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»TRADITION IST DIE WURZEL, AUS DER
FORTSCHRITT ENTSPRINGT. (J. GRIMM)
IN DIESEM BEWUSSTSEIN DARF IMMER
WIEDER NEUES, SPANNENDES UND
KOSTBARES ENTSTEHEN.

‘ N Tie schon doch dieser Aus-
spruch von Jacob Grimm
zu uns passt: Wir lassen aus einer
‘Wurzel - der Zuckerribe, die tief
in der Erde steckt und deren Kraft
mit ans Licht bringt - Kostbares
entstehen. Und mit Freude schrei-
ten wir voran und ziehen eine Viel-
falt an wertvollen Produkten aus
dieser einen Wurzel (siehe S. 30).

MEHR RAFFINIERTE REZEPTE
Dass Sie, liebe Leserinnen und
Leser, uns schon seit vielen Jahren
auf diesem Weg begleiten, schitzen wir ganz besonders. Nach
zehn Jahren Wiener Zucker Club und dem Magazin ,,Zuckersei-
ten“ schniiren wir nun ein aktuelles Geschenkpaket fiir Sie:

Mit unseren neuen Magazinen kostbar und kostbar spezial
kommen wir IThrem Wunsch nach noch mehr raffinierten - aber
trotzdem unkomplizierten - Rezepten und praktischen Tipps
rund um kulinarische Geniisse nach und laden Sie zu unserem
Gratis-Abo ein. Gerne schicken wir Thnen die vier Ausgaben
bequem nach Hause.

Daneben erhalten Sie weiterhin per E-Mail unseren monat-
lichen Newsletter mit genussvollen Neuigkeiten und kostlichen
Rezepten. Falls Sie diesen noch nicht bekommen, freuen wir uns
auf Thre Anmeldung auf www.wiener-zucker.at/newsletter. Und
selbstverstandlich ist auch Thr Feedback zum neuen Magazin
herzlich willkommen! Damit immer wieder frische, fortschritt-
liche Ideen aus der kostbaren Wurzel entspringen konnen!

o,

Selma Illitz, Wiener Zucker Marketing
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online bestellen auf
www.wiener-zucker.at/abo

Foto: Archiv MTG/Franz Gerd|
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Aloha- Gartenp*y -

RUNTERBUNTE
GARTENPARTY

HOLEN SIE SICH DIE SUDSEE IN DEN GARTEN

UND LADEN SIE ZUR ALOHA-PARTY! WIR
LIEFERN REZEPTE, DEKO- UND SPIELETIPPS
FURS PERFEKTE HAWAII-FEELING,




SUDSEE-FEELING
DURCH BUNTE
TISCHDEKO.

———

,NICHTS IN DER WELT Wé]}?x{lé’IN‘
SO ANSTECKEND WIE LA“
UNDGUTELAUNE.
CHARLES DICKENS

e

er Duft von Kokos und reifen Ananas liegt in der

Luft, das frohliche Licheln von gegentiber fiihlt
sich wie eine federleichte Umarmung an und die Fufle
haben lingst den Rhythmus der in der Luft schweben-
den Siidseeklidnge tibernommen ... Solche prickelnden
Sommertage, an denen das Leben leichtfiiBig in Flip-
Flops daherkommt, kann man leider nicht festhalten -
aber genau deshalb sollte man sie intensiv mit jeder
Faser genief3en!

Sie meinen jetzt, fiir dieses Aloha-Feeling sofort das
Reisebiiro stiirmen zu miissen? Konnen Sie machen, ist
aber nicht zwingend notwendig, denn das Gute liegt
so nah - bei IThnen zu Hause im Garten! Auch wenn
keiner in der Familie Geburtstag, Verlobung oder
sonst was feiert, ein Motto fiir eine spritzig-leichte
Gartenparty dringt sich geradezu auf: Aloha! Lassen
Sie uns das Leben und einen wunderschénen Sommer-
tag gemeinsam feiern, indem wir uns die Stidsee ganz
einfach nach Hause holen. Wie das aussehen konnte,
dafiir haben wir auf den folgenden Seiten Ideen und
Tipps gesammelt - vom Willkommensblumenkranz

Afhe: oo Pey-Chracklishs

EINLADUNGEN

Anruf, WhatsApp oder
eine mindliche Einladung
sind zweckmaBig. Mit einer
schén gestalteten Karte
stimmen sich die Gaste
bereits auf das Motto ein.

HALLO, NACHBAR!
Wenn Sie drauBBen feiern,
haben lhre Nachbarn auch
was davon ... Verknlpfen
Sie die Partyankiindigung
eventuell mit einer netten
Einladung.

GARTEN VORBEREITEN
Auch wenn |hre Aloha-Party
leger ablaufen soll, miissen

Gartengeréte als mogliche
Stolperfallen weggerdumt
werden. Starten Sie auf
jeden Fall den Rasenmaher,
die Zecken freuen sich sonst
Gber lhre Gaste.

WETTER

Auch wenn man die Vorher-
sage gut verfolgt, kann man
Pech haben und es regnet.
Uberlegen Sie mégliche
Alternativen: Partyzelt,
Gartenhaus, Terrassen-
Vordach, Garage oder ein
ausgeraumtes Zimmer zum
Unterschlipfen?

Fir kiihle Abendstunden:
Decken bereithalten.

ZU VIEL HITZE?
Facher sind auch nette

jedoch weniger geeignet,
wenn auch kleine Kinder

Gastgeschenke. Was noch dabei sind.
hilft und schitzt: Sonnen-
schirm und -segel, gekiihlte INSEKTEN

Getranke, Eiswirfel, Rasen-
sprenger zum Durchlaufen
und/oder ein Planschbe-
cken, um die FiiBe zwischen-
durch abzukiihlen.

