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Editorial

Werfvelles
WERTSCHATZEN

EIN TREND WIE DIESER MACHT
HOFFNUNG UND IST GEKOMMEN, UM
ZU BLEIBEN: NACHHALTIG LEBEN UND
ALLE RESSOURCEN WERTSCHATZEN.
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HOLEN SIE SICH DAS

MAGAZIN kostbar TM

GRATIS-ABO FEINFACH :
UND BEQUEM
NACH HAUSE!
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UND SO GEHT'S:

[=535[®] QR-Code scannen und
online bestellen auf

Wir leben in einem fruchtba- (=], www.wiener-zucker.at/abo
ren Land und kénnen uns

gliicklich schétzen, hier sein zu
diirfen: Die Natur bietet eine grof3e
Fiille an Ressourcen und es liegt an
uns, respektvoll damit umzugehen
und aus der Vielzahl an Moéglich-
keiten zu schopfen. Dieser Grund-
gedanke hat uns ganz besonders
bei der Produktion dieser Sommer-

Foto: Dean Drobot/Shutterstock

ausgabe begleitet.

ACT FOR FUTURE!

Zeit, Lebensmittel, Rohstoffe ...
‘Was uns teuer und wertvoll ist, wollen wir wertschéatzen und
gebiihrlich achten. Dass die sogenannte Wegwerfgesellschaft
keine Zukunft hat, liegt mittlerweile auf der Hand. In diesem
Magazin sind wir deshalb einmal mehr der Nachhaltigkeit auf
der Spur. Wir rufen das Motto ,,Von der Wurzel bis zum Blatt"
aus (ab S. 16) und zeigen, welche Teile der Pflanzen man sinnvoll
niitzen kann. Auch das Haltbarmachen von Friichten und Bliiten

Foto: agrofruti/Shutterstock

verfolgt dieselbe Idee, alle Schitze der Natur zu verwerten -
und genieflen werden wir die daraus gezauberten Kostlichkeiten
(ab S. 4) im Kreise unserer Liebsten.

Genauso, wie wir mit der Familie und im Freundeskreis
diesmal auch die schonsten heimischen Klammwanderungen
entdecken (ab S. 39). Denn auch unsere sozialen Kontakte
sollten wir nachhaltig gestalten - im Bewusstsein, dass sie das
wahrscheinlich gréBte Gliick unseres Lebens darstellen und
uns taglich Freude, Kraft und Inspiration schenken.

2y 5

Selma Illitz, Wiener Zucker Marketing

Lierzer

Foto: TVB Pyhrn-Priel / Florian
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Einkochen

~ FRUCHTIG

JETZT WIRD WIEDER HALTBAR GEMACHT!
WER SICH IM BLUTEN- UND FRUCHTEREICH
DER NATUR UMSCHAUT, FINDET

VIELERLEI SCHATZE.

FLIEDER-
BLUTEN-
SIRUP

RezeptS.7
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Einkochen

boderbifon~ .
/ DIE FLIEDERBLUTEN

StRUP soLlER MRS,
WERDEN, DAMI B BEIM
[BT! DESHAL
ERHALTEN BLE WEIGE
'R FLIEDERZWE
CHNEIDEN DER -
ZUTATEN ABSCHR S - TEN, DASS IN DER NAHE
DARAUF AC A PINE SPRITZ-
FUR CA. 1 LSIRUP 1 kg Wiener Sirupzucker DES STRAUCHES ENDET
: . fiir Holunderbliiten MITTEL VERW
150-200 g Fliederbliiten . WURDEN.
(ohne Aste, Zweige und Krauter P
und Blétter’) 1| Wasser FUR EINEN KLAREN SIRIPJ‘SIEB
2 Bio-Zitronen EMPFIEHLT SICH, DAS HA[?LLTUCH
. T EINEM M
ZUSATZLICH M1 NACH
DEN SIRUP
ZULEGEN UND
VORBEREITUNG U‘;%SN ACH DURCHRINNEN ZU I];ASSEN :
1. Die Fliederzweige gut ausschiitteln, damit DAMIT D.IE TRUBSTOFF
eventuell vorhandene Insekten herausfallen, und ZURUCKBLEIBEN'
dann die Bliiten abzupfen. —_—

2. Den Sirupzucker im erhitzten Wasser auflosen;
aufkochen, bis die Losung klar ist. Abkiihlen lassen.
3. Die Zitronen unter flieBendem heilem Wasser
waschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden.

VERARBEITUNG DER FLIEDERBLUTEN

1. Die Fliederbliiten mit den Zitronenscheiben
in ein steriles, verschliebares Glas geben und
die Zuckerl6sung daraufgielen.

2. Zwei bis drei Tage verschlossen an einem
kithlen Ort aufbewahren. In dieser Zeit das
Glas immer wieder schiitteln, damit sich die
Zutaten vermischen.

3. Den Sirup durch ein Haarsieb gieBen und gut
abtropfen lassen. Die Fliederbliiten nicht auspressen!

HALTBARKEIT UND LAGERUNG

1. Den abgeseihten Sirup fiir eine bessere
Haltbarkeit 3 Minuten kochen.

2. Noch heif3 in sterile Flaschen fiillen und
gut verschlieBen. Kiithl und dunkel lagern.

e

SIRUP 1: 6 MIT .
UNNEN.
WASSERVERDU
AUCH ZUM AROMATISIEREN
VON TROCKENEM SERT
GEEIGNET!

—
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Einkochen

Birnen-
Hhfunderbeeren=

MARMEILADE
ZUTATEN
FUR CA. 1500 ML Saft einer Zitrone
FULLMENGE 500 g Wiener
(6 GLASER A 250 ML) Gelierzucker 3 : 1

17Zi
600 g Holunderbeeren imtstange

300 ml Wasser
900 g vollreife Birnen

ZUBEREITUNG

1. Die Holunderbeeren mit 150 ml Wasser in
einen Topf geben und einige Minuten kécheln
lassen, bis sie platzen. Durch ein Sieb streichen
und das Mus in einem Topf auffangen.

2. Die Birnen waschen, schilen, das Kern-
gehduse entfernen und in kleine Stiicke schneiden.

3. Mit Gelierzucker und Zitronensaft zum
Holundermus hinzufiigen und gut verrithren.

4. Zimtstange in die Masse geben und
zugedeckt 1 Stunde ziehen lassen.

5. Unter Rithren aufkochen und 4 Minuten
sprudelnd kochen. Gelierprobe machen. Hat die
Marmelade nicht geliert, 1-2 Minuten weiterkochen.

6. Vor dem Abfiillen die Zimtstange entfernen.
Die Glaser gut verschlieBen und kiihl stellen.

e

DIE MARMELADE
KANN MIT 4 CL BIRNEN-

BRAND VERFEINERT WERDEN.

ALKOHOLISCHES IMMLR VO;I{
DEM ABFULLEN DAZUGEBEN,
WENN DIE MARMFELAPE
NICHT MEHR AUF DER

KOCHPLATTE
STEHT!
PERFERT GEEIGNET
ALS PALATSCHINKEN;”
FULLUNG, ABER AUCH FUR
DEN KASETELLER.

S
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Einkochen

/4,., aeetleit™
MARMELADE

ZUTATEN

FUR CA. 1250 ML 100 ml naturtriber,

FULLMENGE ungesiBter Apfelsaft

(5 GLASER A 250 ML) 1 Pkg. Vanillinzucker
500 g Wiener

1 kg Aroniabeeren Gelierzucker 2 : 1

1 Apfel

ZUBEREITUNG

1. Die Aroniabeeren waschen und
auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen.

2. Den Apfel schilen, Kerngehéduse entfernen
und vierteln. In Stiickchen schneiden und mit dem
Apfelsaft am besten im Standmixer plrieren.

3. Die Beeren und das Apfelmus in einem
Topf mit Gelierzucker und Vanillinzucker
vermischen und fiir mindestens 1 Stunde
zugedeckt ziehen lassen.

