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Liebe Leserinnen und Leser

Wie Volg fiir Sie eine nahe liegende Einkaufsmaglichkeit im
Dorf darstellt, nimmt auch fur Volg die Ndhe zum Produzenten
einen hohen Stellenwert ein. So stammen die im Laden erhalt-
lichen Frichte und Gemuse wann immer méglich von heimi-
schen Feldern und Baumen. Einiges davon ist das ganze Jahr
Uber in Schweizer Qualitat erhiltlich, darunter vieles, was man
jetzt besonders gern geniesst wie Champignons, Randen,
Kabis und daraus traditionell hergestelltes Sauerkraut. Lesen
Sie mehr Uber unsere Verbundenheit zur Schweizer Landwirt-
schaft in «Oisi Umwilt» ab Seite 22. Sollte beim Lesen Appetit
aufkommen, finden Sie ab Seite 10 passende, erntefrische
Kochideen. Ausserdem arbeitet jeder Volg-Laden mit einer
kleineren gewerblichen Backerei aus der Ndhe zusammen. Einen
dieser Backer stellen wir Ihnen ab Seite 44 vor. Fur die Back-
stube zu Hause machen wir uns ab Seite 36 ans Flechten und
Formen von Uberraschenden Zépfen, Kranzen und Knépfen.

Ich wiinsche Ihnen viel Genuss, Lesefreude und Inspiration.
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CHUCHICHASCHTLI

Spinat mags
spat

Das Gartenjahr neigt sich dem Ende zu. Bald gilt es, die Pflanzen ins Winterquartier zu
ziigeln. Doch bevor es so weit ist, kann noch Spinat ausgeséat werden. Das kréftig
griine Blattgemdse liebt es namlich kihl, ist also bestens geeignet, um in einem milden
Oktober zu keimen. Die Samen dicht an dicht in zwei bis drei Zentimeter tiefe Saatrillen
aussden, mit Erde bedecken und diese festklopfen. Obwohl Spinat frostvertraglich ist,
sollten die jungen Keimlinge bei einem Temperatursturz in den Minusbereich mit einem
Vlies- oder Folientunnel geschitzt werden. Als sogenannter Schwachzehrer braucht
der Spinat keinen Dunger. Bis die Keimblatter erscheinen, sollte jedoch die Erde auch in
tieferen Bodenschichten gleichmassig feucht gehalten werden. Nach sechs bis acht
Wochen ist der Spinat erntebereit. Tipp: Da die Blatter schnell welken, diese erst kurz vor
der Zubereitung mit einem scharfen Messer bodennah abschneiden.

GUT ZU WISSEN

RCTKABIS

Rotkabis ist als Farbtupfer in der Herbstkiiche so selbstverstindlich, dass man

ihn kaum mehr wahrnimmt. Dabei hat er mehr zu bieten als «nur» die Begleitrolle zu Wild.

Eine Kochidee mit Rotkabis gibt es auf Seite 21; Wissenswertes zum Gemiise hier.

+ Rotkabis, Rotchrut, Blauchrut, Blaukabis, Rotkohl oder Blaukohl: Wie auch immer der Kohl
genannt wird, eine Farbe gibt im Namen immer den Ton an. Apropos: Die Farbe variiert
je nach Bodenbeschaffenheit und Zubereitungsart. Stisse Zutaten farben den Kohl eher
blaulich, saure rétlich.

+ Rotkabis ist reich an sogenannten Anthocyanen. Das sind natrliche Farbstoffe,
denen eine antioxidative Wirkung nachgesagt wird.

+ Rotkabis wird besser verdaulich, wenn er mit Gewtirzen wie Kimmel, Ingwer oder
Fenchel zubereitet wird.

« Ein ganzer Rotkabiskopf bleibt im Gemusefach des Kiihlschranks problemlos bis zu drei
Wochen frisch, angeschnitten sollte er mit Frischhaltefolie abgedeckt werden.

« Rotkabis nicht zusammen mit Apfeln oder Tomaten aufbewahren, da diese das
Reifungsgas Ethylen enthalten und den Kabis schneller welken lassen.

- Die siisse Note von Rotkabis kommt mit Herbstfriichten wie Apfeln, Marroni, Birnen
oder Dérrzwetschgen besonders schén zur Geltung.

4  BISELADE

WETTBEWERB, SEITE 59

Kult-Kase

Er ist geschmacklich ein dusserst vielseitiger
Kase, der Emmentaler AOP Mild/Classic.
Mit seinem leicht milchigen und susslichen
Geschmack passt er zum Zmorge oder Znuni
und verfeinert zart schmelzend naturlich auch
den warmen Zmittag oder Znacht. Anhénger
von wirzigem Kése finden ihre Erfullung im
rezenten Emmentaler AOP Réserve/Surchoix.
Der ist feinkérnig und angenehm murbe
auf der Zunge und der krénende Abschluss
einer jeden Mahlzeit. Beide Kase tragen die
geschutzte Ursprungsbezeichnung AOP:
«Appellation d'Origine Protégée». Sie zeich-
net Produkte einer klar definierten Region
aus, die dort erzeugt, verarbeitet und veredelt
werden. Momentan gibt es insgesamt zwolf
Schweizer Kdsesorten mit diesem Gutesiegel.




KNUSPERSNACK

KURBISCHIPS

Bleiben von einem Kurbis Reste tibrig, wie beim Zubereiten der Kurbis-Raclette-
Tarte auf Seite 13, lassen sich daraus knusprige Chips zubereiten. Dafur den Kirbis
in Schnitze schneiden und mit dem Sparschaler diinne Streifen abziehen, dabei die

Schale unbedingt dranlassen. In einer Bratpfanne 1 EL Ol erhitzen. Die Kiirbis-
zungen in die Pfanne geben, beidseitig circa 2 Minuten goldbraun braten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Kurbis-Chips sind ein feiner Knabbersnack, lassen sich aber
auch gut als Topping fur Salat oder Suppe verwenden.

DOSENSAFT

«Oktobersonne —
Winzers Wonne. »

Bauernregel im Oktober

Ananas, Erbsen, Pilze oder Fruchtsalat: Friichte und Gemuse aus der Dose sind
nicht nur praktisch als Vorrat, sondern auch besser, als mancher von uns vielleicht
meint. Meist werden Gemuse und Friichte direkt nach der Ernte konserviert,
sodass viele Vitamine und Mineralstoffe erhalten bleiben. Darum lohnt es sich in
der Regel auch, den Saft zu verwenden, gar fur eine Sauce, eine Kuchenglasur
oder - etwa Ananassaft - zum Siissen einfach unter einen Nature-Quark mischen.

MONATSHITS OKTOBER _
Cordonbleu Appenzell ' | suriEioe
und Bratschnitzel |
Mini Gefliigel mit Gruyeére

Diesen Monat begeistert das Cordonbleu Appenzell mit seinen inneren Werten: Das
mit Appenzeller Kase und Mostbrockli gefullte Schweinsniersttick schmeckt urchig
und authentisch ostschweizerisch. Gefliigelliebhaber kommen bei den Bratschnitzeln
im Miniformat auf ihre Kosten. Sie sind mit Gruyére gefillt und ebenfalls aus
Schweizer Fleisch. Beide Spezialitaten sind ruckzuck in der Pfanne zubereitet.
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RACLETTE UND FONDUE

SAISONLIEBLINGE

Ein paar Tage ist er bereits jung, der Herbst,
der meteorologisch am 23. September offiziell seinen
Anfang genommen hat. Nicht offiziell, sondern
individuell ist, wann man den Saisonstart fiir Fondue
und Raclette einlautet. Wahrend es fur die einen
der erste richtig kalte Tag ist, der ins Land zieht, rihren
andere auch im heissesten Sommer Brotmockli
im Caquelon. Im Volg ist der Fall klar: Jetzt ziehen die
. Spezialitdten wieder verstarkt in die Regale ein: vom
DESSERTIDEEN AUS DEM PFANNLI «Frischfertig»- bis zum Fixfertig-Fondue, vom Klassiker
bis zum zeitgemassen Mikrowellen- und Backofen-
Becher fir das kleine Fondue-«Gluschtli»; vom

d Nature-Raclette zum Wirzen, wie es einem beliebt, bis
O S S I l 1C zu raffiniert verfeinerten Kasescheiben. Und natdrlich
allem, was zum Kéaseplausch dazugehort.
o0 y
a l )rauliell.

1
1
1 Unsere Tipps zum Saisonstart

1

1
| o oo

1
Fur den slissen Abschluss nach dem Raclette-Plausch verwendet der 1
clevere Gastgeber den Ofen einfach weiter und lasst die Gaste ihr Dessert im ! wﬁt

Pfannli brutzeln. Fur ein Apfel-Quark-Pfannli fur 4 Personen: 250 g Magerquark :
mit 50 g Zucker, 1 EL Vanillezucker, 30 g Griess, 1 Ei, 1 Prise Salz und 1 TL Back- \
pulver mischen, 10 Minuten quellen lassen. 2 geraffelte Apfel unterziehen 1
und im gebutterten Pfannli ca. 5 Minuten backen. Fir Crépes mit Bananen und !
Schoggi (Bild) fur 4 Personen: 150 g Mehl, 1 Ei, 1 Prise Salz und 200 g Milch :
zu einem glatten Teig rUhren. In das gebutterte Pfannli geben, in Scheiben ge- |
schnittene Banane und etwas gehackte dunkle Schokolade darauf verteilen, 1
ca. 2-3 Minuten ausbacken. Derselbe Teig kann als Basis fiir Kaiserschmarrn ver- !
wendet werden. Dann zusatzlich 2 Eiweiss mit 2 EL Zucker schaumig schlagen :
1
1

und mit 2 EL Sultaninen unterheben. Im gebutterten Pfannli ca. 2 Minuten
pro Seite backen, mit dem Spachtel zerzupfen und mit Puderzucker bestreuen.

Emmi Raclette assortiert (Classic, Pfeffer, Paprika), 400 g
Gourmet Frischfondue mit Weisswein, 600 g

Anzeige

Soba Chili Soba Classic ] NISSIN

Beutel* Beutel oder Cup
——

| Teriyaki
J Cup*

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhaltlich




| GENUSSTAG
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7@‘??9’;’ Gultig von Dienstag, 04.10. Y e
..: e b|5 Sonntag, 09102022 ; alle Sorten, 230 mlund 370 ml

S z.B. Cappuccino, Macchiato oder Double Zero, 230 mi

Emmi Aktifit /" EmmiJogurtpur
Erdbeere oder Pfirsich*, 6 x 65 ml gl z.B. Aprikose, Erdbeer,150 g

Emmi Suisse Créme Dessert Emmi Suisse Rahm

Vanille oder Chocolat*, 500 g \\ - Halb- und Vollrahm past., 2dl,
Sauerrahm Nature oder Krauter*,
sowie Saucen-Halbrahm?*, 1,8 dl

Emmi Raclette Gerber Fondue
z.B. Pure Classic oder z.B.L'Original oder
Famous Selection, 400 g Moitié-Moitié, 800 g

Diese und viele weitere Emmi Produkte in Inrem Volg in Aktion.




CHUCHICHASCHTLI

INTERESSIERT UNS DIE BOHNE!

KAFFEE

Bevor Kaffee in der Tasse wundervoll vor sich her duftet,
bendtigt es drei bis funf Jahre, bis der Kaffeebaum Friichte tragt.
Sie reifen innert zehn Monaten, werden gepfliickt, von der
Schale getrennt, getrocknet und gerostet. Kaffee gibt es in allen
Formen und jeder hat seine Fans: vom Instant-Kaffee, der nur
in kochendes Wasser eingeriihrt werden muss, fir die, die eine
bequeme Zubereitungsform lieben, Uber Bohnenkaffee bis hin zu
den zeitgemassen Alukapseln fur verschiedene Kaffeespezialitiaten
wie den kleinen Espresso, starken Ristretto oder simigen Crema.
Kaffee ist fur viele Menschen der Muntermacher in den Tag. Pro Kopf
liegt der Kaffeeverbrauch bei circa neun Kilogramm pro Kopf.
Kaffee als Koch- und Backzutat? Noch so gern! Vier Ideen fiir die
«Kaffee-Kiiche» finden Sie auf den Seiten 28 und 29.

