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

MILCH FUR SCHAUMSCHLAGER

SCHUMLI
BITTE!

Ein Cappuccino oder Latte macchiato schmeckt mit dem
perfekten Milchschaum doppelt so gut. Wer ein festes Haubchen
bevorzugt, sollte Drink-Milch, also teilentrahmte Milch,
verwenden. Fur ein cremiges Kréonchen empfiehlt sich Vollmilch.
So oder so: Milch auf 60 °C erhitzen und mit einem Milch-
schdaumer aufschdumen. Alternativ einen Schwingbesen zur
Hand nehmen; allerdings wird das von Hand aufgeschlagene
Schumli etwas weniger cremig. Was Milch noch alles
Feines kann, lesen Sie auf Seite 24.

DE GRUEN DUUME

Munter wie ein

L.owe

Da es im Marz noch kaum etwas zu ernten gibt, lohnt sich ein Blick
Uber den Gartenhag hinaus: Jetzt ist der ideale Zeitpunkt,
um Léwenzahnblatter zu sammeln. Dabei frisch gediingte Wiesen und
Pflickorte neben vielbefahrenen Strassen meiden. Das zarte
Griin zwei bis drei Zentimeter Uber dem Boden abschneiden, damit
es wieder austreiben kann. Frisch gepfliickt, schmeckt das
haufige Wildkraut des Friihlingsaustriebs wunderbar nussig und nur
leicht bitter im Vergleich mit ausgewachsenen Blattern. Gut
gewaschen und trocken geschleudert eignet es sich zum Beispiel fiir
Salate, Dips, Smoothies und Pesto, zum Diinsten als Gemiise,
fur Suppen, Risotto oder Krautersaucen. Ubrigens: Léwenzahnblatter
haben den Ruf, die Frihlingsmudigkeit zu vertreiben...

KONSERVEN-OL

Lust auf Thonsalat? Dann empfiehlt es sich, das Oliven- oder Sonnenblumendl, in dem
der Thunfisch eingelegt ist, fur die Sauce zu verwenden. Darin befinden sich namlich
fettlosliche Vitamine, die dem Wohlbefinden zugutekommen, etwa Vitamin D, das ebenso
wie Vitamin A vom Kdrper nur in Verbindung mit Fett aufgenommen werden kann.
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FLUUUGEL
FUR JEDEN
GESCHMACK.

In grésseren Verkaufsstellen zuséitzlich erhéltlich: Die Red Bull White Edition und die Red Bull Green Edition.



CHUCHICHASCHTLI

GUT ZU WISSEN

BARLAUCH

Dass Birlauch mit dem Knobli und der Zwiebel verwandet ist, ldsst sich schon am
einzigartigen Duft erahnen, der ab Mirz in der Waldluft liegt. Und genauso vielseitig
wie seine «Verwandten» prisentiert sich auch der Barlauch in der Kiiche. Was man
damit kochen kann? Einige Ideen stellen wir lhnen ab Seite 42 vor. Nachfolgend zudem
ein paar niitzliche Infos rund um das biarenstarke Waldkraut.

+ Obacht beim Sammeln! Barlauch hat giftige Doppelgédnger: etwa Maigléckchen,
Herbstzeitlose und Aronstab. Die Unterschiede: Barlauch riecht eindeutig nach
Knoblauch, hat einen klar erkennbaren Stiel und ist auf der Blattunterseite matt.

- Die Barlauchsaison dauert von Marz bis zirka Mitte Mai. Sobald er bliht,
schmeckt er nicht mehr.

+ Blatter vor der Weiterverarbeitung griindlich unter fliessendem Wasser waschen.

« Am besten frisch verwenden. Im Kihlschrank bleibt er nur ein, zwei Tage frisch.
Da er stark riecht, unbedingt in einem Frischhaltebeutel aufbewahren.

+ Bérlauch lasst sich gut tiefgefrieren - als ganze Blatter oder gehackt in einem
Gefrierbeutel oder mit Ol oder Wasser vermischt im Eiswiirfelbehilter.

« Der lateinische Name von Barlauch ist Allium ursinum, Letzteres bedeutet Bar.

«Ist im Méarz
viel Wind, wird der
Mai gelind. »

Bauernregel im Mirz

WAS TUN MIT

(WIEBEL

Angeschnittene Zwiebeln werden zwar nicht giftig, wie Gerlchte besagen.
Aber der Geschmack verdndert sich - von leicht bitter bis zu sduerlich-metallisch.
Denn sobald die Zwiebel angeschnitten ist, tritt Saft aus, der in Kontakt mit
Sauerstoff oxidiert. Bleibt eine halbe Zwiebel beim Kochen Ubrig, legt man sie
darum am besten gleich mit der Schnittfliche nach unten in ein verschliessbares
Glas und stellt dieses in den Kiihlschrank. So ist eine halbe Zwiebel zwei, drei
Tage haltbar. Gehackte Zwiebelreste sollten méglichst schnell verarbeitet werden.
Die Wiirfeli lassen sich auch tiefgefrieren, beispielsweise in einer Eiswiirfelschale.
Da sie jedoch etwas matschig werden, nur zum Kochen verwenden.



MIT OVOMALTINE KANNST DU'§ NICHT BESSER. Ll igWIV4d

“ In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhaltlich.




CHUCHICHASCHTLI

ZUM FRUHLINGS-APERO

Blumen-
Focaccia

Sie ist der Party-Hingucker schlechthin: die Blumen-Focaccia. Der Teig
wird mit allerlei Gemuse und Krautern verziert - und dann gebacken.
Zum Belegen eignet sich alles, was auch sonst im Ofen gegart werden
kann; bei den Krautern auf hitzebestandige Arten wie Rosmarin oder
Thymian setzen. Fur den Teig: 20 g Hefe in 4,5 dl lauwarmem Wasser
auflésen. Mit 500 g Weissmehl, 1 TL Salz und 3 EL Olivenél zu einem Teig
kneten, zugedeckt 1 Stunde aufgehen lassen. Mit feuchten Handen auf
ein mit Backpapier belegtes Blech drlicken, weitere 15 Minuten ruhen
lassen. Mit Gemiise belegen und mit etwas Olivendl bepinseln. Bei
220 °C ca. 25 Minuten goldgelb backen. Und weil dies im Prinzip wirklich
kinderleicht ist und auch den kleinen Backern Spass macht, finden unsere
jungsten Kunden im neuen Kindermagazin «hey», das ab 7. Marz
kostenlos im Volg erhiltlich ist, ein Rezept fur Blumen-Brote.

SPEZIALITATEN IM MARZ
Biindner
Cordonbleu und
Spargel-
Bratschnitzel

Auch im Marz erwarten Sie im Volg zwei neue feine
Fleischspezialitaten. Das goldig-knusprig umhiillte
Cordonbleu ist ein Gruss aus dem Biindnerland. Im Innern
des saftigen Schweinefleischpacklis verbergen sich
wiirziges Biindnerfleisch und Kase. Das Monats-
Bratschnitzel wiederum prasentiert sich als kulinarisches
Fruhlingsgedicht: luftiges Brat, das mit grtinen Spargel-
stiicken verfeinert wird, und eine tolle Knusperpanade. Und,
nattrlich: Beide Spezialitaten sind aus Schweizer Fleisch.

TRICK 77

oAUBER BRATEN

Damit das Putzen nach dem Kochen nicht die Freude am Essen verdirbt,
lasst man Fettspritzer beim Anbraten am besten gar nicht erst entstehen.
Dafur gilt es, darauf zu achten, dass die Oberflache des Bratgutes vor

der Zubereitung trocken getupft wurde. Auch ein gutes, hitzebestandiges
Ol (zum Beispiel Rapsdl oder auch Bratbutter) ist wichtig. Kaltgepresste

Ole eignen sich hingegen nicht zum Braten und sollten daher ausschliesslich
in der kalten Kiiche Verwendung finden. Streuen Sie ausserdem etwas Salz
ins Ol, bevor sie das Bratgut hineingeben. Salz bindet das restliche Wasser in
der Pfanne und verhindert so Fettspritzer.







CHUCHICHASCHTLI

HEIDA AOC VALAIS SCHWEIZ, 2020
Hurra, der Lenz ist da! Die Natur erwacht zu neuem
Leben. So lebhaft und frisch wie der Frihling
prasentiert sich der Heida AOC Valais. Das macht
ihn zur perfekten Wahl fiir den ersten Apéro am
geschutzten, sonnenbeschienenen Platzchen
draussen an der frischen Luft. Mit seinem hellen
Goldgelb erinnert er an das noch zarte Licht
der Frihlingssonne. Die intensiven Aromen
nach reifen und exotischen Frichten wieder-
um lassen bereits Schluck fir Schluck
vom Sommer traumen. Fir die Schweizer
Weinautorin Chandra Kurt ein «rassiger
und selbstsicherer» Weisswein. «Der neue
Jahrgang ist noch eine Spur préziser als
noch der 2019er und ein gutes Beispiel fir
die Gute unserer autochthonen Walliser
Spezialitdt», lobt sie den 2020er-Jahrgang
im «Weinseller». Der Tropfen aus dem
Volg erhélt von ihr die « Weinseller Medaille
d'Or» und einen Stern fur ein herausragen-
des Preis-Leistungs-Verhaltnis dazu. Er trinkt
sich schén zu leichten Frihlingsgerichten
mit Fisch oder hellem Fleisch. Und sollte
nochmals Fondue- oder Raclette-Wetter
herrschen, ist man froh, lagert der Wein
bereits im Keller: Denn auch hierzu passt er
- als typischer Walliser - ausgezeichnet.

FRUHLINGSDEKO-TIPP

SCHONHEITEN
IM GLAS

Man nehme ein paar Zwiebelblumen, ein schones Glasgefass -
und schon wird’s zu Hause bunt. Dazu Krokusse, Tulpen, Amaryllis
oder Hyazinthen vorsichtig aus den Kunststofftopfen lI6sen
und die Uberschussige Erde mit Wasser abspilen. Anschliessend
die Blumenzwiebeln einzeln oder in Gruppen in dekorative
Glasgefasse setzen. Wer's verspielter mag, kann ausserdem
frisches Moos, Zweige oder Tannenzapfen zum Einsatz bringen.
Es gibt auch sogenannte Treibvasen, die so geformt sind,
dass Blumenzwiebeln oder Gemuseknollen wie Randen oder
Susskartoffeln Wurzeln ausbilden kédnnen, ohne dabei zu verfau-
len. Mit etwas Geduld und einer regelmassigen Wasserkontrolle
entfaltet sich nach ein paar Wochen die volle Pracht. Ein kleiner
Tipp: Wer keine Treibvase zur Hand hat, kann sich auch mit
einer sanduhrférmigen Glasflasche oder Wasserkaraffe behelfen.

