
In salid
 rumantsch
16/24, pia 2/3 da mia vita! Quai è 

strusch da crair, uschè ditg vom jau 

gia a scola. Atgnamain stuess quai 

esser la chaussa la pli normala per 

mai e tuttina sun jau a la fi n da min-

tga semester adina puspè ina sco 

ina toffa en ina laterna, perquai che 

jau sai che ma spetgan ils proxims 

examens. Ina giada che quels èn 

 fatgs pens jau adina che tut saja stà 

mo mez uschè nausch, ma il temp 

avant pon ins strusch duvrar mai.

Bun che jau hai in recept uschè 

vegl sco paun e latg (e quel ha pro-

pi da far insatge cun latg) per ma 

calmar la saira avant ils examens. 

Jau hai la disa da stgaudar ina cup-

pina latg, d’agiunscher in tschadun 

mel d’avieuls e da truschar fi n ch’il 

mel è luà. Sche jau hai anc in rest 

groma tratga, survegn la cuppina 

latg anc ina bella chapitschina. Tut 

tenor gust springel jau anc in zic 

pulvra da chanella suravi e fi nida è 

mia bavronda magica. Suenter mes 

sitg da buna notg poss jau metter 

d’ina vart mes quitads, durmir sco 

in tais e l’auter di vegnir or da letg 

plain motivaziun ed energia per far 

ils examens. E savais tge? Fin ussa 

ha la bavronda magica adina fatg 

ses duair.

Ma insatge stoss jau anc confessar 

a Vus: il latg cun mel d’avieuls gusta 

uschè bain ch’i fi ss donn d’al baiver 

mo avant ils examens.

Marina Wyss

La bavronda 
magica

• • • bei Volg gute Koch-Ideen richtiggehend naheliegend sind? 

Ob schnell, originell, einfach oder festlich — aber auf jeden Fall köstlich: 

In Ihrem Dorfl aden fi nden Sie jede Woche neue Rezeptfl yer mit je einem 

saisonalen Vorschlag für ein Hauptgericht und eine Vorspeise oder ein 

Dessert. Die Zutaten dafür fi nden Sie ebenfalls im Volg. Die handlichen 

Rezeptfl yer eignen sich perfekt zum Sammeln und können kostenlos 

 bezogen werden. Volg wünscht: en Guete!

Wussten Sie, dass • • •

      ... reimt sich alles zusammen 
Ohne Volg wäre mein Leben sicher unerhört daneben. Denn ich brauche keine hundert 

Schritte, schon steh’ ich in der Ladenmitte. Als Bäuerin und Frau und Mutter  braucht’ ich 

für die Katzen Futter; für Mann und die fünf Kinderlein kauft’ nebenan im Volg ich ein. Die 

Auswahl der Produkte täglich frisch, die Familie freute sich bei Tisch. 

Die Jahre glitten schnell dahin. Heut’ ist jetzt Selbstbedienung «in». Das Sortiment ist nun 

den Kundenwünschen angepasst, ein jeder Käufer ist ein gern gesehener Gast. Jetzt bin ich 

älter und allein. Nun kauf’ ich doppelt gern im Laden ein. Im Volg da trifft man unerwartet 

liebe Freunde, erfährt auch kostenlos das Neueste der Gemeinde. Man pfl egt, der Heimweg 

ist nicht weit, beim Lädele die Geselligkeit. 

Wir tragen Sorge drum zum Volg, er lebt für seine Kunden. Was Besseres hab’ ich in der 

Branche nie gefunden. Er ist in unserem Ort die einzige Einkaufsmöglichkeit, sehr volksnah, 

lange offen und für niemanden zu weit. Volg ist die Perle, welche unser Dorf zusammenhält, 

einfach das Beste hier in unserer kleinen Welt!  

Schicken Sie uns Ihre Volg-Geschichte!
Was wissen Sie über Ihren Dorfl aden zu erzählen? 

Senden Sie uns Ihre Volg- Geschichte (evtl. mit einem Foto von 

Ihnen) mit Ihrer Adresse und Telefonnummer, unter der Sie 

tagsüber erreichbar sind, an: 

Volg Konsumwaren AG, «Volg-Geschichten», Postfach 344, 

8401 Winterthur, oder per Mail an oeise.lade@volg.ch

Wir behalten uns vor, die eingesandten Texte sinngemäss redaktionell zu 

 überarbeiten und bei Bedarf zu kürzen.

Bei Marianne Bänningers   
  Volg-Geschichte...

«Volg ist die Perle, welche unser 
Dorf zusammenhält – einfach das 
Beste hier in unserer kleinen Welt.»
Marianne Bänninger aus Oberembrach
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Zubereitung:1. Für die Marinade alle Zutaten 

gut mischen. Eine Tasche 
in die Koteletts schneiden. 

Fleisch in der Marinade zuge-
deckt im Kühlschrank 1 Std. 

ziehen lassen.2. Für die Füllung die Tomaten 
abtropfen lassen und fein 

hacken. Die Pinienkerne ohne 
Fettzugabe in einer Bratpfan-

ne rösten, auskühlen lassen.
3. Gehackte Kräuter mit 

Tomaten und Pinienkernen 
mischen, salzen. Marinade 

vom Fleisch streifen. Füllung 
in den Koteletts verteilen und 

die Tasche mit Zahnstocher 
schliessen. 4. Bei starker Hitze beidseitig je 

ca. 2 Min. anbraten und bei 
mittlerer Hitze fertig garen.

Zubereitung ca. 20 Min. 
+ 1 Std. ziehen lassen.

Zubereitung:1. Karotten schälen und in 
 dünne Scheiben schneiden.

2. Schalotten fein würfeln. But-
ter zerlassen, Schalotten und 

Karotten dazugeben und auf 
kleinem Feuer mit aufgesetz-

tem Deckel ca. 15 Min. gar 
dünsten.3. Inzwischen die Bio-Sesam-

samen in zerlassener Butter 
kurz schwenken und vor dem 

Servieren über das Gemüse 
verteilen. Zubereitung ca. 15 Min. 

+ 15 Min. dünsten.

Zutaten für 4 Personen:
 

4 Schweinskoteletts
Marinade:  2 EL Olivenöl 4 EL Marsala 4 EL Aceto balsamico, rosso

 
1 Knoblauchzehe,              

 
 gepresst 

 Pfeffer aus der Mühle
Füllung: 

 50 g getrocknete Tomaten
 

 in Öl 4 EL Pinienkerne 1 Bd. Peterli gehackt
 1 Bd. Basilikum gehackt

 
 Salz

Zutaten für 4 Personen: 
 800 g Karotten 

 (klein bis mittelgross) 

 10 g Schalotten 
 oder Zwiebeln

 30 g Butter 3 EL Bio-Sesamsamen
 

 Aromat oder Meersalz,  

 
 Pfeffer

Gefüllte Koteletts

Butterrüebli

Zarte 
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