Anzeige
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SELEZIONE D'AUTORE MERLOT TICINO DOC,
SCHWEIZ, 2019

Ein Wein, passend zur Jahreszeit? Dieser
Tessiner Merlot kénnte es nicht besser auf
den Punkt respektive ins Glas bringen:

Wie das Wetter jetzt vom schénen Altweiber-
sommer bis zum Herbststurm alle Facetten
zu spielen weiss, verkérpert der rubinrote
Tropfen gleichermassen sommerliche Leich-
tigkeit und winterliche Gemiitlichkeit. Er
kommt aus unserer Sonnenstube, duftet
intensiv nach frischen Waldbeeren und bringt
das Gefuhl lauer Abende im Grotto mit.

So weit die Sommerfreuden. Die winterliche
Gemuitlichkeit steckt in seinen dezenten
Gewiirznoten sowie dem warmen, gehalt-
vollen Abgang, der zur Kuscheldecke auf dem
Sofa passt. Und nicht zuletzt darin, dass

er Gerichte ideal begleitet, auf die man sich
bei tieferen Temperaturen wieder freut:
rustikale Braten, Pilzgerichte mit Polenta und
wirziger Hartkdse. Fir die renommierte
Schweizer Weinautorin Chandra Kurt «ein
Merlot der alten Schule und ein herrlicher
Alltagswein».

75 cl, 17 Punkte®, Fr.13.90

*speziell herausragendes Preis-Leistungs-Verhiltnis *







OISI CHUCHI

ROTKABIS-KARTOFFEL-TATSCHLI
MIT KNOBLAUCH-DIP

Cremigkeit trifft auf Biss: Diese
Tatschli werden durch den Rotkabis
neu interpretiert. Rezept auf Seite 21

Geschmackvoll hilt der Herbst Einzug in die Kiichen. Er frohlockt mit
Kiirbis, Rotkabis und Marroni. Aber auch Trauben, Apfel und Birnen finden zu ihrer
kulinarischen Paraderolle. Wehmut nach dem Sommer? Sicherlich nicht.
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OISI CHUCHI

FUR 4 Personen

ZUBEREITEN ca. 30 Minuten
BACKEN ca. 30 Minuten
Back-/Wihenblech von 30 cm @
Backpapier fiir die Form

1EL Sonnenblumendl

1 Zwiebel, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

1 runder Blitterteig

600 g Kiirbis, z.B. Oranger Knirps

oder Butternut, geschilt,
in dunne Scheiben geschnitten
Salz, Pfeffer

120 g Raclettekise nature,
an der Rostiraffel gerieben

1,8dl Créme fraiche

1,5dl Halbrahm

1 Ei, verquirlt
2 Zitrone, heiss abgespiilt,
Schale abgerieben
1EL Peterli, Blattchen abgezupft

Salz, Pfeffer

1. Ol in einer Bratpfanne heiss werden
lassen. Zwiebel und Knoblauch darin
andlinsten, beiseitestellen.

2. Blatterteig in das vorbereitete Blech
legen, sodass auch der Blechrand

mit Teig bedeckt ist. Teigboden mit
Gabel einstechen.

3. Kirbisscheiben wiirzen, die Scheiben
von aussen nach innen auf den Teig setzen,
sodass ein rosenartiges Muster entsteht.
4. Raclettekdse mit allen Zutaten bis

und mit Peterli mischen, Zwiebel

und Knoblauch hinzugeben, wiirzen.
Masse auf dem Teig verteilen.

5. In der Mitte des auf 180 °C (Ober-/
Unterhitze) vorgeheizten Ofens

ca. 30 Minuten backen.

OISI TIPPS

+ Bei der Kurbissorte Oranger Knirps kann
die Schale mitverarbeitet werden.

- Blatterteig kann durch rund ausgewallten
Kuchenteig ersetzt werden.

. Statt Peterli getrockneten Thymian
verwenden.

+ Mit einem Chicorée-Salat servieren.




«Nur fur kurze Zeit!»

Mini Gefliigel Brétschnitzel...

... ummantelt mit
einer knusprigen
Panade...

;

.. und gespickt mit
wirzigem Gruyere-Kase.

SUTTERO s

suttero.ch Eine Marke der Ernst Sutter AG




FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 40 Minuten

4
2

1
1EL
100g

2509
1

100g

100g

Emmentaler Rauchwiirstli
Zwiebeln, geviertelt
Knoblauchzehe, fein gehackt
Rapsol

Wirz, in Streifen geschnitten
Champignons, halbiert
Apfel, z.B. Gala,

in Scheiben geschnitten

Riiebli, geschilt,

in Stlicke geschnitten
Knollensellerie, geschilt,
in Wurfel geschnitten

200g festkochende

Kartoffeln, geschiilt,
in Wiirfel geschnitten

1EL Rapsél

4dl Suure Most

1TL Kiimmelpulver

1 Lorbeerblatt
Salz, Pfeffer
¥2Bund Peterli, fein gehackt

1. Rauchwiirstli im Brattopf rundum anbraten,
herausnehmen und beiseitestellen.

2.Im gleichen Topf Zwiebeln und Knoblauch
in Ol andiinsten. Wirz, Champignons und
Apfel hinzufiigen und ca. 5 Minuten anbraten,
herausnehmen, beiseitestellen.

3. Ruebli, Sellerie und Kartoffeln 5 Minuten in
heissem Ol im gleichen Topf braten und mit
Most abléschen. Kimmelpulver, Lorbeerblatt,
Salz und Pfeffer hinzufiigen und ca. 20 Minu-
ten zugedeckt schmoren.

4. Alle beiseitegestellten Zutaten in den Topf
geben und noch ca. 5 Minuten ohne Deckel
fertig kocheln. Mit Peterli garnieren.

OISI TIPPS

+ Statt Rauchwiirstli Wienerli oder
Schweinswdrstli verwenden.

« Fur einen sUsseren Geschmack statt
4 dl Suure Most je 2 dl Suure Most
und Stissmost verwenden.

=] 15



100%
NATURLICHE
ZUTATEN

5

Hergeste“t in
der Schwelz




FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 40 Minuten
8 Spiesse

POLENTA
6dl Gemiisebouillon
3dl Vollmilch
250 g feine Polenta
1EL Olivendl
Salz, Pfeffer

PETERLI-SALSA
1Bund Peterli, grob
geschnitten
50 g Pinienkerne, gerostet
2 Knoblauchzehen
1,5dl Olivenasl
1EL Zitronensaft
Salz, Pfeffer

GEMUSESPIESSE
1 Zucchetti, in Scheiben
geschnitten
1 Peperoni, in Stlicke
geschnitten

8 Champignons
2 Zwiebeln, geviertelt
3EL Olivenol
Salz, Pfeffer

1. Bouillon und Milch aufkochen,

Maisgriess unter Rihren beigeben.

Bei niedriger Hitze ca. 20 Minuten
kécheln. Ol darunterrihren,
wirzen.

2. Peterli bis und mit Zitronensaft
mischen, plrieren und wiirzen.

3. Gemuse an Spiesse stecken,
mit Ol betraufeln, wiirzen. Spiessli
Uber mittelstarker Glut oder

bei mittlerer Hitze beidseitig je
ca. 5 Minuten grillieren.

4, Gemusespiesse mit Polenta
und Peterli-Salsa servieren.

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 25 Minuten
RUHEN LASSEN ca. 30 Minuten

SPATZLI
400g Weissmehl
1%4TL Salz
4 Eier, verquirlt
2dl Vollmilch
KURBISCREME
1EL Butter

1 Zwiebel, fein gehackt
1 Knoblauchzehe,
fein gehackt
300 g Kiirbis, z.B. Butternut,
geschailt, klein gewrfelt
0,5dl Weisswein
1,5dl Gemiisebouillon
200g Frischkise nature
50 g Kiirbiskerne, gerostet,
grob gehackt
2 Bund Peterli, fein gehackt
50g Baumniisse, gerostet,
grob gehackt
50g Schweizer Halbhart-
kise, z.B. Appenzeller
mild-wrzig, gerieben

OISI CHUCHI

Kiirbiskernol, nach
Belieben

1. Mehl und Salz in einer Schissel
mischen, Milch und Eier hinzu-
geben. Teig mit einer Kelle rihren,
bis Blasen sichtbar sind, zugedeckt
ca. 30 Minuten ruhen lassen.

2. Butter in einer Pfanne erwir-
men, Zwiebel und Knoblauch
andunsten. Kiirbis ca. 5 Minuten
mitbraten, mit Wein abléschen.
Bouillon beigeben, ca. 20 Minuten
zugedeckt kécheln. /3 der
Kurbiswirfel beiseitestellen, den
Rest mit Frischkase fein prieren,
wirzen und beiseitestellen.

3. Spatzliteig portionenweise auf
ein abgespliltes Schneidebrett
verteilen, mit einem Spachtel ins
siedende Salzwasser schaben.
Sobald die Spatzli an der Oberfla-
che schwimmen, herausnehmen.
Abtropfen, mit Créme, Kirbiswir-
feln und -kernen mischen. Spatzli
anrichten, Peterli, Baumnusse und
geriebenen Kase dartiberstreuen.
Mit etwas Kirbiskerndl garnieren.

=5 17
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FUR 4 Personen
ZUBEREITEN 30 Minuten
BACKEN ca. 20 Minuten
Backpapier fiir das Backblech

1 rund ausgewallter
Blatterteig
5dl Siissmost oder
Weisswein
1EL Zitronensaft
1 Zimtstange
4 Birnen, geschilt,
Kerngehduse von unten
ausgestochen
175g Marronipiiree frisch
oder tiefgekiihlt,
aufgetaut
100 g Kochschokolade,
grob gehackt
50g gehobelte Mandeln

1. Aus dem Blatterteig 4 Rondellen
von ca. 7 cm @ ausstechen.

2. Sissmost und Zitronensaft in
einer kleinen Pfanne erhitzen,
Zimtstange und Birnen beigeben
und 5 Minuten bei kleiner Hitze
kécheln. Birnen herausnehmen
und kurz abkihlen lassen.

3. Birnen mit ca. Halfte des
Marronipurees fullen. Blatter-
teigrondellen auf das vorbereitete
Blech legen, mit restlichem
Marronipuree bestreichen und
Birnen daraufstellen.

4. In der Mitte des auf 220 °C
vorgeheizten Ofens (Ober-/
Unterhitze) ca. 20 Minuten
backen.

5. Schokolade im Wasserbad
schmelzen, tber die Birnen
giessen und mit Mandeln garnie-
ren.

OISE TIPP

Teigreste zu Prussiens verarbeiten.

Dafir Teigreste Ubereinander-
legen, mit 2 EL Zucker auswallen,
dann aufrollen und in 1 cm breite
Scheiben schneiden. Auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen,
ca. 30 Minuten kuihl stellen und
anschliessend in der Mitte des auf
200°C vorgeheizten Ofen (Ober-/
Unterhitze) ca. 10-15 Minuten
backen.

FUR 4 Personen als Vorspeise
ZUBEREITEN ca. 40 Minuten

SUPPE
1EL Rapsél
1 Zwiebel, fein gehackt
1 Knoblauchzehe,
fein gehackt
500g Knollensellerie,
geschilt, in Stucke
geschnitten
6dl Gemiisebouillon
4dl Halbrahm
1 Lorbeerblatt
Salz, Pfeffer

TOPPING
1EL Butter
50 g Glasierte Marroni,
z.B. Malbuner Kastanien
an Karamellsauce,
geviertelt
1 Apfel, z.B. Elstar, in
Scheiben geschnitten
Pfeffer

OISI CHUCHI

1. Olin einer Pfanne heiss werden
lassen, Zwiebel und Knoblauch
andlnsten. Sellerie hinzugeben
und ca. 5 Minuten mitbraten.

2. Bouillon, Rahm und Lorbeerblatt
hinzugeben und ca. 20 Minuten
zugedeckt kécheln lassen.
Lorbeerblatt entfernen.

3. Suppe purieren und wiirzen.

4, Butter in einer beschichteten
Bratpfanne schmelzen, Marroni
und Apfel dazugeben, kurz
caramelisieren. Suppe anrichten,
Apfel und Marroni darauf anrich-
ten, wiirzen.