75 cl, 17,5 Punkte, Fr.17.80*
*speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhaltnis

WETTBEWERB, SEITE 67
Klimaneutraler Brotgenuss

Lieben Sie Sauerteigbrot? Dann gehéren Sie zur in der Schweiz wachsenden Fangemeinde dieser
Brote. Das Urholzofen Weggenbrot der Backerei Hiestand sollten Sie also unbedingt entdecken.
Es ist ganz nach dem Gusto von Herrn und Frau Schweizer gebacken: aussen knusprig, innen feucht,
. mit angenehmer Saure. Das klimaneutrale Brot aus Natursauerteig wird aus IP-Suisse-Mehl her-
W gestellt und umweltfreundlich im Holzofen gebacken. Dadurch wird es besonders schmackhaft.
Und noch ein grosses Plus: Das handwerklich hergestellte Sauerteigbrot bleibt herrlich lange frisch!
OFENFRISCHE — UNSER HANDWERK



OISI CHUCHI

LEICHTE
BLITZGERICHTE

Mit dem Friihling zieht die Leichtigkeit in die Kiiche ein. Viel Frische,
wenig Aufwand lautet das Motto. Einkaufen, loslegen und staunen, was in rund
30 Minuten Zubereitungszeit alles Gutes angerichtet werden kann!

KOHLRABI-PICCATA

MIT NUSSLISALAT

Es muss nicht immer Fleisch
sein: Panierte Kohlrabi-Scheiben
schmecken genauso gut.
Rezept Seite 23

12 ©6ISE LADE




Alle Rezepte
finden Sie
auch unter

www.volg.ch/
rezepte
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WARMER LAUCHSALAT
MIT MOSTBROCKLI
UND NUSSEN

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 25 Minuten

4dl Weisswein
2dl Wasser
1TL Salz
1 Lorbeerblatt
4 Lauchstangen,
in ca. 1 cm langen Stucken

SAUCE
2EL Weissweinessig
5EL Raps- oder Olivendl
4EL Orangensaft
1TL Senf
Salz, Pfeffer

GARNITUR
30g Haselniisse, gerdstet,
grob gehackt

60g Mostbrockli,
fein geschnitten

1. Wein und Wasser mit Salz und Lorbeer
aufkochen. Lauch dazugeben, zugedeckt
ca. 8 Minuten knapp weich kécheln.
Kochwasser bis auf 2 EL abgiessen.

2. Fir die Sauce alle Zutaten verriihren,
mit dem warmen Lauch mischen, wirzen.
3. Salat auf Teller verteilen, mit Hasel-
nissen und Mostbrockli garnieren.



PIZZA BIANCA

MIT BIRNEN UND
ROQUEFORT

Elegante Balance
zwischen siiss und
rezent: Die vegetarische
Pizza ist dank dem
Fertig-Pizzateig im Nu
auf dem Tisch.

Rezept auf Seite 23

OISI CHUCHI






LAKSA-SUPPE MIT POULET

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten

1EL Sonnenblumendl
1 Zwiebel, fein gehackt
3cm Ingwer, fein gehackt
2 Riiebli, in Scheiben
2 Blumenkohl, in Réschen
1EL Tomatenpiiree
1EL Currypulver
7dl Hihnerbouillon, heiss
5dl Kokosmilch
2 Pouletbriiste, in ca. 1,5 cm grossen
Stiicken
100g Cherry-Tomaten, halbiert
150 g Chinoise Niideli
1EL Sojasauce
2 Bund Schnittlauch, grob geschnitten

1. Olin einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln

und Ingwer andampfen, Riebli und Blumen-
kohl ca. 3 Minuten mitdampfen. Tomatenpuree
und Curry dazugeben, kurz anrésten. Mit
Bouillon abléschen, Kokosmilch dazugiessen,
aufkochen. Zugedeckt unter gelegentlichem
Ruhren ca. 10 Minuten kécheln lassen.

2. Poulet, Tomaten und Nudeli dazugeben,
mit Sojasauce wirzen und nochmals

ca. 10 Minuten kécheln lassen. Suppe in
Schalen anrichten, mit Schnittlauch garnieren.

OIsI TIPPS

+ Laksa ist eine slidostasiatische cremige
Nudelsuppe auf der Basis von Kokosmilch
und Curry.

+ Fir mehr Schirfe mit Sambal Oelek oder
frischen roten Chilis servieren.

L]
S ]

IS TIPP

Ideal fur asiatische Gerichte:
La Chinoise Niideli
5004

=5 17



*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich
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OISI CHUCHI

ERBSENSTOCK MIT GEBRATENEM FETA

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 35 Minuten

800g mehligkochende
Kartoffeln, geschiilt,
in Wirfeln
Salzwasser, siedend

400 g tiefgekiihlte Erbsen
1,5dl Milchdrink

2EL Butter
Salz, Pfeffer, Muskat-
nuss
FETA
2 Feta-Kise
2EL Mehl
1EL Olivensl

2 Zitrone, nur Saft
Einige Minzeblitter,
Schnittlauch oder
Peterli, fein geschnitten
fir die Garnitur

GEMUSENUDELN MIT BROCCOLI-SALSA

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 35 Minuten

BROCCOLI-SALSA
150g Broccoli, Rdschen
abgeschnitten,
fein gehackt
50 g Baumniisse, gerostet,
fein gehackt
35g Reibkise, z.B.Grana
Padano
1dl Olivensl
1 Zitrone, heiss abge-
spult, abgeriebene
Schale, 1 EL Saft
Salz, Pfeffer

GEMUSENUDELN
450 g Riiebli
550g Zucchini
2EL Olivenol
1 Knoblauchzehe,
fein gehackt
1TL Salz
Wenig Pfeffer

1. Broccoli mit allen Zutaten bis
und mit Zitronensaft in einer
Schissel mischen, wirzen.

2. Riebli und Zucchini mit dem
Spiral- oder Sparschaler zu
nudelartigen Streifen schneiden.
Ol in einer Bratpfanne erhitzen,
Gemiuse und Knoblauch dazu-
geben, ca. 5 Minuten rihrbraten,
wirzen.

3. Gemuse auf Tellern anrichten,
mit Salsa dazu servieren.

(IS TIPP

Macht auch Gemisenudeln:
Kisag Sparschiler
1 Stiick

1. Kartoffeln im Salzwasser
weich kochen, abgiessen, etwas
ausddampfen und durch ein
Passevite treiben.

2. Erbsen in der Milch ca. 3 Minu-
ten kochen, 4 EL Erbsen beiseite-
stellen. Restliche Erbsen purieren,
Butter untermischen.

3. Kartoffel- und Erbsenmasse
vermischen, wirzen.

4. Feta im Mehl wenden, Uber-
schissiges Mehl abklopfen. Ol in
einer beschichteten Bratpfanne
erhitzen, Feta beidseitig je

ca. ¥2-1 Minute goldgelb braten,
in Wirfel schneiden.

5. Erbsenstock auf Tellern
anrichten, Feta mit den beiseite-
gestellten Erbsen darauf verteilen.
Mit Zitronensaft betraufeln und
mit Krautern garnieren.



I nicht erhaltlich
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Seit 21 Jahren stellen wir

Bio Schafmilch Produkte her.
Wir sind lhre Bio Molkerei mit
langjahriger Geschichte, denn
bereits im Jahr 1989 erwarben
wir als erste Molkerei der Schweiz
die Lizenz zur Verarbeitung von
Bio-Milch. Tradition, Innovation
und Leidenschaft — das treibt

‘l‘ “x&ﬁ' ‘l /;):‘ uns jeden Tag an.

. Molkerei
Biedermann
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WARMES GURKENGEMUSE

MIT FORELLENFILETS

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten

2EL Rapsél
1 Zwiebel, fein gehackt

1dl Gemiisebouillon, heiss
1,8 dl saurer Halbrahm
1TL getrockneter Dill

2 Gurken, streifenweise
geschailt, langs halbiert,
entkernt, inca. 2cm
grossen Stlcken

Salz, Pfeffer
Schnittlauch,

fein geschnitten

Y2 Bund

FORELLENFILETS
4 frische Forellenfilets
1 TL Salz
1EL Bratbutter

1. Olin einer Pfanne erhitzen,
Zwiebeln andampfen. Bouillon,
Sauerrahm und Dill dazugeben,
2 Minuten kécheln. Gurken
dazugeben, nur noch ziehen
lassen, wiirzen.

2. Forellenfilets salzen, in der

heissen Bratbutter beidseitig je
ca. 2 Minuten braten. Fisch mit
den warmen Gurken servieren.

OISE TIPP
Dazu passen Salzkartoffeln oder
Trockenreis.

(IS6 TIPP

Fir die Kinder schmeckts damit:
Findus Crack-Sticks
10 Stiick

ORIENTALISCHES
BLUMENKOHL-COUSCOUS
FUR 4 Personen 1. Ol in einer beschichteten

ZUBEREITEN ca. 30 Minuten

2EL
2

1TL
Wenig
50g
50g

100g

V2

Einige

Rapsol
Blumenkohle,

je ca. 450 g, ander
Rostiraffel gerieben
Salz

Pfeffer

getrocknete Aprikosen,
fein geschnitten
entsteinte schwarze
Oliven, halbiert
gesalzene Pistazien,
Kerne herausgeldst,
grob gehackt
Zitrone, abgeriebene
Schale und Saft

Salz, Pfeffer
Minzeblédtter oder
gehackter Peterli

Bratpfanne erhitzen, Blumenkohl
dazugeben, ca. 7 Minuten
ruhrbraten, wirzen, in eine
Schussel geben.

2. Aprikosen und Zutaten bis und
mit Pfeffer untermischen,
auskuhlen lassen. Blumenkohl-
Couscous auf Tellern anrichten,
Krauter dartberstreuen und
servieren.

=] 21



«S0 schmeckt Frihling!»

Spargel-Brétschnitzel,
Fein verarbeitetes Brat

mit griinen Spargeln ver-
edelt und in eine knusprige
Panade verpackt.

Dazu passen frithlingshafte
Beilagen.

Barlauch-Bratwurst,
Kleine Bratwurst mit
feinstem Brét und Barlauch.
Passend zu einem
frihlingshaften Gericht

mit Spargeln.
)
0 (-] 20% Rabatt auf Barlauch-Bratwurst,
RABATT giiltig vom 2. bis 6. Madrz 2022.
Gewlrzschinken,
Rohschinken oder Speck

lassen sich sehr gut
mit warmen oder kalten
Spargeln kombinieren.

*In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhaltlich.



KOHLRABI-PICCATA
MIT NUSSLISALAT

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten

KOHLRABI-PICCATA
600 g Kohlrabi, in 1 cm dicken Scheiben
Salzwasser, siedend
80g Weissmehl
3 Eier, verklopft
Wenig Muskatnuss, gerieben
200g Reibkise,
z.B. Emmentaler/Gruyeére
Wenig Pfeffer
4 EL Bratbutter

KRAUTERQUARK
150 g Magerquark
2 Bund Peterli, fein gehackt
Salz, Pfeffer

SALAT
3EL Rapsol
2EL Weissweinessig
1EL Aprikosenkonfitiire
Salz, Pfeffer
200g Niisslisalat
2 Bund Radieschen, in feinen Scheiben

1. Kohlrabi im Salzwasser ca. 5 Minuten
al dente kochen. Kochwasser abgiessen,
Kohlrabi auf einem Haushaltpapier
auskihlen lassen und trocken tupfen.

