei Gangen

EDITCRIAL

Liebe Leserinnen und Leser

Mit unseren traditionellen «Sternstunden im Volg»
mé&chten wir lhnen auch dieses Jahr in der Weihnachtszeit
noch mehr Freude beim Einkaufen bereiten. Als Danke-
schon fur lhre Treue kénnen Sie wieder jede Woche von
einmaligen Angeboten profitieren und mit etwas Gluck
tolle Preise gewinnen. Weitere Informationen erhalten Sie
auf Seite 37. Sollten Sie sich schon Uberlegen, mit welchem
Festmabhl Sie lhre Liebsten tberraschen kénnten oder

wie Sie neuen Schwung in die Guetzlidose bringen, helfen
Ihnen die Rezepte in «Oisi Chuchi» hoffentlich weiter.
Kleine, feine Geschenkideen finden Sie tibrigens ebenfalls
in lhrem Volg. Auf Seite 39 stellen wir einige vor. Und

fur die gemutlichen Stunden in der warmen Stube erwartet
Sie viel interessanter Lesestoff aus der Volg-Welt.

Ich wiinsche lhnen eine besinnliche Adventszeit, frohe
Festtage und einen guten Rutsch in ein gesundes,
gltickliches 2022.
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CHUCHICHASCHTLI

DE GRUEN DUUME

Wundervolles
Wintergriin

Mistelzweige dienen seit jeher als natirlicher Advents- und Weihnachtsschmuck.
Die kugeligen Gebilde, die wie Wolken im kahlen Gedst schweben und
mit weissen Perlen bestuickt sind, gelten im Volksglauben als Gliicksbringerinnen.
Ein Kuss unter einem Mistelzweig soll Frischverliebten lebenslange Freude
und zerstrittenen Paaren Frieden bescheren. Darum werden Mistelzweige meist
mit einem hibschen Band zusammengebunden und in den Tirrahmen
oder an einen Deckenbalken gehédngt. Das Wintergriin macht sich Gbrigens auch
gut in der Vase. Allerdings sollten die Zweige nicht in Wasser gestellt werden,
da sie sonst ihre Blatter und Beeren verlieren. Ohne Wasser trocknen
Mistelzweige langsam und werden zu einem romantischen Zimmerschmuck,
der Monate Freude bringt.

«Dezember
kalt mit Schnee
gibt Korn auf
jeder Hoh.»

Bauernregel im Dezember

ZUM NIGGI-NAGGI

HEISSI SCHOGGI

An manchen Orten ist es Brauch, am 6. Dezember Freunde und Familie
zum gemutlichen Hock einzuladen. Nebst Mandarinli, Clementinli, Schéggeli und
Nissli gibt es natirlich Grattimaa alias Grittibanz. Perfekt dazu passt eine
heisse Schoggi. Daftir 50 Gramm Kakaopulver mit 4 Essléffel Zucker und etwa
5 Essléffeln Milch von 1 Liter Milch gut verruhren. Die restliche Milch in einen
Topf geben. Mit dem aus 1 Vanilleschote herausgekratzten Mark erhitzen
(nicht kochen). Den angeriuihrten Kakao mit dem Schwingbesen unterschlagen.
Auf 4 Tassen verteilen und nach Belieben mit Schlagrahm garnieren und mit
Kakaopulver bestauben.

Volg [
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UMARMUNG

VERZAUBERT +
WEIHNACHTEN

GEWINNE MAGISCHE
WEIHNACHTS-PREISE!

+ ma—";

statt CHF 14.70 +
a-Cola Original, 6x1,5L
a-Cola ZERO, 6x1,5L

statt CHF 8.70
a-Cola Original, 6 x450ml
c a-Cola ZERO, 6x 450 ml

Aktion gultig vom 06.12. bis
11.12. 2021, solange Vorrat.




CHUCHICHASCHTLI

WEIHNACHTS-
GUETZLI

RICHTIG AUFBEWAHREN

Wichtig ist, dass Guetzli - vor allem jene mit Zuckerguss
oder Schokoladenglasur - vor dem Verpacken ausgekihlt
und trocken sind. Am besten bewahrt man sie nach Sorten
getrennt auf, damit sich die Aromen nicht vermischen.
Guetzli sollte man kihl und trocken lagern. Ganz besonders
gilt das fur Eiweissgebécke. Ideale Aufbewahrungsgefisse
sind Plastikboxen, Glasbehalter oder Blechdosen. Gibt es
mehrere Lagen Guetzli derselben Sorte zu verpacken,
legt man am besten ein Backpapier oder eine Frischhalte-
folie dazwischen. Zum Verschenken eignen sich grosse
Konfiturenglaser, die man zum Beispiel mit einem festlichen
Geschenkband, einem Etikett mit Guetzlinamen und einem
Tannenzweiglein schmucken kann.
Guetzliteige zum Sofort-Losguetzeln erhalten Sie im Volg
und Rezepte fiir die Guetzlidose gibts ab Seite 43.

Ad ™
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An diisteren Tagen erfreuen sonnengereifte Datteln Gaumen und Gemiit.
In der Weihnachtszeit bereichern sie vor allem in getrockneter Form
wieder die Friichte- und Gemiiseabteilung. Besonders beliebt sind die siissen
und cremigen Medjool-Datteln, deren Geschmack an Caramel erinnert.
Ein Rezept fiir Guetzli mit getrockneten Datteln finden Sie auf Seite 49.
Nachfolgend ein paar Fakten zum «Brot der Wiiste», wie Datteln auch
genannt werden.

+  Weltweit gibt es rund 1500 Dattelsorten. Die bekanntesten drei sind:
Medjool, Deglet Nour und Berber-Datteln.

+ Durch den hohen Zuckergehalt kénnen sich auf der Aussenhaut
der Datteln weisse Zuckerkristalle bilden. Dies ist ganz nattrlich und
kein Qualitatsmangel.

+ Getrocknete Datteln sind tiber Jahre haltbar. Je héher der Zuckergehalt,
desto langer kénnen sie gelagert werden.

« Beim Lagern kann das Fleisch der Dattel hart werden. Um die Friichte wieder
weich zu machen, kann man sie in einem Sieb tiber Wasserdampf hangen.

+ Getrocknete Datteln kénnen problemlos eingefroren werden.

» Datteln schmecken pur sowie in siissen und herzhaften Gerichten
und Backwaren. Besonders in der orientalischen Kiiche sind getrocknete
Datteln eine beliebte Zutat.

Anzeige
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CHUCHICHASCHTLI

MONATSHITS DEZEMBER
Fribourger
Cordonbleu und
Gruyere-
Bratschnitzel

Im Dezember erwartet Sie eine kulinarische Reise in
die Westschweiz: Das Monats-Cordonbleu ist

dem Kanton Fribourg gewidmet. Gefullt mit Gruyére
und Rohschinken, umhiillt von Knusperpanade,
schmeckt das Schweins-Cordonbleu urchig gut. Das
Bratschnitzel aus fein verarbeitetem Brat und

dem beliebten Gruyére-Kése ist ein schnell zu-
bereitetes Festessen. Beide Spezialitdten sind aus
Schweizer Fleisch.

CHINOISE-BOUILLON

Fondue Chinoise gehért zweifellos zu den beliebtesten
Festtagsgerichten. Als kronender Abschluss der
Schlemmerei gilt die kraftige Bouillon, veredelt mit einem
Schuss Sherry. Alternativ kann sie Ubrigens auch in einen
Eiswurfelbehélter gegeben und tiefgefroren werden.
So hat man stets wiirzige «Bouillonwiirfel» griffbereit fir
Suppen, Saucen, Pasta und Risotto.

WETTBEWERB, SEITE 75

ZWEIMAL EINZIGARTIG

Zwei Schweizer Traditionsmarken haben gemeinsam ein einzigartiges Pro-
dukt kreiert: Das Kambly Cailler Petit Beurre au Chocolat in zwei
Ausfihrungen. Cailler steht seit 1819 fur naturlichen Schokoladengenuss,
Kambly seit 111 Jahren fiir perfektes Feingeback. Und beide stellen
ihre Produkte in der Schweiz mit nachhaltig und fair beschafften Zutaten her. |

Anzeige
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Y Im «Weinseller 2022 » der renommierten Schweizer Weinautorin Chandra

P, Kurt haben die Volg-Weine erneut hervorragend abgeschnitten.
) i~ Drei unserer zahlreichen Goldmedaillen-Gewinner haben wir als Begleiter
) g zu den Weihnachtsmeniis ab Seite 12 fiir Sie ausgesucht. Wein-Stars,

R

?' 't mit.denen Sie bei lhren Gasten glanzen wie die Lichter am Tannenbaum.

EIN FALL FUR
JEDEN APERO

Egal wie Sie Ihre Feierlichkeiten
erdffnen - mit selbst gebackenen
herzigen Pizza-Stiefeln oder
anderen schnellen Apéro-ldeen
aus dem Volg, wie Schinken-
gipfeli, Chaschuechli oder
Salzgebiack: Dieser Walliser
Weisswein in schén
hellem Gelb mit griinlichen
Reflexen aus der gebiets-
typischen Rebsorte
Petite Arvine ist die richti-
ge Wahl. Ein vollmundiger
Petite Arvine mit
Fruchtaromen von Apri-
kosen, Bananen und
exotischen Friichten,
markant am Gaumen und
gehaltvoll im Abgang.
Man serviert ihn bei 8 bis
10 Grad.

Petite Arvine AOC Valais,
Schweiz, 75 cl

Punkte: 17, 2020

Fr. 16.50

* speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhaltnis

AUF

iﬁé .
REZEPT

EIN KLASSIKER
ZUM KLASSIKER

Wer es beim Ment klassisch mag,
setzt beim Hauptgang auf ein
Nussschinkli. Dazu gehért ein Klassi-
ker im Weinglas. Beim Tempranillo
in dunklem Kirschrot aus dem
beriihmten Ribera del Duero
handelt es sich um einen
solchen. Er Giberzeugt mit
kraftvollen Aromen von
schwarzen Beeren und Krau-
tern. Am Gaumen schmeckt
man schwarze Friichte und
Lakritz, der Abgang ist lang
und angenehm. Die Servier-
temperatur betrégt 16 bis
18 Grad. Ein wiirdiger Wein
far einen besonderen Anlass,
der auch gut zu anderem
rotem Fleisch oder Kase
passt.

Fincas Valdemar
Valdemacuco Roble Ribera
del Duero DO, Spanien, 75 cl
Punkte: 17,25% 2019

Fr. 16.90

TRADITION TRIFFT
AUF NEUES

Warum die Géste beim Festmahl nicht einmal
mit einem vegetarischen Braten aus gemischten
Pilzen an Granatapfelsauce tberraschen? Der
passende Wein zu diesem Hauptgang steht im
Gegensatz zum eher ausgefallenen Menu-
gang fur traditionelles Weinschaffen aus
dem bekannten Familienweingut Zeni, das
seit mehreren Generationen Weinklassi-
ker kreiert. Durch Aromen von reifen
Beerenfriichten mit Anklangen von
Sauerkirschen und mit einem fiilligen
Auftakt am Gaumen sowie einem
gehaltvollen, fruchtbetonten Kérper
erobert dieser Ripasso in sattem Rubin-
rot die Herzen im Sturm. Offnen Sie
ihn eine halbe Stunde vor dem Genuss
und servieren Sie ihn bei 17 bis 19 Grad.
Ebenso wie zum liberraschenden
Vegi-Braten passt der italienische Rot-
wein zu reifem Hartkédse oder rotem
Fleisch.

Zeni Valpolicella Ripasso
DOC Superiore, Italien, 75 cl,
Punkte: 17,5% 2019

Fr. 15.90

Volg Rl
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PIZZA-STIEFEL
"'nﬁusstechen, belegen,
backen: Dieser festliche
Hihgucker beim
Apéro ist in 20 Minuten

aufldem Tisch!
Rezept auf Seite 25
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MENU

JEDEM SEIN A
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OISI CHUCHI

GEFULLTES
SCHWEINSFILET
Viel Raffinesse fiir
wenig Zeitaufwand:
In 20 Minuten ist
dieser Hauptgang fertig
fur den Backofen.

. Rezept auf Seite 25

Alle Rezepte
finden Sie
auch unter

www.volg.ch/
rezepte

Kerzen verbreiten warmes Licht, der Tisch ist festlich gedeckt,
die Liebsten kdnnen kommen. Drei Meniivorschlige mit
je drei Gangen - das schnelle, das klassische oder das iliberraschende:
Welches Weihnachtsmenii ist lhr Favorit?

Volg K
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Wen auch immer du
gliicklich backen willst,
bei uns findest

du alles dazu.

*In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich.



OISI CHUCHI

SAUERRAHMGLACE MIT MERINGUES UND MANGO

FUR 4 Personen als Dessert
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
GEFRIEREN ca. 3 Stunden

GLACE
360g Créme fraiche
100g Puderzucker
1 Zitrone, heiss abgesplilt,
abgeriebene Schale
Vollrahm, flaumig geschlagen

Meringueschalen, zerbrochen
dunkle Schokolade, fein gehackt
Mango, geschiilt, in Stlicken

1. Alle Zutaten fir die Glacé mischen und in
einen Behilter fullen. Masse zugedeckt

3 Stunden gefrieren lassen, dabei zwischen-
durch mit einer Gabel durchriihren.

2. Aus der Glacé Kugeln formen, auf den
Meringuestticken anrichten, mit Schokolade
und Mango garnieren.

OISE TIPP
Statt mit Mango mit Ananas oder Beeren

. Susse Schweizer Tradition:
anrichten.