OISE TIPP

Die restlichen Marroni lassen
sich im Kuhlschrank rund

eine Woche aufbewahren.

Sie schmecken als Beilage zu
Wild-Gerichten, im Rotraut,

auf Salaten oder eignen sich zum
Garnieren von Desserts.




«Beste Qualitat fir den
perfekten Wandertag»

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

In kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhaltlich.

agrinatura.ch Seit 1989 fiir das Tierwohl



FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 35 Minuten

1EL Butter
2 Zwiebeln, fein gehackt
300g Risottoreis, z.B. Volg Risotto
San Andrea
1dl Weisswein
1L Gemiisebouillon
100g Gorgonzola
150 g weisse und blaue Trauben
Salz, Pfeffer
V4 Bund Peterli, gehackt
30g ganze Haselniisse, in der Pfanne
gerdstet, grob gehackt

1. Butter in einer Pfanne erwarmen.
Zwiebeln darin andiinsten, Risotto
hinzufiigen und kurz mitdiinsten.

2. Mit Wein abléschen, Hitze reduzieren und
so viel Bouillon hinzugeben, bis der Reis
bedeckt ist. Sobald der Reis die Flussigkeit
aufgesogen hat, unter standigem Ruhren
nach und nach restliche Bouillon hinzu-
geben, bis der Reis al dente gekocht ist.

3. Pfanne von der Platte nehmen, Gorgon-
zola und Trauben daruntermischen, wiirzen
und 5 Minuten zugedeckt stehen lassen.

4. Risotto anrichten, mit Peterli und
Haselnlissen garnieren.

(1SE WIITIPP

Déle AOC Valais Nuit

d’Amour, Schweiz,

75¢cl

Es muss nicht immer ein

Weisswein zum Risotto
sein! Im Gegenteil: Zu

*' diesem fruchtig-wirzigen
Risotto passt der Déle AOC

Valais Nuit d’Amour mit

Noten nach Kirschen und

Brombeeren hervorragend.

=

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 45 Minuten

TATSCHLI
500g mehligkochende Kartoffeln,
geschilt, in Wiirfel geschnitten
500 g Rotkabis, in feinen Streifen
geschnitten
1EL Condimento bianco
2 Zwiebeln, fein gehackt
1EL Sonnenblumendl
%2 Bund Peterli, gehackt
Salz, Pfeffer
1 Ei, verquirlt
150 g helles Paniermehl

2EL Bratbutter

KNOBLAUCH-DIP
180g Saurer Halbrahm
1 Knoblauchzehe, gepresst
Salz, Pfeffer

1. Kartoffeln ca. 20 Minuten in siedendem
Salzwasser weich kochen, abtropfen und
grob purieren.

2. Rotkabis mit Condimento bianco

in einer Schissel mischen und von Hand
weich kneten.

3. Zwiebeln in heissem Ol in einer Brat-
pfanne 5 Minuten andiinsten. Mit Peterli
und Rotkabis zu den Kartoffeln geben

und wurzen.

4. Aus der Kartoffelmasse Tatschli formen.
Tatschli zuerst im Ei, dann im Paniermehl
wenden.

5. Bratbutter in einer beschichteten
Bratpfanne heiss werden lassen. Tatschli
beidseitig je ca. 3 Minuten braten.

6. Sauren Halbrahm mit Knoblauch mischen,
wiurzen. Dip zu den Tatschli servieren.

OISE TIPP

Die Tatschli kdnnen auch im Ofen zuberei-
tet werden. Dafir die Tatschli auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen und in der
Mitte des auf 220 °C vorgeheizten Ofens
ca. 40 Minuten (Ober-/Unterhitze) knusprig
backen.

OISI CHUCHI

FUR 4 Personen
ZUBEREITEN ca. 25 Minuten
ZIEHEN LASSEN 15 Minuten

APFEL
2EL Zucker
1dl Siissmost
1 Vanilleschote, Mark ausgekratzt
1 Apfel, z.B. Jonagold, in Scheiben
geschnitten

CREME
3dl Siissmost
1EL Maisstdrke
50g Zucker
4 Eier, verquirlt
1dl Vollrahm, steif geschlagen

80 g Butterbiscuits, grob gehackt

1. Zucker und Stussmost in einer Pfanne
erhitzen, von der Platte nehmen, Vanille-
mark daruntermischen und Apfelscheiben
beigeben, ca. 15 Minuten ziehen lassen.
2. Sissmost mit Maisstarke, Zucker und
Eiern in einer Pfanne unter stindigem
Ruhren erhitzen, bis eine Créme entsteht.
3. Créme durch ein Sieb in eine Schiissel
geben, auskiihlen lassen. Schlagrahm
darunterziehen.

4. Biscuits in die Glaser verteilen, Créme
dariibergeben und mit Apfelscheiben

garnieren.
Volg iy



Jahrein, jahraus frisch aus
der Schweiz sind im Volg
beispielsweise Nusslisalat,
Chicorée, Champignons
oder Kabis.




OISI UMWALT

Von einheimischen Feldern und Baumen in den Dorfladen gelangen Friichte
und Gemiise, wann immer sie verfiigbar sind. Ein Teil davon ist sogar das ganze Jahr iiber
in Schweizer Qualitdat im Angebot. Darunter vieles, was jetzt Hochsaison hat.

iel «Chabis» im Kopf: Das hat
man beim Familienunternehmen
Schoni Swissfresh in Oberbipp.
Die Herstellung von Sauerkraut aus
erntefrischen Kabissen von Bauern aus
der Umgebung gehért zur Kernkompetenz
des Familienunternehmens, und das
seit Uber einem Jahrhundert. 1920 legte
Ernst Schéni den Grundstein fir den
heutigen Erfolg: Er produzierte Sauerkraut
in Holzbottichen und lieferte es mit dem
Velo aus. Seither hat sich vieles verandert:
65 Mitarbeitende sind heute im Ober-
aargauer Betrieb tétig und produzieren
mit viel Fachwissen ein Sauerkraut, das sich
im Volg grosser Beliebtheit erfreut.

Stampfen wie anno dazumal

Wie Unternehmensgriinder Ernst Schoni
friher mit seinen Fussen in die Velopedalen
trat, ist Fussarbeit bei der Herstellung des
Sauerkrauts noch heute gefragt. So wird
der gehobelte Kabis in den Garbottichen
wie anno dazumal in lebensmitteltauglichen
Gummistiefeln gestampft und dabei mit

einem Rechen gleichmaéssig verteilt, dass
er schén kompakt zu liegen kommt. Getreu
dem Motto «Was lange gart, wird richtig
gut» zeichnet sich das fertige Sauerkraut
durch eine aussergewéhnliche Milde aus,
auf die man stolz ist. Eine weitere Auszeich-
nung ist seit Kurzem auf der Verpackung
ersichtlich: Das im Volg erhiltliche Sauer-
kraut von Schéni Swissfresh tragt das
Marienkafer-Label von IP-Suisse. Ein weite-
res Qualitats- und Nachhaltigkeitsmerkmal.

Heimat von Salat bis Sellerie

Das Sauerkraut aus Oberbipp ist eines

von mehreren Frischprodukten in den rund
600 Dorfladen, die das ganze Jahr tiber

in Schweizer Qualitat erhiltlich sind. Neben
wichtigen Sortimentspfeilern wie Riebli,
Apfeln oder Kartoffeln kommen der Nussli-
salat und die Radiesli ganzjdhrig aus dem
zlrcherischen Buchs, der beliebte Winter-
salat Chicorée aus dem thurgauischen
Stettfurt, die Randen aus Siselen im Kanton
Bern oder die Champignons aus dem
luzernischen Wauwil. Wirz- und Kabisképfe

oder Sellerie bezieht Volg von verschiede-
nen Schweizer Lieferanten. Nicht so
konstant wie die Uberzeugte Grundhaltung
von Volg zum Produktionsstandort Schweiz
sind andere Einflusse. «Ernteausfille
kénnen vereinzelt dazu fihren, dass ein
Produkt importiert werden mussy, relati-
viert Massimo Porri, Product Manager
Friichte und Gemiise bei Volg. Bei so viel
knackfrischer Heimat schmeckt das
Herbstgericht doch gleich noch besser!

Neu mit dem «Marien-
kafer»: das gekochte
Sauerkraut von Schéni
Swissfresh ist im

Volg jetzt in IP-Suisse-
Qualitat erhaltlich.

WIR ALLE KCNNEN ETWAS TUN

Einkaufen: einmal auf «Tutti» oder 6fters klein und fein?
Der Wocheneinkauf ist eine tolle Sache: Einmal den Poschtizettel schreiben, einmal den Dorfladen
besuchen und mehrere Tage davon leben. Das spart Zeit. Der Grosseinkauf ist jedoch nur dann
nachhaltig, wenn die Lebensmittel rechtzeitig gegessen werden. Eine Dose Ravioli, eine Packung Reis
oder Tiefkiihlgemise mehr darf es fur den Vorrat immer sein. Der Friichte- und Gemuseabteilung
stattet man jedoch lieber haufiger einen Besuch ab und kauft die schneller verderblichen Produkte
bedarfsgerecht ein. Eine Hilfe fiir den rechtzeitigen Genuss ist ein Wochenmeniiplan. Wobei auch
dieser «Puffer» benétigt: Eine unerwartete Einladung ins Restaurant oder bei Freunden ist schliesslich
zu schén, um sie wegen des Kopfsalats zu Hause auszuschlagen.
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AKTION
CHF 3.95

03.10.-09.10.2022

IN KLEINEREN VERKAUFSSTELLEN EVENTUELL NICHT ER_HALTLICHA
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TRAUMPAAR DES MONAT'S

Kase & Wein

ENGADIN FORTE . DOLE BLANCHE AOC VALAIS
SCHWEIZER HALBHARTKASE FLEUR D'AMOUR, SCHWEIZ, 75 CL
N L]
Stark an Charakter * Déle Blanche AOC Valais  Engadin Forte
Die Kasespezialititen der Lataria Engiadinaisa Fleur d’Amour, Schweiz, an der Késetheke, per 100 g

75cl statt Fr. 2.90

ETEA 220, ILEAT

Portion, 220 g
statt Fr. 5.95

Fr. 4.75

in Bever schmecken nach Bergwiesen und
Hohenluft: Hergestellt in einer der héchstgelege-
nen Molkereien Europas auf Giber 1700 Metern
steckt im «Engadin Forte» beste Bio-Bergmilch.
Der Halbhartkése reift sechs bis acht Monate und
schmeckt unverwechselbar wiirzig-aromatisch.
In der Nase eine klare Himbeernote, am Gaumen
fruchtig, ist der Ddle Blanche AOC Valais
Fleur d’Amour ein eleganter Begleiter zum
starken Bergkase.

WEIN
DES
MONATS

—

FLEUR D' AMOUE

KASE
DES
MONATS

| | JOLE BLANCHE

| s::a-':-:_;:q o ORIGINE
MTROLEE WALAIS

L WAL CAEE A, 1950 N : (




WENN DICH
DAS FONDUE-
GLUSCHTLI
DACKT.

~

25%
RABATT

AUF ALLE
GERBER FONDUE
27.09.-09.10.2022

L'ORIGINAL

1 JETZT EINKAUFS-
& GUTSCHEINE & WEITERE

i - & | TOLLE PREISE

Eutslecke fotzt . & |1 GEWINNEN! s%w{vf

; i, : P 0 rfkw : S S 1 .. - - o I ; - !I v E%&Eﬁ@' / ”‘/]
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*In ausgewahlten VOLG Filialen erhéltlich, solange Vorrat.



WEIN-AKTIONEN

JETZT PROFITIERGN!