2. Mehl, Eier mit Muskat und Reibkiase
mit Pfeffer jeweils in tiefe Teller geben.
3. Kohlrabi erst im Mehl wenden,
Uberschissiges Mehl abklopfen. Kohlrabi
dann im Ei und zuletzt im Kise wenden,
evtl.nochmals im Mehl wenden.

4, Bratbutter in einer beschichteten
Bratpfanne erhitzen, Kohlrabi portionen-
weise bei mittlerer Hitze beidseitig
goldbraun braten.

5. Quark und Peterli mischen, wiirzen.
6. 0|, Essig und Konfittre gut verriihren,
wiurzen. Nusslisalat und Radieschen auf
Tellern anrichten, Sauce dartbertraufeln,
Kohlrabi-Piccata dazulegen.

ZITRONENPLATZLI

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 35 Minuten

2EL Olivenodl
12 Kalbs- oder Schweinsschnitzel
mini
1TL Salz

Wenig Pfeffer
2dl Gemiisebouillon
2 Zitrone, heiss abgesplilt,
abgeriebene Schale und Saft
1TL Maizena
Y2 Zitrone, heiss abgespiilt, in
feinen Scheiben, fiir die Garnitur

1. Olin einer beschichteten Bratpfanne
heiss werden lassen. Fleisch beidseitig je
1 Minute braten, wiirzen. Im auf 60°C
vorgeheizten Ofen warm stellen.

2. Bouillon mit Zitronensaft und -schale
aufkochen, Hitze reduzieren. Maizena

mit 2 Essloffel der Flussigkeit in einem
Schélchen verrihren, unter Riihren zurlick
zur Flussigkeit giessen, Zitronenscheiben
dazugeben, ca. 2 Minuten kdcheln. Fleisch
wieder beigeben, nur noch heiss werden
lassen.

OISE TIPP

Dazu passt ein Weissweinrisotto mit Ruebli.

Dazu die in Scheiben geschnittenen
Riebli nach dem Abléschen mit Weisswein
beigeben und mitk&cheln.

OISI CHUCHI

PIZZA BIANCA
MIT BIRNEN
UND ROQUEFORT

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 20 Minuten
BACKEN ca. 25 Minuten
Backpapier fiir das Blech

250g Jogurt nature, cremig
100 g Roquefort, in Stiicken
1 eckig ausgewallter Pizzateig
2 Birnen, ldngs halbiert,
Kerngehduse entfernt,
in feinen Scheiben
2 Chicorée,
Blatter abgel&st

2EL Olivensl
Salz, Pfeffer
20g Rucola

1. Jogurt und Roquefort in einer Schussel
mischen. Pizzateig ausrollen, auf das
vorbereitete Blech legen, mit einer Gabel
regelmassig einstechen. Masse darauf
verteilen, dabei rundum 1 cm Rand frei
lassen. Birnen und Chicorée auf der Masse
verteilen, mit Ol betraufeln, wiirzen.

2. Auf der untersten Rille des auf 230 °C
vorgeheizten Ofens (Ober-/Unterhitze)
ca. 25 Minuten backen. Pizza heraus-
nehmen, Rucola dartiber verteilen und
sofort servieren.

OIsI TIPPS

+ Roquefort kann durch Gorgonzola
ersetzt werden.

+ Nach Belieben mit Honig betraufeln.

*

ISE TIPP

Die perfekte Basis:

Buitoni Pizzateig
570g

Volg vk
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SAISON FUR ...

ILCH

Schweizer Frischmilch wie die «Agri Natura

Wiesenmilch» aus dem Volg schmeckt pur natiirlich am besten.
Vier weitere Ildeen mit Milch.

DALGONA COFFEE

Fir 2 Glaser: 4 TL |6slicher Kaffee mit
2 EL Zucker und 4 EL heissem Wasser
schaumig rihren. 6 dl Vollmilch
mit Eiswurfeln in ein Glas giessen, den
Kaffeeschaum dartiber verteilen.

DULCE DE LECHE

Fur 2 Glaser a 3 dI: 125 g Butter, 500 g Zucker, 1 Pk. Vanillin-
zucker, 1 Prise Salz, 6 dl Vollmilch und 300 g gezuckerte
Kondensmilch in einer Pfanne unter gelegentlichem Ruhren
ca. 1 Stunde kécheln, bis die Masse cremig und hellbraun ist.
In 2 saubere Glaser abfiillen. Die Milchkonfitiire Dulce de Leche
wird klassisch als Brotaufstrich verwendet, eignet sich
aber auch fur Desserts, zum Siissen von heisser Milch oder
Tee. Haltbarkeit: im Kihlschrank ca. 2 Wochen haltbar.



MILCH-VANILLE-TARTE

1 runder Kuchenteig in die Wahenform legen, Rander anpressen,
mit der Gabel mehrmals den Boden einstechen. Den Kuchenteig in
der Mitte des vorgeheizten Ofens (Ober-/Unterhitze) 30-40 Minuten
blind backen. 2 Eier mit 20 g Maizena, 20 g Weissmehl, einer aus-
gekratzten Vanilleschote und 150 g Zucker mit einem Schwingbesen
klumpenfrei verriihren, 5 dl Vollmilch dazugeben, mischen. Masse
aufkochen. Fullung auf den Kuchenteig giessen, 1 Stunde abkuhlen
lassen. Tarte mit Fruchtsauce oder Kompott servieren.

KARTCFFEL-BIRNEN-GRATIN

Beilage fiir 4 Personen: 1 kg mehligkochende Kartoffeln
schalen, in feine Scheibchen schneiden. 2 Birnen entkernen,
ebenfalls in Scheibchen schneiden. Kartoffel- und Birnen-
scheiben in 5 dI Vollmilch knapp weich kochen, mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wirzen, in eine gebutterte Auflaufform
geben, mit 50 g Reibkise bestreuen. In der Mitte des auf 200°C
vorgeheizten Ofens (Ober-/Unterhitze) 30 Minuten Uberbacken.
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TRAUMPAAR DES MONAT'S

Kase & Wein

ECHTER THURGAUER . JOHANNISBERG AOC VALAIS,
SCHWEIZER HALBHARTKASE SCHWEIZ, 75 CL
Rassiger Thurgauer Zu Johannisberg AOC Valais, Echter Thurgauer
o Schweiz, 75 cl per 100 g
charakterstarkem Walliser statt Fr. 2.35
) T 12.90
Liebhaber von Kase mit kraftigem Geschmack statt 16.30 Fr.1.70

kommen beim Kase des Monats voll auf ihre
Kosten: Die Spezialitat «Echter Thurgauer» der
Kaserei Strahl in Siegershausen ist ein gut
gereifter Halbhartkdse und erhilt sein wiirziges
Aroma wahrend der drei- bis viermonatigen
Reifezeit im Kédse-Keller. Im Familienbetrieb Strahl
werden bereits in dritter Generation innovative
Kasesorten entwickelt. Der perfekte Wein dazu?
Der Johannisberg AOC Valais - ein Sylvaner mit
intensiven Fruchtnoten und kraftigem Korper.

Portion, 230 g, per 100 g
statt Fr. 2.20

Fr.1.70

WEIN
DES
MONATS

=E 27



BRING ETWAS MAGIE
IN DEINE FILMNACHT

i

Real Magic

COCA-COLA

330 ML-DOSE

KAU FEN UNTERM DOSENDECKEL
IN DER COCA-COLA APP

EINGEBEN

gém:uﬁfcﬁggasuu E U (@) U
GEWINNEN (XX =

©2022 The Coca-Cola Company. Alle Infos und Teilnahmebedingungen in der Coke App.
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-20°% BRAJ\
20 A’ statt 11.90
OC Valais**
weiz, 2020, 75cl
ot % Waldbeeren, elegant
nes Fleisch, Eintopf, Hartkise

PED
statt 15.40
“{DE!N n Johannisberg AOC Valais**
MONATS Schweiz, 2020, 75cl, 16.75 Punkte*
B Sylvaner == helles Goldgelb % griine Apfel,
rassig ll 9°C # Spargelgerichte, Fondue, Racle

s;la%t.‘?égo

d'Oro Negroamaro di Salento IGP Barrique
Italien, 2020, 75cl

L] Negroamaro = Granatrot & Johannisbeere,
Dérrobst, Kakao & 16-18°C # Rindfleisch, Braten

s;latst.‘z.go

Caswell White Zinfandel California

USA, 2020, 75c¢l, 16.5 Punkte*

¥ Zinfandel =:Rosé % Himbeere, Hagebutten, exotisch, le
1 8-10°C Apéro, asiatische Gerichte, Grilladen

5.50

statt 7.90

Caswell Zinfandel California

USA, 2019, 75cl

& Zinfandel = Granatrot % Himbeeren und
1 8 14-16°C # Pizza, Pasta, Poulet vom Grill

statt 7.90
Oro Seleccién Solitario Toro DO
Spanien, 2018, 75¢l, 17.5 Punkte* Diese Aktion

¥ Tinta de Toro = tiefes Dunkelro gilt vom

Vanillenoten, elegant § 16-18 28.2.2022 bis
26.3.2022

solange Vorrat
9 90 Jahrgangsinderungen
. vorbehalten
statt 13.50

12.90

statt 16.90




Gewinner
Volg Vereins-
wettbewerb:
Jugendvere'\“
Giuventind
Ftan GR



Frisch, friindlich und sozial:

Joel Berger hat im Volg Dielsdorf ZH
einen Integrationsarbeitsplatz

und Ubt seine Aufgaben mit grossem
Engagement aus.

OISE VOLG

Der Volg Dielsdorf im Ziircher Unterland ist gewohnt «frisch und friindlich».
Nicht alltdglich ist das Engagement hinter der Dorfladentiire: Menschen mit einer
Beeintrichtigung erhalten hier Hilfe bei der Reintegration ins Berufsleben.

m frithen Vormittag ist im Volg
Dielsdorf bereits viel los. Eine
Kundin kauft Zutaten fur eine
selbst gemachte Pizza ein und
sucht noch die frische Hefe. Joel Berger hilft
umgehend weiter. Schliesslich ist das Kuihl-
regal mit den Molkereiprodukten, wo sich
diese befindet, sein Spezialgebiet. In der
sogenannten «Molki» kennt er jeden Win-
kel. Gerade ist er dabei, Frischmilch, Jogurts
und Milchmischgetrinke aufzufillen - eine
von diversen Aufgaben, die er an jedem
seiner Arbeitstage ausfiihrt. Was macht er
denn am liebsten von allem? Joel Berger
driickt es lieber allgemein aus: Er komme
einfach immer gern «go schaffe», sagter.

Mit viel Gespiir fiir Menschen

Joel Berger ist einer von aktuell zwei Mitar-
beitenden der Stiftung Espas im Volg Diels-
dorf. Die Stiftung ist im Grossraum Zurich
Spezialistin fur individuelle Arbeitsintegra-
tion und bietet in Zusammenarbeit mit Volg
im Dorfladen bis zu vier Integrationsarbeits-
pléatze fir Menschen mit einer psychischen
oder kérperlichen Beeintrachtigung an.