Castel Meringue
100g




*in kleinen Verkaufsstellen ev. nicht erhaltlich
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OISI CHUCHI

FUR 4 Personen als Hauptgang
ZUBEREITEN ca. 10 Minuten
ERHITZEN ca. 1 Stunde

BRATEN IM OFEN ca. 40 Minuten
Backpapier fiir das Blech

SCHINKLI
1 Quick Nuss-Schinkli, ca. 1 kg
1 Orange, heiss abgesplilt,
in diinnen Scheiben
10 Nelken
1EL fliissiger Honig

HONIG-SENF-SAUCE
100 g scharfer Senf
100g fliissiger Honig
2EL Peterli, gehackt

1. Schinkli im Beutel gemass Verpackungs-
angabe erhitzen. Schinkli herausnehmen,
trocken tupfen, unverpackt auf das vorberei-
tete Blech legen. Orangenscheiben auf

das Fleisch legen, mit Nelken befestigen.

2. In der Mitte des auf 180 °C vorgeheizten
Ofens (Ober-/Unterhitze) 30-40 Minuten
backen, dabei 10 Minuten vor Ende der

Bratzeit das Schinkli mit Honig bestreichen.

3. Senf, Honig und Peterli mischen.
4. Schinkli in Tranchen schneiden, mit der
Honig-Senf-Sauce und Rotkraut servieren.

(4

CISE TIPP

Schnell bereit und stets saftig:

Quick Nuss-Schinkli
ca.1kg

FUR 4 Personen als Beilage
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
WEICH KOCHEN ca. 50 Minuten

500 g Rotkabis, in feinen Streifen
1 Zwiebel, in feinen Streifen
1 Apfel, entkernt, in Scheibchen
2EL Butter
2dl Rotwein
1dl Apfelessig
100 g Johannisbeergelee
2 Lorbeerblitter
Salz, Pfeffer

1. Kabis, Zwiebel und Apfel in der heissen
Butter 4-6 Minuten andampfen. Wein,
Essig, Johannisbeergelee und Lorbeer
dazugeben, zugedeckt 40-50 Minuten
knapp weich kochen, wiirzen.

=5 17
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FUR 4 Personen als Vorspeise
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
KOCHELN ca. 30 Minuten
BACKEN ca.18 Minuten
Backpapier fiir das Blech
Verschiedene Sternausstecher

SUPPE
1 Zwiebel, gehackt
1 Knoblauchzehe,

gehackt
1EL Butter
200g Sellerie, in kleinen
Stiicken

2 Birnen, entkernt,
in kleinen Stiicken
5dl Gemiisebouillon
1dl Vollrahm
2EL Kiirbiskernol

KURBISKERN-STERNE

1 eckig ausgewallter

Blitterteig,
ca.25x42 cm
1 Ei, verquirlt
1EL Kiirbiskerne,
fein gehackt
Wenig Salz

1. Zwiebel und Knoblauch in der
heissen Butter andampfen.
Sellerie und Birnen dazugeben,
4-6 Minuten mitdampfen.
Gemlsebouillon dazugiessen,
25-30 Minuten kocheln lassen.
Fein plrieren, mit Rahm
verfeinern.

2. Blatterteig mit Ei bestreichen,
Kurbiskerne darliiberstreuen,
salzen. Verschieden grosse
Sterne ausstechen, auf das
vorbereitete Blech legen.

3. In der Mitte des auf 200 °C
vorgeheizten Ofens (Ober-/
Unterhitze) 15-18 Minuten
knusprig backen.

4, Suppe anrichten,

mit Kuirbiskerndl betraufeln.
Kirbiskern-Sterne dazu
servieren.

OISE TIPP
Die Kurbiskern-Sterne kénnen
2 Tage im Voraus zubereitet
werden: Gut verschlossen auf-
bewahren, nach Belieben vor
dem Servieren nochmals kurz
im Ofen aufwarmen.

FUR 4 Personen als Dessert
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
BACKEN ca. 45 Minuten
Backpapier fiir das Blech

BRATAPFEL
50 g Butter, weich
1 TL Zimtpulver
2EL Mandelblattchen,
gerdstet
4EL gemahlene Haselniisse
1EL Sultaninen
2EL Zucker
1EL Zitronensaft
4 siuerliche Apfel, z.B.
Braeburn, Kerngehduse
ausgestochen

VANILLESAUCE
4dl Vollmilch
1TL Maisstdrke
4EL Zucker
2 Eier, verquirlt
2 Vanillestingel,
ausgeschabtes Mark

OISI CHUEHI

1. Butter mit allen anderen
Zutaten bis und mit Zitronensaft
mischen. Apfel rundum mit
einem Zahnstocher mehrmals
einstechen. Fiillung in die Apfel
verteilen, auf das vorbereitete
Blech legen.

2. In der Mitte des auf 180 °C
vorgeheizten Ofens (Ober-/
Unterhitze) 35-45 Minuten
backen.

3. Milch mit den restlichen
Zutaten in einer Pfanne mit dem
Schwingbesen verrihren. Unter
standigem Rihren bis zum
Kochen bringen. In eine Schissel
absieben, heiss oder ausgekuhlt
zu den Bratépfeln servieren.

= 19
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APEROL SPRITZ

Weinglas mit viel Eis
3 Teile Prosecco

2 Teile Aperol
1 Teil Soda
Orangenscheibe

DRINK RESPONSIBLY



OISI CHU

VEGETARISCHER
PILZ-BRATEN MIT
GRANATAPFELSAUCE

FUR 4 Personen als Hauptgang
ZUBEREITEN ca. 40 Minuten
ROSTEN IM OFEN ca. 20 Minuten
BRATEN IM OFEN ca. 45 Minuten
Backpapier fiir das Blech

BRATEN
20g getrocknete Steinpilze
20g getrocknete Morchelhiite
500g Champignons, geputzt, in Stiicken
1EL Olivenosl
Salz, Pfeffer
1dl Vollmilch, erhitzt
250g Weissbrot, in kleinen Wiirfeln
3 Eigelb
2EL Peterli, gehackt
2EL Paniermehl
Salz, Pfeffer
2EL Bratbutter

GEMUSE
2 Riiebli, langs halbiert
1 Lauch, in Sticken
2 Zwiebeln, halbiert
1 Knoblauchzehe, halbiert
0,5dl Olivenol
Salz, Pfeffer

SAUCE
2dl Condimento bianco
100g Rohzucker grob
2 Granatapfel, Kerne ausgeldst

1. Trockenpilze ca. 20 Min. in Wasser
einweichen, abtropfen lassen, klein schneiden.
Trockenpilze und Champignons mit Ol
mischen, wirzen. Auf das vorbereitete Blech
verteilen.

2. In der Mitte des auf 200 °C vorgeheizten
Ofens (Ober-/Unterhitze) 20 Minuten

résten. Herausnehmen, etwas abkihlen
lassen, fein hacken.

3. Heisse Milch Uber die Brotwiirfel verteilen,
gut vermischen, etwas abkihlen lassen.
Eigelbe, Peterli, Paniermehl und gehackte Pilze
dazugeben, Masse gut verkneten, wirzen.

Aus der Masse einen langlichen Braten formen,
in der heissen Butter rundum 3-5 Minuten
anbraten.

4. Gemuse auf dasselbe Blech geben,

mit Ol betraufeln, wiirzen. Braten auf das
Gemdiise legen. 125
5. In der Mitte des auf 200 °C vorgeheizten 2

Ofens (Ober-/Unterhitze) 40-45 Minuten % DAS

braten. _ , UBERRASCHENDE 2
6. Condimento bianco mit Rohzucker

aufkochen, 4-5 Minuten sirupartig einkochen, %MENU
\

0
\
Granatapfelkerne beigeben. Vegi-Braten \\:

tranchieren, mit der Sauce und dem Gemise S
servieren.

OISE TIPP
Dazu passt Kartoffelstock,
z.B. ein Safran-Stock.

Volg 21



. «Nur fir kurze Zeitl»

Gruyere Brétschnitzel -
schnell zubereitet und
im Handumdrehen geniessen.

(509

Feinstes Brét...
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... ummantelt mit
einer knusprigen
Panade...

.. und gespickt mit
wiirzigem Gruyere-Kése.
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OISI CHUCHI

AGNELLO TONNATO
(LAMM MIT THONSAUCE)

FUR 4 Personen als Vorspeise 1. Lammnierstiicke wirzen, im
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten heissen Ol rundum 2-3 Minuten
NIEDERGAREN ca. 25 Minuten anbraten, auf das vorbereitete
Backpapier fiir das Blech Blech geben.
2. In der Mitte des auf 110 °C
FLEISCH vorgeheizten Ofens (Ober-/
3 Lammnierstiicke Unterhitze) 20-25 Minuten
Salz, Pfeffer niedergaren. Die Kerntemperatur
1EL Rapsol sollte 60 °C betragen.
3. Thon mit allen Zutaten bis und
THONSAUCE mit Zitronensaft fein purieren.
1Dose Thon in Sonnen- 4, Warme Lammnierstiicke
blumenél, ca.155 g, quer zur Fleischfaser sehr diinn
abgetropft aufschneiden. Auf Tellern anrich-
0,5dl Gemiisebouillon, kalt ten, mit der Sauce betraufeln,
1TL milder Senf mit beiseitegestellter Zitronen-
1EL fliissiger Honig schale und Peterli garnieren.

1 TL Zimtpulver
1 Zitrone, heiss abge-
spult, wenig abgeriebe-
ne Schale beiseite-
gestellt, ganzer Saft
Wenig Peterli, grob
geschnitten

GEBACKENER TOMME MIT BIRNEN
UND DORRPFLAUMENSAUCE

FUR 4 Personen als Dessert 3. In der Mitte des auf 180 °C
ZUBEREITEN ca. 20 Minuten vorgeheizten Ofens (Ober-/
ZIEHEN LASSEN ca. 30 Minuten Unterhitze) 15 Minuten backen,
BACKEN ca. 15 Minuten bis der Kase weich ist.
Fiir 4 ofenfeste Fsrmchen von 4. Tomme mit Pflaumensauce
je ca.3 dl Inhalt servieren.
SAUCE OISE TIPP
100 g getrocknete, entsteinte Mit Knackebrot oder Lebkuchen
Pflaumen, klein servieren.
gewdrfelt

1 Orange, heiss abgesplilt,
abgeriebene Schale,
Saft ausgepresst
0,5dl Rum LX)
st (ISE TIPP
2 Birnen, halbiert, S

entkernt, in Scheibchen
4 Tomme-Kise

1. Pflaumen, Orangenschale, -saft
und Rum 5 Minuten kécheln
lassen, 30 Minuten ziehen lassen.
2. Birnenscheibchen in die
Férmchen verteilen, je einen
Tomme darauflegen.

Cremiger Star im Kadse-Dessert:
Tomme Jean-Louis a la Créme
100g
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PIZZA-
STIEFEL

FUR ca. 15 Stiick als Apéro

ZUBEREITEN ca. 15 Minuten

BACKEN ca. 13 Minuten

Ausstecher in Stiefelform, von ca.7 cm Lénge

VORTEIG
1 eckig ausgewallter Pizzateig,
25%x38 cm
1,5dl Pasta-Sauce Napoli
80g Mozzarella Mini,
in Scheibchen
2EL Kapern, abgetropft
2EL entsteinte schwarze Oliven,
in Scheibchen
Wenig Basilikum, fein geschnitten
Wenig Pizzagewiirz

1. Pizzateig mitsamt dem Backpapier

auf ein Blech legen. Mit dem Ausstecher-
Stiefel ausstechen (oder gegebenen-

falls mithilfe einer Schablone ausschnei-
den), mit einer Gabel mehrmals ein-
stechen. Auf jeden Stiefel etwas Tomaten-
sauce verteilen, dabei rundum einen

Rand frei lassen.

2. In der Mitte des auf 250 °C vorgeheizten
Ofens (Ober-/Unterhitze) 10-13 Minuten
backen. Abkiihlen lassen.

3. Die Stiefel mit Mozzarella, Kapern

und Oliven dekorieren, mit Basilikum und
Pizzagewdirz garnieren.

X

@lSE PP

Auch ein italienischer Apéro-Hit:
Buitoni Piccolinis Prosciutto
270g

GEFULLTES
SCHWEINSFILET

FUR 4-6 Personen als Hauptgang
ZUBEREITEN ca. 20 Minuten
GAREN IM OFEN ca. 20 Minuten
Kiichenschnur

Backpapier fiir das Blech

FULLUNG
1 Zwiebel, gehackt
180 g Speckwiirfeli
2EL Rosmarin, gehackt
50g Baumnusskerne,
grob gehackt
1EL Créme fraiche
Wenig Pfeffer

FLEISCH
2 Schweinsfilets
Salz, Pfeffer
2EL Rapsol
0,5dl Weisswein
1,5dl Fleischbouillon

1. Zwiebel, Speck und Rosmarin
3-5 Minuten anbraten. Nisse und
Créme fraiche unterriihren, wiirzen.
2. Bei den Schweinsfilets je langs

eine ca. 3 cm tiefe Tasche einschneiden.