LICHT FUR DEN ABEND
Lampions verbreiten Party-
stimmung und Solarleuch-
ten sind duBerst praktisch.
Fackeln und Lagerfeuer
(Gusto auf Marshmallows
und Steckerlbrot?) sind
besonders stimmungsvoll,

Geschlossene Behalter fir
das Essen, Deckel fir die
Getranke! Miickenkerzen
und -spray bereithalten.

SPERRSTUNDE?

Falls nicht alle Nachbarn
mitfeiern, beachten Sie die
Nachtruhe ab 22 Uhr. Also:
das Fest nach drinnen ver-
lagern - oder Sie klingeln
am néchsten Tag bei den
Nachbarn mit Wein oder
SuBigkeiten vom Buffet.
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iiber fruchtige Rezepte und bunte Tischdeko bis hin
zur Party-Checkliste, damit Ihr tropisches Hawaiifest
im Garten garantiert fiir Spall und gute Laune sorgt.

Die Unterhaltung ist angeregt, die Musik bringt
die Giste offensichtlich in Schwingung und doch ...
Sie kennen auch diese Feste, die erst so richtig fréhlich
und locker werden, wenn die erste alkoholisch pri-
ckelnde Bowleschiissel zur Neige geht? Nun, fiir eine
ausgelassen-heitere Stimmung kénnen auch gut ausge-
wihlte Partyspiele sorgen. Selbst wenn Ihre Géste das
junge Erwachsenenalter tiberschritten haben, verges-
sen Sie nicht, dass in uns allen das ewige Kind schlum-
mert, das immer wieder gerne aufgeweckt wird!

SPIELEND DAS LEBEN GENIESSEN
Mit dem LuftballonschieBen beispielsweise kann man
fast alle Partygéste kodern: Es ergibt sich fast von
selbst, denn Luftballons sind eine schéne und kun-
terbunte Dekoration auf jeder Party. Wenn man sie
vor einer Holz- oder Korkwand anbringt, kann man
sie leicht mit Dartpfeilen abschieen und es knallen
lassen. In den Luftballons kénnen Sie Goodies (z. B
Schoko-Naps) verstecken, die man durch Abschuss
ergattert. Die Luftballons kénnen aber auch Zettel-
chen enthalten, auf denen zu absolvierende Aufgaben
notiert sind oder die zu einer weiteren Spielestation
oder auch zu einem Geschenkeversteck fithren. So
kann sogar eine kleine Schnitzeljagd daraus werden.

Fiir all jene, die bereits die griine Wiese beschwingt
in eine Tanzflache verwandelt haben, passt vielleicht
der sogenannte Orangentanz: Die Tanzpaare halten
zwischen ihren Stirnen eine Orange - tanzend! Fillt
die Orange runter, scheidet das Paar aus. Wenn sich
die Teams als (zu) geschickt erweisen, dann drehen
Sie das Tempo rauf und lassen rasantere Rhythmen
erklingen, dann wird’s erst so richtig lustig.

In diesem Sinne: Aloha! Wir wiinschen Thnen und
Ihren Partygisten viel Spaf3!

Foto: Kzenon/Shutterstock
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+LEI"” - HAWAIIANISCHER BLUMENKRANZ

Der traditionelle Blumenkranz auf Hawaii kann aus vieler-
lei Bllten, aber auch aus Federn, Blattern oder StiBigkei-
ten gemacht werden und wird zu zahlreichen Anldssen
verschenkt. Auf jeden Fall heiBt er aber herzlich willkom-
men! Stimmen auch Sie lhre Gaste mit einem Lei auf Ihre
kunterbunt-fréhliche Aloha-Party ein. Wer gerne bastelt,
fadelt fir den gewissen Aloha-Partyspirit selbst Papier-
blumen, Federn oder bunte StBigkeiten auf. Wer die
Vorbereitungen in Grenzen halten will, kann die Blumen-
kranze aber auch relativ giinstig kauflich erwerben.

BLATT-SERVIETTE FALTEN

Die Auswahl an bunten Servietten -
auch mit tropischen Prints - ist
vorhanden, aber besonders

schon ist es dennoch, sie
passend zu falten.
Versuchen Sie sich an
dieser einfachen

Blatt-Falttechnik.

VIDEO-ANLEITUNG
Schritt fir Schritt
zur Blatt-Serviette

NOCH MEHR DEKO-IDEEN

Zitrusfriichte duften herrlich und sehen immer einladend
aus. In getrockneter Form schiitzen sie auch vor lastigen
Insekten! Bunte Polster, farbenfrohe Kerzen, Palmen- und
Blumenprints schaffen eine fréhliche, gemitliche Atmo-
sphére. Farblich abgestimmte Facher sind hilbsch und
duBerst praktisch fur heiBe Sommertage!

kostbar
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Aloha-Gartenparty

PINA-COLADA-TORTE

ZUTATEN
FUR1 TORTEMIT18CM &

TEIG

3 Eier (GroBe L)

350 g Wiener Zucker
Bio-Kokosbliitenzucker
390 g Mehl

1 Pkg. Backpulver

1 Ananas (430 g
frisches Ananaspiiree)

4 sehr reife Bananen
250 ml Sonnenblumendl
30 g gemahlene Nisse
(optional gerostet)

1 gehaufter TL
gemahlener Zimt

Mark einer Vanilleschote

CREME

Y2 Tasse zimmerwarme
Butter

500 g Frischkase natur
1 Tasse Wiener
Puderzucker

250 g Topfen

1 Schuss Kokosmilch
Schale einer halben
Bio-Zitrone

ZUM DEKORIEREN
reichlich Kokosraspeln
getrocknete Ananas
und Mangostreifen
1in Scheiben
geschnittene Kiwi
frische Bluten

9

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN

1. Backrohr auf 175 °C vorheizen. Fiir den Teig
Eier mit Bio-Kokosbliitenzucker mehrere Minuten
schaumig schlagen, bis eine dickliche weil3e Creme
entsteht. Mehl mit Backpulver vermischen. Eine
Ananas aushohlen und 430 g Ananasmark mit den
Bananen vermischen und piirieren. Fruchtpiiree, Ol,
Mehlmischung sowie Niisse, Zimt und Vanillemark
unterheben.