4. AnschlieBend aufkochen und unter Rithren
4 Minuten sprudelnd kochen. Gelierprobe machen.

5. Noch heif} in vorbereitete Glaser fiillen
und fest verschlieBen.

=

EINE SCHMACKHAFTE
VARIANTE IST, DEN APFEL
DURCH EINE BIRNE
7U ERSETZEN.

e

Beerenjighourt

DAS FRISCHE
SOMMERDESSERT

ZUTATEN
2 EL Aroniabeeren-
Marmelade

250 g Naturjoghurt

ZUBEREITUNG

1. Die Aroniabeeren-Marmelade in das
Naturjoghurt einriithren und kiihl geniefen.
Mit Beeren garnieren.

=

LEBE DEINEN
SOB’;IMER SO, DASS EI}
DICH AUCH M WIN:PEP\
NOCH WARMT.
pon unbekannt

e
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Einkochen

Homboor-

LIMES

ZUTATEN

FUR CA. 1,5 L LIMES Saft einer Limette
. 500 ml Wodka

1400 g Himbeeren (40 Vol.-%)

200 ml Wasser
300 g Wiener
Feinkristallzucker

ZUBEREITUNG

1. Himbeeren méglichst trocken verlesen
oder kurz unter einem kalten Brausestrahl ab-
brausen. Zum Abtropfen auf Kiichenpapier legen.

2. Wasser in einem Topf erhitzen, Feinkristall-
zucker unter Rithren einrieseln lassen und
5 Minuten sprudelnd kochen. Auskiihlen lassen.

3. Himbeeren in eine Riihrschiissel geben und
mit dem Zitronensaft piirieren. Wer keine Kerne
mag, streicht die Masse mithilfe eines Loffel-
rickens durch ein Haarsieb.

4. Nach und nach die Zuckerlésung und den
‘Wodka zum Himbeermus leeren, umrithren und
noch einmal piirieren. Himbeerlimes in sterile
Glaser oder Flaschen fiillen und gut verschlieBen.

5. Gekiihlt aufbewahren.

=

™ KﬂHLSCHRANK
CA. 4WOCHEN HALTBAR.

HAT SICH DAS PUREE ABG%%%‘%Z};I‘},{EN!
EINFACH MIT EINEM QUIRL Al
KEN PUR UND EISKALT
E EIGNEN SICH AUCH
S MITBRINGSEL.

LIMES SCHMEC
AM BESTEN. SI
PERFEKRT AL

NOCH MEHR e T

REZEPTE ONLINE § :E 18,7

[O[=|0] QR-Codescannen oder . ==
. K . online entdecken auf o
O35 www.wiener-zucker.at/rezepte

Einkochen
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EIN BESONDERS
FRUCHTIGER SOMMERDRINK
EROBERT DIE HERZEN DER
SCHANIGARTENGASTE
IM STURM.

LIMES - WAS IST DAS?

Limes (sprich: ,laims")
versieht unsere Urlaubs-
tage und Feierabende
mit einem leichten,
fruchtig-spritzigen Touch.
Limes sind Likore aus bis

zu 60 Prozent Fruchtpi-
ree vermischt mit Wodka
und last, but not least Li-
mettensaft - von diesem
stammt also der Name.

DIE LIMES-FRUCHTE
Mit Erdbeerlimes hat
alles begonnen, geeignet
sind aber auch Himbee-
ren, Marillen, Rhabarber,
Passionsfriichte, Kirschen,
Mangos, Melonen, Bana-
nen, Kiwis und Pfirsiche.

WIE STARK SIND LIMES?
Der Alkoholgehalt liegt
zwischen 10 und 20 Pro-
zent.

WANN IST LIMES-ZEIT?
Limes sind durch die
intensive Fruchtkompo-
nente optimal fiir den
Sommer geeignet — zum
Beispiel als spritziger
Aperitif im Mix mit Sekt,
Champagner oder Pro-
secco. Auch Cider eignet
sich fur einen frischen
Limes-Sommerdrink.

Als Cocktail mit weiBem
Rum ergibt der Mix wun-
derbare Daiquiris in den
jeweiligen Fruchtnoten.
Prost!

Foto: Maslova Valentina/Shutterstock
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Whichsel~

CHUTNEY

ZUTATEN
FUR CA. 8 GLASER 120 ml Apfelessig
(A 145 ML) 2 EL Oregano

1 TL frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

70 ml Rotwein

(oder roter Traubensaft)

1 kg Weichseln

1 groBe weiBe Zwiebel
50 ml Pflanzendl

240 g Wiener Zucker
brauner Rohrzucker
kristallin

ZUBEREITUNG

1. Die Weichseln waschen, entkernen und
vierteln. Die Zwiebel schilen, fein hacken
und im erhitzten Ol glasig diinsten.

2. Rohrzucker dazugeben und unter Riithren
karamellisieren. Mit Essig abloschen. Weichseln,
Oregano und frisch gemahlenen Pfeffer hinein-
geben und gut vermischen.

3. Unter gelegentlichem Umriithren
ca. 40 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln
lassen, bis die Masse eindickt.

4. Rurz vor Ende der Garzeit den Rotwein
hineinrithren und mit Pfeffer abschmecken.

5. Noch heiB} in sterile Glaser fiillen, gut verschlie-
Ben und bis zum ersten Verzehr eine bis zwei Wochen
durchziehen lassen. Kiihl gelagert hilt das Chutney
einige Wochen. Werden die Gliser pasteurisiert,
hilt das Chutney bei kiihler und dunkler Lagerung
bis zu ein Jahr.

15

Mirebellen=

KONFITURE

ZUTATEN
FUR CA. 1250 ML 1 Pkg. Vanillinzucker
(5 GLASER A 250 ML) Saft einer Zitrone

1 kg Mirabellen
500 g Wiener
Gelierzucker 2 : 1

ZUBEREITUNG
1. Die Mirabellen waschen, entkernen,
halbieren oder vierteln und in einen Topf geben.
2. Mit Gelierzucker, Vanillinzucker und
Zitronensaft gut verrithren und mindestens
1 Stunde zugedeckt ziehen lassen.
3. Unter standigem Riithren 4 Minuten
sprudelnd kochen. Gelierprobe machen.
4. Sofort in vorbereitete Glaser fiillen
und gut verschlieBen.

m———

WER LIEBER EINE
MARMELADE
MIRABEL;?I‘NP\ADITIONELL, SIEHE
( RT DIE ZUTATEN
B- ODER STANDMIXER.
HALENSTI"JCKCI;ISSEN
MAN DURCH DAS PASSIE
ENEE?{E;’N(ngERTEN ZUTATEN DURCH
EIN HAARSIEB.
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Gelebte Nachhaltigkeit
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45 % DER on
ERBRAUCH
W\];LTWEIT HABEN
IHRE ESS- UND TRINK-
GEWOHNHEITEN
VERANDERTo
UM NACHHALTIGEP\
7U LEBEN.
FMCG Gurus

e

Naked Cake, Velvet Cake, Mirror Cake — Back-
trends kommen und gehen. Globale Konsum-

trends dagegen beschreiben langfristigere Entwick-
lungen in der Lebensmittel- und Getrankebranche.

AGRANA beobachtet diese und stellt sie in einem eige-

nen Verbrauchertrend-Framework dar. Das Spektrum
der relevanten Themen ist breit gefachert. Neben der
Vermeidung von Lebensmittelverschwendung fordern
Verbraucher auch immer mehr Transparenz tiber
Inhaltsstoffe, Herkunft und Produktion von Lebens-
mitteln. Als ,,Act for Future® fasst AGRANA die Vi-
sion eines nachhaltigen Umgangs mit Lebensmitteln
zusammen. Das schon langer prasente Bewusstsein
fir Nachhaltigkeit wandelt sich immer starker in tat-
siachliches Handeln. Sowohl Umwelt als auch ethische
Aspekte sind wesentliche Antreiber fiir den eigenver-
antwortlichen Beitrag fiir eine lebenswerte Zukunft.