Fillung darin verteilen. Schweinsfilets
mit der Kiichenschnur binden, wiirzen.
Im heissen Ol rundum 2-3 Minuten
abraten, herausnehmen, auf das
vorbereitete Blech legen. Bratpfanne
beiseitestellen.

3. In der Mitte des auf 120 °C vor-
geheizten Ofens (Ober-/Unterhitze)
20-25 Minuten garen. Aus dem

Ofen nehmen, zugedeckt 5 Minuten
ruhen lassen.

4. Wein in die beiseitegestellte Pfanne
giessen, Bratensatz |6sen, Bouillon
dazugiessen, 3-5 Minuten einkécheln
lassen.

5. Filets aus dem Ofen nehmen,
zugedeckt 5 Minuten ruhen lassen.

In Tranchen von ca. 3 cm schneiden,
mit der Sauce servieren.

OISE TIPP
Dazu passt ein Randenrisotto mit
Créme fraiche.

OISI CHUCHI

RANDENRISOTTO MIT
CREME FRAICHE

FUR 4 Personen als Beilage
ZUBEREITEN ca. 15 Minuten
KOCHELN LASSEN ca. 20 Minuten

1 Zwiebel, gehackt
1EL Butter
200 g Risottoreis, z.B. San Andrea
300g gekochte ganze Randen,
in kleinen Wiuirfeln
1dl Weisswein
4-5dl Gemiisebouillon, heiss
1EL Butter, in Fldckchen
2EL Reibkise, z.B. Gruyére
100g Créme fraiche

1. Zwiebel in der Butter anddmpfen.

Reis beigeben, 3-4 Minuten andtiinsten.
Randen und Wein dazugeben, 2-3 Minuten
einkdcheln lassen. Bouillon wéahrend

18-20 Minuten nach und nach unter Riihren
beigeben. Butter und Reibkise darunter-
rihren, sodass ein samiger Risotto
entsteht. Mit Créme fraiche anrichten

und servieren.

] 25



LINDT

2 KIRSCHSTENGELI
125¢g

LINDT LINDOR
MINI BALLS

Milch
300g

.. 740

LINDT MINI PRALINES *:

WEIHNACHTSZAUBER
100g
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4.70 LINDT CONNAISSEUR
LINDOTTEDDY 5ot EUXNOEL

PULLOVER

ROT/GRUN
100¢g
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CELEBRATIONS
385¢g

12.90

FESTTAGS-

MISCHUNG
Tkg

79.95
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Milch COLLECTION
WINTER
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SAISON FUR ...

RAUCHLACHS

Rauchlachs ist eine vielfiltige Delikatesse: Mit wenigen

weiteren Zutaten entstehen damit Gerichte fiir Festtag und Alltag.

RAUCHLACHS -
HAPPCHEN

| 2 EL fein geschnittener Peterli mit
100 g Philadelphia nature mischen, salzen.
12 Cracker mit je 1 TL Masse bestreichen.
100 g Rauchlachs in Stucke zupfen,
= 1 Zwiebel in feine Ringe schneiden, beides
; auf den Crackern anrichten, wenig Zitronen-
saft darubertraufeln.

RAUCHLACHS-
El-GIPFEL

3 4 Frischback-Gipfeli nach Packungsangabe backen,
auskuhlen lassen. Gipfeli quer aufschneiden, Béden mit
je 1 Salatblatt belegen. 4 Picknick-Eier schilen und grob hacken,
mit 3 EL Mayonnaise vermischen. Masse auf die belegten
Gipfeli verteilen. 100 g Rauchlachs in Steifen schneiden und darauf
verteilen, mit Zitronensaft betriaufeln. Gipfelideckel aufsetzen.
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FLAMMKUCHEN MIT
RAUCHLACHS UND SPINAT

200 g tiefgekuihlter Blattspinat auftauen lassen. Flammkuchenteig
ausrollen und mit dem Backpapier auf ein Backblech legen, mit 180 g Créme
fraiche bestreichen. 2 Zwiebeln in Ringe schneiden, Spinat darauf
verteilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Backen: im unteren Teil des auf 220°C
vorgeheizten Ofens (Ober-/Unterhitze) 15-20 Minuten. Herausnehmen,
100 g Rauchlachs in ca. 4 cm grosse Stticke zupfen, darauf verteilen.
Flammkuchen warm servieren.

SCHAUMWEINSUPPE
MIT RAUCHLACHS

1 Zwiebel fein hacken, 100 g Knollensellerie schalen
und in Wiirfeli schneiden. Gemuse in 1 EL Butter andampfen.
3,5 dl Prosecco und 5 dl Gemusebouillon dazugiessen,
ca. 20 Minuten kocheln, fein purieren. 1 dl Créeme fraiche dazu-
geben, heiss werden lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiurzen. Suppe in tiefe Teller verteilen, mit wenig Schaumwein
auffallen. 100 g Rauchlachs in feine Streifen schneiden,
Suppe damit garnieren.
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«Fir unsere Heimat
und deinen Genuss »

v Tierfreundliche Haltung mit Auslauf
v’ 100 % Schweizer Herkunft
v’ Fordert Biodiversitat

Schulter-Rollschinkli

Aktion giiltig vom 1. bis 31. Dezember 2021.
In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhaltlich.
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Seit 1989 fiir das Tierwohl
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TRAUMPAAR DES MONATS

ase & Wein

TETE DE MOINE AOP . ST. SAPHORIN AOC LAVAUX
SCHWEIZER HALBHARTKASE AIME VIGNOUX, SCHWEIZ, 75 CL

Westschweizer Genuss il St.Saphorin AOC Lavaux Téte de Moine AOP

Der Téte de Moine AOP aus reiner e Aimé Vignoux, Schweiz, am Stiick, per 100 g
Bergmilch wird in weniger als zehn sl stattEEtS
Dorfkasereien im Berner Jura und im 13.50 Fr.1.95

Kanton Jura hergestellt. Der von stattil6:90 Rosetten. in Schale 100
Natur aus laktosefreie Kdse wird nicht s::ti Fir:-.gs i ¢
geschnitten, sondern zu feinen

Rosetten gedreht - so entfaltet sich Fr. 3.70
sein unvergleichlicher Geschmack
am besten. Perfekt dazu passt der
St.Saphorin AOC Lavaux Aimé
Vignoux mit eleganten Fruchtnoten
von Steinfriichten.

VIN DE LAVAL'X

N /| 51 SAPHORIN

ATION D GEIGIE
HTEGLEE LAVAUX

: r",.-;.-,.,.‘.: "f{!'?-#ﬂ#,- MONATS
l.- =
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VOLGAZ
Vin Mousseux
Demi-sec, Schweiz, 75 cl,
18 Punkte*
¥ Riesling-Silvaner
=r helles Gelb, gruinliche
Reflexe & frisch,
florale Noten von
Holunder und Linden-
bliten § 8-10°C
- 4 Aperitif, gereifter
Hartkase

10.90
statt 12.90

32 OISELADE

WEIN
DES
MONATS

St. Saphorin
AOC Lavaux
Aimé Vignoux, Schweiz,
2020, 75 cl,

17.25 Punkte*

& Chasselas @rhelles
Goldgelb % rassig,
frisch, elegant il 8-10°C
% Aperitif, Stisswasser-
fisch, Kasefondue

_2 0 % s;lat3t.1§90

Johannisberg
AOC Valais
Schweiz,

2019, 75 cl
% Sylvaner @ helles Gold-
gelb & fruchtig, rassig,
mineralisch § 8-10°C
& Aperitif, Kaseplatten,
Raclette

_20 % s;:latzt.19620

Cornalin
AOC Valais
Schweiz, 2020,
75 cl, 17 Punkte*
¥ Cornalin = Rubinrot
$& kérperreich, fruchtig
1 14-16°C # mariniertes
Fleisch, Wildgerichte,
Terrinen

_2 0 % s]a%ﬁ?.go

SPITZEN-SCHWEIZER ZUM ANSTCSSEN

Von Aperitif Uber Hauptgang bis zum gemiitlichen Ausklang eines
festlichen Abends: Diese einheimischen Tropfen geben besonderen Momenten
das gewisse Etwas! Entdecken Sie sie jetzt zu Festtagspreisen!

 ATET T

Fimpa Mnir

Steinbockler
Pinot Noir Malans
AOC Graubiinden,
Schweiz, 2019, 75 cl,
16.75 Punkte*

& Pinot Noir = Granatrot
& fruchtig, pfeffrig,
gehaltvoll & 15-17°C
# kalte Platten, Bundner
Spezialitaten

-20% REZELY

statt 17.90




Farm o

Beaurempart
Grande Réserve
Pays d'Oc IGP
Frankreich, 2020,
75 cl, 17,5 Punkte*
& Merlot, Cabernet
Sauvignon @ kraftiges
Kirschrot % beerig,
wiirzig § 16-18°C
= Schmorgerichte,
Pilzgerichte, Pasta

20% JED

statt 9.95

Diese Aktion
gilt vom
22.11.2021 bis

31.12.2021
solange Vorrat
Jahrgangsinderungen
vorbehalten

BEAUREMPART

EEabtl BLELEYE

FESTTAG

Oro Seleccién
Solitario Toro DO
Spanien, 2018, 75 cl,

17,5 Punkte*
¥ Tinta de Toro =rtiefes
Dunkelrot % beeren-
betont, Vanillenoten
£ 16-18°C # Cordon-
bleu mit Gemuse,
Lammracks mit Polenta,
Wild, Kaseplatten

-26% IK&4AY

statt 13.50

Yalddiecanar

Fincas Valdemar
Valdemacuco
Crianza
Ribera del Duero DO,
Spanien, 2017, 75 cl,
17,5 Punkte*

& Tempranillo == dunkles
Kirschrot & kraftvolle
Aromen, vollmundig
1 16-18°C # rotes
Fleisch, Wildgerichte

_20% REED)

statt 19.90

Bestellen Sie diese Weine im 6er-Karton
in lhrem Volg oder direkt unter www.wein.volg.ch.

WEIN-AKTIONEN

Pog‘gio Civetta
Bolgheri DOC
Italien, 2018, 75 cl,
17,5 Punkte*
f Sangiovese, Cabernet
Sauvignon, Merlot
@ Granatrot & rote
Friichte, Vanillenoten
1 18°C % rotes Fleisch,
reifer Kase, Pasta

-20% Bk:EelY

statt 22.90

* Die Punktebewertungen stammen aus dem «Weinseller» von Chandra Kurt. Volg-Weine mit 17 oder mehr
Punkten erhalten die Auszeichnung «Weinseller Medaille d'Or». ** Regional oder Uiber Bestellung erhaltlich.

Zeni Amarone della
Valpolicella DOCG
Italien, 2017, 75 cl,
18 Punkte*

& Corvina, Rondinella,
Molinara = intensives
Rubinrot #& fruchtig,
gehaltvoll & 17-19°C
# italienische
Spezialititen, gereifter
Hartkase

22.90
statt 27.90
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Herr Hornli meint...

100 % PAPIER-100% ()

g __ aypapups
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: BSCHUSSTG

BSCHUSSIG mit der neuen Verpackung aus 100 % Papier
wunscht allen eine frohe Advents- und Weihnachtszeit!

die allerschonsten Geschenke werden seit jeher
in Papier verpackt! BSCHUSSIG for Future -
fiir eine Welt ohne Plastik! &

BSCHUSSIG - Classic
3-Eier Krawattli

BSCHUSSIG - Classic
3-Eier Spiralen
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OISE GSCHANKTIPP

Bordeaux-Traume

In der edlen Holzkiste und zum Spezialpreis: Bestellen Sie jetzt fiir
die Festtage zu Hause oder als ganz besonderes Geschenk
erstklassige Weine aus dem beriihmtesten Weinbaugebiet der Welt.

Jetzt bestellen

« unter www.wein.volg.ch . .
- telefonisch unter 058 433 54 08 : Diese Aktion

... und den Wein danach g"t vom
nah und praktisch im Volg | 22.11.2021 bis
Ihrer Wahl abholen. J 31.12.2021

solange Vorrat
Jahrgangsianderungen
vorbehalten

ABARTHE

e ] AR

i) T
& g
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Chateau Peyro 2020
Saint-Emilion AOC, Frankreich, 75 cl
& Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet franc == Kriftiges Rubinrot
B Vielschichtiges Bouquet mit Aromen von Gewiirzen, Mokka,
Kirschen und reifen schwarzen Beeren. Am Gaumen prasentiert
er sich intensiv mit dezenten Réstaromen und feinen Tanninen, gut
strukturierter Kdrper, der Abgang ist gepragt von Wiirze und dezenten
Holzaromen. | 18 °C # Rotes Fleisch in Sauce oder grilliertes

‘ Fleisch, Wild, Kase mit Charakter

statt 75.- stZﬁzo.so e ; | statt 119.40 s]ai'zgo
! : sche P 2o . Holzkiste 6x75cl  pro Flasche
I : r.ooeigl i
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o NICNAC'S
THE DOUBLE-CRUNCH-PEANUTS
KNACKIGE
ERDNUSS IN
KNACKIGER

. HULLE!




CHURZ & FUNDIG
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Grosser Sternstund
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Kambly Apeé
Tragtasche, 46

Der Hauptpreis: 10 Gutscheine von Imbach Reisen im Wert
von je 1000 Franken. Den Sternstunden-Flyer erhalten Sie in lhrem Volg.