2. Drei Springformen mit 18 cm @ mit Backpapier
belegen. Die Masse gleichmiBig verteilen und im
Backrohr 40 Minuten backen. AnschlieBend noch
heif3 aus der Form stiirzen und auskiihlen lassen.

3. Fur die Creme Butter mit Frischkise in der
Kichenmaschine cremig aufschlagen und den Puder-
zucker unterrithren. Topfen, etwas Kokosmilch und
die Zitronenschale einriithren.

4. Die Creme in eine Spritztiille fillen. Tupfen auf
die Torte dressieren und die Béden aufeinanderset-
zen. Garnieren, servieren, genief3en!

kostbar



Aloha-Gartenparty

Anamnes—Vate

DERO-TIPP

SCHRITT 1
Fur die Ananas-Vase den Deckel der Ananas
abschneiden. Das Fruchtfleisch aushohlen und
fur die Rezepte (Sommersangria oder tropische
Pina-Colada-Torte, siehe Seiten 9 und 12) zur
Seite stellen. Die Ananas mit Wasser auffillen.

SCHRITT 2
Blumen nach Wahl in einem Steckschwamm
fixieren und die Ananas damit ausfllen.

TROPICAL ALOHA

www.wiener-zucker.at/
thementisch-tropical-aloha

bbr%ﬁ# &

MIT MANGO-TOPFEN-CREME

FUR 1 CHARLOTTE MANGO-TOPFEN-CREME
MIT22CM @ 1 Mango

500 g Topfen
MADELEINES

70 ml Kokosmilch

120 g Wiener Staubzucker
Mark einer Vanilleschote

1 % Pkg. gemahlene

(RUND 20 STUCK)

1 TL geschmolzene Butter
2 Eier (GroBe L)

100 g Wiener Zucker

Brauner Rohrzucker Gelatine

kristalllin DEKORATION

100 g Mehl reichlich Kokosflocken
1 Bio-Zitrone Frichte nach Wahl

% TL Backpulver (getrocknet oder frisch,
100 g geschmolzene z. B.: Bananenchips)
Butter Cake Topper

farblich passende Schleife
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HAT MAN KEIN
EIGENES MADELEINE-
BLECH ZU HAUSE

ODER MOCHTE ZEIT
SPAREN, KANN MAN
ALS ALTERNATIVE
BISKOTTEN S’FATT
MADELEINES FUR DEN
RAND VERWENDEN.

1. Fiir die Madeleines das Backrohr auf 200 °C
HeiBluft vorheizen. Ein Madeleine-Blech mit Butter
einpinseln. Eier mit Rohrzucker mehrere Minuten
schaumig schlagen. Mehl unterheben. Zitrone heif3
waschen, Saft auspressen, Zesten abreiben. Saft und
Zesten mit Backpulver und Butter in den Teig ein-
rithren. Masse fiir 20 Minuten rasten lassen, danach
in das Blech einfiillen und zehn Minuten backen.

2. Fur die Mango-Topfen-Creme Mango schilen,
den Kern entfernen und das Fruchtfleisch in Stiicke
schneiden. Mit einem Stabmixer fein piirieren. Top-
fen mit Kokosmilch glatt rithren. Staubzucker und
Vanillemark unterriihren. Die Gelatine in eiskaltem
Wasser auflosen und unter die Creme rithren. Die
Creme einige Minuten im Kithlschrank kalt stellen.

3. Springform mit Backpapier auslegen. Die
Madeleines der Lange nach halbieren und die Half-
ten an den inneren Rand der Backform stellen. Die
restlichen Madeleines zerbroseln und den Boden der
Backform damit auslegen. Die Mango-Topfen-Creme
darauf verteilen. Fiir mind. drei Stunden im Kiihl-
schrank fest werden lassen. Mit Kokosflocken und
Bananenchips garnieren, mit Cake Topper schmiicken.

kostbar
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Gufuche

SOMMERSANGRIA

ZUTATEN

FUR 12 PORTIONEN 2 Bio-Kiwis

einige Ribiselrispen

1 1 Rosé oder WeiBwein
1,5 | Rosé-Prosecco
100 ml weiBer Rum

500 ml Mineralwasser

2 Ananas

4 EL Wiener Zucker
Brauner Rohrzucker
kristallin

1 Bio-Orange

3 Bio-Zitronen reichlich Eiswurfel

’
KANN DIE A.N
UCKER PURI
MIT WEIN UND PROSECCO .
KA
i MMERSANGBIA

EXOTISCHE SO ! i

ggﬂ IN DER ANANAS SERVIERT WER

[

ANASSTUCKE MIT
EREN UND DIESE
ANSETZEN.

WER MAG,
DEM ROHRZ

£ S, _"

YRR
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ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MINUTEN (OHNE
RUHEZEIT) | MIND. 4 STUNDEN MIT RUHEZEIT

1. Ananas schilen und grob wiirfeln. Mit Rohr-
zucker in eine Karaffe oder ein Bowleglas geben.
Orange, 2 Zitronen und Kiwis in Scheiben schneiden
und hinzugeben. 1 Zitrone auspressen. Ribiselrispe,
‘Wein, Rosé-Prosecco, Rum sowie den Zitronensaft
hinzufiigen und kiihl stellen.

2. Vor dem Servieren mit reichlich Eis auffiillen, mit
Mineralwasser aufgieflen und eisgekiihlt servieren.

kostbar
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GLUTENFREIE

ZUTATEN

FUR 8 BIS 10 RIEGEL CREME

3 Bananen

300 g Kokosflocken
2 EL Wiener Zucker

Bio-Kokosblutenzucker

BODEN

150 g Studentenfutter
(Cranberrys, Erdnuss-
kerne, Cashewkerne,

Mandeln, Pistazien) TOPPING
200 g Datteln 100 g Kokosflocken
1 TL Vanillemark getrocknete

1 Prise grobkérniges Bananenscheiben

Meersalz gerostete Walnlisse
1in Scheiben

geschnittene Kiwi

ZUBEREITUNGSZEIT: 2 STUNDEN

1. Ein quadratisches Backblech oder eine Back-
form mit Backpapier auskleiden. Das Studentenfut-
ter mit Datteln, Vanillemark und Meersalz in einer
starken Kiichenmaschine fein mahlen. Die Mischung
in die Backform geben und am Boden festdriicken.
Fir rund 30 Minuten im Kiithlschrank kalt stellen.