SCHLUSS MIT DER VERSCHWENDUNG

Der Klimawandel driangt nahezu dazu, achtsamer
und schonender mit Ressourcen umzugehen. Das gilt
selbstverstidndlich auch fiir die Lebensmittelbranche.
Unternehmen investieren in nachhaltige Produktio-
nen und stellen auf nachhaltigere Verpackungen um.
Der Konsumtrend ,,Act for Future® bildet aber nicht
nur unternehmerische Initiativen ab, sondern zeigt
auch, dass Verbraucher immer stiarker ins Handeln
kommen und selbst Verantwortung fiir den Klima-
schutz iibernehmen. Man kauft regional und saisonal,
um den CO2-FufBlabdruck zu reduzieren, man ver-
sucht, beim Einkauf nicht notwendige Verpackungen
zu vermeiden, und greift zum eigenen Stoffbeutel,
statt an der Kasse eine Einkaufstasche mitzunehmen,

man verwertet, anstatt wegzuwerfen. Der personliche
Beitrag von jedem Einzelnen ist wertvoll und kann

im Kollektiv einen enorm positiven Effekt auf unser
Klima haben. Tatsdchlich machen sich 63 Prozent der
Verbraucher Sorgen um die Umwelt (Quelle: FMCG
Gurus). Wer diese Sorge teilt, aber noch nicht Teil der
»Zero Waste“-Bewegung ist, der kann heute schon
den ersten Schritt tun. Setzt man beim Einkaufen auf
Regionalitét, Saisonalitat und die eigene wiederver-
wendbare Einkaufstasche, so macht man schon vieles
richtig. Auch in der Kiiche lasst sich der personliche
COz2-FuBlabdruck verkleinern. Darum mochten wir
Sie heute einladen, iiber Verwendungsmoglichkeiten
von Lebensmittelresten nachzudenken, bevor diese in
den Miill wandern. Rhabarber, Beeren, Spargel und
Birnen sind die saisonalen Stars der folgenden Rezept-
seiten — mit tollen Tipps fiir eine schmackhafte und
praktische Reste- und Abfallverwertung!

17
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Gelebte Nachhaltigkeit

ERDBEER-RAGOUT
5. Die Erdbeeren waschen und den Strunk ent-
fernen. Die Erdbeeren in kleine Stiicke schneiden.

g 2&/- 6. Die Halfte der Erdbeeren piirieren, den Staub-
zucker und den Zitronensaft einriihren. Die restli-

P & chen Erdbeerstiicke hinzugeben.
MIT FERTIGSTELLUNG
ERDBEER-RAGOUT 7. Pannacotta mit je 2 bis 3 EL Erdbeer-Ragout

und ein paar frischen Minzblédttern garnieren.

ZUTATEN —
FUR 5 PORTIONEN ERDBEER-RAGOUT VERWENDEN STATT WEGWERFEN:
200 g Erdbeeren SCHALEN MITKOCHEN,
SPARGEL-PANNACOTTA i SPARGEL R
. 15 g Wiener Staubzucker DURCH WIRD DE
150 g weiBer Spargel . DA ACK IN DER
. 1 EL Zitronensaft ELGESCHM !
150 ml Milch SPARG C()TTAVERSTAP‘KT‘
400 ml Schlagobers GARNIERUNG PANNA
60 g Wiener frische Minze -
Feinkristallzucker —
5 Blatt Gelatine . NN MAN
RESTEKUCHE: WEND INE
WEISSEN SPARGEL FUR E .
ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN SUPPE VERWENDET UND DI
SPARGEL-PANNACOTTA SCHALEN UBRIG BLEIBEN,TA
1. Den Spargel waschen, schélen und in 1 cm GELINGT DIE PANNA—C%’{{TEN
grol3e Stiicke schneiden. Die Spargelschalen in ein AUCH NUR MIT AUSGEI’\%
grol3es Teeei oder einen Einwegteebeutel geben. sPARGELSCHALE ’
Die Spargelstiicke gemeinsam mit der Milch und den —

Spargelschalen in einen Topf geben und darin weich
garen. Das Teeei (oder den Einwegteebeutel) entfer-
nen und anschlieBend mit einem Pirierstab piirie-
ren. Danach durch ein Haarsieb seihen.

2. Die abgeseihte Spargelmilch gemeinsam
mit dem Schlagobers und dem Feinkristallzucker
erhitzen, bis sich der Feinkristallzucker vollstandig
aufgelst hat (jedoch nicht aufkochen!).

3. Die Gelatine fiir ca. 5 Minuten in kaltem
Wasser einweichen.

4. 2 EL der Spargel-Milch-Schlagobers-Masse in
einen weiteren Topf geben. Die Gelatineblétter gut
ausdriicken und in der Masse auflésen. Anschlieend
die Gelatinemischung in die Spargel-Milch-Schlag-
obers-Masse einriithren. Die Masse auf die vorbereite-
ten Glaser aufteilen und anschlieBend fir mindestens
4 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

18 ;'.',qr,“:- . . : .. il | 19
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Gelebte Nachhaltigkeit
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ERDBEER-EIS AM STIEL

ZUTATEN

FUR 8 PORTIONEN 150 ml Schlagobers
250 g Naturjoghurt
70 g Wiener
Bio-Staubzucker

1 EL Zitronensaft

150 g Rhabarber
50 g Erdbeeren
150 ml Wasser
20 g Wiener

Feinkristallzucker Eisformen (inkl. Eisstiele)

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MIN. (EXKL. GEFRIERZEIT)
1. Den Rhabarber waschen, schilen und in 0,5 cm
grofBe Stiicke schneiden. Die Erdbeeren waschen und
den Strunk entfernen.
2. Das Wasser gemeinsam mit den Erdbeer- und
Rhabarberstiicken sowie dem Feinkristallzucker
in einen Topf geben und erhitzen. Ca. 5 Minuten
kocheln lassen, bis die Erdbeer- und Rhabarber-
stiicke zerfallen und sich der Feinkristallzucker auf-
gelost hat. Die Masse mit einem Stabmixer piirieren.

— 'x\

D

L

20

Anschlieend den Topf vom Herd ziehen und die
Masse auskiihlen lassen. Das Schlagobers steif schla-
gen. Das Naturjoghurt mit dem Staubzucker und
dem Zitronensaft vermengen. Das steif geschlagene
Schlagobers unterheben.

3.Je 1 EL Joghurtmasse in die Form geben und
fiir einige Minuten im Tiefkiihler anfrieren lassen.
AnschlieBend 2 EL von der Rhabarber-Erdbeer-
Masse darauf verteilen. Fiir 5 Minuten anfrieren
lassen. Weiter mit dem Schichten fortfahren, bis die
Eis-am-Stiel-Formen gefullt sind. Mit einer Joghurt-
masse-Schicht abschlieBen.

4. Die Deckel auf die Formchen setzen und die
Holzstiele zu % reinstecken.

5. Das Rhabarber-Erdbeer-Eis am Stiel mindes-
tens 5 Stunden im Tiefkiihler gefrieren lassen.

6. Damit sich das Eis am Stiel leicht aus der Form
16st, die Formchen kurz in lauwarmes Wasser tau-

chen und anschliefend vorsichtig am Holzstiel ziehen.

———

M LEICHT WELKE

TANGEN UND NICHT

RISCH AUSSEHENDE
7U VERARBEITEN.

PERFEKT, U
RHABARBERS
MEHR GANZ F

ERDBEEREN

Wk

) (K
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BMM"
CRUMBLE

ZUTATEN
FUR 2 PORTIONEN 1 Prise Salz

Abrieb von 1 Bio-Zitrone
120 g Beeren 110 g Mehl

65 g Butter, eiskalt

110 g Wiener Braunzucker
(alternativ: Wiener
Normalkristallzucker)

1/2 Pkg. Vanillezucker

Wiener Staubzucker
Muhle

ZUBEREITUNGSZEIT: 40 MINUTEN

1. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unter-
hitze vorheizen.

2. Die Beeren waschen und gut abtropfen lassen.

3. 2 Keramikformchen (10 cm &) oder 1 Keramik-
form (20 cm Q) einfetten und die Beeren darin
verteilen.

21

4. Die Butter in kleine Stiicke schneiden. Den
Braunzucker mit Vanillezucker, Salz, Zitronenabrieb
und Mehl mischen. Die Butterstiicke dazugeben. Die
Zutaten zigig mit den Fingern oder mit der Riichen-
maschine zu Streuseln verarbeiten. Den Streuselteig
uber die Beeren verteilen.

5. Den Beeren-Crumble 20 bis 25 Minuten im
vorgeheizten Backofen backen. Anschliefend den
Beeren-Crumble aus dem Backofen nehmen und
etwas abkiihlen lassen.