VOLG JASS 2021

Unser neuer
Jasskonig

Der «Volg Jass» darf einen neuen Jasskonig kiiren. Am Finalturnier des
diesjahrigen «Volg Jass» auf dem Volg-Erlebnishof in Hittwilen TG
im Oktober glanzten drei Teilnehmer aus dem Kanton Bern. Mit
hervorragenden 3702 Punkten Uber vier Runden a zehn Spiele Uber-

trumpfte Peter Burgener aus Hondrich BE seine Mitstreiter und verwies

Bruno Hirzeler aus Oensingen BE mit 3496 Punkten und Peter
Suppiger aus Meinisberg BE mit 3387 Punkten auf die Pldtze zwei und
drei. Die drei Gewinner durften sich iber Feriengutscheine von
Schweiz Tourismus im Gesamtwert von rund 3000 Franken freuen.
Obwohl die Anspannung unter den Finalteilnehmenden deutlich
spurbar war, standen Spiel und Spass klar im Vordergrund. Zum Turnie-
rende verwdhnte Bauernfamilie Jiger die Jassenden mit einem
feinen Bauernment, wéahrend Fredy Blinter am Akkordeon fir stim-
mungsvolle Unterhaltung sorgte.

Wir danken allen Teilnehmenden herzlich und wiinschen den
Gewinnern viel Freude mit ihren Preisen!

PROFITIEREN UND GEWINNEN

Start fur die
«Sternstunden»

In lhrem Dorfladen steht das Einkaufen vom 22. November bis zum
26. Dezember 2021 wieder ganz im Zeichen der «Sternstunden im Volg»:
Jede Woche erwartet Sie ein tolles Angebot zum einmaligen Stern-
stundenpreis sowie die Chance, einen von vielen Preisen im Gesamtwert
von 185000 Franken zu gewinnen. In der ersten Woche geht es los mit
dem Suttero Quick Nuss-Schinkli,mit 45 Prozent «Sternstunden-Rabatt».
Das Wintervergnugen perfekt macht in der ersten Sternstunden-
Woche der Davoserschlitten, den es rund 600-mal zu gewinnen gibt.
Freuen Sie sich danach auf weitere Festtags-Hits wie feinste
Cailler Fémina-Pralinés, einen Zeni Amarone della Valpolicella DOCG
in der Magnumflasche, hauchdiinne Hobelfleischspezialitaten
vom Buindner Traditionsunternehmen Albert Spiess und fur den geselli-
gen Knabberspass die Kambly Apéro Sélection Tragtasche. Dazu
gibt es je rund 600-mal einen Geschenkkorb «David», Gutscheine fir die
Ramseier Erlebniswelt und Volg-Geschenkkarten zu gewinnen.

Der Hauptpreis in der letzten Sternstunden-Woche bietet Erholung,
Natur und Aktivitat in einem: Zehn Volg-Kundinnen und -Kunden
dirfen mit Reisegutscheinen im Wert von je 1000 Franken vom Wander-
ferien-Spezialist Imbach Reisen Traumziele zu Fuss entdecken.

Die Angebote zu Sternstunden-Preisen gelten solange
Vorrat. Den Sternstunden-Flyer mit den Talons fir die Teilnahme an den
Wettbewerben sowie allen Angeboten im Uberblick
erhalten Sie in Ihrem Volg. Wir wiinschen frohes, festliches Einkaufen!

Starke Berner: Jasskonig Peter Burgener (Mitte) mit Peter Suppiger (1.)

und Bruno Hurzeler (r.).

Volg iy,



NEU: MEHR INHALT

Tempo bleibt Tempo:
waschmaschinenfest, stark
und weich — und ab jetzt mit
mehr Inhalt in den Boxen.

* Eventuell in kleineren Verkaufsstellen nicht erhéltlich

www.tempo-world.com




CHURZ & FUNDIG

«Gschéankli»
aus dem Volg

Der clevere Weihnachtsmann weiss, dass sich die gute Geschenkidee oft direkt vor
der Nase beziehungsweise der eigenen Haustiir befindet: im Volg im Dorf!

Frohe ﬂ r‘@

«Wein»nachten

Weinliebhaberinnen und Weinliebhabern bereitet man mit einem
guten Tropfen immer Freude! Die Weine aus dem Volg-
Sortiment haben die Weinautorin Chandra Kurt auch dieses Jahr
wieder begeistert. Weine, die in ihrem «Weinseller» 17 Punkte

und mehr erzielt haben, erhalten die « Weinseller Medaille L X 4
d'Or» und gelten als «sichere Kaufe». Je nach Angebot sind im
Volg auch Weine von lokalen Winzern erhiltlich. Sie sind mit der g
Etikette «Feins vom Dorf» gekennzeichnet.
Ubrigens: Fragen Sie die Mitarbeitenden im Laden Die Volg-Geschenkkarte ist fiir jeden das Richtige:
nach der dazu passenden Verpackung. : die hilfsbereite Nachbarin, die Schwester mit Grossfamilie
Es sind verschiedene Prasentationskar- oder den im Prinzip wunschlos glicklichen Schwiegervater.
tons, Tragekartons oder Denn Einkaufstraume kommen immer gut an! Der Beschenkte
Geschenkbeutel fur Einzelflaschen sucht sich in einem der rund 600 Volg-Laden einfach selbst
erhaltlich. aus, was das Herz begehrt. Sie erhalten die Volg-Geschenk-
karte direkt im Laden zu Fixbetragen tiber 10, 20
oder 50 Franken oder einem frei wahlbaren Wertbetrag.

Bise Gschinkli-Tipp
Verleihen Sie dem Weingeschenk eine
personliche Note und wahlen Sie
einen Wein aus dem Kanton oder dem
Land der letzten gemeinsamen Ferien;
einen Wein aus lhrem Dorf oder
Wohnkanton oder Ihren ganz persénli-
chen Lieblingswein. Oder stellen Sie eine
kleine Weinreise zusammen mit Weinen
aus verschiedenen Weinbaugebieten
eines Landes. Oder verschenken Sie das
passende Meni dazu: einen Westschwei-
zer Wein mit einem Kasefondue, einen
italienischen Wein mit Spaghetti und

Pesto.

Oise Gschinkli-Tipp
Uberreichen Sie die Volg-Geschenkkarte mit einem

«Veggiebag» und befillen Sie diesen nach Lust und Laune -
zum Beispiel mit Powerfood wie Trockenfriichten und Nissen

oder Vitaminspendern wie Zitrusfriichten. So schenken
Sie zusatzlich einen nachhaltigen, waschbaren Beutel fur den

Einkauf von Friichten und Gemise. «Veggiebags» sind

im Duo-Pack in jedem Volg erhiltlich.

R

J‘m

Kommt cool 2

Schenken Sie lhrem Géttibueb oder der Enkelin Film-, Musik-,

Biicher- oder Shoppingtraume. Von A wie AppStore ber N wie Netflix bis

Z wie Zalando ist fur alle, die mit der Zeit gehen, etwas dabei. Verschiedene
Geschenkkarten erhalten Sie in jedem Volg im Kassenbereich.

Oise Gschinkli-Tipp

Fur die personliche Note erganzen Sie das Geschenk mit passendem
Zubehor: Volg Energy Drinks und Proteinriegel fir viel Power fir den
«Game-Nachmittag» mit Freunden, Snacks und etwas Sisses zum
Knabbern fiir den Filmabend, ein Hairstyling- oder Kérperpflegeprodukt
fur den perfekten Style zum neuen Outfit.
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stengeli feiern dieses
Jahr Geburtstag:

90 Jahre elegante
Verfiihrung!
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** Gultig vom 22.11. bis 28.11.2021, solange Vorrat.

* |n kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhiltlich. *

OISE FAVORIT

SCHOKOLADEN-KREATIONEN VON LINDT & SPRUNGLI

Tradition trifft
Innovation

Das Schweizer original Kirschstengeli gehort zu Lindt & Spriingli wie der Volg ins
Dorf. Jetzt folgen auf die beliebten Kirschstengeli und Lindor-Kugeln nun die Squares:
eine quadratische Késtlichkeit in unterschiedlichen Geschmacksrichtungen.

LINDT-KIRSCHSTENGELI
SEIT 1931

Wer ein Geschenk fiir liebe
Freunde, Verwandte oder auch sich
selber sucht, greift im Volg wohl
nicht selten zu den Kirschstengeli von
Lindt. Denn seit 90 Jahren sorgt
hochwertiger Schweizer Kirsch, umhullt
von zarter Lindt Schokolade, stets von
Neuem fir puren Genuss.

Lindt Squares
seit 2021

Zarte Fullungen aus beliebten Zutaten,
gehillt in feinste Lindt Schokolade: Das
sind die neuen Lindt Squares. Kleine
Belohnungen im Alltag haben wir uns alle
verdient! Daher kommen sie handlich
verpackt als einzelne Portion - ideal fiir eine
spontane Auszeit im Alltag.

. -] |
L7575 [ — s s es| DOPPELT
! SuUsSs! &
Lindt Kirschstengeli Lindt Squares jetzt neu in lhrem Volg
2x250g, jetzt im Volg zum in zwei Varianten: Milch Caramel 144 g*
einmaligen Spezialpreis mit und Dunkel Orange 138 g*.
40% Rabatt fiir nur 22.50 statt 37.80%*. Mehr dazu auf Seite 55.

Hochwertige Handarbeit W%%

Seit 1845 stellen die Lindt Maitre Chocolatiers mit viel Liebe und Kénnen
einzigartige Schokoladen-Kreationen her. Grosses handwerkliches Geschick und MAITRE CHOCOLATIER SUISSE
héchste Sorgfalt garantieren seit bald 200 Jahren erstklassige Qualitat. DEPUIS 1845

Volg ey
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OISI CHUCHI

M CRE
Draus**p ste.Schneeflocken und Wmtél‘kal‘te -&rlnnen Puderzuckerstaub und Ofenwirme:
Endlich wieder Guetzllzelt"“Fﬁnfthzeﬂpte fu'l' hlmmllsch susse Vorfreude.

ZITRONENTANNEN
Zitronenschale und
-saft geben winterlichen
Tannenbdaumen

eine erfrischende Note
Rezept Seite 51
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STARBUCKS® Caramel Macchiato by NESCAFE® DOLCE GUSTO®
*|N KLEINEREN VERKAUFSSTELLEN EVENTUELL NICHT ERHALTLICH

Pike Place is a registered trademark of The Pike Place Market PDA, used under license




SCHOGGI-KIPFERL

FUR 80 Stiick

ZUBEREITEN ca. 1% Stunden
KUHL STELLEN ca. 1% Stunden
BACKEN ca. 11 Minuten

2 Backbleche

Backpapier fiir die Bleche

TEIG
250g Butter, weich
100g Zucker
1Msp. Salz
2 Eigelb

175g dunkle Schokolade, zerbrockelt
275g Weissmehl

2EL Kakaopulver
100g gemahlene Mandeln

GARNITUR
2 Beutel dunkle Kuchenglasur
Ca.30g weisse Schokolade, gerieben

1. Butter schlagen, bis sich Spitzchen bilden.

Zucker und Salz beiftigen, 2-3 Minuten weiter-
schlagen. Eigelbe dazurihren. Schokolade tiber

dem warmen Wasserbad schmelzen, etwas
abkiihlen lassen. Beifiigen, mischen. Mehl und Kakao
mischen, dazusieben. Mandeln daraufgeben,

kurz zu einem Teig zusammenfugen, nicht kneten.

In Folie gewickelt 1-1%2 Stunden kiihl stellen.

2. Formen: Teig zu 1 cm dicken Rollen

formen, in 5 cm lange Stiicke schneiden. Kipferl
formen, auf die vorbereiteten Bleche legen,

15 Minuten kuhl stellen.

3. Miteinander im auf 180 °C (Heissluft/Umluft)
vorgeheizten Ofen 9-11 Minuten backen. Im leicht
gedffneten Ofen 5-10 Minuten abkuhlen lassen.

4, Kuchenglasur nach Anleitung schmelzen. Beutel
oben aufschneiden. Glasur evtl. in ein Chrom-
stahlschisselchen umfillen und im warmen Wasser-
bad warm halten. Kipferl-Enden darin tunken,

Kipferl auf Backpapier legen, leicht antrocknen lassen.
Weisse Schokolade auf die Glasur streuen,
vollstdndig trocknen lassen.

OIsI TIPPS

« Kipferl nacheinander in der Mitte des auf
200 °C vorgeheizten Ofens (Ober-/Unterhitze)
9-11 Minuten backen.
Kipferl gut verschlossen in einer Dose aufbewahren.
Haltbarkeit: 3-4 Wochen. Oder tiefkihlen.
Haltbarkeit: 2-3 Monate. Auftauen: auf einem
Gitter bei Raumtemperatur 10-20 Minuten.