Fir deren Betreuung im Alltag ist Laden-
leiterin Claudia Spycher zustandig. Sie kennt
Volg seit ihrer Lehre und gibt ihr grosses
Wissen den Mitarbeitenden der Stiftung
Espas mit Freude weiter. «Die Verteilung der
Aufgaben erfordert gute Menschenkennt-
nisse. Einige mogen die Abwechslung,
andere bevorzugen einen fixen Tages-
ablauf», weiss sie. Natirlich falle der Erkla-
rungsbedarf etwas héher aus: «Umso
grosser ist die Wertschatzung und Dank-
barkeit, die ich zurlickerhalte.»

3 FRAGEN AN

Besnik Etemi
Zustindiger Regionaler Verkaufsleiter

Was bedeutet Ilhnen die Zusammenarbeit
mit der Stiftung Espas?

Es ist fur uns unglaublich wertvoll,
Menschen eine Chance bieten zu kénnen.
Diese schéne und verantwortungsvolle
Aufgabe tragen wir begeistert mit. Dass
Volg-Laden grundsatzlich kleinflachig

und gut tUberschaubar sind, ist Gbrigens ein
grosser Vorteil fur dieses Engagement:
Man sieht stets, wo Hilfe benétigt wird.
Was zeichnet die Mitarbeitenden

der Stiftung Espas besonders aus?

Sie schatzen die Arbeit extrem und tun mit
ihrer offenen Art dem ganzen Team gut.
Zudem wissen sie viel aus ihrem Leben zu
erzahlen. Es sind wahre Herzensmenschen.
Apropos Herz: Welches Volg-Produkt

ist lhr persénlicher Liebling?

Der gekihlte Volg Latte Macchiato, er ist
fester Bestandteil meines Starts in den Tag.



Barbara und Niels Meijerink fertigen im Thurgauer Dorf Mattwil «Miirbel» an - ein herrlicher
Gaumengenuss aus Milch, Zucker und Butter. Die zarte Siissigkeit ist im Volg Berg erhiltlich.

rzahlt Barbara Meijerink von ihren
Erinnerungen, als sie ein Kind war,
leuchten ihre Augen. «Das war
fur mich das Schoénste im ganzen Jahr:
frische Nidelzaltli von der Chilbi, direkt
am Stand vor meinen Augen zubereitet.»
Nie mehr habe sie spater so gute Nidelzaltli
gegessen. Bis sie 2007 auf einer Reise
nach England ein Stlick Fudge probierte.
«Da wanderten Engel iiber meine Zunge»,
sagt Barbara Meijerink lachend. Fudge
ist die englische Variante des Nidelziltli,
und genau das wollte sie nun selbst herstel-
len. Jahre vergingen, in denen die Englisch-
Lehrerin am perfekten Rezept feilte.
«Im Prinzip tont es sehr einfach», erklart

32 OISE LADE

Ehemann Niels Meijerink. «Es braucht nur
Milch, Butter, Rohrohrzucker und Kondens-
milch.» Wahrenddessen mischt er diese
Zutaten in einem Kupferkessel und erwarmt
sie unter permanentem Rihren. Doch das
genaue Rezept bleibt natirlich geheim.
Insgesamt stellt das Paar aus dem thurgaui-
schen Mattwil acht Sorten her, die im Volg
Berg eine beliebte «Feins vom Dorf»-Speziali-
tét sind: Alpensalz, Baumnuss, Kakao,

Chili, Ingwer, Vanille, Kaffee und Whisky.

MILCH VOM BAUERN NEBENAN

«Um das perfekte Murbel hinzubekommen,
braucht es viel Fingerspitzengefihl, eine
genaue Dosierung und vor allem beste Zuta-

ten.» So kommt die frische Milch vom Bau-
ern nebenan, das Alpensalz aus der West-
schweiz, der Single Malt fur die Whisky-
Variante aus Schottland und der Ingwer ist
aus biologischem Anbau. «<Am beliebtesten
sind die Murbel mit dem Alpensalz aus Bex»,
erzahlt Barbara Meijerink.

SALZ AUS DEM GLETSCHERFELSEN

Das Salz wird aus dem Felsen der Gletscher
Anzeindaz und Diablerets gewonnen und
nach alter Tradition auf Larchenholz getrock-
net. Im Zusammenspiel mit dem haus-
gemachten Milchcaramel ergibt das eine
wahre Geschmacksexplosion im Mund.

Die murbe Konsistenz wiederum erklart



Ganz links: Barbara Meijerink produziert Murbel in Handarbeit. Oben: Niels Meijerink schittet Kondensmilch in den Kupferkessel. Nach einer Dreiviertelstunde
Rihren ist die Caramel-Masse fertig. Unten: Die Mirbel werden mit Alpensalz verfeinert und von Hand in mundgerechte Stiicke gebrochen.

den Namen Murbel. Das Caramel schmilzt
geradezu auf der Zunge.

IMMER MEHR ENGEL AUF DER ZUNGE
Nach 45 Minuten stetigen Riihrens hat die
Masse die richtige Konsistenz erreicht.

Der Inhalt wird auf eine Granitplatte gegossen.

Nach dem Erkalten schneidet Barbara Meije-
rink die Murbel in Scheiben und bricht sie von
Hand in kleine Stiicke. 7,3 Tonnen wurden
letztes Jahr verarbeitet - Mirbel ist so beliebt,
dass das Ehepaar Meijerink sich heute voller
Leidenschaft der Caramel-Produktion widmen
kann. Und seither wandern immer mehr

Engel Gber Zungen. Zur Freude aller Nasch-
katzen und der Kunden im Volg Berg.

MURBEL AUS MATTWIL

Murbel heissen die handgemachten
Nidelzaltli von Barbara und Niels
Meijerink. Sie sind im Volg Berg TG
erhiltlich.

PRODUKTE MIT
LOKALCHARAKTER

Die Murbel sind eine von rund
10000 «Feins vom Dorf»-
Spezialitaten. «Feins vom Dorf»
halt, was der Name verspricht:
Die Produkte sind nur im Volg im
jeweiligen Dorf oder Nachbardorf
erhiltlich. Entdecken Sie die
«Feins vom Dorf»-Spezialitaten
in lhrem Volg!

Volg ik






OISI MARKE

BROMBEERE
@ APFEL SOFT

Brombeeren und Apfel machen
diesen weichen Riegel zum

HONIG CRUNCHY Favoriten von Frucht-Liebhabern.

Neu wird er mit Raps- und

Der Riegel aus Hafer- und Weizenflocken Kokos- statt mit Palmal
enthalt Honig aus Fairtrade-Produktion, was hergestellt. Friichte, Soja-

ihm seine natlrliche Siisse verleiht. Statt kerne, Puffreis, Hafer- und
Palmél kommt Rapsél zum Zug und knackige Weizenflocken sorgen fir

Haselnlisse sorgen fiir den crunchy Biss. viele Ballaststoffe, die lange

satt machen. Vanille-Extrakt
und Magermilch geben ihm das
gewisse Etwas.

VOLG GETREIDERIEGEL

Powersnack

Getreideriegel liefern schnell Energie, sind wunderbar vielfiltig und praktisch fiir unterwegs.
Wie gut, gibt es im Volg zwei neue genussvolle Sorten zu entdecken.

Chocolat

Nature Soft

Der beliebte Volg Riegel Bio Himbeere
aus Hafer- und Weizen-
flocken mit Schoggi- Mandel SOft
Uberzug wurde neu
rezeptiert: Mit Raps- statt Die Hauptrolle beim

Palmdl, weniger Zucker Bio-Riegel spielen susse
und Fairtrade-Kakao. Himbeeren und knackige

Fur den unwiderstehlichen Mandeln. Die Neuheit
Geschmack sorgen in Bio-Qualitat ist zudem
Vanille, Mandeln und wunderbar weich und bietet
Kokosraspel. Der mit Getreide-Crispies aus
exotisch-schoggige Hafer- und Dinkelflocken
Softie unter sowie Cornflakes trotzdem

den Volg Riegeln! Knusperspass.

Volg Getreideriegel

Suss mit Biss, fruchtig-milchig, schoggig oder beerig-knusprig:

Die vier Getreideriegelsorten aus dem Volg bieten etwas fiir

jeden Geschmack. Welcher davon wird |hr Liebling?

Honig Crunchy, 9 x 18 g, Brombeere Apfel Soft, 6x 25 g,

Chocolat Nature Soft, 6 x 27 g, Bio Himbeere Mandel Soft, 6x 24 g



Roland Zindel: «Das
Einstrumpfen gibt den
Fleischspezialitaten ihre
gleichmassige Form.»



TYPISCH SCHWEIZ TYPISCH VOLG

«Gut Bundnertfleisch
will Weile haben»

In der Naturtrocknerei Sulai in Churwalden reifen beste «Agri Natura» Biindner

Fleischspezialititen fiir die rund 600 Volg-Liden. Betriebsleiter Roland Zindel verrat, warum das

Unternehmen quer zum Tal steht und weshalb fiir Biindnerfleisch jeder Hohenmeter zihit.

Herr Zindel, wie hiufig essen Sie

selber «Agri Natura»-Biindnerfleisch
oder «Agri Natura»-Rohschinken?
Beruflich esse ich an unseren internen
Degustationen Biindnerfleisch und
Rohschinken. Privat geniesse ich das mit
Familie und Freunden zum Apéro bei Wein
und Birnenbrot. Die Spezialitdten sind
vielseitig einsetzbar. Ich liebe zum Beispiel
Capuns mit Buindnerfleisch oder eine feine
Biindner Gerstensuppe mit Rohschinken.

Die Fleischspezialititen werden fiir
Volg auf 1250 Metern Héhe hergestelit.
Hat die Bergluft einen Einfluss auf

die Qualitit?

Gewiss! Aufgrund der kithlen Nord- und
Sudwinde herrschen in Churwalden ideale
Bedingungen flr unsere naturgereiften
Biindner Spezialitdten. Um die reine Berg-
luft optimal einzufangen, steht unsere
Naturtrocknerei quer zum Tal. Ubrigens
darf die Bezeichnung Biindnerfleisch

nur verwendet werden, wenn es nach
Bestimmungen der geografisch geschiitz-
ten Angabe (GGA) produziert wurde.

ERNST SUTTER

Samtliche Arbeitsschritte missen auf mehr
als 800 Meter liber Meer stattfinden.

Wie lduft der Trocknungsprozess ab?

In einem Satz: «Gut Biindnerfleisch will
Weile haben!» Und etwas detaillierter:
Nach dem Einsalzen und Wirzen wird dem
Fleisch im Kihlraum Flissigkeit entzogen.
Dabei zieht die Gewiirzmischung tief ein.
Jedes Fleischstiick schichten wir mehrmals
von Hand um und Ubergiessen es wochent-
lich mit der Eigenlake. Anschliessend
ziehen wir «Strimpfe» iber die Stucke und
hangen sie in den Schwitzraum. Durch

das «Einstrumpfen» erhalten die Fleisch-
stlcke ihre gleichmassige Form.

Ist Handarbeit ein Thema?