Déle AOC Valais Nuit d’Amour

Schweiz, 2020, 75cl, 16 Punkte*
& Pinot Noir, Gamay < klares Rubinrot #& Note von Kirschen
und Brombeeren § 14-16°C # Trockenfleisch

-20% BRAAY

statt 12.50

Déle Blanche AOC Valais Fleur d’Amour H

Schweiz, 2020, 75cl, 16,5 Punkte* &
& Pinot Noir, Gamay = helle Zwiebelschale # frische Friichte mit i

Himbeernoten I 8-10°C # exotische Gerichte, Aperitif, Kase :

-20% IRA '

statt 11.90

w

Brunetti Puglia Rosso IGT Organic Wine

Italien, 2019, 75c¢l, 17 Punkte*

& Sangiovese, Montepulciano, Nero di Troia & tiefes Kirschrot
#& fruchtig, feinwiirzig | 18-20°C ¥ Risotto, Pasta

-22% BXAY

statt 8.90

Brunetti Pinot Grigio

Terre Siciliane IGT Organic Wine

Italien, 2021, 75cl

& Pinot Gris @ helles Strohgelb % blumige Noten,
fruchtig, frisch | 6-8°C # Fischgerichte, Aperitif

-22% BRAY

statt 8.90

PR EIELE L
¥
e
il

Nero d'Avola Sicilia DOC Allegro

Italien, 2020, 75c¢l, 16,75 Punkte*

% Nero d'Avola == dichtes Rubinrot # helle Kirsche, Brombeere,
elegante Tannine | 18°C ¥ Pasta, Pizza, Braten

-20% BE&A

statt 9.90

Zweigelt Qualititswein
Osterreich, 2020, 75c¢l, 16,25 Punkte*

& Zweigelt = kriftiges Rubinrot

2 schwarze Kirschen, wiurzig, Holzaromen
B 15-17°C # Wiener Schnitzel, Hartkise

-25% BERA

statt 7.95

el
L

‘. B % Diese Aktion
e gilt vom

26.9.2022 bis

22.10.2022

solange Vorrat
Jahrgangsinderungen
Rioja DOCa Reserva Ursa Maior vorbehalten
Spanien, 2016, 75c¢l, 16,25 Punkte*
= L5 i ‘-'Tempranillo, Garnacha, Graciano, Mazuelo Bestellen Sie
- ﬁ“‘rl' = Rubinrot % schwarze Beeren, Dérrobst, di Wei
Vanille § 16-18°C # Braten, Wild, Kise | ;eseK )
im 6er-Karton in
-21% LAY h I
statt 13.90 lhrem Volg oder
direkt unter
www.wein.volg.ch
* Die Punktebewertungen stammen aus dem «Weinseller» von Chandra Kurt.

Volg-Weine mit 17 oder mehr Punkten erhalten die « Weinseller Medaille d'Or».
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o | -' SAISON FUR ... R

KAFEEE

Der heisse Muntermacher ist an kalteren Tagen noch begehrter!
Der duftende Aromatriager landet zwar am hiufigsten in der
Tasse, liberzeugt aber auch als aromatische Zutat auf dem Teller.

IRISH
CHCCCLATE
COFFEE

Fur 4 Personen: %2 dl Whisky erwarmen.
Auf 4 Glaser verteilen, je 1 Wiirfelzucker -
dazugeben, gut verriithren. Pro Glas -
mit 1 dI frisch zubereitetem Kaffee auf-
giessen und mit Schlagrahm garnieren.
Mit gehackter schwarzer Schokolade oder
Schokoladenpulver garnieren.

KAFFEE-
VERMICELLES

Fir 4 Personen: 250 g aufgetautes J
Marronipuree mit 2 EL Espresso, 2 cl Kirsch
und wenig abgeriebener, heiss abgesplilter

Orangenschale mischen. In eine Vermicelles-Presse
fullen. Masse in 4 Schilchen oder Coupeglaser
spritzen, mit zerbréckelten Meringues, Schlagrahm

und Kirschstangeli garnieren. i,

.hi

Mar uﬂ'.-?'ﬁ":': '
il
28 &IseLADE WW'E ﬁﬁmﬂ :
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PLATZLI AN
KAFFEE-KRAUTERBUTTER

Fiir 4 Personen: 100 g weiche Butter mit 2 EL abgekiihltem
Espresso, je 2 EL gehacktem Peterli und Schnittlauch
vermischen, kihl stellen. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.
8 Schweinsnierstilick-Platzli mit Salz und Pfeffer wiirzen,

im heissen Sonnenblumendl beidseitig kurz anbraten, mit der

Kaffee-Krauterbutter und Teigwaren servieren.

CREAMGHEESE H%@STING

Fir ein Muffinsblech mit 12 Vertiefungen: 250 g weiche Butter mit 250 g Zucker,
1 Prise Salz und 1 EL |&slichem Kaffee schaumig riihren. 4 Eier nach und nach
einrtihren, danach 250 g Weissmehl und 1 TL Backpulver unterheben. Masse in die
ausgebutterten und gemehlten Muffinsférmchen verteilen. In der Mitte des
auf 180 °C vorgeheizten Ofens (Ober-/Unterhitze) ca. 30 Minuten backen. Fir das
Frosting: 100 g weiche Butter mit 2 EL zubereitetem und abgekiihltem Espresso,
100 g Naturefrischkdse und 50 g Puderzucker schaumig rithren. In einen
Spritzbeutel mit Sterntdlle fillen und auf die abgekihlten Muffins spritzen.

] 29




Aus Liebe zum Dorf
das standig
Theater macht.

Es sind vor allem volkstiimliche Theaterstiicke, die bei der Theatervereinigung Muotathal SZ auf die Biihne kommen.
Und das mit Erfolg: Wahrend 29 Auffiihrungen pro Saison bringen die Mitwirkenden {iber gooo Zuschauer aus der
ganzen Schweiz zum Klatschen. Als Verein gehdren sie zum Dorfleben wie Volg mit seinen rund 600 Dorfladen.
Diese bieten alles, was es fiir den taglichen Bedarf braucht. Immer in der Ndhe, immer iiberschaubar und stets mit

einer personlichen Note, die zum Dorf passt.

Jfrisch und friindlich



*|n kleineren Verkaufsstellen evtl. nicht erhiltlich

Augen auf beim nidchsten
Einkauf: Im Volg gibt es auch
diesen Monat spannende
Neuheiten zu entdecken.

<
3
A
I
13 s

RED BULL WINTER EDITION 2022,
250 ML*

Der neue Energie-Drink verleiht auch
geschmacklich Fliigel: Apfel und Feige
sowie die altbewahrte Koffein-Formel
gefallen den Fans des Muntermachers.

Fr.1.95

Einfiihrungs-
preise
giiltig vom
26.9. bis
22.10.2022

CREMO KAFFEERAHM 15% FETT,

RIEGEL, 20x12 G

Was sind sie doch praktisch, die einzelnen
Kaffeerahm-Portionen fur Biiro, Ferien oder
zu Hause. Da sie nicht gekiihlt werden mis-
sen, bieten sie ausserdem langen Genuss.

Einfiihrungspreis Fr.1.40

BLZ FRISCHEI WAFFELN,

250 G*

Waffelgliick ganz ohne Waffeleisen: Die
luftigen Ruhrteig-Waffeln mit Puderzucker
schmecken einfach so oder in Dessertkreati-
onen mit Crémen, Friichten oder Glacé.

Fr.2.80

NEU M voLG

VOLG BIO LINDENBLUTENTEE,

20 BEUTEL*

Er wird aus der Blute der Linde hergestellt
und verfuhrt mit seiner siissen Wurze. Der
Lindenblltentee in Bio-Qualitat ergénzt die
Parade der Volg-Tees fir jeden Geschmack.

Einfiihrungspreis Fr.2.15

FINDUS CRUNCHY FILET,

250 G*

Ein neuer Fang von Captain Findus: Die
zarten Fischfilets in goldgelber Knusperhiille
sind schnell zubereitet und im Alltag Gold
wert, wenn Genuss schnell gehen soll.

Fr.7.20
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Famili

s ist ein Bild voller Eleganz, das

sich jeden Morgen um exakt 8.45 Uhr

in der kleinen Kaserei auf der Alp

Champsot 3 oberhalb von Morgins
bietet. Die beiden Schwestern Isabelle und
Aline Dubosson stehen an einem gewaltigen
Kupferkessel mit 1500 Litern Milch. Sie
schneiden mit ruhigen, geschmeidigen
Bewegungen die geronnene Molke in kleine
Stiicke. Dabei ist Vorsicht angebracht.
«Je feiner die Kérner, desto fester wird der
Kase», erklart Isabelle Dubosson. Es braucht
viel Erfahrung und Geschick, die perfekte
Grosse zu erreichen und so dem Raclette-
kase die richtige Konsistenz zu geben.

32 OISE LADE

Das Gefuhl fur diese Qualitat haben die
beiden Schwestern von ihren Eltern geerbt.
Es war Vater Joseph-Marie Dubosson, der
vor rund 30 Jahren seinen ersten eigenen
Raclettekdse produzierte. «Die Alp gehort
seit Uber 70 Jahren der Familie, aber wir
haben vorher immer nur die Milch verkauft»,
erklart der Bauer, der von allen nur «Jojo»
genannt wird. Sein Alpkase fand sofort An-
klang, und als ihn der Volg Morgins unten

im Tal ebenfalls anbot, war der Erfolg voll-
ends da. Inzwischen verlassen wéhrend der
Saison von Mai bis September tiber 3000 Lai-
be die Alp. Das sind pro Jahr 15 Tonnen
Raclettekase, fiir die 75 Kiihe 150 000 Liter

enrezept

Im Unterwallis produziert Familie Dubosson auf ihrer Alp auf 1660 Meter iiber Meer
einen ganz speziellen Raclettekise, der im Volg Morgins erhiltlich ist.

Milch geben. Ein enormer Erfolg, der sich
auch in mehreren Goldmedaillen bei Wett-
bewerben und dem «Mérite agricole» des
Staates Wallis im Jahr 2019 widerspiegelt.

Liebevolle Handarbeit braucht Zeit
Inzwischen hat Jojo den Stall ausgemistet
und geht zusammen mit seiner Gattin Sylvie
Dubosson seinen Téchtern zu Hand. Denn
nicht nur der Kidse muss gepresst und in
Form gebracht werden, auch im Reifekeller
gibt es viel zu tun: Uber 2000 Laibe miissen
jeden Tag von Hand gedreht und mit einer
Salzlake gewaschen werden. «Ich brauche
kein Fitnessstudio», lacht Isabelle Dubosson,



Ganz links: Aline und Isabelle Dubosson helfen sich gegenseitig im Késelager. Oben: Von der Alp Champsot 3 hat man einen sagenhaften Blick auf die Dents-du-Midi.
Isabelle Dubosson am 1500-Liter-Kupferkessel. Unten: Vater «Jojo» Dubosson packt den abgetropften Kése in Formen. Im Keller reift der Raclettekase drei Monate.

die taglich mehrere Tonnen hebt. lhre ur-
sprungliche Tatigkeit als Bankangestellte hat
sie an den Nagel gehangt, um auf der Alp
arbeiten zu kdnnen. «Diesen Entschluss
bereue ich keinen Moment, auch wenn es
lange Tage hier oben sind.» Wahrend der
rund finf Monate dauernden Saison gibt es
fur die Familie jeden Tag alle Hande voll zu
tun. «Das ist eine intensive Zeit», sagt Aline
Dubosson. «Daftir haben wir es im Winter
ruhiger und kénnen dann Ferien machen.»
Dann, wenn das nahe Skigebiet Portes du
Soleil im tiefen Schnee liegt und Gaste wie
einheimische Gourmets den Raclettekase
von der Alp Champsot 3 geniessen.

i Frojergge

RACLETTEKASE VON DER

ALP CHAMPSOT 3

Im Volg Morgins ist der wiirzige
Raclettekdse der Familie Dubosson
als «Feins vom Dorf»-Spezialitat
erhaltlich.

PRODUKTE MIT
LOKALCHARAKTER

Der Raclettekése ist eine von rund
10000 «Feins vom Dorf»-Speziali-
taten. «Feins vom Dorf» hilt, was
der Name verspricht: Die Produkte
sind nur im Volg im jeweiligen
Dorf oder Nachbardorf erhéltlich.
Entdecken Sie die «Feins vom
Dorf»-Spezialitdten in lhrem Volg!