(X

ISE TIPP

Fur die schoggige Variante
der klassischen Vanillekipferl:
Volg Kochschokolade
200g

OISIC

i |,

HUCHI'

b



[~
-39q;, 45

AKTION

CHF 11.90
statt CHF 19.60

06.12.-12.12.2021

ey e N
L e s

AN e aanass
SCHWEIZER GUETZLI LIEBEN DIESBUTTEIL

e



KAFFEE-NUSS-ECKEN

FUR ca. 70 Stiick

ZUBEREITEN ca. 50 Minuten
KUHL STELLEN ca. 30 Minuten
BACKEN ca. 50 Minuten

1 Backblech
Backpapier fiir das Blech
TEIG
325g Weissmehl
2 TL Salz
125g Rohzucker
250 g Butter, kalt, in Sticken
BELAG
2 Eiweiss
130g Zucker
1% TL I&sliches Kaffeepulver
(Instantkaffee)
1% EL Wasser, heiss
130g gemahlene Haselniisse
2EL Weissmehl
150 g Aprikosenkonfitiire,
erwdrmt, puriert
100 g ganze Haselniisse, gehackt

Puderzucker zum Bestiuben

1. Mehl, Salz und Rohzucker mischen.

Butter dazugeben und zu einer krimeligen
Masse verreiben. Auf dem Boden des
vorbereiteten Blechs verteilen, andriicken,
30 Minuten kuihl stellen.

2. Auf der untersten Rille des auf 180 °C
vorgeheizten Ofens (Ober-/Unterhitze)
20-25 Minuten backen, leicht abkiihlen
lassen.

3. Eiweisse steif schlagen, Zucker ein-

rieseln lassen und weiterschlagen, bis

die Masse glanzt. Kaffee im Wasser auflésen,
darunterrihren. Gemahlene Nisse mit

dem Mehl mischen, unter die Eischnee-Masse
ziehen.

4. Konfiture auf dem Teig verstreichen.
Nuss-Masse darauf verteilen. Gehackte Nisse
daraufstreuen.

5. Auf der untersten Rille des auf 180 °C
vorgeheizten Ofens (Ober- und Unterhitze)
25-30 Minuten backen. Im leicht ge&ffneten
Ofen auskihlen lassen. Herausnehmen,
vom Blech nehmen. In Dreiecke von

ca.6 cm Lange schneiden. Mit Puderzucker
bestdauben.

OISE TIPP

Kaffee-Nuss-Ecken gut verschlossen in einer
Dose aufbewahren. Haltbarkeit: 3-4 Wochen.
Oder tiefkiihlen. Haltbarkeit: ca. 2 Monate.
Auftauen: auf einem Gitter bei Raumtempera-
tur 10-20 Minuten.

T

Zum Zmorge und zum Guetzle:
Volg Aprikosen-Konfitiire
430g

Volg Y,



GENIESSEN SIE
DIE FESTTAGE
MIT DEN BESTEN
VON JACOBS

- ‘!
%ﬁf_}% ' %.}4{:-&-’- GEEIGNET FUR KAFFEEMASCHINEN

h
@ y P g VON NESPRESSO®”

LNNGG 8 - i e *In kleineren Verkaufsstellen
eventuell nicht erhaltlich.

**Markenkennzeichen eines Unternehmens, das nicht in
Verbindung steht mit: JACOBS DOUWE EGBERTS.

Flr eine detaillierte Liste kompatibler Maschinen
besuchen Sie bitte www.jacobskaffee.ch.

PRICKELNDER SCHWEIZER (GENUSS
Er wird gefeiert und geschitzt - unser preisge-
kronter Klassiker. Seine exotische Frucht, gepaart
mit ciner angenchmen Restsiisse, vermittelt cin
prickelndes Hochgeftihl.

% Riesling-Silvaner (Miiller-Thurgau).

@ Feingliedrige Perlage mit floralen Noten. Harmonisches
Stiss-Saure Spiel.

D QBJ Gereiftem Hartkase, Speckzopf, Zitronensorbet, Friichte
spiess und als Aperitif.




GEFULLTE DATTEL-ORANGEN-GUETZLI

FUR 80 Stiick

ZUBEREITEN ca. 70 Minuten
KUHL STELLEN ca. 2 V2 Stunden
BACKEN ca. 12 Minuten

2 Backbleche

Backpapier fiir die Bleche

TEIG

225g Butter, Raumtemperatur
2259 Zucker

1Pk. Vanillezucker

aTL Salz

1 Ei

275g Weissmehl

75g Maisstirke

FULLUNG
150 g entsteinte getrocknete Datteln,

z.B. Medjool, gehackt

1 Orange, heiss abgesplilt,
abgeriebene Schale und 1 EL Saft

50 g Mandelblattchen, gerdstet

1 Eiweiss, verquirlt,

zum Bestreichen

GLASUR, NACH BELIEBEN
100g Puderzucker
3-4EL Orangensaft

1. Butter schlagen, bis sich Spitzchen
bilden. Zucker, Vanillezucker und Salz
beifligen und 2-3 Minuten weiterschlagen.
Ei dazuriihren. Mehl und Maisstéarke
mischen, dazusieben und rasch zu einem
Teig zusammenfligen, nicht kneten.

s des Teigs fur die Fullung beiseitelegen,
restlichen Teig 45-60 Minuten kihl stellen.
2. Datteln und Orangenschale fein

hacken und Orangensaft dazumischen.
Mandeln daruntermischen. Unter den
beiseitegelegten Teig mischen. Den

Teig dabei so kurz wie mdglich bearbeiten,
30-45 Minuten kihl stellen.

3. Teig auf Backpapier mit wenig Mehl zu
einem Rechteck von ca. 36 x25 cm
auswallen. Rand saubern. Quer in 3 Recht-
ecke von je ca. 12 x25 cm schneiden,

mit Eiweiss bestreichen. Fiillung zu 3 Rollen
von je 24 cm Lange formen. Je eine
Fullungs-Rolle langs auf das erste Drittel
jedes Teigrechtecks legen. Teig mit Fillung

OISI CHUCHI

VOM TEIG ZUR ROLLE

L S
Ausgewallten Teig in drei Rechtecke
schneiden, jedes mit Eiweiss bestrei-
chen. Fillungen auf das erste Drittel
jedes Teig-Rechtecks legen.

'
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Teig mit der Fillung aufrollen und
dann in Folie gewickelt tiefkihlen.
Anschliessend schneiden.

aufrollen. In Folie gewickelt 45 Minuten
tiefktihlen oder 12 Stunden kiihl stellen.
In 8 mm dicke Scheiben schneiden, auf den
vorbereiteten Blechen verteilen.

4. Miteinander im auf 160 °C (Heissluft/
Umluft) vorgeheizten Ofen 10-13 Minuten
backen. Im leicht geéffneten Ofen

5-10 Minuten abkihlen lassen.

5. Puderzucker und Orangensaft zu einer
dinnen Glasur verriihren. Guetzli damit
bestreichen, trocknen lassen.

OISI TIPPS

+ Guetzli nacheinander in der Mitte des
auf 180 °C vorgeheizten Ofens (Ober-/
Unterhitze) 10-13 Minuten backen.

+ Die Guetzli sind in einer Dose ca.2 Wo-
chen haltbar. Fir langere Aufbewahrung
Guetzli tiefktihlen, Haltbarkeit:

2-3 Monate. Auftauen: auf Gitter bei
Raumtemperatur 10-20 Minuten.

=] 49
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SCHNEEMANNLI

FUR 16 Stiick

ZUBEREITEN ca. 1 Stunde

KUHL STELLEN ca. 1 Stunde

BACKEN ca. 12 Minuten

Backbleche

Backpapier fiir die Bleche

1 runde Ausstechform von ca. 8cm @

TEIG

1259 Butter, weich

100g Zucker
1 Vanilleschote,

ausgeschabtes Mark
1Prise Salz

1 Ei

250g Weissmehl

GLASUR
250g Puderzucker
4EL Vollmilch

DEKORATION
Ca.16 Marzipanriiebli
1-2 Beutel dunkle Kuchenglasur
Ca.16 Schokoladekugeln,
z.B. Maltesers

1. Butter, Zucker, Vanilleschoten-Mark, Salz

und Ei zu einer homogenen Masse verrihren.

Mehl dazusieben, kurz weiterriihren, rasch

zu einem Teig zusammenfigen, nicht kneten.

In Folie gewickelt 1 Stunde kiihl stellen.

2. Teig auf wenig Mehl 5 mm dick auswallen.
Rondellen von ca.8 cm ausstechen.

Auf den vorbereiteten Blechen verteilen.

3. Miteinander im auf 160 °C (Heissluft/
Umluft) vorgeheizten Ofen 10-12 Minuten
backen. Herausnehmen, auskihlen lassen.
4. Puderzucker mit der Milch gut verriihren.
Guetzli damit bestreichen. Marzipanriebli

in der Mitte platzieren, trocknen lassen.
Kuchenglasur nach Anleitung schmelzen, in
einen Spritzsack fullen, eine kleine Ecke
abschneiden und Guetzli mit Augen, Mund und
Haarreif verzieren. Maltesers halbieren, mit
wenig Glasur je auf beiden Seiten befestigen.

OISI TIPPS

+ Guetzli nacheinander in der Mitte des
auf 180 °C vorgeheizten Ofens
(Ober-/Unterhitze) 10-13 Minuten backen.

+ Schneemannli gut verschlossen in einer
Dose aufbewahren. Haltbarkeit:
3-4 Wochen.

+ Es kann auch fertiger Mailanderliteig
verwendet werden.

Y

(ISE TIPP

Fur Blitz-Guetzler:

Leisi Mailianderliteig
400 g

OISI CHUCHI

ZITRONENTANNEN

FUR 20 Stiick

ZUBEREITEN ca. 30 Minuten

KUHL STELLEN ca. 1% Stunden

BACKEN ca. 12 Minuten

2 Backbleche

Backpapier fiir die Bleche

1 Tannen-Ausstechform von ca. 7,5 cm Hohe

TEIG
120 g Butter, Raumtemperatur
60g Zucker

1Pk. Vanillezucker
1Prise Salz
1 Ei
250g Weissmehl
1TL Backpulver
1 Zitrone, heiss abgesplilt,
abgeriebene Schale

GUSS
60g Puderzucker
Ca.1EL Zitronensaft
Zuckerdekor, z.B. weisse
Nonpareilles zum Verzieren

1. Butter schlagen, bis sich Spitzchen
bilden. Zucker, Vanillezucker und Salz
beifligen und 2-3 Minuten weiterschlagen.
Ei dazuriihren. Mehl und Backpulver
mischen, dazusieben, Zitronenschale
dazugeben, rasch zu einem Teig zusam-
menfugen, nicht kneten. In Folie gewickelt
1 Stunde kuhl stellen.

2. Teig auf wenig Mehl 4 mm dick
auswallen. Tannen von ca. 7-8 cm Hoéhe
ausstechen. Auf den vorbereiteten Blechen
verteilen, 20-30 Minuten kiihl stellen.

3. Miteinander im auf 180 °C (Heissluft/
Umluft) vorgeheizten Ofen 10-12 Minuten
backen. Herausnehmen, auskuhlen lassen.
4. Puderzucker und Zitronensaft zu einer
streichfahigen Glasur verriihren, in einen
Spritzsack fullen, eine kleine Ecke abschneiden
und Guetzlirander nachzeichnen, mit
Nonpareilles verzieren, trocknen lassen.

OIsI TIPPS

+ Guetzli nacheinander in der Mitte des
auf 200 °C vorgeheizten Ofens (Ober-/
Unterhitze) 10-12 Minuten backen.

+ Zitronentannen gut verschlossen in einer
Dose aufbewahren. Haltbarkeit:
3-4 Wochen. Oder fertig verzierte Tannen
tiefkiihlen. Haltbarkeit: 2-3 Monate.
Auftauen: auf Gitter bei Raumtemperatur
10-20 Minuten.

+ Formen nach Belieben ausstechen.

Volg kY



* Im Holzofen gebacken
* Mit IP-Suisse Getreide aus pestizidfreiem Anbau
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IN TENNESSEE

PLEASE DRINK' RESPONSIBLY

TENNESSEE WHISKEY, 40% ALC. BY VOL. (80 PROOF) DISTILLED AND BOTTLED BY JACK DANIEL'S DISTILLERY, LYNCHBURG, TENNESSEE.
JACK DANIEL'S AND OLD NO.7 ARE REGISTERED TRADEMARKS. ©2024 JACK DANIEL'S. ALL RIGHTS RESERVED.
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2-mal 1-malig

Das Starbucks-Coffee-Feeling holt man sich ganz einfach aus dem Volg nach Hause:
in der praktischen Alukapsel oder neu auch als Bohnenkaffee zum Selbermahlen.

!

Ganze Bohnen Guﬂe M@RGB'

Fur die Baristas zu Hause: Neu gibt es |
im Volg Starbucks Bohnenkaffee Pike Place SCHATZ |
Medium Roast zum Selbermahlen. Eine

samtige, ausgewogene Mischung latein-
amerikanischer Kaffees mit reichen Aromen
von Kakao und gerdsteten Nissen.

® Neue Sorten

Die Auswahl der
beliebten Starbucks-

STARBUCKS PIKE PLACE BOHNENKAFFEE Alukapseln im Volg
Bester Arabica-Kaffee aus Lateinamerika: wird noch grésser: Mit
10 g frisch gemahlene Starbucks- einer koffeinfreien Variante,
Bohnen plus 180 ml Wasser ergeben eine einer rassigen Espresso-
Tasse herrlichen Kaffeegenuss. sowie einer dezenteren

Lungo-Kreation und einer

ausgewogenen Kombi-
._;: ARBUCH nation fur ESpr.eSSf) und
Lungo-Kaffee in einem.