6. Mit Wiener Staubzucker aus der Miihle
bestreuen und servieren.

—
RESTE ODER KLEINE EP\N’EE
VERARBEITEN: KLEINEI; -
PORTIONEN REIFER BEERE ‘
O KOM ATION MIT ANDEREN

CH IN KOMBIN |
AUFRI"JCHTEP\ESTEN WIE MAI;I]IZJ’EEN
KIRSCHEN, ZWETSCHRE .
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Gelebte Nachhaltigkeit Gelebte Nachhaltigkeit

Pirnenessiy

ZUTATEN

FUR 1 LITER 30 g Wiener
Normalkristallzucker

3 mittelgroBe Birnen

(ca. 650 g)

11 Wasser

Glas mit
2,5 | Fassungsvermdgen

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN

1. Die Birnen griindlich waschen und abtrocknen.
AnschlieBend die Birnen in ca. 1 cm grofle Wiirfel
schneiden. Die Birnenstiicke mit Schale, Kern-
gehiduse und Stangel in ein grofles Glas (sauber und
sterilisiert!) geben.

2. Den Normalkristallzucker hinzugeben und
mit dem Wasser aufgieBen, bis alles gut bedeckt ist.

3. Das Glas mit einem sauberen Kiichentuch
zudecken und mit einem Gummiring am Glasrand
fixieren.

4. Das Glas mit den Birnenessig-Zutaten an einem
hellen Ort bei Raumtemperatur zwei Wochen stehen
lassen. Dabei taglich vorsichtig schwenken, um einer
Schimmelbildung vorzubeugen. Durch die Garung
kann sich Schaum an der Oberfléche bilden.

5. Sobald sich ein leichter Essiggeruch bemerkbar
macht, ein Haarsieb mit einem Mulltuch auslegen
und den Essigansatz durch das Sieb in ein sauberes,
steriles Gefal3 gieBen und gut abtropfen lassen.
Dieses wieder mit einem sauberen Kiichentuch
und einem Gummiring verschlieBen und weitere
4 bis 6 Wochen an einem hellen Ort bei Raumtempe-
ratur garen lassen. AnschlieBend noch einmal durch
ein mit einem sauberen Mulltuch ausgelegtes Haar-
sieb gieBen.

6. Den fertigen Birnenessig in sterilisierte
Flaschen fiillen, gut verschlieBen und kiihl lagern.

’
T AUCH |
TIPP: SCHMECK .
UNDERBAR MIT HIMBEEREN I — .
: " = RTEN: WAS BEI A
ODER APFELN: s =
REZEPTEN VON Bl .
{UBRIG BLEIBT (z.B.BIR ¢ EAUFS.9).
HOLUNDERBEEREN-MARMEL D ESSIG!
INTENSIVIERT DEN GESCHMAC
—
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TIPP: JE GRUNER DIE

RHABARBERSTANGEN, DESTO

SAUERLICHER DE

R GESCHMACK!

—

Gelebte Nach

24
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Gelebte Nachhaltigkeit

Rhehsorber-Gteife

ZUTATEN

FUR 12 PORTIONEN RHABARBERFULLE
. 250 g Rhabarber
MANDELMURBTEIG .
20 g Wiener

175 g Mehl
75 g gemahlene Mandeln
25 g Wiener Backzucker

Feinkristallzucker
40 g gemahlene Mandeln
30 ml Schlagobers

1 Prise Salz

2 h lte M |
120 g kalte Butter 0 g gehobelte Mandeln
90 ml eiskaltes Wasser Wiener Staubzucker

Muhle

ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MINUTEN

1. Fiir den Teig das Mehl mit den gemahlenen
Mandeln, dem Backzucker und dem Salz in eine
Schiissel geben. Die kalte Butter ziigig in kleine
Stiicke schneiden und hinzugeben.

2. Die Zutaten rasch zu einem Teig verkneten und
das eiskalte Wasser hinzugeben. So lange kneten,
bis ein homogener Teig entstanden ist.

3. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und fiir
mindestens 1 Stunde kiihl stellen.

4. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unter-
hitze vorheizen.

5. Den Rhabarber waschen, schilen und in
ca. 1,5 cm lange Rauten schneiden. Die Rhabarber-
stiicke mit dem Kristallzucker vermengen.

6. Etwas Mehl auf einem Backpapier verteilen und
den Teig mithilfe eines Nudelholzes diinn ausrollen.

7. Die gemahlenen Mandeln auf dem ausgerollten
Teig verteilen. Darauf die Rhabarberstiicke legen.
Jeweils ca. 3 cm vom Teigrand freilassen.

8. Die Teigriander einige Zentimeter iiber die
Rhabarberstiicke einklappen und leicht andriicken.

9. Das Backpapier mit der Galette auf ein Back-
blech ziehen. AnschlieBend die eingeklappte Teig-
schicht mit Schlagobers bestreichen und die gehobel-
ten Mandeln darauf verteilen.

10. Die Rhabarber-Galette fiir ca. 35 Minuten
auf mittlerer Schiene backen, danach vollstindig
auskiihlen lassen. Eventuell nach der halben Backzeit
die Galette mit einem Backpapier abdecken, damit
sie nicht zu dunkel wird.

11. Die Galette mit Wiener Staubzucker
aus der Miihle bestreuen und servieren.

ol B
= :
ATTER AUFHEBEN UND {. :
ERBLATTER AU
RHABARD £ SPRAY VERARBEITEN.  \ =%

7U ANTI-LAUS

e
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GENIESSBAR! )

Anforliuse=5pres
AUS RHABARBER-
BILATTERN

SIE BENOTIGEN
250 g Rhabarberblatter 1,5 | Wasser

HERSTELLUNG

1. Die Rhabarberblitter in Streifen schneiden und
gemeinsam mit dem Wasser in einen Topf geben.

2. Eine halbe Stunde kocheln lassen, anschlieBend
auskiihlen lassen und in eine Sprithflasche fiillen.

(

PRAKTISCHER HE;J;?E]?H éUESI N
A EN D
DEN BLATTERN E! -
EFFEKTVOLLER LAUSESCHP];:EC
W()CHENTLICH AUF DI

e
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Gelebte Nachhaltigkeit

Verens Pofikeins

SCHLOSSSTUDIO

DER TRAUM VOM EIGENEN SCHLOSS?

FAST! FUR DIE FOODBLOGGERIN ERFULLEN SICH
HIER GLEICH VIELE WUNSCHE AUF EINMAL.

enn eine junge, energiegeladene Frau in einem

Schloss unendlich viel Platz zur Verfiigung hat,
dann erfiillt sie sich gleich viele Wiinsche auf ein-
mal. Verena Pelikan ist Herrin ihres SchlossStudios
im Schloss Coburg zu Ebenthal. Im wunderschénen
Weinviertel hat sie sich hier einen Arbeitsplatz ge-
schaffen, an dem sich auch ihre Géste rundum wohl-
fihlen. Darum sind diese auch gerne willkommen.

Zu Kochkursen, Fotosessions, Teambuilding-Events,
Verkostungen oder Veranstaltungen jeglicher Art
kann man sich im SchlossStudio einquartieren und er-
leben, wie die Foodbloggerin (www.sweetsandlifestyle.
com) auf geschmackvolle Art und Weise Kochstudio,
Fotostudio, Seminarstudio und eine kleine, feine
Manufaktur unter ein (Schloss-)Dach bringt.

26
kostbar

Foto: Markus Winkelbauer

1

Foto: Markus Winkelbauer

Im Kochstudio finden regelmafig saisonale Koch- und
Backkurse statt. In zwei modernst ausgestatteten
Kiichen kénnen sich Géste so richtig austoben. Neben
dem offiziellen Kursprogramm gibt es auch die Mog-
lichkeit, Teambuilding-Events oder private Events zu
veranstalten. Im angeschlossenen SeminarStudio mit
massivem Eichentisch haben 14 Personen Platz. Verena
Pelikan weil3, dass die Kiiche der Raum ist, an dem
Menschen zusammenkommen, sich austauschen, mit-
einander lachen und Leib und Seele Gutes tun. Genau
dazu ladt das historische Gemauer des SchlossStudios
mit modern-gemiitlichem Ambiente ein. Gruppen-
kurse, Workshops, Seminare oder private Feste finden
hier den perfekten raumlichen und auch kulinarischen
Rahmen.