O
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FRISCHE VITAMINE
AUS; DEM KUMLREGAL

%
~

25% AUF ALLE ANDROS FRISCHSAFTE
VOM 1810 BIS 2310.2022 NATURLICH GUT




OISI MARKE

VOLG BIRCHERMUESLI UND VOLG BIO HAFERFLOCKLI

Guten «Zmorge»!

N

Ein absoluter Schweizer Klassiker und ein neuer Stern am Zmorge-Himmel:
Das Volg Birchermiiesli und die Volg Bio Haferflockli sind mit ihren wertvollen
Inhaltsstoffen optimal fiir den Start in den Tag und halten lange satt.

Miiesli mit gutem Mix STARKER HAFER

Hafer-, Weizen- und Apfelflocken sowie

Dinkelflakes, dazu gerdstete Haselnusse: das . patl ngturllcher"Ene.rglg smd.
; 3= : . die Volg Bio Haferflockli. Die kleinen
Volg Birchermuesli hat viel drin, was guttut ¥
. : 4 Vollkornflocken sind echt stark!
und Kraft gibt. Arm ist es dafiir an Zucker. e
: A A Py Ihr hoher Gehalt an Vitamin B1 und B6
Birchermtiesli mit oder ohne Rosinen: Hier k . R e el e, o St
scheiden sich oft die Geschmacksgeister. e ReichuaneF:rso:eiZneneund?\lavl'\:fSn s:f:asern
Daher kommt das Volg Birchermiiesli ohne o - 9

sind sie zudem bei erndhrungs-

aus - wer sie liebt, gibt sie selbst dazu! E :
9 bewussten Geniessern hoch im Kurs.

i

PORRIDGE BIS COOKIE

. . ol -q:" _""'l_! «Porridge» heisst eine beliebte Form, Haferflocken zu
SChwelzer SuperfOOd - geniessen. Fur 4 Personen: 150 g Haferflocken mit je
3 dI Milch und Wasser unterrihren, aufkochen. Mit 2 EL
Honig, gehackten Nussen, etwas Zimt und 1 geriebenen
Apfel servieren. Mit den Flocken lasst sich auch backen.
Wie ware es mit Mango-White-Chocolate-Cookies? Diese
und weitere ldeen mit Haferflocken auf volg.ch/rezepte.

Die Lebensmittelampel «Nutri-Score» leuchtet griin
beim Volg Birchermuesli und den Volg Bio Haferflockli:
Die beiden Zmorge-Produkte gelten durch das
grun markierte A als empfehlenswert und diirfen ruhig
etwas ofter auf dem Speiseplan stehen. Mit frischen
Frichten, Naturejogurt oder Milch macht man sie im Nu
zum vollwertigen Zmorge oder leichten Znacht.

Volg Birchermtesli und Volg Bio Haferflockli

Das Volg Birchermuesli sowie die Volg Bio Haferflockli

werden in der Schweiz hergestellt und stehen gleichermassen
fur Schweizer Tradition und zeitgemasse Erndhrung.

Volg Birchermiiesli, 700 g

Volg Bio Haferfléckli, 500 g




APERO-ZOPF MIT
BAUMNUSS-SPINAT-PESTO

Die Baumnusse verleihen dem
Apéro-Zopf ein herzhaftes Aroma,
das wunderbar mit der feinen
Wiirze vom Spinat harmoniert.
Rezept auf Seite 43

Flechtwerke

aus dem Ofen
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OISI CHUCHI

ZUPFCHRANZ MIT ZIMT
UND RUMSULTANINEN
Auch Partybrot genannt
kommt der Zupfchranz
in vielen Gewandern
daher: In dieser Variation
zeigt er sich von seiner
sUssen Seite.

Rezept auf Seite 43

Alle Rezepte
finden Sie
auch unter

www.volg.ch/
rezepte






OISI CHUCHI f

e

QUARK-BLAUBEER-ZOPF

OISI TIPPS
mischen, eine Mulde formen. Hefe in 2 EL Milch + Schmeckt zum Zmorge, Brunch oder auch

FUR ca. 12 Stiicke

ZUBEREITEN ca. 50 Minuten

ABTROPFEN LASSEN ca. 2 Stunden
AUFGEHEN LASSEN ca. 2 Stunden 10 Minuten
BACKEN ca. 45 Minuten

Backpapier fiir das Blech

1 feinmaschiges Sieb

2. Mehl, Salz und Zucker in einer Schiissel

zum Tee und Kaffee.

+ Statt mit Blaubeeren kann der Zopf auch mit
Trockenfriichten, z.B. getrockneten Mangos
oder Aprikosen, zubereitet werden. Dafir:
150 g getrocknete Friichte wiirfeln, in 1 dl
erhitztem Orangensaft 2 Stunden quellen
lassen. Abgetropft auf dem Quark verteilen
und zubereiten, wie im Rezept beschrieben.

auflésen, mit restlicher Milch, Butter und Ei in
die Mulde giessen. Alles mischen und zu einem
glatten geschmeidigen Teig kneten. Zugedeckt
bei Raumtemperatur ca. 172 Stunden aufs
Doppelte aufgehen lassen.

3. Abgetropften Quark mit Zucker, Vanille-
zucker, Maisstarke und Eigelb verrihren.

4, Teig auf wenig Mehl zu einem Quadrat von

300g Rahmquark

TEIG ca. 40 cm Lange auswallen. Teig zugedeckt
350g Zopfmehl 10 Minuten ruhen lassen. Quark bis zum Rand
»TL Salz daraufstreichen. Beeren daraufstreuen, "
45g Zucker dabei einen ca. 3 cm Rand frei lassen. Teig : @lgE TnPP
Y3 Wiirfel Hefe, zerbrockelt aufrollen, diagonal auf den vorbereiteten

1,5dl  Vollmilch Blechriicken legen. Teigrolle mit einem
45g Butter, flussig grossen, scharfen Messer langs halbieren.
1 Ei, verquirlt Teigstrange mit der Schnittflache nach oben
spiralartig verdrehen, Enden leicht zusammen-
60g Zucker driicken und unter den Zopf schieben.
1Pk. Vanillezucker Nochmals ca. 30 Minuten gehen lassen.
2EL Maisstirke, gesiebt 5. Auf der zweituntersten Rille des auf 180 °C
1 Eigelb vorgeheizten Ofens (Ober-/Unterhitze)
500g Blaubeeren 40-45 Minuten backen. Gegen Ende der

Puderzucker zum Bestiuben

1. Quark in das Sieb geben, im Kiihlschrank
2 Stunden abtropfen lassen.

Backzeit evtl. mit Alufolie bedecken. Leicht
abkihlen lassen, auf Kuchengitter legen,
vollstdandig auskiihlen lassen. Mit Puderzucker
bestduben.

Klassiker fiir den Vorrat:
Volg Frischback Butterzopf
480g

Volg b
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KURBISKERN-ZUCCHINI-CHNOPF

FUR 12-15 Stiick

ZUBEREITEN ca. 50 Minuten
AUFGEHEN LASSEN ca. 22 Stunden
BACKEN ca. 20 Minuten

Backpapier fiir das Blech

TEIG
75g Kiirbiskerne
500g Mehl, z.B. halb
Ruchmehl, halb
Weissmehl
1%TL Salz
Y4 Wiirfel Hefe,
zerbréckelt
ca.2,75dl Vollmilch
2EL fliissiger Honig
200g Zucchini, gerieben
0,5dl Kirbiskernal

1 Ei, verquirlt
2-3EL Kiirbiskerne,
grob gehackt

1. Kurbiskerne in einer Bratpfanne
hellbraun résten, hacken.

2. Mehl und Salz mischen, eine
Mulde formen. Hefe in 2 EL Milch
auflésen, mit restlicher Milch,
Honig und Zucchini in die Mulde

-
e
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giessen. Alles mischen und zu
einem glatten geschmeidigen Teig
kneten. Ol und geréstete Kiirbis-
kerne kurz in den Teig kneten.
Zugedeckt bei Raumtemperatur
12-2 Stunden aufs Doppelte
aufgehen lassen.

3. Teig portionenweise zu 1,5-2 cm
dicken Rollen formen. In 25 cm
lange Stticke schneiden, diese zu
Knopfen verknoten, so dass die
Teigenden auf die Unterseite zu
liegen kommen. Auf die vorberei-
teten Bleche legen. Zugedeckt
nochmals 20-30 Minuten
aufgehen lassen. Oberflache mit
Ei bestreichen, mit Kirbiskernen
bestreuen.

4. In der Mitte des auf 200 °C
vorgeheizten Ofens (Ober-/
Unterhitze) ca. 20 Minuten
backen. Warm oder ausgekihlt
servieren.

BISI TIPPS

« Butter dazu servieren.

. Das Ol darf nur kurz unter
den Teig geknetet werden,
da es sonst bitter wird.

= )
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OISI CHUCHI

SCHOGGI-NUSS-CHRANZ

FUR 10-12 Stiicke

ZUBEREITEN ca. 45 Minuten
AUFGEHEN LASSEN ca. 2 4 Stunden
BACKEN ca. 30 Minuten

Backpapier fiir das Blech
TEIG
400g Weissmehl
¥ TL Salz
50g Zucker

Y4  Wiirfel Hefe,
zerbréckelt
ca.1,8dl Vollmilch
70g Butter, flissig
1 Ei, verquirlt

150g dunkle Schokolade
0,5dl starker Kaffee
100g Zucker
2EL Kakaopulver
1 Apfel, geschilt,
gerieben
200g gemahlene
Haselniisse

dunkle Kuchen-
glasur, geschmolzen

1 Beutel

1. Mehl und alle Zutaten bis und
mit Ei zu einem glatten, geschmei-
digen Teig kneten. Zugedeckt

bei Raumtemperatur 12 Stunden
aufs Doppelte aufgehen lassen.

2. Die Halfte der Schokolade mit
dem Kaffee bei kleiner Hitze
schmelzen. Zucker, Kakao, Apfel
und Nusse darunterrihren.

3. Teig auf wenig Mehl zu einem
Quadrat von 44 cm auswallen.
Fullung darauf verteilen. Restliche
Schokolade daraufstreuen. Ein
Drittel des Teigquadrates abschnei-
den. Die entstandenen Teigrecht-
ecke langs aufrollen. In gleich
breite Rollen schneiden, in einem
grossen Kranz auf das vorbereitete
Blech legen. Kleine Schnecken

am inneren Rand des Teigkranzes
platzieren. Zugedeckt nochmals
ca. 45 Minuten aufgehen lassen.
4. In der unteren Halfte des

auf 200 °C vorgeheizten Ofens
(Ober-/Unterhitze) 25-30 Minuten
backen, auskiihlen lassen.
Kuchenglasur dartibergiessen.

=] 41
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in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhdltlich
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Real Thai steht fur authentische und traditionelle

'
M Rezepturen der thailandischen Kiiche. Es werden
nur authentische Zutaten eingesetzt, auf den
I HAI 4 Einsatz von kunstlichen Farbstoffen wird hierbei
ro"‘ﬂf"a[ ‘T'h',z, C { komplett verzichtet. Das Sortiment beinhaltet
u
h -

Saucen, Pasten, Nudeln und vieles mehr. Alle Real
Thai Produkte werden in Thailand produziert.

Rote Curry Paste / Sweet Chili Sauce / ifch light in kleineren Ver eventuelf nicht erhltlich.




APERO-ZOPF MIT

BAUMNUSS-SPINAT-PESTO

FUR ca. 12 Stiicke

ZUBEREITEN ca. 50 Minuten
AUFGEHEN LASSEN ca. 2 Stunden
BACKEN ca. 50 Minuten

1 Cakeform von 30 cm Linge
Backpapier fiir die Form

TEIG
350g Weissmehl
% TL Salz
V3 Wiirfel Hefe, zerbrockelt
ca.2,25dl Volimilch
30g Butter, flissig, ausgekihlt

PESTO
175g Baumniisse
2 Knoblauchzehen,
grob gehackt
1Bund Peterli, grob gehackt
250 g tiefgekiihlter Blattspinat,
aufgetaut, leicht ausgedriickt,

ca.175g

1dl Rapsol

75g Reibkdase Emmentaler/
Gruyeére

Salz, Pfeffer

1 Ei, verquirlt, zum Bestreichen
2EL Baumniisse, gehackt

1. Mehl und Salz mischen, eine Mulde
formen. Hefe in 2 EL Milch auflésen,

mit restlicher Milch und Butter in die Mulde
giessen. Alles mischen und zu einem
glatten, geschmeidigen Teig kneten.
Zugedeckt bei Raumtemperatur 1-1%2 Stun-
den aufs Doppelte aufgehen lassen.