Ein sehr wichtiges sogar! Salzen, Ein-
strumpfen, Pressen und Formen sind
Arbeitsschritte, die unsere Mitarbeitenden
von Hand ausfihren.

Und wie lange dauert die Produktion?
Je nach Wetter und Jahreszeit rund
16 Wochen fir Bandnerfleisch und rund

IN CHURWALDEN GETROCKNET

Die Naturtrocknerei Sulai ist Teil der Ernst Sutter
AG und besteht seit 1976. Das kleine Traditions-
unternehmen mit acht Mitarbeitenden produziert
in Churwalden GR Biindner Spezialititen wie
Rohschinken und Biindnerfleisch. Die im Volg
erhéltlichen Spezialitdten wurden bereits mehrfach
pramiert. Roland Zindel ist seit 1995 Betriebsleiter
der Naturtrocknerei Sulai. Er ist verheiratet und
lebt in Chur.

20 Wochen fur Rohschinken. Das Fleisch
dafir stammt aus verschiedenen Regionen
der Schweiz. «Agri Natura» steht zudem
fir eine nachhaltige Produktion, bei der das
Tierwohl im Mittelpunkt steht.

Welche Gewiirze verfeinern

die Spezialitdten?

Die klassischen Gewiirze sind Pfeffer,
Knoblauch, Ingwer, Wacholder, Lorbeer und
Piment. Unsere altbewahrten Rezepturen
verraten wir jedoch nicht: Sie bleiben unser
kleines, wichtiges Geheimnis.

Welche Rolle spielt Nachhaltigkeit

bei lhnen in der Produktion?

Sie ist in der heutigen Zeit wichtiger denn
je. Aus diesem Grund beziehen wir den
Strom zu 100 Prozent aus Wasserkraft und
betreiben alle Kiihlanlagen mit Warme-
rickgewinnung.

Was verbindet Sie persénlich mit Volg?
Freundlichkeit und Sympathie. Ich schitze
das ubersichtliche Sortiment und die
lokalen Produkte.

UBER 75 %

des Umsatzes erzielt Volg mit Produkten
aus der Schweiz. Die Verbundenheit zu der
Schweiz und ihren Produzenten gehért seit
jeher zur Grundhaltung von Volg. Viele
Produkte stammen von kleinen und mittel-
grossen Unternehmen, die fur die Region
oft wichtige Arbeitgeber sind. Mit dieser
Verbundenheit zum Produktionsstandort
Schweiz tragt Volg zur Sicherung
von Arbeitsplatzen in der Schweiz bei.
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NEU M VOLG

3-mal 1-malig

Lang lebe die Zeitersparnis! Und mit ihr die beiden Neuheiten im Volg-Sortiment von «Le Patron».
Die Nuggets und Mini Poulet Délice aus Schweizer Poulet sind ruckzuck bereit zum Geniessen.

® Zart und gefiillt

Saftiges Pouletfleisch gefullt mit
wurzigem Pouletschinken und zart
schmelzendem Kése: Die Mini Poulet
Délice stehen fur Poulet-Genuss nach
Cordonbleu-Art. Man brat sie ganz
einfach 3-4 Minuten in der Pfanne an
oder backt sie eine gute Viertelstunde
im Ofen. Mit einem knackigen Salat ein
zackiges Znacht fur Klein und Gross.

® Knusprig und goldbraun

Die Poulet Nuggets sind wahre Goldstucke
des Genusses: aussen goldbraun und

innen zart und saftig. Mit dem Lieblingsdip
avancieren sie im Nu zum Hit - beim

Apéro als Fingerfood oder knusprige Bei-
lage. Einfach in der Pfanne goldbraun braten,
backen oder frittieren - und servieren.

LE PATRON MINI POULET DELICE

LE PATRON POULET NUGGETS

Mit diesen beiden knusprigen Neuheiten aus dem
Volg haben Sie lhre kleinen und grossen Geniesser
garantiert in der Tasche. Zu verlockend ist das
saftige Schweizer Pouletfleisch, umhiillt von einer
goldbraunen Knusperpanade. Wer es raffiniert
gefillt mag, kommt bei den Mini Poulet Délice voll
auf seine Kosten. Nuggets-Liebhaber freuen sich
auf die goldgelben Knusperstiicke - als Beilage
oder zum Apéro. Und das erst noch mit einheimi-
schen Rohstoffen und bester Schweizer
Fleischqualitat.

Hiihner von hier

Was die artgerechte Tierhaltung
angeht, ist die Schweiz vor-
bildlich. In den Spezialitdten von
«Le Patron» steckt deshalb

nur bestes Schweizer Poulet,
das auch hier verarbeitet

wird. Schweizer Genuss ist
garantiert. En Guete!

Volg b



101U 1ITg0eln
~-gl1ascniosscnen:

In Aktion vom
7.3.-12.3.2022

Feldschldsschen Original und
Alkoholfrei Lager* 10X33cl

\
|
|
|
|
|
|
/




* In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhiltlich

LE PATRON POULET NUGGETS

LE PATRON MINI POULET DELICE*
Nicht nur Kinder schwiarmen

fur diese beliebten Spezialitaten.
Auch die Grossen sind fur die
knusprigen Hits - beide ibrigens
aus Schweizer Fleisch!

Poulet Nuggets, 240g, Fr. 5.95
Mini Poulet Délice, 3x77 g, Fr. 6.50

MAGNUM ALMOND REMIX,

85 ML

Ein Magnum Klassiker geht in die
nachste Runde und kombiniert
drei beliebte Zutaten: weisse
Schokolade, Vollmilchschokolade
und knackige Mandelsplitter.

Fr.3.30

BERGER PURE VANILLA-BERRY
OAT COOKIE, 45 G*

Haferflocken statt Weizenmehl,
ein hoher Nussanteil und weniger
Zucker: Die Pure-Cookies mit
Vanille und Beeren stecken voller
Mehrwerte. Vegan und laktosefrei
sind sie obendrein.

Fr.2.40

NUII NEW YORK COOKIES &
CREAM, 90 ML

Das neue Stédngeli-Glacé von Nuii
sorgt fur Grossstadt-Feeling!
Original New Yorker Cookie-
Glacé, tiberzogen mit knackiger
Milchschokolade.

Fr.3.20

Einfiihrungs-
preise
gliltig vom
28.2. bis
26.3.2022

ULTJE NUSSLI MIX

SUSS & SALZIG, 150 G*

Suss, salzig? Am liebsten beides!
Hier kommt die Rettung aus ge-
salzenen Erdniissen und Mandeln
sowie Schoggiflakes, Schoggi-
cashews und von weisser Schoko-
lade umhiillten Cranberrys.

Einfiihrungspreis Fr. 4.95

KAMBLY BIO & VEGAN
NUSSCARRE, 80 G*
Kaffeekranzchen ganz vegan?
Nichts leichter als das. Den
Bio-Nusscarrés mit Haselniissen
und dunkler Schweizer Schoggi
kann keiner widerstehen.

Einfiihrungspreis Fr. 4.45

NEU M VOLG

EXTREME COOKIE CONE
CARAMEL, 110 ML

Das Besondere an diesem
Caramel-Glacé? Die Waffel
besteht aus einem knusprigen
Cookie-Cornet. Guetzli

rund ums Glacé: das schmeckt
einfach traumhaft!

Fr. 3.10

KAMBLY BIO & VEGAN
ZITRONENBLATT, 110 G*

Der Emmentaler Geback-Spezia-
list zeigt, wie wundervoll rein
pflanzliche Guetzli schmecken!
Ein Feingebédck mit Zitronen-
glasur zart wie der Frihling!

Einflihrungspreis Fr. 4.45
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Duftes Kraut

Wenn die Wilder nach Knoblauch riechen, ist endlich Biarlauchzeit. Der wiirzige Friihlingsbote
aromatisiert Pesto, Suppe, Quiche, Polenta und schmeckt sogar zum Kotelett.

472 OISELADE



BARLAUCH-BAUMNUSS-PESTO

ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
2 Einmachgléser a 1,5 dl Inhalt
80g Birlauch,
grob geschnitten
50g Baumniisse,
grob gehackt
1 Zitrone, heiss
abgesplilt, abgeriebene
Schale
2dl Sonnenblumendl
60g Reibkise, z.B. Grana
Padano
Salz, Pfeffer
Wenig Ol

OISI CHUCHI

Alle Rezepte
finden Sie
auch unter

www.volg.ch/
rezepte

1. Bérlauch bis und mit der Halfte
des Ols in ein Mixglas geben,
pirieren. Restliches Ol und Kase
daruntermischen, wirzen. In die
beiden sterilen Einmachglaser
fullen, wenig Ol dariibergiessen,
gut verschliessen. Im Kihlschrank
ist der Pesto ca. 1 Woche haltbar.
Einmal geoffnet, Pesto rasch
konsumieren.

Bringt Samigkeit ins Spiel:
Emmi Grana Padano
gerieben, 120 g

OISE TIPP

Passt zu Teigwaren, zu frischem
Brot oder als Topping auf einer
Suppe.
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BARLAUCHSUPPE

VORSPEISE FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten

2 Zwiebeln,
fein geschnitten
1 Knoblauchzehe,
fein geschnitten

1EL Rapsél
150 g Knollensellerie,
in Wirfeln
1 Lorbeerblatt
Salz, Pfeffer,
Muskatnuss
3dl Halbrahm

5dl Gemiisebouillon
1EL Zitronensaft
100 g Birlauch,
grob geschnitten
2EL Olivenol
1EL Birlauch,
fein geschnitten

1. Zwiebeln und Knoblauch im
warmen Rapsél diinsten. Sellerie
und alle Zutaten bis und mit
Muskat dazugeben, ca. 5 Minuten
mitdiinsten. Mit Rahm abléschen,
Bouillon und Zitronensaft
dazugiessen, ca. 25 Minuten
kécheln lassen. Barlauch und

Olivendl dazugeben, fein purieren.

Suppe in Teller verteilen, mit
Bérlauch garnieren.

OISE TIPP

Dazu passt frisches Brot.

oy

ISE TIPP

Ein Klecks davon fiir
die Krénung zum Schluss:
Emmi Créme Fraiche
1,8dl

OISI CHUCHI
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*in kleineren Verkaufsstellen
VEGAN eventuell nicht erhaltlich

© Die Natur ist die Quelle unseres Lebens, Wohlbefindens und unserer Gesundheit.

) {. Das beste Miesli erschaffen wir aus auserlesenen Ingredienzen.
L Um unsere wertvollen Bdden und Lebensmittel zu schiitzen, setzen wir uns mit aller Kraft
R fir die Gesundheit von Natur & Mensch ein.

|+

Wir leben fiir Miiesli. m



BARLAUCH-QUICHE MIT SCHINKEN

FUR 4 Personen

ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
BACKEN ca. 45 Minuten

Fiir ein Blech oder eine Kuchenform
von ca. 28 cm @, gefettet

1 rund ausgewallter
Kuchenteig
3 Zwiebeln, in Streifen
180 g Hinterschinken,
fein geschnitten
1EL Butter
50 g Birlauch, grob geschnitten
2dl Halbrahm
150 g Frischkise nature

4 Eier

200g Halbhartkise,

z.B. rote Hexe, gerieben

Salz, Pfeffer
Einige Barlauchbldtter
1. Kuchenteig entrollen, in die
vorbereitete Form legen,
Boden regelmassig mit einer Gabel
einstechen, kuhl stellen.
2. Butter in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebeln darin andlinsten,
Schinken dazugeben, kurz mitdinsten,
beiseitestellen.