2. Fiir die Creme die Bananen fein piirieren.
Kokosflocken und Bio-Kokosblitenzucker mit den
Bananen vermischen. Boden aus dem Kiihlschrank
nehmen, die Creme darauf verteilen und festdriicken.
Bis zum Genuss im Kiithlschrank fest werden lassen.
In Riegel schneiden, mit Kokosflocken bestreuen. Mit
Walniissen, Bananen- und Kiwischeiben garnieren.
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LIMETTEN-MANGO-

Himbeer ~Bavle

MIT BASILIRUM

ZUTATEN

FUR 4 PORTIONEN 60 g Wiener Zucker
Brauner Rohrzucker

3 Bio-Limetten kristallin

1 Mango
250 g Himbeeren
8 Blatter Basilikum

750 ml prickelndes Mineral-
wasser (oder Prosecco
und eventuell 4 cl Wodka)

ZUBEREITUNG

1. 2 Limetten auspressen, die restliche in diinne
Scheiben schneiden. Mango schilen, Fruchtfleisch
vom Stein schneiden und klein wiirfeln. Mangostiicke,
Himbeeren und Basilikumblatter in eine Karaffe
oder in ein Bowleglas geben.

2. Mit Rohrzucker und Limettensaft ca. 10 Minu-
ten marinieren. Mit kaltem Mineralwasser (oder
Prosecco) aufgieBen, die Limettenscheiben zugeben
und mit Eiswiirfeln auffullen. Fur die alkoholische
Variante Wodka zugie3en.

kostbar



Unverschwendet
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ZWEITE CHANCE
FUR DIE ZWEITE WAHL

ZU KLEIN, ZU GROSS, ZU KRUMM, NICHT
SCHON GENUG? OPTISCHE MAKEL TUN DEM
GUTEN GESCHMACK REINEN ABBRUCH.

ugegeben: Zerbeulte Friichte haben es schwer im

Ost- und Gemiiseregal. Auch wenn Qualitat und
vor allem Geschmack nicht unter etwaigen Form-
fehlern leiden. Trotzdem bleiben krumme Karotten
und Apfel mit Druckstellen meist unverkauft liegen,
werden aus dem Lebensmittelverkehr gezogen und
landen am Ende des Tages im Biomiill. Und damit der

Handel nicht auf dem Schwund und damit den Kosten
sitzen bleibt, werden physisch abnorme Formbrecher
schon vorab aussortiert und erst gar nicht in Umlauf
gebracht.

Ganz schon verschwenderisch. Das dachten sich
auch die Geschwister Cornelia und Andreas Diesenrei-
ter und starteten 2016 mit dem Projekt ,,Unverschwen-

GUTES OBST

— " UND GEMUSE
“" WEGWERFEN?
. NICHT MIT UNS!

Foto: Amophoto Au/Shutterstock

¢
MIT GUTEM BEISPIEL -
VORAN: VERWENDEN
STATT VERSCHWENDEN.

e

KULINARISCHE INITIATI\];IEI
GEGEN DIE LEBENSMITT
VERSCHWENDUNG.

e

det” die Gegenbewegung zur Lebensmittelwegwerfge-
sellschaft. Zum Projekt gehéren Feinkostproduktion,
Uberschussborse und auch Kooperationen mit mehre-
ren Sozialeinrichtungen. Nur weil Obst und Gemiise
aus der Form geraten ist oder nicht der Norm ent-
spricht, ist es weder ungenief3bar noch schlecht im
Geschmack. Im Gegenteil: Reife, aromatische Friichte
sind Sensibelchen und tendieren eher dazu, Dellen
durch Ernte oder Transport davonzutragen.
Aufklaren, anstatt mit dem Finger auf die Schul-
digen der Lebensmittelwirtschaft zu zeigen. So lautet
die Devise des innovativen Griinder-Duos. Vergan-
gene Saison haben die beiden gemeinsam mit ihrem
Team mehr als 50.000 Glaschen feinste Delikatessen
zubereitet und verkauft. Sie gehen mit gutem Beispiel
voran und bieten eine nachhaltige Losung in Form von
fruchtig-siilen und herzhaften Genussmomenten.

VERWENDEN STATT VERSCHWENDEN
Unverschwendet ist die nachhaltige und kulinarische
Initiative gegen die Lebensmittelverschwendung.
Uberschiissiges Obst und Gemiise wird in kostliche
Leckereien wie Marmeladen, Sirupe, Chutneys, Ein-
gelegtes, Sti3-Saures, Saucen und vieles mehr verwan-
delt. Erhaltlich sind die Feinkostprodukte iiber den
Online-Shop und in ausgewahlten Laden.
Regionalitit ist bei ,,Unverschwendet™ ebenfalls ein
wichtiges Thema. So war es fir die Geschwister nahe-
liegend, den Partner AGRANA mit der Traditions-
marke Wiener Zucker ins Boot zu holen. Was unsere
beiden Unternehmen auBerdem verbindet, sind der
Sinn fiir das Unverschwenden und unsere Initiativen

fiir gelebte Nachhaltigkeit.

15
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FRUCHTIGER
RIRSCHSIRUP

Mit nur drei Zutaten zaubern
Sie in wenigen Minuten ein
tolles Mitbringsel. Hier

geht es zum Rezept.