2. Nusse, Knoblauch, Peterli und Spinat fein
hacken. Restliche Zutaten dazumischen.

3. Teig auf wenig Mehl zu einem Quadrat
von ca. 40 cm auswallen. Pesto darauf
verteilen. Teig in 3 gleich breite Streifen
schneiden, jeden Streifen langs aufrollen.
Einen Zopf flechten. In die vorbereitete
Form legen. Zugedeckt nochmals ca. 30 Mi-
nuten bis knapp unter den Formenrand
aufgehen lassen. Zopf mit Ei bestreichen,
mit Baumniissen bestreuen.

4. In unteren Teil des auf 180 °C vorge-
heizten Ofens (Ober-/Unterhitze)

45-50 Minuten backen. Warm servieren.

ZUPFCHRANZ MIT ZIMT
UND RUMSULTANINEN

FUR 10-12 Stiicke

ZUBEREITEN ca. 50 Minuten

QUELLEN LASSEN ca. 5 Stunden oder iiber Nacht
AUFGEHEN LASSEN ca. 2 Stunden 55 Minuten
BACKEN ca. 35 Minuten

1 Springform von 26 cm @

Backpapier

1 leere Konservendose von ca. 7 cm @

Butter fiir den Formenrand
und die Dose

1dl Rum
100g Sultaninen

TEIG
400g Zopfmehl
2 TL Salz
50g Zucker
Y4 Wiirfel Hefe, zerbrockelt
2dl Vollmilch

50 g Butter, flussig
1 Ei, verquirlt

75g Butter, flissig, abgekihlt
150 g Rohzucker

2EL Zimtpulver

1EL Zucker, nach Belieben

1. Rum erwérmen, Sultaninen beifligen,
ca. 5 Stunden oder tber Nacht quellen
lassen. Formenboden mit Backpapier
belegen, Formenrand bebuttern. Aussen-
seite der Konservendose einbuttern, einen
Streifen Backpapier darumlegen, Dose
mittig auf den Formenboden stellen.

2. Mehl, Salz und Zucker in einer Schissel
mischen, eine Mulde formen. Hefe in

2 EL Milch auflésen, mit restlicher Milch,
Butter und Ei in die Mulde giessen.

Alles mischen und zu einem glatten,
geschmeidigen Teig kneten. Zugedeckt
bei Raumtemperatur 1%2-2 Stunden aufs
Doppelte aufgehen lassen.

3. Teig auf wenig Mehl zu einem Quadrat
von ca. 45 cm Lange auswallen. Teig
zugedeckt 10 Minuten ruhen lassen. Erst
Butter, dann Rohzucker, Zimt und Rum-
rosinen darauf verteilen. Rosinen leicht in
den Teig dricken. Hoch und quer in je

6 Streifen schneiden, je 9 Teigquadrate in
4 Einzelstapel aufeinanderlegen. Locker
hochkant in die vorbereitete Form stellen.
Zugedeckt nochmals 30-45 Minuten
aufgehen lassen.

OISI CHUCHI

4. Im unteren Teil des auf 180 °C vorgeheiz-
ten Ofens (Ober-/Unterhitze) 25 Minuten
backen. Dose entfernen, Kranz evtl. mit
Alufolie bedecken und 8-10 Minuten
fertigbacken. In der Form leicht abkuhlen
lassen. Herausnehmen und auf Kuchen-
gitter vollstandig auskihlen lassen.

Vor dem Servieren nach Belieben mit
Zucker bestreuen. Beim Servieren lassen
sich die Portionen ganz leicht abziehen.

SCHRITT FUR SCHRITT
ZUM ZUPFCHRANZ

Teig zu einem Quadrat auswallen
und belegen. Hoch und quer in je
6 Streifen schneiden.

Anschliessend je 9 Teigquadrate in
4 Einzelstapeln aufeinanderlegen.

&

Stapel locker hochkant in die
vorbereitete Form stellen,
zugedeckt nochmals aufgehen
lassen und backen.

Volg ik
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- _-I I I '_"'ﬂﬁ.ll- Reto Schelbert in der

traditionsreichen
Backstube in Muotathal.
Volg ist fur ihn ein
verlasslicher Partner.
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TYPISCH SCHWEIZ TYPISCH VOLG

«Das Handwerk macht
die Qualitat des Produkts aus»

Jeder der rund 600 Volg-Laden arbeitet mit einer kleineren gewerblichen Backerei zusammen,
fiihrt deren Brote und Spezialitdten im Sortiment und setzt damit zugleich auf die Handwerkskunst von

rund 250 Schweizer Backereiunternehmen. Die Konditorei Schelbert in Muotathal ist eine davon.

Herr Schelbert, Ihr Urgrossvater
Franz-Anton hat die Konditorei Schelbert
1906 gegriindet. Jetzt sind Sie Juniorchef
in der vierten Generation. Was bedeutet
lhnen diese Familientradition?

Ich empfinde sie als grosses Privileg und
eine Ehre. Ich bin quasi in der Backstube
aufgewachsen und liebe dieses Handwerk
Uber alles.

Ist es denn in der heutigen Zeit wirklich
noch ein Handwerk?

Ja, absolut. Wir produzieren noch immer

in echter Handarbeit und arbeiten noch
heute so, wie es mein Grossvater einst tat:
mit eigens hergestelltem Sauerteig und
langer Teigfiihrung zum Beispiel. Das Hand-
werk macht unter anderem die Qualitat
eines Produkts aus. Man spurt die Liebe, die
einfliesst und férmlich eingebacken wird.

Was meinen Sie mit langer Teigfiihrung?
Dass die Teigruhezeit bis zu 48 Stunden
dauert. Dadurch werden die Brote ge-
schmackvoller und vor allem bekémmlicher.

Welche Rolle spielen die Zutaten
bei der Herstellung?

% NOLLOCH
CHEAIFELY

SCHELBERT

Eine grosse. Topqualitdt kann nur durch
beste Zutaten entstehen! Daher achten wir
darauf, dass die Rohstoffe, wann immer
moglich, aus der Region kommen. Eier,
Milch, Fleisch fur Sandwiches oder die Cou-
verture fur Confiserie-Spezialitaten stam-
men quasi aus der Nachbarschaft. Das hat
auch den Vorteil der kurzen Transportwege,
der mir personlich sehr wichtig ist.

Und das Mehl?

Leider kann man im Kanton Schwyz
klimatisch bedingt nur wenig Brotgetreide
anbauen. Unser Mehl kommt daher
vermehrt aus dem nahen Kanton Luzern.

Wabhrlich «ultrakurz» ist der Transportweg
lhrer Brote und Gebicke in den Volg.

Er liegt gleich gegeniiber lhrer Bickerei.
Wie nah ist lhnen Volg persénlich?

Uns verbindet eine konstante und schéne
Zusammenarbeit. Volg ist ein verladsslicher
Partner und bezieht jeden Tag Backwaren
von uns. Als unser Haus 1995 komplett
abbrannte, durften wir unsere Béckerei im
Laden weiterfihren, bis eine neue Lésung
gefunden wurde. Diese Hilfsbereitschaft
vergesse ich nicht. Allgemein schétze ich,

BACKWAREN AUS MUOTATHAL SZ

Seit 116 Jahren steht die Konditorei und Backerei der

Familie Schelbert im Schwyzer Muotatal. Inzwischen sind
100 Mitarbeitende fiir das Unternehmen tétig, das vier
Verkaufsstellen in Muotathal, Brunnen und Seewen betreibt
und den Volg Muotathal taglich mit frischen Broten,
Patisserie, Take-away-Produkten und Sandwiches beliefert.
Alleine fir die Produktion inklusive Logistik sind 32 Mitar-
beitende in zwei Schichten zustédndig, die jahrlich 200 Tonnen
Mehl verarbeiten. Juniorchef Reto Schelbert vertritt die
vierte Generation, ist verheiratet und Vater von zwei Kindern.

dass Volg auch in entlegeneren Télern
Laden betreibt und kleinere Produzenten
wie uns unterstiitzt.

Wie hat sich das Bickergeschift

in all diesen Jahren verdndert?

Noch vor einigen Jahrzehnten gab es sechs
Béackereien im Muotatal. Heute ist unsere
Produktionsstatte im Bergtal eine Raritat.
Um auf dem Markt bestehen zu kénnen,
muss man sich immer wieder anpassen.
Inzwischen backen wir ja nicht nur Brote,
sondern machen auch heute sehr gefragte
Sandwiches oder andere Take-away-
Produkte auch fir den Volg Muotathal.

Welche lhrer Produkte mégen die
Volg-Kundinnen und -Kunden besonders?
Der Star ist das «Hélloch-Chrapfli», das
nach dem einzigartigen, nahe gelegenen
Héhlensystem benannt ist. Es besteht aus
einem weichen Murbeteig, gefiillt mit einer
hausgemachten Haselnussfillung, und wird
noch heute nach dem 70 Jahre alten Origi-
nalrezept hergestellt und wurde schon tiber
zwei Millionen Mal verkauft. Inzwischen
produzieren wir 1500 Stick davon jede
Woche. Und natirlich alles in Handarbeit!

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.

Volg



Adrenalin pur erleben die
Besucher in der Dauerausste
«Red Bull Media Wo
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RED BULL MEDIA WORLD IM VERKEHRSHAUS LUZERN

erbliiffende Abenteuer
er Extraklasse

Im Verkehrshaus Luzern begeistern in der Dauerausstellung «Red Bull Media World» neueste

Technologien. So wird virtuell das Matterhorn bestiegen, aus der Stratosphire

gesprungen oder iiber das Engadin geflogen. Ein Indoor-Erlebnis der besonderen Art.

Nervenkitzel auf
dem «Horu»

Red Bull The Edge bietet Virtual Reality vom
Allerfeinsten: Die Kletterwand ist eigentlich
nur 4,5 Meter hoch - dank Sensoren
an Handen und Fissen, einem Klettergurt
zur Sicherung und naturlich einer Virtual-
Reality-Brille werden aber gefuhlt die
4478 Meter des Matterhorns erklommen.
Atemberaubend ist dabei nicht
nur die fantastische Aussicht vom Gipfel:
Dank moderner Tracking-Technologie,
Windsimulationen und authentischer
Gerauschkulisse bleibt das Adrenalin
auch auf dem abenteuerlichen Weg nach
oben bestimmt nicht aus. Red Bull The
Edge wurde im November 2021 als bestes
Augmented- und Virtual-Reality-Erlebnis
mit einem «Auggie Award»
ausgezeichnet.

Mehr Infos zu den Erlebnissen
in der Red Bull Media World:
www.redbullmediaworld.com

jRedBull
H]

IM FREIEN FALL

Augmented Reality machts maoglich - und vor
allem unvergesslich: ein Sprung im digitalen
«Red Bull Stratos»-Anzug aus 40 Kilometern

Hoéhe. Zu bestaunen gibt es ausserdem

die Raumkapsel, mit der Felix Baumgartner
mit genau diesem Sprung vor zehn Jahren

fur Furore gesorgt hat.

Ab ins Cockpit

Im Simulator Red Bull World of Racing
werden F1-Rennen auf den beriihmtesten
Rennstrecken gefahren. 1,92 Sekunden

ist der Rekord fur einen Formel-1-Reifen-
wechsel: Am Pit Stop Challenge wird
ausserdem die eigene Schnelligkeit
getestet. Originalboliden - etwa von Max
Verstappen oder Pierre Gasly - lassen Fans
in die Welt des Motorsports eintauchen.

IN LUFTIGER HOHE

In der Sonderausstellung «Altitude -
Héchstleistung am Berg» geht es hoch
hinaus. Besucher kénnen hier mit dem
Icaros-Trainingsgerét virtuell tiber das
Engadin fliegen, eine Everest-Besteigung
miterleben und erfahren, wie ein
360-Grad-Film gemacht wird.