3. Barlauch und Rahm in einem hohen
Gefiss fein pirieren. Frischkise

und Eier in einer Schissel verriihren,
mit dem Kase und dem Barlauch-Rahm
mischen. Beiseitegestellte Zwiebeln
und Schinken untermischen, wirzen.
Masse auf den Teigboden giessen.

Mit Barlauchblattern garnieren.

4. In der unteren Halfte des auf 180°C
vorgeheizten Ofens (Ober-/Unterhitze)
ca. 45 Minuten backen. Herausnehmen
und abkdhlen lassen.

OISE TIPP
Mit einem bunten Blattsalat servieren.

Volg )






BARLAUCH-POLENTA
MIT HONIG-LACHS

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten

ZITRONENOL
1 Zitrone, heiss abgespiilt,
abgeriebene Schale
2EL Zitronensaft
0,5dl Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer

POLENTA
1,21 Gemiisebouillon
250g feine Polenta

25g Butter

14 Zitrone, Saft
20 g Bairlauch, grob geschnitten
60g Reibkise

Salz, Pfeffer

HONIG-LACHS
4 tiefgekiihlte Lachstranchen,
aufgetaut
Salz

1EL Bratbutter
10g Barlauch
2TL fliissiger Honig
2 Zitrone, heiss abgespllt

1. Zitronenschale und Zitronensaft

mit dem Ol verrithren, wiirzen.

2. Bouillon aufkochen, Polenta dazugeben,
bei kleinster Hitze unter Rihren 3-4 Minu-
ten kdcheln lassen. Butter, Zitronensaft,
Bérlauch und Kédse dazugeben, wiirzen.

3. Lachs salzen, in der heissen Bratbutter
4-5 Minuten anbraten. Lachs wenden,
Bérlauch dazugeben, weitere 3-4 Minuten
braten. Polenta und Lachs auf vorgewarmte
Teller geben, Lachs mit Honig betrdufeln,
gebratenen Barlauch daruber verteilen,
Zitronenschale dariberreiben. Zitronendl
dazu servieren.

(1SE WIITIPP

Féchy AOC La Céte Soir
Soleil, 75 cl, Schweiz

In der Nase erinnert
dieser Weisswein an
Lindenbliten, Pfirsich
und Zitrusfrichte.

Mit seiner feinen Frucht-
aromatik harmoniert

er wunderbar mit
Fischgerichten.

OISI CHUCHI



DER ERSTE NATURLICHE
KAFFEE-DRINK. SEIT 20I3.

in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhdltlich
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KOTELETTS MIT BARLAUCH-MASCARPONE-DIP

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 30 Minuten

BARLAUCH-MASCARPONE-DIP

150 g
20g
2
5

20g

Mascarpone

Barlauch, fein geschnitten
Zitrone, heiss abgespiilt,
abgeriebene Schale

in Ol eingelegte Tomaten,
fein geschnitten
gesalzene Pistazien,

grob gehackt

Salz, Pfeffer

BARLAUCH-KARTOFFELN

2EL Butter
800 g festkochenden Kartoffeln,

in Schnitzen

20g Birlauch
Salz

KOTELETTS
4 Schweinskoteletts

1EL Bratbutter

Salz, Pfeffer

1. Dip: Alle Zutaten bis und mit Pistazien
mischen, wiirzen, zugedeckt kihl stellen.

2. Butter in einer beschichteten Bratpfanne
erwdarmen. Kartoffeln beigeben, zugedeckt
unter gelegentlichem Wenden ca. 15 Minuten
dampfen. Deckel entfernen, evtl. wenig
Butter dazugeben, ca. 10 Minuten goldbraun
braten, salzen, Barlauch daruntermischen,
warm stellen.

3. Koteletts in der heissen Bratbutter
beidseitig je 4-5 Minuten braten, wiirzen.
Mit Barlauch-Kartoffeln und Bérlauch-
Mascarpone-Dip servieren.

Volg Y






OISI UMWALT

Volg lisst simtliche Druckerzeugnisse in der Schweiz herstellen -
vom Kundenmagazin «Qise Lade» bis zu den Werbemitteln fiir die rund
600 Liden in der Deutschschweiz und der Westschweiz.

ie digitale Welt gibt in der heutigen
Zeit den Ton an. Auch Neuigkeiten
und Informatives aus der Volg-Welt
erfahren Sie unter anderem auf
der Website volg.ch, in der Volg-App und
seit fast einem Jahr auch auf Instagram.
Doch ohne klassische gedruckte Promoti-
onsmittel wiirde im Dorfladen einiges
fehlen: kein Plakat, das auf aktuelle Aktio-
nen hinweist, kein Hinweis am Regal,
der auf den Kése und den Wein des Monats
oder eine besondere Fleischspezialitat
«gluschtig» macht, kein Sammelbuiechli,
in das die Volg-Markli geklebt werden
kénnen, oder kein Volg-Kundenmagazin
«OQise Lade», in dem zu Hause im Lieblings-
sessel in aller Ruhe geblattert werden kann.

Kurze Transportwege

Die gedruckten Werbemittel in und um
die Volg-Laden haben eines gemeinsam:
Sie werden in der Schweiz produziert.

Aus Uberzeugung zum Produktionsstand-
ort Schweiz arbeitet Volg mit mehreren
Druckereien zusammen, die sich unweit
des Hauptsitzes in Winterthur befinden -

im Kanton Zurich, St. Gallen oder Aargau.
Das hélt Kommunikations- sowie Transport-
wege kurz. Die langjdhrige und regelmassi-
ge Zusammenarbeit mit den Druckereien
sichert nicht zuletzt zahlreiche wichtige
Arbeitsplatze in der Region. Mit der Auflage
von 800000 Exemplaren pro Monat ist das
«Oise Lade» zum Beispiel ein Grossauftrag
fur die Druckerei Swissprinters in Zofingen.

Auszeichnung fiir Vertrauen

in Schweizer Qualitat

«Unser Unternehmen lebt von treuen
Schweizer Kunden. Deshalb kaufen wir
auch alle Leistungen konsequent hierzulan-
de ein und setzen auf Schweizer Qualitat»,
begriindet Tamara Scheibli, Geschéfts-
leitung Kommunikation/Werbung.

Eine Grundhaltung, die geschéatzt wird:

Fur die Unterstuitzung des Printstandorts
Schweiz und das Vertrauen in die Schweizer
Qualitat wurde Volg im Oktober 2021

mit einem Preis ausgezeichnet und erhielt
von den Branchenverbdnden Viscom

und Print+ Communication den «Printed

in Switzerland»-Award verliehen.

GECGRAFISCH UND
MENSCHLICH NAH

«Mit unseren Druckpartnern
pflegen wir eine vertrauens-
basierte Zusammenarbeit.
Dies und deren geografische
Néahe bringen einen regel-
massigen personlichen Aus-
tausch mit sich - ein weiterer
wertvoller Aspekt fur den
Produktionsstandort Schweiz.»
Tamara Scheibli

Volg-Geschiftsleitung
Kommunikation/Werbung

WIR ALLE KCNNEN ETWAS TUN

Im Homeoffice oder Office clever drucken

Muss dieser Ausdruck wirklich sein? Falls ja, lasst sich Papier ganz einfach sparen: Dokumente
doppelseitig ausdrucken und sich auf wichtige Textpassagen beschranken. Probe- oder Fehldrucke
nicht ins Altpapier geben, sondern fiir Notizen verwenden. Ausserdem: mehr Mut zum elektronischen
Biro! Unterlagen kénnen namlich auch als PDF generiert, versendet und abgelegt werden.

Volg X



NEW YORK COOKIES
& CREAM

CHOOSE YOUR NEXT ADVENTURE

ICE CREAM ADVENTURE

AB

Losung: B

~

Natiirlicher Genuss aus der Schweiz.
MORGA AG, CH-9642 Ebnat-Kappel, www.morga.ch



CHURZ & FUNDIG

VOLG-APP

Ganz schon
praktisch

Woussten Sie, dass die Volg-Welt sogar in Ihrem Smartphone Platz
hat und Ihnen beim Einkaufen wertvolle Dienste leisten kann?
Zum Beispiel, wenn die Idee fiirs Znacht fehlt. Sie schauen in der
Volg-App nach, was in Ihrem Dorfladen

gerade in Aktion ist, suchen in den

Rezepten nach einem dazu pas-

senden Gericht, erstellen

digital eine Einkaufsliste mit

allem, was noch benétigt

wird, und los geht's. Im

Laden finden Sie dann

mit der Funktion

«Wein-Scanner» sogar

den perfekten Tropfen

dazu, indem Sie am

Weinregal den EAN-

Code auf der Flasche

scannen, und schon

lesen Sie die wichtigs-

ten Informationen tber

den Wein. Die Volg-App

hat natirlich noch viele

weitere nutzliche Funktionen.

Probieren Sie sie doch gleich mal

aus! Einfach kostenlos im App-Store

herunterladen.

HAUPTPREISVERLOSUNG STERNSTUNDEN IM VOLG

Wanderferien
gewonnen

Der Dezember 2021 stand im Volg wieder ganz im Zeichen der
Sternstunden mit einmaligen Angeboten und tollen Wettbewerbs-
preisen. Unter zahlreichen Talons fur die Teilnahme an der Hauptpreis-
verlosung in der letzten Kalenderwoche zog die Gliicksfee zehn gltick-
liche Gewinnerinnen und Gewinner. Sie kommen aus: Bottenwil AG,
Lustdorf TG, Marstetten TG, Mogelsberg SG, Mistair GR, Rafz ZH,
Seftigen BE, Tegerfelden AG, Wassen UR und Wolfenschiessen NW
und erhalten je einen Gutschein tber 1000 Franken vom Schweizer
Wanderferien-Spezialist Imbach Reisen. Damit kdnnen sie sich Wan-
derferien am Traumziel ihrer Wahl erméglichen. «Die Sternstunden im
Volg waren auch dieses Jahr fur viele Kunden ein spezieller Hohepunkt
beim Einkaufen im Dorfladen und erfreuten sich grosser Nachfrage»,
sagt David Krummenacher, Volg-Geschéaftsleitung Verkauf. So viel sei
schon verraten: Die Sternstunden 2022 sind bereits in Vorbereitung...!
Wir gratulieren den Gewinnern des Hauptpreises

von Herzen, wiinschen traumhafte Wanderferien und allen

iibrigen Gewinnern viel Freude mit ihren Preisen!