F

NACHHALTIGE GESCHENKE

Kleine Geschenke erhalten die Freundschaft. Und
wenn sie auch noch kostlich schmecken, umso besser.
Eingekochtes, Eingelegtes oder auch Sirup lassen sich
besonders hiibsch in Glaser verpacken, mit Etiketten
dekorieren und mit Schleifen schmiicken. Warum
nicht statt des obligatorischen Weins einmal ein selbst
gemachtes Chutney zur Grillparty mitnehmen? Wer
keine Zeit oder Lust zum Selbermachen hat, kann
sich auch iiber ,,Unverschwendet® mit feinen Mixturen
bevorraten.

Auf getoastetem Brot entfithrt der mediterrane
Brotaufstrich mit aromatischen Kirschtomaten an die
italienische Riviera. Im Fruchtaufstrich aus passierten
Marillen und Vanille vereinen sich zarte Aromen zu
einer vollmundigen Geschmacksexplosion. Im Wasser-
melonensirup kitzelt der wiirzige Pfeffer die hinter-

16
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grundigen Aromen in die erste Reihe. Wenn sich
Zwetschke und Holunder im Fruchtaufstrich treffen,
feiern nicht nur die beiden Party im Glas, sondern
bringen den Sommer loffelweise erst auf den Gaumen
und dann ins Herz. Lust auf mehr spannende
Kreationen?

FRUCHTIGE EXPERIMENTIERFREUDE

Gleich und Gleich gesellt sich gern, aber die Unter-
schiede machen es erst so richtig spannend. Apfel und
Birne, Erdbeere und Brombeere oder Marille und
Pfirsich sind vertraute Paare, die selbstverstandlich
ihre kulinarische Berechtigung haben. Ihr Erfolgsge-

heimnis liegt mitunter am harmonischen Miteinander.

Die Geschmicke geben einander Raum und ergénzen
sich, ohne dass sich einer zu sehr in den Vordergrund
spielt. Und das finden wir wunderbar.

Manchmal wollen die Sinne allerdings herausge-
fordert werden. Ungewohnte, iiberraschende und am
besten vollig unerwartete Kreationen sind in diesen
Momenten gefragt. Bei aller Experimentierfreude
und der erzielten Spannung am Gaumen kann das
Urteil am Ende auch erniichternd ausfallen. Wenn
die mutige, neue Interpretation einer Marmelade oder
eines Chutneys aber iiberzeugt, dann hinterlasst der
Geschmack einen bleibenden Eindruck. Garantiert.

Unverschwendet

DIE GEHEIME LIEBE DER KIRSCHE

Kirsche ist nicht gleich Kirsche. Sii3- und Sauer-
kirschen verpassen dem Eingekochten einen vollig
anderen Charakter. Kirschen haben aber keinen
allzu starken Eigengeschmack und eignen sich daher
hervorragend fiir zarte Krauter- und Gewiirzkombi-
nationen. Verfeinern Sie Ihre Kirschmarmelade doch
einmal mit einem Hauch von Minze, Rosmarin,
Ingwer oder Vanille. Auch ein Schuss Amaretto

oder ein Stiickchen Schokolade setzen dem Kirsch-
aroma das Kronchen auf.

OBST DES MONATS

Der Erntekalender hat im Sommer einiges zu bieten.
So viele reife Friichte und noch mehr Méglichkeiten,
diese kulinarisch in Szene zu setzen. ,,Unverschwen-
det” und Wiener Zucker kreieren jeden Monat eine
Biihne fiir das Obst des Monats und zeigen in ihren
Videos viele Tipps und Tricks zum Haltbarmachen.
Die Videostrecke ist aullerdem eine Inspiration fir
kreative Einkochrezepte. Kommen Sie mit auf eine
fruchtig-siile Sommerreise und entdecken Sie vielsei-
tige, iiberraschend einfache und teilweise auch aul3er-
gewohnliche Rezepte fiir Thre Kirschernte.

GEMEINSAM

Hier finden Sie laufend neue Videos zum Projekt
+Unverschwendet” und erhalten Tipps zum
jeweiligen Obst des Monats.
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MARMELADE

ZUTATEN
FUR 7 GLASER 1 Bio-Zitrone
A 200 ML 500 g Wiener
. Gelierzucker 3:1
1,5 kg frische Erdbeeren 50 ml Gin

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MINUTEN

1. Erdbeeren waschen und den Strunk entfernen.
Erdbeeren in kleine Stiicke schneiden und gemein-
sam mit dem Saft der Bio-Zitrone und dem Gelier-
zucker in einen Topf geben und zugedeckt im Kiihl-
schrank 3 Stunden stehen und Saft ziehen lassen.

2. Mit einem Mixstab piirieren. Erdbeerpiiree
erhitzen und unter stindigem Riithren 4 Minuten
sprudelnd kochen lassen. Den Gin einriihren.

3. Gelierprobe machen und sofort in vorbereitete,
sterilisierte Glaser fiillen und verschlieen.

——

D-
NE VON DEN ER
WER DIE FEINEN KER AS ERDBEER-

G. GIESST D

REN NICHT MAG, neon

B(?SLIERZUCKER-PUREE VOR D]Ii‘,{:r; Z\If{Fé e
VERARBEITUNG DURCH EIN

"

Wilther Gofoorzucher
/,wrlf wyﬁr?

GELIERZUCKER 1:1

Fir stiBe Marmeladen-
und Konfitlirenklassiker
und Gelees aus frischem
Fruchtsaft.

GELIERZUCKER 2:1

Fir leichtere, weniger
stBe Rezpturen, die
nicht nur weniger Zucker,
sondern auch weniger
Kalorien enthalten.

GELIERZUCKER 3:1
Fir weniger siiBBe,

dafiir umso fruchtigere
Marmeladen, Konfitiiren
und Gelees oder

auch pikante Einmach-
kreationen.