Sie ahnen schon, dass ein Besuch im SchlossStudio —
zu welchem Anlass auch immer — ein absolutes Muss
ist. Expertin Verena Pelikan zeigt in ihren Koch- und
Backkursen immer gerne, wie man in der Kiiche
trendsicher agiert. Neben Foodtrends im herkémm-
lichen Sinn teilt die Bloggerin auch immer gerne
saisonale und regionale Rezepte, die dem Motto
»Act for Future” entsprechen. Wer wie sie Obst und
Gemiise aus eigenen Obst-, Wein- und Gemiisegérten
verarbeitet, weill das restlose Verwerten von Lebens-
mitteln besonders zu schéitzen — am liebsten von der
Wourzel bis zum Blatt.
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DIY — Regrowing

eues

[ shen

KUCHENABFALL-RECYCLING:
DIE NACHHALTIGSTE ART DES
GEMUSEGARTNERNS.

Sie wissen vielleicht, wie man Gemiise in der Kiiche
restlos verwertet, Schalen zu Essenzen auskocht
oder auch das Griin von Wurzelgemiise zu leckerem
Pesto vermixt. Achtung, hier kommt Level zwei des
Kiichenabfall-Recyclings: Regrowing! Versuchen Sie
doch einmal, Gemiisereste zu neuem Leben zu er-
wecken. Mit ein bisschen Erde, reichlich Wasser und
liebevoller Fiirsorge kehren die Lebens(mittel)geister
wieder in Blatt, Wurzel und Knolle zuriick und freuen
sich darauf — roh oder gekocht —, erneut am Teller zu
landen!

Frische Zuicheln

Wer es geschickt angeht, hat ab sofortimmer erntefrische
Zwiebeln daheim. Vor allem lassen sich Zwiebeln auch von
Garten-Neulingen ganz einfach ziehen. Beim Verarbeiten
der Zwiebel einfach das Wurzelende groBzlgig abschneiden
und dabei ungefahr einen Zentimeter Zwiebelfleisch dran-
lassen. Zur Aufzucht reicht ein Blumentopf mit Erde.

Wer einen Garten hat, setzt die Zwiebelreste direkt ins Beet.
Den Zwiebelanschnitt etwas mit Erde bedecken und schon
feucht halten. In kurzer Zeit treibt die Zwiebel aus und wéchst
zu einer neuen Pflanze heran.

28
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Um eigenen Ingwer zu ernten, muss man nur ein Stickchen einer
Ingwerknolle inklusive Austriebsknospen abschneiden und
vorzugsweise mit den ,Augen” nach oben in die Erde stecken.
Die Anzucht gelingt im Blumentopf genauso gut wie im Garten-
beet. Darauf achten, dass das Knollenstlick in heller und warmer
Umgebung gedeihen kann. Wer den Ingwer jetzt zum Wachsen
bringen méchte, muss die Erde stets feucht halten. Bald wird sich
ein Trieb bilden und sich als hiibsche Zierpflanze Gber der Erde
zeigen. Wenn die Zuchtknolle grof3 genug ist, kann geerntet
werden. Um den Kreislauf zu erhalten, kann nun wieder ein
Stlick abgeschnitten und neu gezogen werden.

Kartoffeln, die bereits viele ,Augen” gebildet haben, sollte man
ohnehin nicht mehr verzehren. Warum aber wegwerfen? Aus den
Augen entwickeln sich die Keimlinge und diese brauchen wir

fur unsere Kartoffelernte. Die gekeimte Kartoffel wird so ge-
schnitten, dass immer zwei Augen auf einem mindestens ein
Zentimeter dicken Schalenstick sind. Die Stiicke kénnen nun
einfach an der Luft trocknen und sobald diese welk sind in die
feuchte Erde gepflanzt werden. RegelmaBiges GieBen l&sst

die Kartoffeln wachsen und gedeihen.

Foto: JUSTIN JOHNY/Shutterstock

Sowohl das Blatt als auch die Wurzel des Kohls kénnen fir die
Gemdisevermehrung genutzt werden. Die duBeren Kohlblatter
beispielsweise bilden in einer Schissel mit Wasser nach einigen
Tagen an einem hellen und warmen Ort bereits Wurzeln. Sobald
dies geschehen ist, kénnen die Pflanzchen in die Erde ausge-
pflanzt werden. Alternativ kann man einfach die Wurzeln des
Kohls abschneiden und sofort wieder einpflanzen. Unbedingt
darauf achten, dass die Erde immer schon feucht gehalten und
so das Wachstum der jungen Pflanze angeregt wird.

Foto: Mariana Rusanovschi/Shutterstock

Foto: AnkaFed/Shutterstock
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Phanomenaler Sommer

SEHEN, RIECHEN, SCHMECRKREN
UND GENIESSEN IM RHYTHMUS

-

DER NATUR.
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Foto: agrofruti/Shutterstock

L

e 1

LINDENBLUTEN- 4
HONIG IST EIN

SUSSER VERTRETER |

DES HOCHSOMMERS. 4
:#

Frﬁhling, Sommer, Herbst und Winter. Vier Jah-
reszeiten, in welche in den gemaBigten Breiten
das Jahr kalendarisch eingeteilt wird. Wahrend der
astronomische Sommer - je nach Kalenderjahr — vom
21. bzw. 22. Juni bis zum 22. bzw. 23. September ver-
lauft, hilt sich der phanologische Sommer weder an
fixe Daten noch ldsst er sich in einen von vier Jahres-
abschnitten pressen. Die Wissenschaft der Phénologie
beschiftigt sich mit Erscheinungen in der Natur und
beobachtet und erfasst die Entwicklungsschritte der
Pflanzen- und Tierwelt. Der phédnologische Kalender
spricht von zehn Jahresphasen, die durch Naturpha-
nomene unserer Wiesen und Walder bestimmt wer-
den. Sogenannte Zeigerpflanzen lauten die jeweiligen
Phasen ein und bestimmen durch ihren Austrieb, ihre
Bliite, ihre Fruchtreife, ihre Blattfarbung oder auch
ihren Blattabwurf die Jahreszeit. Der Sommer teilt
sich nach der phinologischen Zeitrechnung in einen
Friih-, Hoch- und Spatsommer. Und auch wenn die
Erscheinungen in der Natur periodisch wiederkehren,
so verlaufen die phénologischen Jahreszeiten regional
und auch von Jahr zu Jahr unterschiedlich.

IM RHYTHMUS DER NATUR

Die Natur gibt den Rhythmus vor und wir tun gut
daran, uns diesem Takt anzupassen. Auch die Garten-
arbeit lasst sich wunderbar an den Zeigerpflanzen
ausrichten. Holunderbliite, Lindenbliite oder auch der
Friihapfel geben Gartner und Landwirt den zeitlichen
Rahmen fur die Arbeit im Beet und am Feld. Saat-,

31

DER PHANOLOGISCHE
KALENDER HALT SICH Ng]SH'[I.‘] ﬁg
VORDEFINIERTE ANFAN T-SICH

ENDDATEN - ER RICHTE‘
NACH DER NATUR!

—

Pflanz- und Erntezeitpunkt werden nicht vom Kalen-
der, sondern von der Natur bestimmt. Die Holunder-
bliiten lduten beispielsweise den Frithsommer ein.
Wenn diese regional gerade am Erblithen sind, ist

es auch Zeit fiir den Schnitt der Zierstraucher und
Hecken. Prachtstauden wie Lavendel, Rittersporn oder
Katzenminze werden zuriickgestutzt, um eine zweite
Bliite anzuregen. Sobald die Sommerlinde in der Bliite
steht, werden abgeerntete Beerenstraucher geschnit-
ten und Verwelktes entfernt. Mit der Reife der Friih-
apfel sollten immergriine Laubgeholze gepflanzt und
Zwiebelpflanzen gesteckt werden.