VOLG-KINDERMAGAZIN

&HEY ZBME>D

Bald kommt das neue «hey» fir unsere jingsten Kundinnen
und Kunden wieder druckfrisch in die Volg-Laden! Die Ausgabe
vom Marz/April zeigt den Lesern, wie der Hase lauft und
hoppelt. Sie enthalt spannendes Wissen Gber Wolkenkratzer
oder Schoggi und wie gewohnt Bastelideen, Witze, ein Rezept,
Réatselspass... Und vieles mehr, das Kids interessiert. Das
Volg-Kindermagazin erscheint alle zwei Monate und ist kosten-
los. Die neue Ausgabe ist ab dem 7. Méarz 2022 erhaltlich.




56 &isELADE

Herr der Ringe:

Zum Ausliben dieser
anspruchsvollen
Turndisziplin benétigt Silas
Fricker starke Arme

und einen gut trainierten
Oberkérper.



VOLG-SPONSORING

Immer weiter

hoch hinaus

Es gibt fiir Silas Fricker nichts Schlimmeres als still zu sitzen.
Lieber wirbelt er tollkiihn durch die Liifte. Damit der Kunstturner weitere Héhenfliige

erleben kann, unterstiitzt ihn Volg bei seiner Karriere.

n seinem Element ist Silas Fricker, wenn

er in der Luft Schrauben und Saltos

machen kann. Er liebt die Momente der

Schwerelosigkeit, die ihm das Boden-
turnen beschert. «lch mag die Kontrolle
Uber meinen Kérpery, erzdhlt der ambitio-
nierte Teenager. Eine wahre Zitterpartie ist
hingegen die Disziplin am Pferd. «Schon
eine kleine Unsauberkeit fuhrt oft zum Sturz
vom Gerét. Daher braucht es die volle
Aufmerksamkeit, gepaart mit einer perfek-
ten Koordination und guten Nerven.»

Silber an Schweizermeisterschaften

Dass der Solothurner durchaus Nerven

wie Drahtseile hat, konnte er an den
Schweizermeisterschaften 2021 beweisen.
Fricker holte Silber am Barren, zusatzlichen
Auftrieb gab ihm die Teilnahme an seinem
ersten Landerkampf. Wer so hart arbeitet,
soll schliesslich auch belohnt werden. «Ich
trainiere taglich bis zu funf Stunden, um mit
den Besten mithalten zu kdnnen und mich
an allen Geréaten zu verbessern.» Lediglich
sonntags legt er eine Trainingspause ein,
lernt oder unternimmt etwas mit seinen
Freunden. «Nur auf dem Sofa rumzuliegen,
ist fur mich keine reizvolle Freizeitbeschafti-
gung. Ich kann meistens nicht lange still
sitzen», sagt der Kunstturner und lacht.

Die nédchsten vier Jahre wird er das jedoch
zwangslaufig missen, denn so lange driickt
der Sportgymnasiast noch die Schulbank in
Solothurn. «Danach wirde ich gerne Sport
oder Physiotherapie studieren.» Seine Er-
fahrungen kann er sich - ganz egal bei wel-
chem Beruf - irgendwann zunutze machen.
«Das Turnen hat mich schon jetzt gelehrt,
dass Konzentration, Ausdauer und Wille
eine grosse Rolle spielen. Und: dass manin
schwierigen Situationen nie aufgeben darf.»

Mehr mentale Stirke dank Volg

Silas Fricker klingt aussergewéhnlich reif
fur sein Alter. Das liegt sicherlich auch

an der Mentaltrainerin, die er sich dank der
Unterstiitzung von Volg leisten kann.

Mit der Nachwuchsférderung finanziert er
ausserdem Verbrauchsmaterial, Trainings-
lager und -kleidung. «Ich bin von klein

auf mit dem Volg Arch verbandelt. Es ist
Tradition, dass ich dort nach dem Training
einen Stopp einlege.» Das Auffullen von
Energiereserven ist auch im Hinblick auf die
Junioren-Schweizermeisterschaften und die
Qualifikation fir die Europameisterschaften
im Juni ein wichtiges Thema. Ausserdem
traumt Silas Fricker von Olympia, wie einst
der Deutsche Fabian Hamblichen. «Mein
absolutes Vorbild! Er liess sich nie entmuti-
gen und kronte sein letztes Karrierejahr
doch tatsachlich 2016 mit Gold in Rio de
Janeiro.»

Angstschweiss vor dem Wettkampf? Dagegen
hilft Magnesiumpulver. Oder eine Mentaltrainerin.

Starthilfe fiir Nachwuchstalente
Volg férdert junge Sportler und hilft auch
Kunstturnern wie Silas Fricker
dabei, ihre Traume zu verwirklichen.

Mein Volg-Lieblingsprodukt
«Die Volg Résti ist ein tolles Mittag- oder
Abendessen nach dem Training oder Wettkampf.»

Volg Iy,
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OISE GARTE

PFLANZTIPPS FUR UNGEDULDIGE

An die Topfte,
fertig, los!

Im Friihling kénnen es Gartenfans kaum erwarten, bis sie wieder in der Erde wiihlen diirfen.
Tatsichlich gibt es Gemiise und Kriuter, die man jetzt schon sden darf.

GARTEN-
BEET

Schon recht viele Gemiusesorten diirfen
sogar bereits im Marz gesit werden. Erbsen
zum Beispiel kann man Ende Monat in die
Erde bringen. Am besten mit einem Abstand
von 5 bis 10 cm zwischen den Pflanzen
5 cm tief setzen. Auch Zwiebeln und Ruebli
mdgen eher niedrige Temperaturen zum
Wachsen. Ebenfalls gut gedeihen Schnitt-
salate, Spinat, Nusslisalat und Radieschen.

Was gibt es Schéneres, als im
Sommer selbst gezogene Tomaten
zu geniessen? Dafiir kann man
Anfang Mérz bereits anséden. Entwe-
der verwendet man torffreie
Anzuchttépfchen oder man nimmt
Eierkartons! Die Gefasse bis 1 cm
unter den Rand mit Anzuchterde
fullen, angiessen. Tomatensamen im
Abstand von 2 cm auflegen.
Beschriften, auf ein sonnenbeschie-
nenes Fensterbrett stellen und
feucht halten. Wenn sich erste Blatt-
chen zeigen, die Setzlinge in
grossere Topfe umpflanzen. Wichtig:
Tomaten brauchen zum

Keimen mindestens 20 Grad.

-GARDENING

Auf Balkonen ist es meist schon warmer als im Gartenbeet. Zeit also, um die ersten
Krauter anzuziehen. Frihkeimer sind Peterli, Schnittlauch oder Dill. Auch Salate
kann man in Balkonkistchen anziehen. Gut eignen sich Schnitt- und Nusslisalat sowie
Spinat. Auch Radieschen lassen sich problemlos in Kisten anziehen. Wichtig:
Nicht zu dicht sden und nach dem Keimen ausdiinnen. Wem das zu lang dauert,
kauft Setzlinge, die oft ab Ende Marz langsam im Angebot sind.

=7 59
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Die kleinste Schafrasse Europas belebt seit fiinf Jahren den Volg-Erlebnishof im Zugerland. lhre
Rasenmaiher-Fressweise und ihre Klauen, mit denen sie die Boden beim Grasen bearbeiten,

machen die Ouessantschafe fiir die Pflege der Klein- und Rebflachen zu unverzichtbaren Helfern.

achdem sich Bauernfamilie Hotz

vom Volg-Erlebnishof in Baar

im Jahr 2015 fur den Weinbau ent-

schieden hat, stellte sie sich die
Frage, wie die Rebberge effizient und gleich-
zeitig biologisch bewirtschaftet werden
kénnten. Ein Winzer brachte sie auf die Idee,
Ouessantschafe fur die Unterstockpflege
einzusetzen. Mit Erfolg, wie sich heute zeigt.
Die kleinwiichsigen Tiere, sieben mannliche
Tiere (Widder) und sechs Weibchen (Auen)
fressen das nachwachsende Gras, sodass
die Reben mehr Licht und Nahrstoffe
aufnehmen kénnen, und helfen sogar bei
den Auslaubarbeiten tatkraftig mit. «Wir
haben bald einmal festgestellt, dass
die Schafe auch eine Vorliebe fur die Reb-
blatter haben. Und weil sie aufgrund ihrer
Grosse gerade so hoch fressen kdnnen, wie
das Laub an den Rebstécken im Frihsom-
mer sowieso entfernt werden muss, bewilti-
gen unsere Ouessantschafe zirka 80 Prozent
der Auslaubarbeiten. So sind sie regelmassig
unsere Mitarbeitenden des Monats Juni»,
meint Philipp Hotz schmunzelnd.

Guter Schlaf mit Schafwolle
Jedes Jahr gebéren die Auen ein Lamm,
das bei der Geburt sogar noch kleiner ist als

ein Kaninchen. Ausgewachsen werden

die Schafe gut 50 Zentimeter gross.
Urspriinglich kommt die Rasse von der
rauen franzdsischen Atlantikinsel Ouessant,
westlich der Bretagne. Die Tiere sind

sehr robust und leben Sommer wie Winter
draussen, vor Wind und Wetter gut ge-
schutzt durch ihre dichte und langhaarige
Wolle. Meist Ende Mai steht dann ein
Termin beim «Coiffeur» an. «Unser Mitar-
beiter Josef, ein getbter Schafscherer,
verpasst den Tieren einen luftigen Kurzhaar-
schnitt, und es kann vorkommen, dass

die Schafe im Sommer dann nochmals ge-
schoren werden, damit ihnen nicht zu

heiss wird», erzdhlt Philipp Hotz. Einen Teil
der Wolle verarbeitet eine Bekannte zu
«Schafwoll-Chissi», die im Hofladen erhalt-
lich sind. Dadurch, dass die Wolle sehr

viel Lanolin, also Wollfett, aufweist, sollen
die Kissen gerade bei Kleinkindern fiir

einen besseren Schlaf sorgen und mithelfen,
dass sich weniger Allergien wie Heuschnup-
fen entwickeln kénnen.

Ab Ende Marz steht der Volg-Erlebnishof
in Baar fur Besucher wieder offen,
wihrend der Hofladen das ganze Jahr
Uber gedffnet ist.