Weitere Infos unter
www.wiener-zucker.at/
produkte
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Hhidelbeer—Brombeet~

MARMEILADE

ZUTATEN
FUR 8 GLASER 1 Bio-Zitrone
A 200 ML 500 g Wiener

Gelierzucker 3:1

750 g Heidelbeeren 1 Vanilleschote

750 g Brombeeren

ZUBEREITUNGSZEIT: 10 MINUTEN

1. Heidelbeeren und Brombeeren waschen und gut
abtropfen lassen. Bio-Zitrone auspressen. Die Beeren
gemeinsam mit dem Gelierzucker und dem Saft der
Zitrone in einen Topf geben.

2, Vanilleschote aufschneiden, das Mark heraus-
kratzen und zu den restlichen Zutaten geben. Fiir 15
Minuten ziehen lassen.

3. Die Fruchtmasse mit einem Mixstab piirieren.
Unter Rithren aufkochen und fiir 4 Minuten spru-
delnd kochen lassen.

4. Gelierprobe machen und die heile Marmelade
sofort in vorbereitete Glaser fiillen und verschlieBen.

kostbar



ZUTATEN

FUR CA. 1,8 LITER 150 g Ingwer

1 kg Wiener Sirupzucker
fur Holunderbliten &

Krauter

12 groBe Bio-Zitronen
(500 ml frisch gepresster
Zitronensaft und Schalen)
500 m| Wasser

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN

1. Bio-Zitronen heill waschen, abtrocknen und alle
Schalen mit einem Sparschiler abschilen. Darauf
achten, nur die oberste gelbe Schicht abzuschilen.

2. Danach den Saft auspressen und 500 ml Zitro-
nensaft abmessen.

3. Den frisch gepressten Zitronensaft mit
500 ml Wasser auffiillen und alles in einen Topf
geben. Ingwer schilen, klein hacken und zu den

22

anderen Zutaten in den Topf geben. Sirupzucker hin-
zugeben und gut umriihren.

4. Alle Zutaten unter Rithren aufkochen, bis sich
der Zucker aufgel6st hat, 5 Minuten kocheln lassen.

5. Den Ingwer-Zitronen-Sirup durch ein Haarsieb
gieBen und sofort in vorbereitete, saubere Flaschen
fiilllen und verschlieBen.

6. Aufgegossen mit Mineralwasser wird der Sirup
zum prickelnden Durstloscher. Ein Schuss davon im
Sekt und mit Zitronenscheiben garniert zaubert im
Nu einen tollen Aperitif.

WIENER
SIRUPZUCRER

Mit der idealen Mischung aus Feinkris-
tallzucker und Zitronenséaure gelingen

rasch und einfach selbstgemachte Siru-
pe aus Holunderbliten, Ingwer, Melisse
oder Minze. Ohne Konservierungsmit-
tel, Farbstoffe und Aromen.
Verdiinnung: 1 Teil Sirup, 6 Teile Wasser.

www.wiener-zucker.at/produkte

kostbar

Einkochen: Sommer im Glas

Wwé”’#“”é’” }

VANILLE-MARMELADE

ZUTATEN
FUR 8 GLASER 2 Pkg. Bourbon-
A 200 ML Vanillezucker

500 g Wiener
Gelierzucker 2:1
2 Bio-Zitronen

500 g Rhabarber
500 g Himbeeren

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MINUTEN

1. Rhabarber waschen. Die holzigen Enden ent-
fernen und den Rhabarber klein wiirfelig schneiden.
Himbeeren waschen und gut abtropfen lassen.

2. Rhabarberstiicke mit Himbeeren, Bourbon-
Vanillezucker und Gelierzucker in einen Topf geben
und zugedeckt mind. 2 Stunden ziehen lassen.

3. Bio-Zitronen heill waschen und abtrocknen.
Die Schale einer Bio-Zitrone mit einer Zestenreibe

abreiben. Zitronen auspressen und gemeinsam mit
den Zesten in die Fruchtmasse geben.

4. Unter Rithren zum Kochen bringen und 4
Minuten sprudelnd kochen lassen. Nach der Halfte
der Kochzeit die Zutaten mit einem Stabmixer piirie-
ren.

5. Gelierprobe machen und die Rhabarber-Him-
beer-Vanille-Marmelade sofort heil in vorbereitete,
sterilisierte Glaser fiillen und verschlieBen.

——

FUR DIE GELIERPROBE ELB;];E
LOFFEL DER HEISSEN M
KALTEN TELLER
NSISTEN
GEBEN UND RO
PRUFEN. WIRD DIE 1\6\1?53%51&81
JLLT -
KANN ABGEFUL .
A ASSE, EIN
VERLAUFT DIEM o
RKOCHEN U
MINUTE WEITE |
ERNEUT GELIERPROBE MACHEN
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ZUTATEN
FUR 6 GLASER 1 EL Senfkorner
A 200 ML 1 EL Korianderkoérner

200 g Wiener Braunzucker
75 ml WeiBweinessig

800 ml Wasser

1TL Salz

700 g weiBer Spargel
200 g rote Zwiebeln
2 Lorbeerblatter

ZUBEREITUNGSZEIT: 90 MINUTEN

1. Spargel waschen, schélen und die holzigen
Enden abschneiden. Die Spargelstangen der Linge
nach halbieren und in 2 cm lange Stiicke schneiden.
Zwiebeln schilen und wiirfelig schneiden. Spargel-
und Zwiebelstiicke gemeinsam mit Lorbeerblattern,
Senf- und Koriandersaat, Braunzucker sowie dem
Weillweinessig und dem Wasser in einen Topf geben.
Das Salz dazugeben.

2. Bei mittlerer Hitze ca. 80 Minuten kocheln las-
sen, bis das Chutney eine dickfliissige Konsistenz hat.

3. Sofort in vorbereitete, sterilisierte Glaser fullen
und verschlief3en.
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EirschMebin~

MARMEILADE

ZUTATEN
FUR 5 GLASER 1 Bio-Zitrone
A 200 ML 1 kg Wiener

Gelierzucker 1:1

1 kg Kirschen, entkernt
g Kirschen, entkern 30 g gemahlener Mohn

ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MINUTEN

1. Die entkernten Kirschen mit dem Saft der
Bio-Zitrone und dem Gelierzucker in einen Topf
geben und verriithren. Anschlieend zugedeckt im
Kiihlschrank mindestens 3 Stunden stehen und Saft
ziehen lassen. Mit einem Mixstab piirieren.