Regional und saisonal geniel3en bedeutet auch, die Ver-
arbeitung der Ernte am phinologischen Jahreskreis

zu orientieren. Ganz klar, dass Bliiten und Friichte zur
jeweiligen Hochsaison den intensivsten Geschmack
entfalten und genau dann am besten konserviert wer-
den konnen.
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Phianomenaler Sommer

M/p, u@/w
PHANOLOGISCHE

ZEIGERPFLANZEN

HOCHSOMMER

Die Sommerlinde ist ein wunderschéner, machtiger Laubbaum mit herz-
férmigen Blattern und zartgelben Bliten. Botanisch gesehen gehért sie
zur Familie der Malvengewéchse. Sie ist zwar in Mitteleuropa heimisch,
kommt aber duBerst selten wild vor. Am ehesten findet man sie (wenn sie
nicht im eigenen Garten steht) in steileren Wéldern und Schluchtwaldern.
Die Lindenbliite ist vor allem wegen ihrer dtherischen Ole und Schleim-
stoffe in therapeutischen Rezepturen beliebt. Geerntet wird unmittelbar
mit dem Aufblihen und idealerweise an trockenen Sommervormittagen.
Die Bliten konnen sowohl roh in Salaten, auf dem Butterbrot oder in
Smoothies verzehrt als auch zu stiBem Honig verarbeitet oder zu Tee
getrocknet werden. Der Geschmack ist sehr mild und angenehm.

KALTER LINDENBLUTENTEE

Fur ein durstléschendes und erfrischendes Sommergetrank wird eine
Handvoll frischer Lindenbliten mit einem Liter kaltem Wasser aufge-
gossen und anschlieBend zehn Stunden zugedeckt in den Kihlschrank
gestellt. Mit ein paar Scheiben Zitrone und Eiswurfeln wird der gesunde
Drink zum besonderen Eistee.

WINTER
oﬁ{WéM& Elclrenlagb

(4 4
FRUHSOMMER s
Holunderstraucher sind meist unscheinbar — bis sie im Friihsom- . . SPATSOMMER
mer fein zu bliihen beginnen. lhre weiBe Blitenpracht ist nicht SPATHERBST e Je nach Region und Wetter kdnnen Ende Juli bzw. Anfang August
nur hiibsch anzuschauen, sondern verspriiht auch einen herrlich Eichenlaub - ’ bereits die ersten Apfel frisch geerntet werden. Unter dem Begriff

Frih- oder Sommerépfel werden Sorten zusammengefasst, die
zwar frih reif, aber nicht lagerfahig sind. Frihapfel schmecken
direkt vom Baum und kénnen auch wunderbar verarbeitet werden.
Als Gelee, Marmelade, Mus oder Chutney kann man die
facettenreiche Aromavielfalt der Frihdpfel — trotz schlechter
Lagerfahigkeit — auch fur spater einfangen.

aromatischen und dennoch zarten Blumenduft.

Sobald diese also blihen, sind sie relativ einfach zu finden. Auf
Spazierwegen, an Flussufern oder in Parks werden plétzlich
viele Holunderbische sichtbar. Wenn sie Platz haben, wach- "
sen sie auch gerne mehrere Meter hoch. Fir das Pflicken blihen
empfiehlt es sich, am Boden zu bleiben, denn das Gehdlz
ist nicht sonderlich robust. Die Holunderbliten wachsen

farbt sich
VORFRUHLING
Schneegldckchen

VOLLHERBST {““~'

in Dolden und werden ohne Blatter gepflickt. Das beste .. o v APFELMUS

i i itbei Walntsse reif {38 ; ' Selbst gemachtes Apfelmus schmeckt nicht nur lecker,

Aroma erwischt man, wenn man zur Mittagszeit bei Son- A N N J elbst gemachtes Aptelmus schmec G ur lecker,
, . ' : " v TR Ze iy . b

nenschein losmarschiert. Die Ernte anschlieBend locker - gl sondern istin der k|a55|sch4en Variante auCthbﬂell

in einen Korb legen und darauf achten, dass die Bliten e b r gemacht. Dazu werden 2 kg frisch geerntete Frihapfel

nicht zu sehr zerdricken. Am besten sofort verarbeiten,
damit sich das Aroma nicht verflichtigt.

geschalt und entkernt, in Stiicke geschnitten und mit 200 ml
Wasser aufgekocht. Ein Spritzer Zitronensaft verhindert,

- :.'f';,’: Bes dass das Apfelmus zu braun wird. Nach 20 Minuten
GEBACKENE HOLUNDERBLUTEN - Jiavs Einkochen auf niedriger Stufe werden die Apfel nun —
Die gewaschenen und abgetropften Holunderdolden 5{ Y ERSTFRUHLING je nach SiiBe der Sorte und persénlicher Vorliebe —

durch einen fliissigen Backteig ziehen (150 g Mehl, 1 EL
Zucker, 1 Prise Salz, 1 EL Ol, 125 ml Milch, 2 Eier) und in
heiBem Fett goldbraun ausbacken. Mit Wiener Streu-
zucker garnieren und noch heiB servieren.

FRUHHERBST
Holunder reif

Forsythien blihen

VOLLFRUHLING

mit Wiener Feinkristallzucker verfeinert und priert.
In sterilisierte Einmachgléser fillen, luftdicht verschlieBen
und kopfuber auskihlen lassen.

uti/Shutterstock

or0: 291 ofr

Fotos Mitte: Winter: Ira Che/Shutterstock; Vorfriihling: dalidasia/Shutterstock; Erstfriihling: Nikiparonak/Shutterstock; Vollfriihling: Irina Violet/Shutterstock; Friihsommer: naucken/Shutterstock;

Hochsommer & Friihherbst: arxichtu4ki/Shutterstock; Spatsommer: Anastasia Nio/Shutterstock; Vollherbst: lllustrations with love/Shutterstock; Spatherbst: PYRAMIS/Shutterstock

Apfel blihen
SPATSOMMER
Reife Frihapfel
FRUHSOMMER
Holunder bliht
HOCHSOMMER
Linden blihen
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GESUCHT ..

= 5 BAHN FREI FUR DAS FRUCHTIGE GENIESSEN

UNSERER SOMMERSCHATZE.

£ 5
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EIN GANZES JAHR EINGEKOCHT

Fur jeden Anlass und gewinschten Zeitauf-
wand finden sich im Rezeptbuch ,Einkochen”
die passenden Tipps. Insgesamt 57 saisonale
fruchtige und pikante Rezepte sowie zahlrei-
che Schritt-fur-Schritt-Anleitungen sind hier
versammelt.

GENUSSREICHES GENIESSEN!

Marmeladen, Chutneys, beschwipste

Frichte und Sirupe lassen nicht nur
die Herzen von Einkochfans héher-
schlagen. Denn in diesem Genuss-
reich ist alles genussreich:

einfach ausprobieren!

FUR FRUCHTIGE FREUDE
Sie wollen mit einer Uberraschung Freude
bereiten? Diese Geschenkbox ,Fruchtge-
nuss” enthélt eine 6er-Packung Einkoch-
gléser, 1 Pkg. Wiener Gelierzucker 2 : 1
und das Rezeptheft ,Fruchtige Ideen”.
Wir wiinschen frohes Schenken!

34
kostbar

S im

. UND GEFUNDEN! IM WEBSHOP VON WIENER
ZUCKER WIRD EINKOCHFANS GEHOLFEN.
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: wnd Wiengs Jutaet -
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OH, WIE SCHON!

50 vielseitig einsetzbare Anhanger verzie-
ren Geschenke und Mitbringsel besonders
charmant. Zum Beschriften und Dekorieren
selbst gemachter Kostlichkeiten wie
Marmeladen und Likére eignet sich

das Geschenkanhanger-Set wunderbar.

MARMELADELOFFEL
Mit diesem speziellen Loffel gibt es
keine klebrigen Stiele mehr: Er wird
mit der Biegung an den Glasrand
gehéngt, daher kann der Marmela-
deléffel nicht im Glas verschwinden.
Kleine Ursache, grofBe Wirkung!

kostbar
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FINDEN NOCH MEHR H;I.
UNSEREM ONLINESHO

www. wiener-zucker. at/
shop

SO GEHT NICHTS DANEBEN

Der Marmeladetrichter aus Edelstahl
istideal zum Einfullen frisch zubereite-
ter Konfituren, Marmeladen und Gelees
in Marmeladeglaser mit einem Durch-
messer von 4 bis 11 Zentimetern.

So bleibt die Kiiche sauber!

L

SUSSES FUR DICH!

Mit dem Etiketten-Prage-
gerat kénnen Sie sich ganz
individuelle, originelle Be-
schriftungen fur lhre selbst
gemachten Késtlichkeiten
einfallen lassen. Das Geréat
druckt weiBe Buchstaben,
Zahlen und Symbole.