STARBUCKS-ALUKAPSELN

Fur jeden Geschmack das Richtige:

In jeder Starbucks-Schachtel

stecken 10 Nespresso-kompatible Kapseln

fur den Kaffee-Genuss zu Hause.
Voig X!

'_t_‘ STARBUCKS

"_;: ETARBUCKS
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SWISS MADE.

SEIT 1902.

APPENZELLER.COM




* |n kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhiltlich

STARBUCKS PIKE PLACE,

10 ALUKAPSELN

Eine sanfte, ausgewogene
Kaffeemischung aus Latein-
amerika mit dezenten
Nuancen nach Schokolade
und gerdsteten Haselnissen.
Medium Roast

Einfiihrungspreis Fr. 4.45

PIT PLACT
il

STARBUCKS PIKE PLACE BOH-
NENKAFFEE MEDIUM, 450 G*
Fur alle Baristas zu Hause: der
bertihmte Starbucks Kaffee als
ganze Bohnen aus 100 Prozent
Arabica zum Selbermahlen.
Medium Roast

Einfiihrungspreis Fr. 8.95

STARBUCKS CAFFE VERONA,
10 ALUKAPSELN

Dieser Starbucks-Espresso

ist reichhaltig sowie
ausgewogen und hat sisse,
gerdstete und kakaohaltige
Noten.

Dark Roast

Einflihrungspreis Fr. 4.45

LINDT SQUARES DARK
ORANGE, 138 G*

Ideal zum Kaffee: Die neuen
Squares von Lindt mit dunkler
Schoggi und einer Fiillung
aus Orange und Kakao sorgen
fur siisse Genussmomente.

Einfiihrungspreis Fr. 5.30

Einfithrungs-
preise
giiltig vom
22.11. bis
31.12.2021

STARBUCKS ITALIAN STYLE,
10 ALUKAPSELN*

Der von Experten entwickelte
dunkle Kaffee aus Arabica-
Bohnen ist perfekt fur alle, die
ihren Espresso oder einen
Kaffee Lungo kraftvoll mégen.
Dark Roast

Einflihrungspreis Fr. 4.45

LINDT SQUARES MILK
CARAMEL, 144 G*

Feinste Milchschokolade, gefiillt
mit zartem Caramel: Lindt Squares
sind einzeln verpackt und haben
die perfekte Grosse fir die kleine
Pause zwischendurch.

Einfiihrungspreis Fr. 5.30

NEU M voLG

STARBUCKS DECAF ESPRESSO,
10 ALUKAPSELN*

Kaffee koffeinfrei: Eine Kaffee-
mischung aus lateinamerikani-
schen und asiatischen Bohnen,
intensiv und caramellig-suss

im Geschmack.

Dark Roast

Einfiihrungspreis Fr. 4.45

KAGI PRALINE DES ALPES MILK,
150 G*

Ein luftig-leichtes Praliné aus der
Toggenburger Manufaktur: zart
schmelzende Crémefullung und
hauchdunne Kagi-Waffeln, um-
hallt von feinster Kagi-Schoggi.

Einfiihrungspreis Fr. 6.95

=] 55



Auf abenteuerliche Weise produziert Werner Bodenmann im Prittigau
einen einzigartigen Arvenlikor. Sein «Arven Zapfler» ist im Volg Pany GR erhiltlich
und sorgt bei Einheimischen wie Feriengasten fiir Verziickung.

evor Werner Bodenmann seinen
Likér herstellen kann, muss er
hoch hinaus. Schwindelerregend
hoch. «Bei uns wachsen Arvenbiu-
me auf einer Héhe von 1600 bis 2000 Meter
Uber Meer», erklart der Biindner. So
fahrt er also am Feierabend oder Wochen-
ende hinauf in die Berge und hilt Aus-
schau nach einem Baum mit vielen
Arvenzapfen, die bei den Arven im oberen
Drittel der Baumkrone hangen.

Danach kommt der schwierige Teil: Nur
mit einem Seil ausgerustet steigt Werner
Bodenmann den knorrigen Stamm
hinauf. Ein abenteuerliches Unterfangen,

56 6&ise LADE

das viel Adrenalin freisetzt: «Die besten
Biaume wachsen mehrheitlich am Felsen.
Beim Gipfel ist es ziemlich schmal, und
wenn es dann noch windet, komme ich
schon mal ins Schwitzen», sagt er lachend.
Zum Gluck ist der gelernte Zimmermann
schon von Berufs wegen schwindelfrei.

DIE ZUTATEN BLEIBEN GEHEIM
Gesammelt werden die Arvenzapfen im
Juni. In seinem schénen Bauernhaus in
Luzein mit zauberhaftem Ausblick ins mitt-
lere Prattigau schneidet Werner Bodenmann
dann die noch weichen Zapfen in kleine
Stlicke: Dann vermischt er sie mit Alkohol
und ein paar geheimen Zutaten, die er nicht

verraten will. Kein Wunder, denn: «Ich habe
vier Jahre daran herumgetuftelt, bis der
Geschmack perfekt war.» Es sei gar nicht so
einfach gewesen, den charakteristischen
Arvenduft zur Entfaltung zu bringen.
«Einmal war der Alkohol zu stark oder der
Likdr zu suss.» Ist der rote Genuss fertig,
werden in der Kiiche der Bodenmanns jahr-
lich zwischen 80 und 100 Liter abgefullt.

ALLES BEGANN MIT GROSIS SIRUP

Die Leidenschaft fur die Arvenprodukte liegt
in der Familie, schon die Grossmutter hat
Sirup aus den Zapfen hergestellt. Mit Sirup
hat denn auch Werner Bodenmann begon-
nen. «Doch dann wollte ich etwas Eigenes



Links: Die Freude an Arvenprodukten ist in Werner Bodenmanns Familie Tradition - der «Arven Zapfler» ist seine Kreation.

Oben: Die Arvenzapfen-Ernte findet in schwindelerregender Hohe statt. Die noch weichen Zapfen werden in Stiicke geschnitten und danach eingelegt.

Intakte Arvenzapfen sind selten, da sie auch Leckerbissen fur Végel wie den Tannenhéher sind.

aus dem Naturprodukt machen.» Und so
entstand der Likér, den er liebevoll «Arven
Zapfler» nennt. Zuerst nur fur den Haus-
gebrauch und als Geschenk fur Freunde und
Familie gedacht, wurde die Produktion im-
mer grosser: «Bis meine Frau mal sagte,
dass ich den doch auch verkaufen sollte,
wenn ich schon so viel Arbeit damit habe.»

Willkommener Abnehmer ist seit 2015 der
Volg Pany, im idyllischen Bergdorf am
sonnigen Siidhang. Feriengdste wie Einhei-
mische schétzen den unvergleichlichen
Geschmack des roten Arvenlikérs, der von
hoch oben herkommt und auch geschmack-
lich zu einem Héhenflug ansetzt.

«ARVEN ZAPFLER»

Der Likér aus Arvenzapfen von
Werner Bodenmann ist

im Volg Pany als «Feins vom
Dorf»-Spezialitat erhaltlich.

PRODUKTE MIT
LOKALCHARAKTER

Der «Arven Zapfler» ist eine von
rund 10000 «Feins vom Dorfx»-
Spezialitaten. «Feins vom Dorf»
halt, was der Name verspricht:
Die Produkte sind nur im Volg
im jeweiligen Dorf oder Nach-
bardorf erhaltlich. Entdecken Sie
die «Feins vom Dorf»-Speziali-
taten in lhrem Volg!
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OISE FAVORIT

EMMIKALTBACH

EINE GANZ REIFE
LEISTUNG

Eine Sandsteinhohle und erfahrene Hohlenmeister sorgen fiir die perfekte Reifung der
Kaltbach-Kise. Das Resultat: ein kulinarisches Erlebnis fiir jeden Kiseliebhaber.

«Es braucht schon ein

> ..
gewisses Gespiir und ein
wenig Konnen fiir die
Pflege unserer Kaltbach- ™ '

Meisterwerke.»

Michu Iff, Kaltbach-Hohlenmeister

HOHLENREIFUNG

Vor 22 Millionen Jahren wurde die
Kaltbach-Héhle auf naturliche Weise geformt.
2300 Meter tief erstreckt sie sich in den
Luzerner Santenberg und bietet bei stetigen
12,5 Grad Temperatur und 94 Prozent Luft-
feuchtigkeit ideale Bedingungen fur
die Reifung. Die Kase bleiben immer feucht,
was fur die Geschmacksentwicklung und
Textur entscheidend ist.

Charakter-Kase

Hohlenmeister Michu Iff sorgt mit grossem
Geschick dafur, dass die in der Selektion
ausgewahlten Kaselaibe im einzig-
artigen Klima der Kaltbachhéhle ihren vollen
Geschmack entwickeln. Sein Charakter
reicht von fein-nussigen Aromen bis
zu fruchtigwirzigen Geschmacksnoten.
Am besten verkostet man die hohlen-
gereiften Kasespezialitdten gleich selbst!

Jetzt im Volg entdecken und ausprobieren:

KALTBACH LE GRUYERE AOP: 12 Monate

gereift und veredelt. So entfaltet er sein kraftiges ﬂ
i

und harmonisches Aroma. Die Héhlenveredelung [
verlangert zudem den geschmacklichen i

Abgang und ldsst die murbe Textur entstehen. K . .
KALTBACH EMMENTALER AOP: Dank der A I—l 1 B A (—‘ I I
12-monatigen Veredelung entwickelt er sein volles

Aroma. Der Kise erhilt durch die Héhlenverede- U
%* lung seine charakteristische schwarzbraune Rinde.
Volg 59
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BALD M

60 % Fruchtanteil.

Produziert in Lenzburg.
Schweizer Originalrezept.

Ohne Palmél.

Feinste Schweizer Schokolade.
Fairtrade-zertifiziert.

AAAAAAAAA

DEIN KLEINES MORGENGLUCK. e AL
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Die Volg Geschenkkarte - ’ | ‘ D
die perfekte Uberraschung
fiir jede Gelegenheit.

Die Volg Geschenkkarten sind im Wert von 10, 20 und 50 Franken oder
mit einem frei wihlbaren Betrag in allen Volg-Ldden erhdiltlich.



*|n kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhiltlich.

OISI MARKE

Immer auf
Vorrat

Die Volg Frischbackbrote sind
ungekuhlt haltbar und damit
perfekt fur den Vorrat. So hat man
jederzeit im Nu frisch gebackene
Gipfeli oder einen Zopf
auf dem Zmorgetisch. Gerade in
der kommenden Weihnachtszeit,
wo gemditliche Brunchs und
ausgedehnte Morgenessen &fters
stattfinden, hat man davon
lieber ein paar mehr auf Lager-...

Was zahlt
beim Brotkauf

Die Mehlsorte, die Swissness,
die Frische und ein naher Einkaufsort:
Solche Kriterien gaben Herr und
Frau Schweizer in einer Befragung
des Vereins Schweizer Brot als
entscheidend beim Brotkauf an. Alles
Dinge, womit die in der Schweiz
aus nachhaltigem Schweizer Mehl
und Eiern aus Schweizer Freiland-
haltung hergestellten Frischback-
produkte aus dem nahen Dorfladen
punkten kénnen!

VOLG IP-SUISSE FRISCHBACKBROTE

Ofenwarm auf den Tisch

Gleich drei neue Frischbackbrote gehéren zur Produktelinie der Volg-Marke:
Butter- und Laugengipfel sowie der Butterzopf machen das Zuhause zur Backerei!

VERTRAUTER

DUFT

Wenn es in der eigenen
Ktche duftet wie in der
Backstube, dann sind Volg
Frischbackbrote im Spiel!
In wenigen Minuten sind
Butterzopf und Gipfeli
knusprig gebacken. Frischer
und schneller gehts nicht.
Und das Beste: Niemand
muss dafiir am Sonntag-
morgen das Haus verlassen.

DIE MIT DEM
MARIENKAFER

Alle drei Volg Frischbackbrote tragen das
«Marienkéfer»-Label von IP-Suisse.

Es steht fur umweltfreundliche und tier-
gerechte Landwirtschaft. So gelten
beim Getreideanbau strenge Vorschriften.
IP-Suisse-Getreide wird getrennt produ-
ziert und mit héchster Sorgfalt behandelt.

]

8,
%

IP~30/

Volg Frischback-Produkte

So startet der Tag perfekt: Mit dem Volg Butterzopf und den Volg Buttergipfeln und Volg
Laugen-Buttergipfeln, alle aus IP-Suisse-Mehl und mit Schweizer Vollei aus Freilandhaltung.
Volg Butterzopf, 480 g; Volg Buttergipfel und Volg Laugen-Buttergipfel je 4x48 g
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Christian Consoni
ist stolz auf den Volgaz,
der auch dieses Jahr
wieder ausgezeichnet
wurde.
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TYPISCH SCHWEIZ TYPISCH VOLG

« Ein tiefer Alkoholgehalt
liegt im Trend»

Der Schweizer Schaumwein Volgaz erobert im «Weinseller 2022» mit 18 Punkten

erneut einen Spitzenplatz. Vinifiziert wird er bei Rutishauser-Divino in Winterthur. CEO Christian

Consoni erzdhlt davon, was den Vin Mousseux aus dem Volg so besonders macht.