2. Unter Rithren aufkochen und 4 Minuten spru-
delnd kochen lassen. Die Gelierprobe machen.

3. Den gemahlenen Mohn unterrithren und die
heiBBe Kirsche-Mohn-Marmelade sofort in vorberei-
tete Glaser fullen und verschlieBen.

e
AUCH MANDELSTIFTE
R UNTERPJJHREN
HSLUNG SORGEN.

MAN KANN STATT MOHN
ODER MINZBLATTE
UND SO FURABWEC

e
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IDEEN FUR
SELBSTGEMACHTES

DIE SCHONSTEN GESCHENKE SIND MIT LIEBE
GEMACHT. HUBSCH DEKORIERT, BEKOMMEN
DIE RKOSTBARRKEITEN IM GLAS AUCH NOCH
EINE ANGEMESSENE VERPACRUNG.
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Es zdhlen die inneren Werte. Das trifft natiirlich
auch auf Eingekochtes zu. Trotzdem schadet es
nicht, wenn die Verpackung bereits Lust aufs Probie-
ren macht.

Dekorationsideen gibt es viele — vom hiibschen
Klebeetikett bis zu schmiickenden Bandern mit auf-
gezogenen Perlen sind der Fantasie keine Grenzen
gesetzt. Je nach Geschick, Zeitbudget und verfiigbaren
Materialien kann man den erlesenen Kostbarkeiten
noch eine personliche Note verleihen.

DECKEL

Manche Gliaser haben bereits dekorative Deckel,
andere konnten ein bisschen Aufwertung vertragen.
Zum Uberziehen eignen sich Stoffe, Geschenks- und
Seidenpapier, Backpapier, aber auch Servietten und
Muffinférmchen. Eckig oder rund ausschneiden, in
Form bringen und mit einem Bindfaden oder einem
Geschenksband rund um den unteren Deckelrand fest-
binden.

TORTENSPITZE

Einmal umdrehen bitte! Die Tortenspitze muss nicht
immer unter der Torte liegen, sondern kann auch den
Marmeladendeckel verzieren.

BANDER UND SCHLEIFEN

Jegliche Stoftbander, Maschen, Paketbander und
Geschenksanhidnger verwandeln Glaser und Flaschen
in liebevolle Mitbringsel und wertvolle Geschenke.

kostbar



NKEN AUF
BEIM VERSCHET .
DIE RICHTIGE'GIE‘Q%%R&%(S)S]Ei
HTEN - GEOF
B?ERMELADE, GELEE UND SS%I;TP
RASCH VERBRAUCHT WER .
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GLASER UND FLASCHEN

Um Eingemachtes gut zu konservieren, sollte man
Behilter aus reinem Glas verwenden. Glaser und
Flaschen gibt es in unterschiedlichen Formen und mit
unterschiedlichen Verschlusssystemen. Wir empfehlen
Glaser mit sicherem Twist-off-Verschluss und Flaschen
mit Biigelverschluss. Achten Sie bei der Gré3enwahl
darauf, dass die Glaser nach dem Offnen auch

zligig verbraucht werden miissen.

TRICHTER

Mit dem Edelstahl-Marmeladetrichter von Wiener
Zucker gelingt das Abfiillen ganz ohne Kleckern. So
bleiben die Rander sauber, auch wenn Sie Ihre Gla-
ser und Flaschen bereits vorher dekoriert haben. Der
Trichter ist passend fiir Glaser mit einem Durchmes-
ser von vier bis elf Zentimetern.

ANHANGER

Egal ob im kunstvollen Handlettering oder in ganz
gewohnlichen Buchstaben: Beschriftungen und per-
sonliche GruBBworte an den Beschenkten kann man
auf schonen Geschenkanhéngern platzieren. Verwen-
den Sie dafiir starkeres Designpapier und probieren
Sie auch einmal dekorative Stempel aus. Weille Schrift
auf schwarzem Papier simuliert den modernen
Kreidelook. Fertige Geschenkanhinger gibt es auch
im Onlineshop von Wiener Zucker.

AUFKLEBER

Aufkleber gibt es in allen Gréen und Formen. Ent-
weder Sie gestalten diese selbst und wahlen geeignete
Bogen fiir den Drucker oder Sie nutzen bereits fertige
Abziehetiketten, auf welche Sie nur noch Sorte und
Abfillung eintragen. Der neue Etikettenblock von
Wiener Zucker ist ab sofort im Onlineshop erhiltlich.

PRAGESCHRIFTEN

Das Etiketten-Pragegerit von DYMO erleichtert das
Beschriften in der Kiiche und zaubert im Handum-
drehen dekorative Schriftziige. Das (nachbestellbare)
Etikettenband wird einfach eingelegt, mit weillen
Buchstaben, Ziffern und Symbolen bedruckt und
beliebig abgeschnitten. Das Pragegerit funktioniert
mechanisch und benétigt weder Strom noch Batterien.
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EINFACHES
ABFULLEN

KLECKERN.

GEPRAGTE
BUCHSTABEN,
ZAHLEN UND
SYMBOLE.

Bullwiglichboit

VIELE PRAKTISQHE HELEER,
EINKOCHGLASEB UN .
DEKORATIONSARTkIKES El‘;neshop
7 r-On :

SIE 1M Wiener-Zucke
UNTER DER TEPEFONN?EAKJ%;
02272/602-12033 I"\Ol\INENES:LLEN

TELEFONISCH BEST B
ODER UNSEREN SHOPFO
ANFORDERN.

—
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Rectoversertuny

AUCH BEIM DERKORIEREN
KOMMEN RESTE ZUM EINSATZ.