NEUER ETIKETTENBLOCK
100 Etiketten zum Selbst-
beschriften enthalt der neue
Etikettenblock fur fruchtige
Leckereien. Zwei Einkochrezepte
und viele Tipps zum Thema
Einkochen gibt's obendrauf.

Foto: Freepik



Sommergetrank Cider

N
ALWAYS LOOR O
THE BRIGHT CIDER LIFE!

"

I MARE CIDE‘E{
DISAPPEAR - WHAT S‘; YOUR
SUPERPOWER:

—

Britische Pub-Spriiche

VON APFEL BIS
BEERE: CIDER IST
GANZ SCHON
VIELSEITG!

Foto: BrentHOfacker/Shutterstock

mwf e
Apfelland wie Osterreich liegt die Herstellung des g

Apfelschaumweins praktisch auf der Hand: So schi- %—/%W”
cken zahlreiche Obstbauern eigene Cider-Produkte

ins Rennen. Die Steirer dominieren tibrigens unter CIDER IST NICHT NUR

anderen mit Steirercider, Johann, Kihbreinmost,
Grazider und Goldkehlchen in der Vielfalt der sl bis ALSISN?II\J/IIIS};["ASI?FI‘\II{%%PE]NN%UCH

herb spritzigen Apfelkostlichkeiten. Dass es sich beim

Cider ist bekanntermaBen ein Klassiker aus Grof3-
britannien und Frankreich (siehe auch unser histo-
rischer Abriss auf der ndchsten Seite), doch in einem
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Cider um ein Getrank mit regionaler Wertschépfung

handelt, steigert seine Beliebtheit ungemein. Nicht

zuletzt durch die Coronazeit haben heimische Lebens-

mittel einen riesigen Aufschwung erfahren. Kurze POOR MAN’S CAIVADOS
o " Produktions- und Lieferwege sind umweltfreundlich BLACK UND CIDER

und viele kaufen gerne vom Produzenten, den man oft VELVET

auch personlich kennt. Dieses beliebte Gespann
Mischgetrank aus kann man sich schon jetzt

o . - fur die frostige Winter-
DIE MOSTHERBE ERINNERUN Cider und Guinness : .
DERYLEICHTFUSSIGE os UNG T I

Wer Cider nur vom Hoérensagen kennt, denkt vielleicht Wairmende Getranke

Z i Z E:IMISCHE CIDER erst mal an Most und es kommt eine herbe Erinne- - ergibt die Mischung aus
dem Apfelbranntwein

rung an die einstige bauerliche Alltagserfrischung (Calvados) und dem Ap-
— auf. Marke: Muss man moégen! Doch der Apfelschaum- SNAREBITE felschaumwein (Cider).
PRICKELNDER SOMMERDRINK GEFALLIG? wein ist da definitiv anders: Der Apfel prigt das Ge-

Helles Bier und Cider zu

5 T . d
DANN LASSEN SIE DOCH MAL CIDER VERSCHWINDEN ... schmackserlebnis, aber statt der herben Note erfreuen It o Ut rehen, W‘;:::':Se:i‘ "ffele’:;:ch
eine SaftsiiBe und nobles Prickeln den Gaumen. Einige dazu 1 Schuss Sirup werden Calvac’i)os End

Foto: Alter-ego/Shutterstock

heimische Obstbauern haben sich iibrigens auch dem (z. B. Johannisbeere) Cider mit Apfel-, Oran-
Most eingehend gewidmet und ihn im Zuge gen- und Zitronensaft
eicht, spritzig, durstléschend - so sollen sommer- KLARER, PRICKELNDER GEIST einer qualitativen Runderneuerung ge- gemlnscht t:lr:d mit Zimt,
liche Getrdnke auf den Tisch und in den Picknick- Ci‘der - ode'r Apfelschaumwein - passt sich h‘ie.r mit schmacklich wesentlich aufgewertet. C? CIDER BLACK ;:::ﬁ:;ui'?:rov\’;f v 2
korb kommen. Gerade was den Alkoholgehalt anbe- seinem geringen Alkoholgehalt von nur zweieinhalb T -
langt, geht der Trend generell eindeutig in Richtung bis sechs Prozent geschmeidig an und schmeckt auch CIDER-HERSTELLUNG ) Der britische Klassiker:
leichter Genuss: Unser Gesundheitsbewusstsein nimmt  noch, wenn er mit frischem Wasser oder mit Frucht- Doch zuriick zum Cider: Die Obstweinver- ; Ghlas C;.der ';"t es'”:m \éV'TOW“”SCheC'I‘ 9”:‘?5
zu und wenn wir ,ausfliigeln“, wollen wir sicher von siften ,verlingert” wird. So stellt er eine wunderbare - ordnung sorgt fiir die charakteristische lieb- SR R A Sl TS
zen Johannisbeere bekomm'’s!
A nach B gelangen. Kein Wunder also, dass nach iibrigens auch kalorienarme - Alternative zu Wein und liche SiiBe, denn diese schreibt den Zusatz
promillefreien Weinen nun selbst Spirituosen alkohol-  Bier dar und eignet sich als Aperitif genauso wie als von Fruchtsaft vor. Was macht den Cider
frei angeboten werden. Essensbegleiter oder fiir den Sologenuss. noch aus? Immerhin ist nicht nur Apfelcider
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Illustration: Alexander_P/Shutterstock

DER INSEL-APFEL
Schon 400 v. Chr. be-
schrieb der griechische
Geschichtsschreiber
Herodot die Herstellung
von Apfelsaft im Ge-

biet des heutigen Side
(hiervon soll sich auch die
Bezeichnung frz. Cidre,
span. Sidra oder engl. Ci-
der ableiten). Die Rdmer
zeigten den Briten, wie
man den Apfelanbau kul-
tiviert und in gréBerem
Stil Apfelsaft erzeugen
kann. Plinius schrieb im
Jahr 50 tiber die Erzeu-
gung des Apfelweins.

SIEGESZUG

Die Normannen sorgten
ab etwa 1000 fir den
Siegeszug des fur die
Gesundheit hochgelob-
ten Getranks, da sich die
klimatischen Bedingun-
gen auf der britischen
Insel und in Nordfrank-
reich optimal fur den
Apfel gestalteten. Neue
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Apfelsorten wurden kulti-
viert, die Kloster leisteten
bei der Ciderherstellung
Pionierarbeit - der Apfel-
schaumwein wurde zum
Nationalgetrank der
Briten.

CIDER ALS LOHN

Um 1300 finden sich
Quellenbelege fir die
rasante Ausbreitung -
nahezu an jedem
Bauernhof wurde Cider
hergestellt. Im 18. und
19. Jahrhundert wurde
Landarbeitern ein Teil des
Lohns in Form von Cider
ausbezahlt: Wer auf acht
oder neun Liter pro Tag
kam, galt als Spitzenkraft.

CIDER-MUSEUM

Mehr zur Geschichte er-
fahrt man in den Cider-
Museen in England in
Hereford und Dorchester.

* Quellen: ciderandmore.de/
Geschichte; de.wikipedia.org/wiki/
Apfelschaumwein
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Foto: dkidpix/Shutterstock

DEM CIDER EXTRA-

ZUGEFUHRT.

auf dem Markt, sondern auch Birnen, Beeren und so-
gar exotische Friichte wie Kiwi und Maracuja mischen
sich unter die angebotenen Geschmacksrichtungen.
Am Anfang steht jedenfalls der Apfel - unter-
schiedliche, meist alte Apfelsorten von Streuobst-
wiesen werden zerkleinert und gepresst, denn Cider
ist immer ein Cuvée. Oft ist gerade die Zusammen-
setzung der Sorten (von Topaz bis Idared) das groe
Geheimnis der Cider-Produzenten. Empfohlen wird
ibrigens, deutlich mehr als 50 Prozent siile Sorten
zu verwenden. Der Mix sorgt dann fiir die typische
Geschmacksnote. Mit einer speziellen Ciderhefe darf
dann der Apfelsaft einige Tage gidren. Sie wandelt den
Fruchtzucker in Alkohol und Kohlensdure um. Danach
wird gefiltert und der Cider bekommt mit zugefiigtem
Saft das Blending und damit den letzten Schliff. Cider
behalt seine Géarkohlensaure und bekommt manchmal
auch noch welche hinzugefiigt.

WUSSTEN SIE ...?