Herr Consoni, wie hiufig trinken
Siepersonlich Schaumwein?

Wenn die Situation stimmt; sehr oft.
Und der Volgaz gehort als Schweizer
Original seit 1998 naturlich dazu.

Was macht den Volgaz so besonders?
Zum einen sein tiefer Alkoholgehalt von

8,5 Volumenprozent, was voll im Trend liegt;
zum anderen Riesling-Silvaner von Schwei-
zer Winzern: Die Riesling-Silvaner-Trauben
garantieren die fruchtige Aromatik.

Wihrend der Festtage schenkt man

sich noch lieber einen Schaumwein ein.
Zu welchen Gerichten darf es denn
schiumen?

Wihrend der Fest- und Feiertage darf

es regelmassig schaumen. Sei es mit
Freunden, Familie, Bekannten oder einfach,
um sich selbst etwas zu génnen. Besonders
gut passt Volgaz zu gereiftem Schweizer
Hartkase, einem Zitronen-Sorbet, einem
frisch gebackenen Speckzopf und natdrlich
als Aperitif. Oder zum Anstossen um
Mitternacht aufs neue Jahr.

In welchem «Alter» kommt der
Volgaz im Volg ins Weinregal?

DIVINO

Dieser Schaumwein wird regelméssig
abgefiillt und somit «frisch» getrunken.

Was ist die Herausforderung fiir

Winzer und Kellereien, den

«Volgaz Vin Mousseux» zu kreieren?

Da gibt es mehrere! Im Rebberg etwa gilt
es, den richtigen Reifezeitpunkt bei der
Ernte zu erkennen, damit ein optimales
Saure-Zucker-Verhaltnis gewahrleistet ist.
Und im Keller wahrend der Garung zur
richtigen Zeit abzustoppen, um den opti-
malen Alkohol- und Zuckergehalt zu haben.
Diesen streben wir fiir den tiefen Alkohol-
gehalt an. Deshalb kann es vorkommen,
dass unsere Mitarbeitenden auch mal mit-

ten in der Nacht zu dieser Arbeit ausricken.

Was hat es mit der beriihmten

zZweiten Girung auf sich?

Sie ist das Spezielle am Schaumwein und
auch am Volgaz. Durch die zweite Gérung
wird das feinperlige CO, im Wein eingebun-
den, was héchsten Trinkgenuss verspricht.

Kredenzen Sie wihrend der Festtage
zu Hause einen «Volgaz»?

Ja, sicher! Der gehért bei uns immer
in den Kuhlschrank.

1998 in Winterthur ZH kreiert

Der Name Volgaz ist ein Wortspiel aus «Volg» und
«gazeuse». Im Volg ist er als «Vin Mousseux Suisse»
erhiltlich und gilt beim Schaumwein-Angebot der Volg
Weinkellereien als Produkt mit Kultstatus. Entwickelt
wurde Volgaz 1998 von den Volg Weinkellereien,

die heute Teil von Rutishauser-Divino sind. Rutishauser-
Divino ist ein wichtiger Vermarkter von Schweizer
Weinen und kann in der Regel jéhrlich auf 2,5 Millionen
Kilogramm Ostschweizer Trauben zdhlen. Aktuell
beschéftigt Rutishauser-Divino 110 Mitarbeitende.
CEO Christian Consoni ist verheiratet, Vater von drei
Kindern und wohnt im Kanton Aargau.

Darf man Schaumweine «lagern»?
Schaumweine sind genussreif, wenn sie

in den Verkauf gelangen. Aber Volgaz kann
gut bis zu zwei Jahre gelagert werden.

Schaumwein oder Champagner -

was méogen Sie lieber?

Ganz klar: Schweizer Schaumwein!
Ich liebe Produkte aus der Schweiz.

Erinnern Sie sich an lhren

ersten Besuch im Volg?

Natirlich! Als kleiner Bub durfte ich allein
in unserem Volg einkaufen. Besonders

oft dort war ich jeweils wahrend der Fuss-
ball-Weltmeisterschaften - was auch an
den Panini-Bildchen lag (lacht). Auch heute
kaufen wir regelméssig im Volg um die Ecke
ein. Dank der attraktiven Offnungszeiten
unseres Dorfladens manchmal sogar noch
kurz vor 21 Uhr, falls etwas vergessen ging.

Sie sind als CEO von Rutishauser-

Divino auch fiir die Marke Volg Wein-
kellereien verantwortlich: Was verbindet
Sie persénlich mit Volg?

Eine langjahrige, tiefe Verbundenheit -
mehr noch: eine bodenstandige
Freundschaft.

75%

des Umsatzes erzielt Volg mit Produkten
aus der Schweiz. Die Verbundenheit mit
der Schweiz und ihren Produzenten gehért
seit jeher zur Grundhaltung von Volg.
Viele Produkte stammen von kleinen und
mittelgrossen Unternehmen, die fiir die
Region oft wichtige Arbeitgeber sind. Durch
diese Verbundenheit mit dem Produktions-
standort Schweiz tragt Volg zur Sicherung
von Arbeitsplatzen in der Schweiz bei.
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Mitten im Wald auf dem Burgenstock 6ffnet

sich die Erde. Was die Hohlen der Region
verbergen, wird'von der Héhlenforscher-
Gemeinschaft Unterwalden NW erforscht.

64 OIsE LADE




OISES DORF

Fidel Hendry ist Co-Prasident der Hohlenforscher-
Gemeinschaft Unterwalden und treibende Kraft im Verein.

Beim Hohlenforschen gilt: Sicherheit zuerst. Dazu z&hlt
auch, niemals alleine in eine Hohle zu steigen.

Ennetbiirgen im Kanton Nidwalden ist bekannt fiir die atemberaubende

Aussicht auf den Vierwaldstittersee. Doch ein paar unerschrockene Vereinsmitglieder

erkunden lieber die unterirdischen Ginge der Region.

er einmal auf dem Burgenstock war, kennt das ein-
malige Panorama. Doch ein paar abenteuerlustige
Nidwaldner sind von der Welt im Inneren der Berge
fasziniert. Sie griindeten 2004 die Héhlenforscher-
Gemeinschaft Unterwalden, in der sich knapp 30 Mitglieder -
15 davon aktiv - das Interesse an verborgenen Spalten und Héhlen
teilen. «Mitmachen kann bei uns jeder. Praktischerweise sind
es Geologen, die das Innenleben der Hohle erforschen, oder Bau-
arbeiter, die gut Lécher fur die Kletterseile in die Wande bohren
kénneny, erklart Fidel Hendry, Co-Préasident des Vereins, der selbst
schon Uber 20 Jahre Héhlen erforscht hat.

Vorbereitung ist das A und O

«Das Hoéhlenforschen ist ein zeitintensives Hobby», weiss Fidel
Hendry. Der Einstieg in die Hohle muss gut vorbereitet sein und vor
Ort wird die Oberflache beim Eingang genau untersucht, um

zu prifen, ob er verschiittet werden kann oder die Hohle einsturz-
gefdhrdet ist. Auch Plane missen gezeichnet werden. Ist man

aber einmal drinnen, wird man fur die Mihe belohnt. Eine faszinie-
rende Welt voller unentdeckter und unberiihrter Dinge wartet darauf,
erforscht zu werden. Hohlen sind fur die Klimaforschung wichtig,
denn die Steine sind wie Archive, und in Tropfsteinh&hlen, welche oft
bis zu einer Million Jahre alt sind, kann das Klima bis zu 1000 Jahre
zurlick erforscht werden.

Modernes Hobby im Urgestein

Das Hohlenforschen ist seit 100 Jahren popular, wodurch viele der
Hoéhlen geschutzt und erhalten blieben. Auf uralte Tierskelette

und Knochen zu treffen, ist keine Seltenheit. Aber nicht nur das
macht das unkonventionelle Hobby zu einem richtigen Knochenjob.
«Nach der ersten Hohlenexkursion ist ein dreitagiger Muskelkater
garantiert», erzahlt Fidel Hendry.

Sandra Durrer (Foto unten) ist seit 2019 Ladenleiterin im Volg
Ennetbirgen. Sie findet es besonders spannend, dass die
Héhlenforscher-Gemeinschaft Unterwalden ein ausgefallenes
Hobby teilt. Trotzdem ist sie froh, dass sie die Vereinsmitglieder
Uberirdisch bei sich im Dorfladen trifft, wenn diese ihren
Proviant bei ihr einkaufen und sie sich nicht selbst in die engen
Héhlen begeben muss.

Aus Liebe zum Dorf

«Aus Liebe zum Dorf» ist Volg rund
600-mal im Dorf daheim. Wie der Volg
ein Treffpunkt ist, beleben Vereine das
Dorf auf wertvolle Weise. Einige der
vielen Schweizer Vereine und ihre

Ennetblirgen

Mitglieder stehen deshalb dieses Jahr
im Zentrum unserer Werbung. Die
Vereinsgeschichten dazu erzdhlen wir
Ihnen regelmissig im «Qise Lade».

65



s, 7 g '
L - J, ¥ Ji s -
& - oD .;;_r__,— b - ¢ an -
o i ’ # . 2 -
3 ’ ‘, [ | i 4l h ’ * ¥
J | i | S i
L) e v (g 2
k1 - i [
el -
k L] F _ o 2 |
¥
'] fa
1 = .
. oy | a
- - 2 r J ¢ I
’ 3 *
5 f
L —— - -
- i 4
e .
~ i .. - "
- Ty e 0
-
. el
] [,
3o w
o IR i
k- ¥

FUR DIE GANZE FAMILIE

DPorers

1 (G
L'ORIGINAL L@ DEPUIS 1989

EMBELLIT LA VIE
VERSCHONERT DAS LEBEN

Chardonnay und Rosé in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich




FESTLICH

Krinze aus Naturmaterialien liegen im Trend.
Im A_dvént schmiickt man den schlichten Reif aus Zweigen
mit viel Tannengriin, Tannenzapfen und roten Beeren.

Das brauchts: biegsame diinne Zweige wie Clematis
(Nielen), Hopfen oder Weide. Kleine Zweige mit roten Beeren
wie llex, Weissdorn oder getrocknete Hagebutten

(aus Garten, Wald oder Blumenladen). Tannengriin und Ast-
chen mit kleinen Zapfen. Blumendraht, Zange.

So gehts: Mehrere Zweige zu einem Kreis formen. Diesen
mit Blumendraht umwickeln, um ihn zu fixieren.

Danach Tannengriin und kleine Astchen mit Zapfen auf rund
zwei Drittel des Kranzes befestigen. Die Beerenzweige

auf dem ganzen Kreis verteilen. Kranz mit Draht oder einem
Band an der Haustir oder der Wand befestigen.

Volg Y,



Wasserkraft von
Schweizer Stauseen:

90 Prozent der Energie
in den Dorfladen und
57 Prozent in den
Verteilzentralen stam-
men bei Volg aus dieser
nachhaltigen Quelle.

gy T [

Alle Volg-Verteilzentralen
haben Photovoltaik-
anlagen auf dem Dach,
wie hier in Oberbipp. -
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STROMNUTZUNG

ERNEUE
NERGIEN

OISI UMWALT

Volg setzt aus langjihriger Uberzeugung auf erneuerbare Energien und die

Kraft von Wasser und Sonne. Das gilt sowohl fiir die drei Verteilzentralen wie auch
die rund 600 Volg-Ldden in der Deutschschweiz und der Westschweiz.

as wird benétigt, wenn man
einen Volg durch die sich
automatisch 6ffnende Laden-
tur betritt, die Mitarbeiten-
den Brote ofenfrisch backen, man gekihlte
Produkte wie Kase, Jogurt, Milch- oder
Fleischspezialititen auswéhlt und die Mit-
arbeiterin an der Kasse schliesslich
die Einkdufe scannt? Naturlich: Energie!

Energie von Wasser und Sonne

Dabei setzt Volg konsequent auf erneuer-
bare Energien. In den rund 600 Volg-Laden
als auch den drei Verteilzentralen in Winter-
thur ZH, Landquart GR und Oberbipp BE
wird Strom genutzt, der durch Sonnen-
oder Wasserkraft erzeugt wird. In den Ver-
teilzentralen lagert die Ware, die spater

in die Volg-Laden gelangt. Die aufwendige
Logistik wird somit komplett durch Oko-
Strom betrieben. Ein Grossteil davon
stammt von den Photovoltaikanlagen auf
den Dachern der Verteilzentralen, die Son-
nenenergie in Strom umwandeln. «Dass bei
einem Anbau, wie bei der eben fertigge-
stellten Erweiterung des Hochregallagers in
Winterthur, gleichzeitig die Photovoltaik-
Anlage mit neuen Modulen auf dem Dach
erweitert wird, ist flir uns ein selbstver-
standlicher Beitrag fur eine CO,-reduzierte
Zukunfty, sagt Philipp Zgraggen, Vorsitzen-
der der Geschéftsleitung. Insgesamt be-
tragt die Flache der Photovoltaik-Anlagen
aktuell 13500 Quadratmeter, was in etwa
der Flache von zwei Fussballfeldern ent-
spricht. Die Anlagen erzielen eine Leistung

von lber 2500 Kilowatt. Damit kann fast die
Hélfte des gesamten Stromverbrauchs der
Verteilzentralen durch selbst produzierten
Solarstrom gedeckt werden. Fur die Gbrigen
57 Prozent wird Wasserstrom von Schwei-
zer Stauseen genutzt. Die Volg-Laden nut-
zen fir den Betrieb 90 Prozent Wasser- und
10 Prozent Sonnenstrom.