Volg )
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HUGOREITZEL.CH i TOTAL LOKAL

*in kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhéltlich

GENUSSMOMENTE

Goldbeere verziickt zu jeder Gelegenheit
mit geschmeidig leichtem Trznkgenuss
Offnen und geniessen!

GOLDBEERE RIESLING-SILVANER
Hervorragend zum Apéro, Fisch und lelchten P
Gerichten. i

S vic-1ing | pinot
GOLDBEERE PINOTNOIR o 4 WY | AR
Der ideale Begleiter zu alten | e . . NO1E
traditionellen Geric ten. ,




Tschiiss, Kasereste

Der gesellige Fondue-Abend bleibt noch lang in Erinnerung. Anders die
eingebrannten Kiseriickstinde im Caquelon: Gewusst wie, sind
sie schnell Geschichte - und es kann wieder geriihrt und getunkt werden.

2. Schwamm driiber?
Muss nicht sein.

Der Putzschwamm wird beim Auskratzen
von Kdseresten meist arg in Mitleiden-
schaft gezogen. Das muss nicht sein:

LL L] '
1 S 'jetZt aber zuglg. Einfach alte T-Shirts, Handtticher,

Damit auch die Geriiche schnell verduften, ist umgehendes Handeln Bettlaken oder die einzelnen Socken,
gefragt: Das Caquelon gleich nach dem Abrdumen mit 3 bis 4 cm die nach dem Waschen mysteriéserweise
Wasser auffiillen und mit einem Spritzer Spilmittel bei kleinster Hitze Ubrig bleiben, zum Reinigen des
circa 15 Minuten auf den Herd stellen. Die Kasekruste |6st sich, Caquelons verwenden. In handliche
und das Caquelon muss nur noch ausgespiilt werden. Alternativ zum Stiicke geschnitten eignet sich Stoff, der

Spulmittel kann auch etwas Backpulver verwendet werden. sonst entsorgt werden misste,
wunderbar dazu.

3. Gib dem
Kase Zeit

Manchmal sitzt es sich zu
gemitlich am Tisch - das
umgehende Einweichen
des Caquelons geht dabei
vergessen. Dann das

Caquel RIS 4. pen Hartnickigen

fullen und so tiber Nacht "
stehen lassen; je nachdem gebuhrt Saures
auf dem Balkon oder
der Terrasse. Der aufge-
weichte Kdse kann am
nachsten Tag ganz einfach
entfernt werden.

Bei sehr stark eingebranntem Kéase helfen Putzessig und Backpulver.
Dazu das Caquelon 1 bis 2 cm mit Putzessig fullen und Backpulver
dazugeben. Gut vermischen und circa 30 Minuten stehen lassen.
Die Kédsereste danach mit einem Lappen entfernen.

=
°

i:Fir'i'sg:imr'rlacher und Reinigungshelfer? Gibts im Volg!

~ Klein, aber oho! Das gilt fiir die Glade Duftkerze Anti-Tabac im eleganten Glasbehilter.
Durch ihren Duft nach Limone und Zitrus mit Noten von Pinie und Maigléckchen : . A y
~ist ein allfallig unerwiinschter Kdsegeruch nach dem Fondueplausch rasch Geschichte. Glade Duftkerze Volg Putzessig
‘Beim Reinigen - auch vom Caquelon - ist der Volg Putzessig ein verlasslicher Helfer. 1 Stiick 11
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Chocolat Stella

swisschocolate.ch

Auch in den Geschmacksrichtungen Weisse- und Milch-Schokolade mit caramelisierten Mandeln oder
dunkle Schokolade mit caramelisierten Haselniissen. Eventuell in kleineren Verkaufsstellen nicht erhiltlich.

L
. iy

Die Trauben fiir den Grande Sinfonia werden
nach der Appassimento Methode am Rebstock
leicht angetrocknet und anschliessend von Hand
gelesen. Das Resultat - eine extrakireiche und
[fruchtbetonte Symphonie.

%‘ Nero di Troia, Primitivo und Merlot.

g
'

@ Weich und rund am Gaumen, gehaltvoller Korper mit
feinen Tanninen.

D lﬁ‘ Gegrilltes Rindfleisch, Brasato mit Polenta, Pizza,
i Lasagne, reifer Hartkase.

In kleineren Verkaufsstellen eventuell nicht erhdltlich
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Nicht jedes Buch mag man mehrmals lesen und einige Werke
sind vielleicht sogar etwas in die Jahre gekommen. Bevor man sie entsorgt,
lasst sich aus deren Riicken entziickendes Neues schaffen.

So gehts: Von alten Blichern
mit schonem Buchricken,
aus dem eigenen Fundus oder
der Brockenstube, mit einem
scharfen Cutter-Messer
vorsichtig den Buchblock vom
Einband trennen. Dann mit dem
Cutter und einem Lineal
den Buchriicken wegschneiden.
Am oberen Ende mit einer
Lochzange oder einem Locher
ein Loch einstanzen, nun
Seidenband, Bast oder Wolle
durchziehen und verknoten.
Wer mag, kahn ausserdem
kleine Gléckchen oder andere
hibsche Anhédnger anbringen.
Auch ein tolles Geschenk
fur jede Leseratte!

Volg iy



Curry-Eier

Rezept fiir 4 Personen

- 8 Eier o

- 2 Beutel Currysaucen-Pulver . e
- 6 dl kalte Milch ’
- 2dl Rahm X

8 frische Eier an der dicken, runden Seite mit einer i
Nadel einstechen, in leicht kochendem Wasser 8 Min. - a . -
garen. 2 Bt. Currysauce-Pulver in 6 dl kalte Milch und 5 w
2 dl Rahm geben, mit dem Schwingbesen durch- -
mischen, unter standigem Rihren aufkochen. ! 'Il,i
Eier aus dem Topf nehmen, schalen, halbieren. L] 1

Mit Currysauce iibergiessen. . ; . 1 W e G '1';; -

Tipp: als Beilage passen Reis oder Hardopfelstock.

Currysauce nach Belieben mit Pfirsichschnitzen oder in

Butter gerosteten Mandelstabchen verfeinern.
et

Schweizer Freiland-Eier

 Tierfreundiiche Haltung
mit Auslauf

/100% Schweizer Herkunft
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lernen Schulkinder die Bedeutu

der Lan?’wiri"se’\af.ﬁ%,ﬁen-ll'

Auf dem Volg Erlebnishof Erlenhof im Fricktal entdecken jedes Jahr Schulkinder aus
dem ganzen Kanton Aargau mit Kopf, Herz und Hinden das Leben auf dem Bauernhof. Dabei lernen
sie aktiv den achtsamen Umgang mit der Umwelt, der Natur und den Nahrungsmitteln.

alb neun Uhr morgens. Noch ist

es ruhig auf dem Hof. In der Remi-

se sind Uber 20 Arbeitsplatze

eingerichtet. Bauernfamilie Schmid
erwartet heute Schilerinnen und Schiiler
der ersten bis dritten Primarschulklasse, die
ihren Schultag nicht im Klassenzimmer,
sondern auf dem Bauernhof beginnen. Sinn
und Zweck ist es, den Madchen und Jungen
Spannendes liber die Produktion von
Lebensmitteln sowie die Tierhaltung zu
vermitteln. Und dann sind die Kinder da.
Erwartungsfroh dréngen sie sich um
NATURENA-B&uerin Helen Schmid, neugie-
rig, was auf dem Programm steht. Beson-
ders beliebt bei den Schilerinnen und Schu-
lern ist nebst dem Besuch bei den Bauern-
hoftieren auch das Brotbacken. «Wahrend
wir den Teig kneten, erzéhle ich den
Schulkindern allerhand tber die Herkunft
und den Anbau von Getreide. Viele staunen
dann, wenn ich ihnen sage, dass es ohne
Bauern, die Korn anbauen, kein Brot, keinen
Kuchen, keine Pasta und auch kein Popcorn
gabe», schmunzelt Helen Schmid.

Ein nachhaltiges Unterrichtserlebnis

Vor 30 Jahren ist Bauernfamilie Schmid
einem Aufruf des Bauernverbands, des
Dachverbands der Organisation «Schule auf
dem Bauernhof», gefolgt, Ideen firr ausser-
schulische Angebote auf dem Bauernhof

zu entwickeln und selber aktiv mitzuwirken.

Nach Abschluss der padagogisch notwendi-  jle ¢j= -~~~ === =========~=

gen Ausbildungsmodule empfing Familie
Schmid bereits unmittelbar nach der Lan-
cierung die erste Schulklasse mit gut vier-
undzwanzig Schilern. Und weil es auf

dem Betrieb damals noch Milchwirtschaft
gab, begann der ungewdhnliche Schultag
bereits um sechs Uhr im Stall beim Melken.
Uber die Jahre hat Familie Schmid hunder-
ten Schulklassen passend zum Lehrplan

ein nachhaltiges Unterrichtserlebnis vermit-
telt. «Wir geben Kindern im Stall, auf dem
Feld und in der Kiiche Einblick in unsere
verschiedenen Aufgaben. Und wenn sie
dann interessiert Fragen zu Tieren, Pflanzen
und ihren Lebensraume stellen oder mehr
Uber den Anbau sowie die Verarbeitung der
landwirtschaftlichen Erzeugnisse wissen
mochten, dann ist das fiir uns die schénste
Anerkennung des erreichten Lernziels»,
freut sich Helen Schmid.

Noch bis Ende Oktober steht der Volg
Erlebnishof in Wittnau fiir Besucher offen;
der Hofladen ist ganzjihrig gedffnet.

NATURENA-Bauerin Helen
Schmid zeigt Kindern

die vielfaltigen Aufgaben
auf dem Erlenhof.

NATUR NAH ERLEBEN

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

n Folgen Sie Volg NATURENA auch
auf naturena.erlebniswelten



NUR FUR KURZE ZEIT:
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ZUM KLEINEN PREIS!™
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7.50CHF

statt 9.30 CHF*
Coca-Cola Original,
Coca-Cola ZERO,

6 x 500 ml

4 *Aktion von 26.9. bis 2.10.2022, solange Vorrat.

© 2022 The Coca-Cola Company. Al rights reserved. Coca-Cola, Coca-Cola ZERO
and the Contour Bottle are trademarks of The Coca-Cola Company.




NEUE KURSE !

NCVE

NATURENA-KURSE

BER

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

FRICKTAL AG
5. November (2 Halbtageskurse)

Zentangle: Zeichnen fiir
die Seele

WAS Sie erhalten Einblicke in die Methode und
Philosophie von Zentangle. An praktischen
Beispielen tiben Sie die einzelnen Schritte mit den
originalen Zentangle-Materialien (Originalkarten
8,9x8,9 cm und kleine Papierkarten 4,8 x4,8 cm
sowie Stifte). Beim gemeinsamen Zeichnen

von Mustern nach Anleitung kénnen Sie den
entspannten Prozess geniessen und nebenbei
entstehen noch wunderschéne Kunstwerke.
WANN Kurs 1: Sa, 5.11.22, 9-13 h* Kurs 2:

Sa, 5.11.22, 13.30-17.30 h* WO Volg Erlebnishof
Fricktal, Erlenhof, Wittnau LEITUNG Melanie
Miiller, Rupperswil, www.meilena.ch TEIL-
NEHMENDE 12 P. ab 18 J. PREIS Fr.100.- p. P,,
inkl. Mahlzeit und Getranken sowie Material fur
Ihre Werke im Wert von Fr.15.-.

ZUGERLAND ZG
19. November (2 Halbtageskurse)

Gekringelter Adventskranz

WAS Dieser Adventskranz (@ ca. 35 cm) tberzeugt
durch seine spezielle Form. Auf einen aufgeschnitte-
nen Strohreif, dessen Enden verldngert und dann

zu einem Kringel geformt werden, befestigen Sie
Moos, diverses Schnittgriin wie Koniferen sowie
Tuja und schmiicken ihn mit verschiedenen Trocken-
sachen wie Zipfchen, Niisschen und Astchen.