Es gibt tibrigens im Internet eine Anleitung fiir ein-
gefleischte DI'Y-Fans, die ihren eigenen Cider her-
stellen wollen - dafiir muss man allerdings im Besitz
einer Presse und Braubox sein. Wer lieber fertig kauft,
sollte sich im Hofladen seines Vertrauens oder auf dem
Bauernmarkt umschauen.

Unsere Genuss-Tipps zum Abschluss: Trinken Sie
Cider bei etwa sechs bis zehn Grad Celsius - also raus
aus dem Kiihlschrank und vor dem GenieBen etwas
stehen lassen. Was passt dazu? Quiches, Flammkuchen
und milde Currys sind die besten Begleiter fiir den
wunderbaren Sommer-Apfel-Sprudel. Wohl bekomm’s!
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Klammwandern

Des Gl

JA, ES HEISST: GLUCKSEN ... ABER WER

VERSPIELT ODER RUHIG DAS WASSER
ENTLANGWANDERT, ERLEBT VIELE
GLUCKS- UND GLUCKSMOMENTE!

Schluchten, iubermooste Felsen, schattige Pick-
nickpldtze und Wasser zum Pritscheln, Abkiithlen
und Spielen: Osterreich ist voll von Klammen - Tiler,
die im Festgestein eingeschnitten sind, mit zum Teil
iiberhdngenden Felswanden. Diese spektakuldren
landschaftlichen Formationen bieten fiir Sommerwan-
derungen viele Vorteile und sind meist fiir die ganze
Familie geeignet. Eine Klamm wird nie langweilig!

kostbar
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Oberisferreich

DR.-VOGELSANG-KLAMM

Bei Spital am Pyhrn gelegen, ladt diese
wildromantische Felsenschlucht zur varianten-
reichen Wanderung. Sie ist die langste Klamm
im Bundesland mit 500 Holz- und Steinstufen.
urlaubsregion-pyhrn-priel.at

en

WASSER



GROPPENSTEINSCHLUCHT

Mitten im Nationalpark Hohe Tauern tost das

Wasser lautstark diese Schlucht hinunter - zum

Teil mit bis zu 30 Meter Fallhhe! Das Naturjuwel

im Luftkurort Obervellach entlang des Mallnitzbaches
ist ein Erlebnis fur alle Sinne und fir die ganze Familie
geeignet. Festes Schuhwerk und Trittsicherheit sind
wie meistens bei Klammwanderungen auch hier
erforderlich. Hunde dirfen ebenso mitklettern.
groppensteinschlucht.at

Tere

KAISERKLAMM

Etwas versteckt wartet die Kaiserklamm in den
Brandenberger Alpen auf alle Naturliebhaber.

Ein schmaler gesicherter Steig fihrt durch die
Schlucht, der einst von Forstarbeitern angelegt
wurde. Hinter der Klamm &ffnet sich das Flussbett
der Brandenburger Ache.

kaiserklamm.com

s /Berger Bernhard

Foto: Alpbachtal Touris
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Foto: Verein Niederoesterreichische Naturparke/Robert Herbst

HAGENBACHKLAMM

Das Herzstlck des Naturparks Eichenhain |&dt zu einer
Rundwanderung ab/bis St. Andra-Wérdern. Gesaumt
von Eichen, Buchen und anderen Laubbdumen kénnen
hier die Kleinen schattig im seichten Wasser pritscheln -
am Ende gibt's einen groBen Kinderspielplatz und eine
Greifvogelstation.
wienerwald.info/a-hagenbachklamm

RAABKLAMM

Mit 17 Kilometern die langste
Klamm Osterreichs, grenzt sie

an den Naturpark Almenland und
bietet mehrere Einstiegsmoglich-
keiten. Lauschige Picknick- und
Badeplatze, felsige, aber auch
beschauliche Wege machen die
GroBe und Kleine Raabklamm zum
Paradies fur die ganze Familie.
raabklamm.at

kostbar
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SEISENBERGKLAMM

Die Entstehung der Klamm
in WeiBbach bei Lofer liegt
etwa 12.000 Jahre zuriick! Im
spektakuldren Naturdenkmal
kénnen Familien von einem
JKlammgeist” durch die
Schlucht gefiihrt werden.
seisenbergklamm.com

%rt«r/é“‘ﬂ

RAPPENLOCHSCHLUCHT
Dornbirn hat mit der groBarti-
gen Rappenlochschlucht einen
Naturmagneten zu bieten. Sie
ist Teil der Staufenseerund-
wanderung ab/bis Giitle mit
Einkehrmoglichkeiten. Hunde
dirfen an der Leine mit.
rappenloch.at

Bm‘gm/‘““‘l

WASSERWEG

Eine Klamm hat das Burgen-
land nicht zu bieten, dafir
einen beschaulichen Wasser-
weg ab Glssing entlang
mehrerer Bache. Fast sieben
Kilometer lang ist diese leichte
Wanderung (eine Strecke).
best-of-burgenland.com




Hofladen und Bauernmarkt

Jhire Liehlinge

VOR DEN VORHANG!

»OUPPORT YOUR LOCALS!“ DIESEM AKRTUELLEN
MOTTO WOLLEN WIR RECHNUNG TRAGEN UND
UNSEREN BAURINNEN UND BAUERN DANKEN.

ir leben in einem Schlaraffenland! Getreide,

Gemiise, Obst, Fleisch, Fisch ...: Unsere Ver-
sorgung mit frischen Lebensmitteln aus 6sterreichi-
scher Landwirtschaft ist groBartig und wir kénnen
aus dem Vollen schopfen, wenn es darum geht, unsere
Teller mit Speisen aus gesunden, hochwertigen und
kostlichen Produkten zu fillen. Nicht zuletzt das Jahr
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2020 hat uns deutlich gemacht, wie wertvoll dies ist -
es hat uns aullerdem gezeigt, wer die produktive Kraft
dahinter ist. Unsere Baurinnen und Bauern arbeiten
taglich dafiir, dass die Tische in unserem Schlaraffen-
land reich gedeckt bleiben. In ihren Hofldden und auf
den Bauernmaérkten waren und sind sie immer fiir uns

alle da.

Foto: Dean Drobot/Shutterstock

Foto: Monkey Business Images/Shutterstock

KEINE TRANSPORTWEGE

Regional im Hofladen oder auf dem Bauernmarkt ein-
zukaufen, hat viele Vorteile fiir uns alle. Nicht nur wir
Konsumenten haben einen kurzen Weg zum Einkauf
»ums Eck® auch die Lebensmittel erhalten wir entwe-
der direkt dort, wo sie herkommen, oder sie haben nur
ein paar Kilometer absolviert. Unsere Umwelt dankt!

BUNTE VIELFALT

Auf Bauvernmairkten kénnen wir aus dem Vollen schop-
fen und genieen beim Einkauf eine bunte Vielfalt an
heimischen Produkten aus unterschiedlichen bauer-
lichen Betrieben. Auch in zahlreichen Hofladen wird
nicht nur verkauft, was an diesem einen Bauernhof
produziert wird, sondern oft handelt es sich um ein
gemeinsames Angebot mehrerer Hofe.

HINTER DEN KULISSEN

In den Hofldden und auf Bauernmairkten treffen Sie
die Produzenten Ihrer Lebensmittel, die genau dartu-
ber Auskunft geben, wie diese entstanden sind - wie
Getreide und Gemiise angebaut werden, wie die Nutz-

tiere aufwachsen, welches Futter sie bekommen und
wie die Produkte weiterverarbeitet werden. Wahrend
jedes Papier geduldig ist, sorgt eine direkte fachkundi-
ge Information vonseiten der Baurinnen und Bauern
fir gegenseitiges Vertrauen. Oft ist auch eine Besich-
tigung des Betriebes moglich, sodass Sie sich ein Bild
von der Herkunft der Lebensmittel machen konnen.

WERTVOLLER KONTAKT

In einer Zeit, in der anonymer Einkauf im Internet
iiblich ist, genieBen wir personlichen Kontakt beson-
ders. Ganz sicher wird im Hofladen oder am Bauern-
markt auch das eine oder andere Rezept ausgetauscht!
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@ @ /wienerzucker

Die besten Rezepte zu jedem Zucker:
wienerzucker.at WAS ICH ALLES KANN