Weitere Massnahmen hinter den Kulissen
Zum Nachhaltigkeitskonzept hinter den
Volg-Kulissen gehéren Gbrigens unter
anderem auch der konsequente Verzicht auf
Klimaanlagen zugunsten von Kalteanlagen
auf Basis von klimafreundlicher CO,-Techno-
logie in den Verteilzentralen, Ladestationen
fur Elektromobile oder ein Stromausschalter
an jedem Arbeitsplatz.

WIR ALLE KCNNEN ETWAS TUN

Lichterzauber: festlich und umweltfreundlich

Bald erstrahlen wieder zahlreiche Wohnrdume, Garten und Balkone in festlichem Lichterglanz.
Auch hier kann jeder von uns nachhaltig handeln: Waéhlen Sie Lichterketten mit LED-Techno-

logie, um den Stromverbrauch so gering wie méglich zu halten. Die Lebensdauer der nachhaltigen
Lampchen ist erst noch viel langer. Fir den Aussenbereich gibt es mittlerweile Solar-Lichter-
ketten und -Leuchtobjekte. Beschrianken Sie die Beleuchtungszeit zudem auf einen sinnvollen
Zeitrahmen und nutzen Sie dafiir eine Zeitschaltuhr. Auch bei der Menge der Lichtobjekte gilt:

Weniger ist manchmal mehr!
=] 69
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Die NATURENA-Bauernfamilie vom Volg-Erlebnishof in Oberschan SG
hat feste Weihnachtstraditionen: Das Aussuchen des Tannenbaums, das Backen

von Birnenbrot und das Vorbereiten von Geschenkkérben gehéren dazu.

usgerlstet mit einer Handséage,
dem sogenannten «Fuchs-
schwanz», suchen sich Markus
Gabathuler und seine Séhne
Simon, Andrin und Levin die schénste
Rottanne im eigenen Waldstuick aus. Auch
fur die Mutter von Markus Gabathuler
wird ein Baum gefallt. Dieser passt meist
in den Jeep, wahrend die eigene Tanne
aufgrund ihrer betrachtlichen Grésse
doch aufs Dach geschnallt werden muss.
«lch wiinsche mir stets einen kleinen
Baum, aber meistens Ubertreiben
die Jungs. Der Baum ist dann so gross,
dass der Stern auf der Spitze keinen
Platz mehr hat», schmunzelt Mutter Karin
Gabathuler. Fur das Schmiicken des
Christbaums ist sie verantwortlich. Doch
auch hier helfen Andrin, Levin und Simon
fleissig mit und sorgen fir etwas Farbe.

Zu den Weihnachtsvorbereitungen
gehort bei Karin Gabathuler nebst dem
Backen von Weihnachtsguetzli auch

das Zubereiten ihres «Birabrots», das

sie je nach Lust und Vorrat immer

wieder mit anderen Zutaten verfeinert.
Wer selbst noch Spezialitdten fir

das Weihnachtsfest oder genussvolle
Geschenkkérbe sucht, ist bei Gabathulers
goldrichtig. Die NATURENA-Bauernfamilie
bereitet auf Bestellung individuelle

Koérbe mit selbst gemachtem Schnaps,
Wein, Kase, gebrannten Baumnissen,
Birnenbrot oder Treberwurst fiir Sie vor.
Infos und Anreise unter
naturena.ch/werdenberg-sg

BIRABROT

ZUBEREITEN ca. 45 Minuten
EINLEGEN ca. 8 Stunden
AUFGEHEN LASSEN ca. 1 Stunde
BACKEN ca. 30 Minuten

FULLUNG
400g Déorrbirnen
3dl Rotwein

250 g getrocknete Feigen
250g getrocknete Pflaumen
300g Sultaninen
100g Rohzucker
1 Zitrone, heiss abgesplilt,
nur abgeriebene Schale
1EL Birnenbrotgewiirz
1TL Zimt
2dl Edelbrand «Alte Birne»
(38 Vol.-%) oder Williams

ZOPFTEIG

1,5kg Zopfmehl
1,5EL Salz

4EL Zucker

2Pk. Trockenhefe (14g)
180g Butter

9dl Vollmilch
100 g Baumnusskerne
100 g ganze Haselniisse
100g ganze Mandeln
1 Ei, verquirlt, zum Bestreichen

1. Dérrbirnen tGber Nacht in Rotwein

einlegen, 30 min ddmpfen, Stiele entfernen.

Feigen und Pflaumen fein raspeln und mit
restlichen Zutaten fir die Fullung mischen.

2. Mehl und alle Zutaten bis und mit

Milch ca. 10 min zu einem Teig kneten.
800 g Teig und Nusse in die Fillung
einkneten. Restlicher Teig 1 h auf das
Doppelte aufgehen lassen.

4, Restlicher Teig zu drei Rechtecken
auswallen (ca. 25x 35 cm). Fullung in die
Mitte legen. Ecken mit Wasser bestreichen
und einpacken. Mit Eigelb bestreichen und
mit der Gabel mehrmals einstechen. 30 min
backen bei 190 °C Ober- und Unterhitze.

Q
¢
Q. 9

pie Volg Erlebniswelten

Volg NATURENA sind fiinf Erlebniswelten im
Werdenberg SG, Seebachtal TG, Zugerland ZG,
Fricktal AG und Seeland BE. Sie umfassen je

einen Sinnespfad mit acht interaktiven Erlebnis-
stationen, ein Naturprojekt und einen Erlebnishof.
naturena.ch

n Folgen Sie Volg NATURENA auch
auf naturena.erlebniswelten



Das Besondere der Kiseschnitte von Ruth Gerber aus Untersteckholz BE o

ist die Zubereitung in der Pfanne. Diese «gibige» und wenig bekannte Art der Kdseschnitte
hat in ihrer Familie eine lange Tradition, die Ruth Gerber nun auch den «Qise Lade»-

BERNER
KASESCHNITTE

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten

250g Reibkise, z.B. Emmentaler-

Gruyere
3 Eier
2EL Mehl
L TL Salz

Wenig Pfeffer
Wenig Muskat
1 Tomate, in kleinen Wiirfeln
2dl Vollmilch
12 Toastbrotscheiben
12 Bratspecktranchen,
nach Belieben
3 EL Bratbutter zum Braten

1. Reibkase und alle Zutaten bis
und mit Muskat verrihren.

2. Milch in einen Teller giessen,
Toastbrotscheiben darin wenden.
Toastbrotscheiben mit der
Kasemasse bestreichen, nach
Belieben mit Speck belegen.

3. Toastbrot mit der bestrichenen
Seite nach unten portionenweise
in der heissen Bratbutter ca.

2 Minuten goldgelb braten, wenden,
ca. 2 Minuten fertig braten.

Tipp: mit einem bunten Salat servieren.

72 OISE LADE

Leserinnen und -Lesern verraten mochte.

Ruth Gerber mag anihrem Lieblingsrezept
besonders, dass es schnell zubereitet ist
und auch vorbereitet werden kann. Alle freuen sich
immer riesig, wenn es wieder Kaseschnitten
gibt. Ein Rezept, das sie von ihrer Mutter und diese
wohl schon von ihrer Mutter tUbernommen
hat. Ruth Gerber ist Hausfrau undarbeitet Teilzeit.
Nebst Kochen und Backen gehéren Walliser
Schwarzhalsziegen und der Garten zu
ihren Hobbys. Da es in ihrem Dorf keine Einkaufs-
moglichkeiten mehr gibt, ist sie froh, in der
Nachbargemeinde Melchnau oder in Lotzwil im
Volg einkaufen zu kénnen. Das Brot vom lokalen
Beck im Volg schatzt sie besonders.

MACHEN
SEMT! W

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, lhren WG-Mitbewoh-
nern oder Ihrem Partner - an
Medienart AG, «Oise Lade»
Leserrezept, Aurorastrasse 27,
5000 Aarau oder
oeise.lade@volg.ch
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Exklusive Geschenkideen,
die immer passen.




WETTBEWERB

/Zwel Klassiker — ein neues

Schokoladen-Gliick

Schokolade von Cailler ist in jedem siissen Moment ein Gewinn! Mit Kambly hat Cailler eine
neue Spezialitit kreiert, die die Wettbewerbsgewinner ins Greyerzerland fiihrt.

Feinste Cailler Schokolade aus edlem

Kakao und beste Milch aus dem Greyerzer-
land treffen auf das knusprige Petit

Beurre von Kambly: Zwei Schweizer Klassiker
verschmelzen zum doppelt guten Petit
Beurre au Chocolat. Das sorgt fiir Freude
und Genuss bei allen, die echte

Schweizer Qualitat zu schitzen wissen.

Cailler steht fur Schokoladengenuss,
Kambly fur vollendete Feingeback-Tradition:
Entdecken Sie eine neue und einzigartige
Kombination, die zwei Schweizer Marken-
Ikonen geschaffen haben.

Das doppelte Gluck gibt es gleich in
zweifacher Ausfiihrung: Kambly Cailler Petit
Beurre Lait mit heller Milchschokolade

und Kambly Cailler Petit Beurre Crémant
mit dunkler Crémant-Schokolade.

So finden alle Biscuit- und Schokoladenlieb-
haber eine Version nach ihrem Geschmack.

Wettbewerbsfrage

Was haben die beiden Traditionsmarken
Cailler und Kambly gemeinsam?

A Beide stammen aus der
franzdsischsprachigen Schweiz.

B Beide wurden vor iiber
200 Jahren gegriindet.

C Beide produzieren in der Schweiz mit

nachhaltigen und fair beschafften Zutaten.

1. Preis im Wert von Fr. 1500.-

Eine Ubernachtung fiir 4 Personen im

Hotel Cailler**** in Charmey inkl. Abendessen
und Friihstuck, plus Eintritt in das Maison
Cailler mit einem Schokolade-Workshop.

2.-11. Preis im Wert von je Fr. 200.-
Schokolade-Workshop im Maison Cailler

12.-40. Preis im Wert von je Fr. 20.-
Cailler Kambly Schokolade Milch und dunkel

Mitmachen und geWir.in_e‘n{'-_“ \

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
Lésungsbuchstabe (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,
«Cailler», Postfach 344, 8401 Winterthur
Online: www.volg.ch/volg-magazine

Teilnahme vom 22. November bis
23. Dezember 2021.

Die Mitarbeitenden von Cailler 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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EXTRA SAUGSTARKUND HYGIENISCH

Ein Blatt kann ausreichen*

EXTRE SALOS TARE UHD HYDIENER . pas s sseman
EnFis &jriominiim i | o e o e

REDUZIERTE
VERPACKUNG
£2100%

RECYCELBAR

*Extra saugstark im Vergleich zu herkdmmlichen, konventionellen Haushaltstiichern. Messung nach Methode Gramm pro Gramm DIN EN SO Standard 12625-8.
Hygienisch durch Einmalverwendung. 1 Blatt kann ausreichen: Laut Konsumentenbefragung mit 500 Teilnehmerinnen in Deufschland, Oktober 2020.

""CO, reduziert: Reduzierung des CO2-Fussabdrucks der Verpackung durch die Verwendung von recyceltem Plastik, basierend auf von Essity

durchgefiihrien und von Dritten verifizierten Lebenszyklusanalysen. \Weitere Informationen finden Sie unter www.plenty.ch.

€9 't Plenty, 100% recycelbare Verpackung: recyclingfahig gemdss ISO 18604, fiir verschiedene Verwendungszwecke.
eees eSSI y eine Marke von Essity Das tatsdchliche Recycling hdngt von mehreren Fakforen ab, z.B. von der regionalen Verfiigbarkeit eines Recyclingsystems.
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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

IHR GEWINN

Gewinnen Sie einen von
20 Gutscheinen von
smartphoto.ch im Wert
von je Fr. 50.-.

Smartphoto bietet unzdhlige Ideen, um
lhre schénsten Momente festzuhalten.
Gestalten Sie online persénliche Fotopro-
dukte wie Kalender, Agenden, Foto-
Geschenke, Fotoblicher, Leinwande oder
Grusskarten. Alle der Gber 600 Produkte
sind ideale Geschenke oder dienen als

tolle Dekoration fur lhr Zuhause. Profitieren
Sie jeweils von den saisonalen Angeboten.
Weitere Infos unter www.smartphoto.ch

G’ smartphobo

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 22. November bis
23. Dezember 2021.

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( 7

Schublade

im Bernbiet

im Schaffhausischen SChu blade
Laad

im Schwyzerischen

Zuche

im Appenzellerland

Ziche

in Romanischbinden

il truclet

im Bundnerland

Schublada

im Thurgauischen

im Wallis Zﬁe
Tricke

Wintergemiise Omeletten
Mehr als nur Beilage: Eine Runde auf
Uberraschende den Kindheitsklassiker:
Rezepte fur die kalte mal fruchtig-siss,
Jahreszeit. mal herzhaft-gut.
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Entdecken Sie die verfUhrerische
Vielfalt von Sheba™:

-URIHREN LIEBLING
NURDAS BESTE.
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. SCHENKE EINEN GLUCKSMOMENT!

AN
59\
Nestle.

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich. Good food, Good life