Den weihnachtlichen Touch bekommt der Kranz
durch goldene Kugelchen, Sterne, Schnee und
etwas Glimmer. Ohne Kerzen wird der Kranz zum
aparten Tur- oder Wandschmuck, der lange haltbar
ist. WANN Kurs 1: Sa, 19.11.22, 8-13 h*, Kurs 2: Sa,
19.11.22, 13.30-18.30 h* WO Volg Erlebnishof Zuger-
land, Hotzenhof, Deinikon 11, Baar LEITUNG Evelin
Baumann, Riimlang, www.mondblume.ch TEIL-
NEHMENDE 15 P. ab 16 J. PREIS Fr.110.- p. P, inkl.
Mahlzeit und Getranken sowie Material fur lhren
Adventskranz im Wert von Fr.38.- (exkl. Kerzen).

SEEBACHTAL TG
19. November (2 Halbtageskurse)

Weihnachtliche Raumdeko
mit LED-Licht

WAS Auf einem grossen, alten Holzbrett drapie-
ren Sie ein weihnachtliches Gesteck mit Floralem,
verschiedenem zartem Weihnachtsschmuck und
Sternen. In das Gesteck wird eine LED-Lichter-
kette eingeflochten. Das Holzwerk sorgt draussen
wie drinnen fiir Adventsstimmung und funktio-
niert auch auf dem Weihnachtstisch als moderne
Dekoration. WANN Kurs 1: Sa, 19.11.22, 9-13 h¥,
Kurs 2: Sa, 19.11.22, 13.30-17.30 h* WO Volg
Erlebnishof Seebachtal, Haldenhof 1, Hiittwilen
LEITUNG Sandra Isenring, Frauenfeld TEIL-
NEHMENDE 15 P. ab 12 J. PREIS Fr. 155.- p. P,
inkl. Mahlzeit und Getranken sowie Material

fur Ihre Raumdeko (L: 60 cm, B: 20-25 cm) im
Wert von Fr.70.-.

WERDENBERG SG
12. November (2 Halbtageskurse)

Handgebundener Winterkranz

WAS Mit diesem Kranz (@ ca. 40-45 cm)

holen Sie den wiirzigen Waldduft in die Stube.
Aste, Hauswurz, Blatter und Nadeln binden

Sie zu einem Kranz, dabei verarbeiten Sie auch
Eukalyptus. Das Werkstiick wird auf einem
Moosbeet drapiert und bleibt dadurch lange
haltbar. Wahlweise schmiickt dieser Winterkranz
eine Tur oder einen Tisch, ergdnzt mit einer
grossen Kerze sorgt er Uberdies fur Advents-
stimmung. WANN Kurs 1: Sa, 12.11.22, 9-13 h*,
Kurs 2: Sa, 12.11.22, 13.30-17.30 h* WO Volg
Erlebnishof Werdenberg, Blelsteihof, Winkel-
strasse 20, Oberschan LEITUNG Anouchka
Lototzky, Balgach, www.at21.ch TEILNEHMENDE
15P. ab 12 J. PREIS Fr. 175.- p. P., inkl. Mahlzeit und
Getranken sowie Material fir lhren Kranz (exkl.
Kerze).

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

SEELAND BE
5. November (2 Halbtageskurse)

Einmachen: Sauerkraut,
Kimchi und Chutney

WAS Wer Lebensmittel nicht wegwerfen mochte,
kann vieles haltbar machen. Sie erfahren Wissens-
wertes zu den bewédhrten Konservierungsmetho-
den von Gemiise mit Schwerpunkt Heisseinfillen
und Milchsauregérung (Fermentieren). Sie kénnen
diverse konservierte Erzeugnisse degustieren

und unter Anleitung selber drei Produkte - zwei
Fermente und ein Chutney - herstellen. WANN
Kurs 1: Sa, 5.11.22, 9-13 h* Kurs 2: Sa, 5.11.22,
14-18 h* WO Volg Erlebnishof Seeland, Barryhof,
Schipberg 130, Schipfen LEITUNG Annekathrin
Jezler, Bern, www.foodwaste.ch TEILNEHMENDE
12 P. ab 15 J. PREIS Fr.110.- p. P., inkl. Mahlzeit und
Getranken sowie Material fur Ihre Produkte im
Wert von Fr.15.-.

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.



Als gelernte Floristin hat Leserin Maria Blum ein Handchen fiir Pflanzen.
Seit drei Jahren baut sie Safran an, der im Créme-Caramel-Rezept
ihrer Grossmutter zusammen mit Kiirbis fiir einen Hauch Exotik sorgt.

CREME CARAMEL MIT KURBIS UND SAFRAN

FUR 6 Personen

ZUBEREITEN ca. 30 Minuten

IM WASSERBAD GAREN ca. 90 Minuten
Gratinform von 1 Liter

Gratinform von 2 Liter (Wasserbad)

1Prise Salz
200g Kiirbis (Butternut oder

Oranger Knirps), geschalt und

in Wiirfeln
150g Zucker
Je 2,5dl Milch und Vollrahm
3EL Rohzucker
1Br. Safran oder 3-4 Safranfiden
Y Vanilleschote, halbiert,
Samen ausgekratzt
3 Eier

1. 1 Liter Wasser aufkochen, salzen.
Kurbis beigeben, ca. 10 Minuten

weich kochen. Abgiessen, zurlck in

die Pfanne geben. Wiirfel unter

Hin- und Herschwenken ausdampfen
lassen, fein purieren.

2. Zucker in die kleinere Form geben,

in der Mitte des auf 220 °C vorgeheizten
Ofens ca. 15 Minuten caramelisieren.

3. Milch, Rahm, Zucker, Safran und
Vanille aufkochen, beiseitestellen.

Eier in einer Schussel gut verrithren,
dann die Milch-Mischung und das
Kurbispuree beigeben, mischen. Créme
durch ein Sieb direkt zum Caramel
giessen und mit Alufolie bedecken.

56 &isELADE

4. Eine gréssere Form mit einem
sauberen Lappen auslegen, die gefiillte
Form hineinstellen, die grosse Form bis
zur Hilfte mit heissem Wasser auffillen.
5. Formen in die Mitte des auf 170 °C
vorgeheizten Ofen (Ober-/Unterhitze)
stellen, ca. 90 Minuten pochieren.

Am Ende der Garzeit mit einem kleinen
Messer eine Stichprobe machen.

Ist die Masse gestockt, herausnehmen,
auskuhlen. Créme stirzen. Bis zum
Servieren kuhl stellen.

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 Ihr Rezept,
ein paar Stichworte dazu und
ein Foto - mit sich, |hren
Liebsten, Ihren WG-Mitbewoh-

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

Nicht nur die Safranblite, auch die Faden haben
es der gelernten Floristin angetan. Seit 2019
baut Maria Blum Safran-Krokusse an. «Das
Gewdirz verleiht meiner Créme Caramel einen
unvergesslichen, warmen und orientalischen

Geschmack.» Die Créme Caramel ist eigentlich

ein klassisches Rezept, das ihre Grossmutter

frither auf dem Holzofen in einer grossen
Pfanne zubereitet hat. «Ich flige in meinem
Rezept jedoch noch Kiirbis hinzu, der dem
Ganzen eine andere Textur verleiht.» Maria
Blum schéatzt besonders lokale Produkte: «Im
nahen Volg Zaziwil kaufe ich beispielsweise
gerne die Jogurts aus dem Dorf ein.»
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VON MILD BIS REZENT: EIN WAHRES GESCHENK FUR GENIESSER

Genuss, Abwechslung und Vielfalt: Von
klassisch mild bis kraftig rezent bietet der
Emmentaler fur jeden Geschmack genau
das Richtige. Er ist von Natur aus laktosefrei
und ein wertvoller Eiweiss- und Kalzium-
lieferant. Die Rohmilch ist aus naturlicher
und nachhaltiger Landwirtschaft und
stammt von Kiihen, die sich viel im Freien
bewegen. Da diese Rohmilch noch am
selben Tag schonend durch den Dorfkaser
verarbeitet wird, sind keine kinstlichen
Zusatzstoffe notig, um dieses Naturprodukt
auf den Tisch zu bringen.

Herzblut als wichtige Zutat
Weil Regionalitat ausserdem eine grosse
Rolle spielt, stecken insgesamt tber

100 Dorfkasereien und Familienbetriebe ihr
ganzes Herzblut und Know-how in die
Herstellung dieses Kult-Kases mit den
typischen Léchern. Die Geschmacksfacetten
des beliebten Emmentalers kann man im
Volg entdecken. Wer die Wettbewerbsfrage
mithilfe des «Chuchichaschtli» richtig
beantworten kann, gewinnt mit etwas Glick
eine von 26 Volg-Geschenkkarten - fir feinen
Kéase und alles, was dazugehért. Daher
unbedingt zuriickblattern, mitmachen und
den schmackhaften, qualitativ hochstehen-
den Schweizer Naturkdse pur, zum Apéro
oder in einem Gericht geniessen!

o EMMENTALER

WETTBEWERBS -

RAGE

Wie wird der originale Emmentaler
aus der Schweiz korrekt bezeichnet?

A Emmentaler AOP
B Emmentaler Switzerland
C Emmentaler ERP

PREISE

1. Preis im Wert von Fr. 1500.-
Volg-Geschenkkarte

2. Preis im Wert von Fr. 1000.-
Volg-Geschenkkarte

3.-4. Preis im Wert von je Fr. 750.-

Volg-Geschenkkarten

5.-7. Preis im Wert von je Fr. 500.-

Volg-Geschenkkarten

8.-11. Preis im Wert von je Fr. 250.-

Volg-Geschenkkarten

12.-26. Preis im Wert von je Fr. 100.-

Volg-Geschenkkarten

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: Lésungsbuchstabe auf Postkarte
(keine Briefe) an: VOLG Konsumwaren AG,
«Emmentaler Switzerland»,

Postfach 344, 8401 Winterthur
Online: www.volg.ch/volg-magazine

Teilnahme vom 26. September bis 20. Oktober 2022.

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

Volg
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KREUZWORTRATSEL

ELN UND GEWINNEN!

Das Lésungswort ergibt sich aus den Buchstaben in den Feldern 1 bis 9.
Die Gesamtlésung des letzten Kreuzwortratsels finden Sie auf www.volg.ch
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IHR GEWINN

Gewinnen Sie einen von drei
Melitta® SOLO® Chili-red
Kaffeevollautomaten im Wert
von je Fr.450.-.

Die Melitta® SOLO® konzentriert sich auf
das, was einen guten Kaffeevollautomaten
ausmacht: puren Kaffeegenuss, maximales
Aroma und satte Crema. Mit einer Breite
von nur 20 cm zdhlt die Melitta® SOLO®

zu den kleinsten Kaffeevollautomaten der
Welt. Und bietet doch genug Platz fur
hochwertige Melitta-Technik. Weitere Infos
unter: www.melitta.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 26. September bis
20. Oktober 2022.

Die Gewinnerinnen und Gewinner werden
schriftlich benachrichtigt. Keine Barauszahlung
der Preise. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen,
Uber die Verlosung wird keine Korrespondenz
gefihrt. Die Mitarbeitenden von Melitta

und der Volg Konsumwaren AG sind nicht

teilnahmeberechtigt.



MUNDARTLEXIKON

WIE SAGT MAN w( ¢

Kuss

im Bernbiet im Appenzellischen

Miintschi Trautli

in Unterwalden im Wallis
L]
Schmutz Muntsi
in Romanischbiinden im Sensebezirk

il bitsch Mintsi

in Graubliinden

Chuss im Ziribiet
Schmatz

Kartoffelkiiche

Die Kartoffel pragt

viele Schweizer Gerichte.
Klassisches und
Uberraschendes mit

der tollen Knolle.

Ofenwirme

Zeit, einzuheizen:
Herzhafte und

slisse Ofenhits, die

an kalten Tagen

heiss auf mehr machen.
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HELFEN SIE MIT!

TIEREN EIN ;
ZUHAUSE

AKTION

auf ausgewahlte Artikel
vom 3.10.22 - 15.10.22

Whiskas und Perfect Fit sind in kleineren Verkaufsstellen
eventuell nicht erhaltlich.