NATUR NAH ERLEBEN
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pie Volg Erlebniswelten

Volg NATURENA sind funf 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

H Folgen Sie Volg NATURENA auch
auf naturena.erlebniswelten






NEUE KURSE

NATURENA-KURSE

APR

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

FRICKTAL AG
2. April (2 Halbtageskurse)

Friihlingskranz im Shabby Chic

WAS Ganz im Stil von Shabby Chic, wo man
Gegenstanden ein nostalgisches Aussehen
verleiht, wird dieses Werk fur Tisch oder Tir
gestaltet. Erst flechten Sie Rebenéste zu einem
Grundgerist und staffieren dieses mit Eukalyptus,
Olivenzweigen und anderem hellem Griin aus.
Pastellfarbene Bander, Federn und zerbrochene
Wachteleierschalen verhelfen zum gewtinschten
Retro-Look.WANN Kurs 1: Sa, 2.4.22, 9.30-13 h¥*,
Kurs 2: Sa, 2.4.22, 13.30-17 h* WO Volg Erlebnis-
hof Fricktal, Erlenhof, Wittnau LEITUNG Manuela
Achermann, Schlossrued, www.shabbyhome.ch
TEILNEHMENDE 10 P. ab 10 J. PREIS Fr.115.- p. P,
inkl. Mahlzeit und Getranken sowie Material fur
lhren Kranz (@ 40-50 cm)

WERDENBERG SG
9. April (2 Halbtageskurse)

Schriagzaun erstellen

WAS Der Schriagzaun ist eine alte Methode der
Walser und diente zum Abz&dunen der Rinder. In
der Gruppe lernen Sie vom erfahrenen Kursleiter,
einen rund 20 Meter langen Schragzaun zu erstel-
len. Die Vorbereitung des Materials und das Auf-
stellen des Zauns sind reine Handarbeit, dabei
werden Zaunlatten und Zaun und Stecken ledig-
lich verkantet. Ein Schrégzaun ist nicht nur stabil
und winterfest, er wertet auch das Landschafts-
bild auf. WANN Kurs 1: Sa, 9.4.22, 9-13 h* Kurs 2:
Sa, 9.4.22, 13.30-17.30 h* WO Volg Erlebnishof
Werdenberg, Buelsteihof, Winkelstrasse 20,
Oberschan LEITUNG Bernhard Bartsch, Furna
TEILNEHMENDE 14 P. ab 12 J. PREIS Fr.95.- p. P,,
inkl. Mahlzeit und Getranken

SEEBACHTAL TG
2. April (2 Halbtageskurse)

Fantasievolle Cupcakes

WAS Sie lernen die Grundtechniken des Cupcake-
Dekorierens kennen und arbeiten dabei mit
diversen Schablonen, Strukturmatten, Ausste-
chern und Werkzeugen. Begleitet von der erfahre-
nen Kursleiterin kreieren Sie sechs fantasievolle
Cupcakes mit selbst eingefarbtem Rollfondant (4)
und Buttercréme (2), welche Sie zusammen

mit einer Dokumentation nach Hause nehmen.
WANN Kurs 1: Sa, 2.4.22, 9-13 h* Kurs 2: Sa,
2.4.22,13.30-17.30 h* WO Volg Erlebnishof
Seebachtal, Haldenhof, Hiittwilen LEITUNG
Rosalia Bachtold, Dorf, www.carmenscupcake.ch
TEILNEHMENDE 15 P. ab 10 J. PREIS Fr.115.- p. P,,
inkl. Mahlzeit und Getranken sowie Material fur
Ihre Cupcakes

ZUGERLAND ZG
8. oder 9. April

Mamacloud-Leuchte

WAS Mittels einer einfachen Technik gestalten Sie
die Kultlampe von Frank O. Gehry ganz einfach
selbst. Auch andere Dekorationsobjekte mit
spannender Wirkung lassen sich mit dieser Tech-
nik kreieren - und das alles nur mit Schnittmuster-
papier, Leim und einer Gliihbirne samt Fassung.
Die Leuchten werden zwischen 30 x 30 cm bis
max. 70x70 cm gross. WANN Kurs 1: Fr, 8.4.22,
9.30-15.30 h, Kurs 2: Sa, 9.4.22, 9.30-15.30 h

WO Volg Erlebnishof Zugerland, Hotzenhof,
Deinikon 11, Baar LEITUNG Madeleine Friedrich,
Bonstetten, www.schaff-bar.ch TEILNEHMENDE
10 P. ab 17 J. PREIS Fr.130.- p. P., inkl. Mittagessen
und Getranken sowie Material fur lhre Leuchte im
Wert von Fr.15.-

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

SEELAND BE
23. April (2 Halbtageskurse)

Happy Lettering mit
Aquarellfarben

WAS Happy Painting! trifft auf Lettering. Sie
lernen auf der Basis Ihrer Handschrift zwei bis drei
Schriften kennen, die sich fir die Kombination
von Schrift und Bild eignen. Zeichnungen

(ca. 18 %24 cm) und kleine Kartchen werden im
Stil von Happy Painting! bunt mit Aquarellfarben,
Finelinern und Farbstiften gestaltet. WANN

Kurs 1: Sa, 23.4.22, 9-13 h*, Kurs 2: Sa, 23.4.22,
13.30-17.30 h* WO Volg Erlebnishof Seeland,
Barryhof, Schuipberg 130, Schipfen

LEITUNG Claudia Lerch, Grosshéchstetten,
www.claudia-lerch.ch TEILNEHMENDE 12 P. ab

16 J. PREIS Fr.125.- p. P, inkl. Mahlzeit und Getrén-
ken sowie Material fur Ihre Kunstwerke

Infos und Anmeldung

oder Tel. 058 433 54 09
Mo bis Fr, 8-12hund 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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MACHEN
SIE MIT!

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

997% LESS
TOXICANTS
THANA
CIGARETTE."

MOVEONTO
AMODERN TAKE ON NICOTINEWITH
VELO NICOTINE POUCHES.

Nurin ausgewdhlten Verkaufsstellen

*Dieses Produkt ist nicht risikofrei und enthdalt Nikotin,

eine sichtig machende Substanz. Vergleich

basierend auf einer Bewertung von Zigarettenrauch

(d. h. einer wissenschaftlichen Standard-Referenz-

Zigarette mit ca. 9 mg Teer) und Inhaltsstoffen,

die wdhrend der Verwendung eines Velo-Beutels

freigesetzt werden, in Bezugnahme auf die

Empfehlung der Weltgesundheitsorganisation

zur Reduzierung der Mengen von 9 schadlichen YOU’VE GOTVELO
Inhaltsstoffen im Zigarettenrauch. VELO.COM/CH



GEWINNEN

[T HIESTAN

WETTBEWERB

MIT BESONDEREM BROTGENUSS AUF IN DIE FAMILIENFERIEN IN SAMNAUN

PREIS

WETTBEWERBS -

FRAGE

Aus welchem Teig besteht das
Urholzofen Weggenbrot?

A Kuchenteig
B Blatterteig
C Natursauerteig

PREISE

1. Preis im Wert von Fr. 2500.-
Frei einsetzbarer Gutschein fiir Familienferien
der Ferienregion Engadin Samnaun Val Mustair

2.-4. Preis im Wert von je Fr. 1599.-
Kenwood Cooking Chef XL KCL95.004S]I.
Eine Kiichenmaschine, die wiegt und kocht.

5.-41. Preis im Wert von je Fr. 19.-
Victorinox GemUiisemesser, faltbar

.-,

PREIS

Herr und Frau Schweizer entdeckten in den
letzten Jahren die Liebe zum gut gereiften
Brot neu. Dazu gehért auch das Luzerner
Urholzofen Weggenbrot. Das IP-Suisse-Mehl
fur die Hiestand-Kreation stammt aus
klimaschonenderem Getreideanbau.
Gebacken wird das Brot umweltfreundlich im
Holzbackofen. Das gibt ihm eine schéne
dunkle Kruste, die mit der milden Saure der
Naturgérung perfekt harmoniert. Charakter
und lange Frischhaltung sind garantiert.

Freiwillige schiitzen Schweizer Bergwald
Sowohl die Backerei Hiestand als auch die
Ferienregion Engadin Samnaun Val Mistair
setzen neue Standards fur mehr Nachhaltig-
keit. So unterstitzt Hiestand zusammen

mit «Climatepartner» ein Schweizer Klima-
projekt: An 40 Orten pflegen und erhalten
Freiwillige unter Anleitung von Fachkréften
den heimischen Bergwald.

Familienferien in Samnaun

Gewinnen Sie mit etwas Glick und mithilfe
des Hinweises im «Chuchichdschtli» auf
Seite 11 eine Familien-Ferienwoche im
buindnerischen Samnaun. Auf der Skipiste
oder beim Wanderpicknick gibts dann
vielleicht ein Sandwich aus dem herrlich
knusprigen Urholzofen Weggenbrot.

-/

OFENFRISCHE — UNSER HANDWERK

MITMACHEN & GEWINNEN!

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

Per SMS: Nachricht mit VOLGW und 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, «Hiestand»,
Postfach 344, 8401 Winterthur
Online: www.volg.ch/volg-magazine

Teilnahme vom 28. Februar bis 24. Marz 2022.
Die Mitarbeitenden von Hiestand und der Volg Konsumwaren AG
sind nicht teilnahmeberechtigt. Keine Barauszahlung

der Preise. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt.
Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Volg -y,
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13.3.2022

Verwendung:

Gesu“d’ aromatiSCh & prak‘tisch v’ Klassisch als Fruchtbeilage

v/ Fiir Birchermiiesli
v~ Fiir Glace, Sorbet, Dessert, Smoothies

*In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich
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KREUZWORTRATSEL

ELN UND GEWINNEN!
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Das Lésungswort ergibt sich aus den Buchstaben in den Feldern 1 bis 13.
Die Gesamtlésung des letzten Kreuzwortratsels finden Sie auf www.volg.ch

IHR GEWINN

Gewinnen Sie einen von
zwei Kaffeevollautomaten
Finessa Milk von KOENIG
im Wert von Fr. 549.-.

Espresso, Doppel-Espresso, Lungo,
Cappuccino und Latte macchiato sowie
auch Americano - mit der Finessa Milk blei-
ben fir einen Kaffeeliebhaber keine Wiin-
sche offen. Es ist aber nicht nur die Qualitat
des gebriihten Kaffees, der begeistert, die
Maschine ist auch der kompakteste (nur

18 cm breit) und energieeffizienteste (A+)
Kaffeevollautomat mit einer Milchlésung
auf dem Markt. Weitere Infos unter:
www.koenigworld.ch
www.kitchen-more.ch

So nehmen Sie an der
Verlosung teil:

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

Per SMS: Nachricht mit VOLGK, danach
Leerzeichen 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 28. Februar bis 24. Mirz 2022.

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 WG 7

Brotanschnitt

Im Aargauischen In Unterwalden

Ahau Muurger

Im Bernischen

Im Baselbiet M . r
Aaschnitt urggu

In Romanischbiinden
Ir.nWaIIis I'ur-paun
Grischte

Im Zuribiet Im Buindnerischen

Gupf Mutsch

VORSCHAU «OISE LADE » APRIL

Kuchentriume

Wer Cheesecakes liebt,

darf sich freuen - auf Torten,
Tortli, Rouladen und Cake
mit Quark und Frischkase.

Osterfreuden

Mit Liebe fur die Liebsten
auftischen: vom zarten
Karfreitagsfisch bis zum
herzigen Apéro-Hasli.
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GOLDHASE

Osterzeit ist Brunchzeit

Der Lindt GOLDHASE
ist der perfekte
Tischnachbar



NACHHALTIGER BROTGENUSS

Klimaneutrales, dunkles Holzofenbrot mit Natursauerteig.

Mit IP-SUISSE-Mehl aus klimaschonenderem Getreideanbau.

Handwerklich hergestellt in mit Wasserkraft-Strom betriebener Holzofenbickerei.
Durch ClimatePartner unterstiitzen wir ein exklusives Klimaschutzprojekt.
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IN KLEINEREN VERKAUFSSTELLEN EVENTUELL NICHT ERHALTLICH.