SERVIETTEN

Zu wenig gleiche Serviet-
ten, um die Festtagstafel
einheitlich einzudecken?
Auch Einzelstiicke eignen
sich wunderbar als Ver-
packung.

BACKPAPIER

Das letzte Stiick Back-
papier auf der Rolle fullt
das Backblech nicht mehr
aus? Die Haube vom
Marmeladenglas geht sich
bestimmt noch aus.

BANDER UND SCHLEIFEN
Die letzten Zentimeter von
Geschenkschleifen sind zu
kurz fur groBe Geschenk-
verpackungen? Um den
Flaschenhals des Sirups
geht es sich vielleicht
gerade noch aus.

STOFFRESTE

Uberreste von Nahprojek-
ten kann man entweder
fur Patchworkarbeiten
verwenden oder quad-
ratisch zugeschnitten zur
Marmeladedeckelhaube
umfunktionieren.

KRAUTER UND BLUTEN
Sowohl frisch als auch
getrocknet machen sich
Krauter und Bluten beson-
ders dekorativ auf dem
Eingekochten und ver-
breiten zudem ein feines

NEUER ETIRETTENBLOCHK
FUR DEN SOMMER

Einfach praktisch! Der neue Etikettenblock von Wiener
Zucker kommt mit vielen neuen Motiven nach Hause.
Die Aufkleber haften sicher und lassen

sich gut ablésen.

www.wiener-zucker.at/shop




Vorwerk Thermomix®

G (201 Felle

DIE MULTIFUNKTIONALE KUCHENMASCHINE
THERMOMIX® MIT GELINGGARANTIE.

inkochen benétigt viel Platz, Zeit und Geschick?

Das war, bevor der Thermomix® Herd und Herz
in vielen Haushalten eroberte. Es war wohl noch nie so
einfach, kostliche Gelees und Marmeladen herzustel-
len, wie mit diesem multifunktionalen Kiichenwunder.
Einkochen ist fiir den Termomix® eine der leichtesten
Ubungen. Neben samtlichen Koch- und Zubereitungs-
funktionen kann die neueste Edition von Vorwerk
auch spielend sous-vide garen und fermentieren. Beim
Einkochen von Marmelade und Gelee garantieren wir:
weniger Platz- und Zeitaufwand und mit diesen Tipps

auch sicheres Gelingen:

'y 3

[
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WIR VERLOSE!
REZEPTBUCHE

1. Zitronensaure: Durch ihre Zugabe bleibt die rote
Farbe der Marmelade linger erhalten. Vor allem Erd-
beeren neigen dazu, sich mit der Zeit zu verfiarben.

2. Gelierprobe: 1 TL heille Flissigkeit auf einen
eisgekiihlten Teller geben und warten, bis sie kalt ist.
Wird die Fruchtmasse fest, ist die Marmelade fertig.
Wenn nicht, noch weitere 2 Minuten erhitzen.

3. Konsistenz: Die Festigkeit der Marmelade hingt
wesentlich von den Friichten ab. Bei Erdbeeren gibt es
wassrige Sorten — die Marmelade wird weniger fest.

4. Sauberkeit: Saubere Glaser und Arbeitsutensilien
garantieren eine lange Haltbarkeit.

5. Haltbarkeit: Gelee ca. 12 Monate, Marmelade ca.
6 Monate bei kiihler, dunkler Lagerung. Geoffnete
Glaser im Riihlschrank aufbewahren und rasch auf-
brauchen.

- IX®
XT \F, DES THERMOMIX
OSEN 10 EXEMPLARE _MAIL MIT DEM

S. SENDEN SIE EINE E

BETREFF ,,SELBST GEMACHT AN
narketing@agrana.cor

VIEL GLUCK! Einsendeschluss 50.06.2019

Selt gemack

-

Zieckersif - iy

l\.}:, uchibig . Q
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ZUTATEN

FUR 8 GLASER (A 200 ML)

GELEE

900 g frische Himbeeren
1 kg Wiener
Gelierzucker 1:1

1 TL Sonnenblumenél
120 g Zitronensaft,
frisch gepresst

NUTZLICHES ZUBEHOR
Trichter, feinmaschiges
Sieb, Glaser mit Twist-
off-Deckel, Schaumlsffel,
Kichenrolle

THERMOMIX® inklusive
Messbecher und
Varoma-Behalter

ZUBEREITUNG

1. Glaser vor Beginn griindlich reinigen und einen
kleinen Teller fir die spatere Gelierprobe einfrieren.

2. Himbeeren in den Mixtopf geben und 20
Sekunden auf Stufe 6 mixen. Himbeeren durch ein
feinmaschiges Sieb streichen und das Himbeermark
in einer Schiissel auffangen. Mixtopf spiilen.

3. Himbeermark, Gelierzucker, Ol und Zitronen-
saft in den Mixtopf geben, Varoma-Behélter ohne
Deckel als Spritzschutz aufsetzen und 14 Minuten bei
100 °C und Stufe 2 kochen. Schaum mit Schaumlé6ffel
zligig abnehmen und Gelierprobe machen.

4. Heille Masse mithilfe eines Trichters bis knapp
unter den Rand (ca. 5 mm) in die vorbereiteten
Glaser einfiillen. Darauf achten, dass der Glasrand
sauber ist. Glaser sofort verschlieBen.
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RHABARBER-ERDBEER-
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FUR 6 GLASER (A 200 ML)

MARMELADE

500 g Rhabarberstiicke
400 g frische Erdbeeren
500 g Wiener
Gelierzucker 2:1

1 TL Zitronens&ure
(optional)

NUTZLICHES ZUBEHOR
Schaumloéffel, Glaser mit
Twist-off-Deckel, Trichter,
Kichenrolle

THERMOMIX® inklusive
Messbecher und
Varoma-Behilter

10 g Sonnenblumendl

ZUBEREITUNG

1. Glaser vor Beginn griindlich reinigen und einen
kleinen Teller fiir die spatere Gelierprobe einfrieren.

2. Rhabarber, Erdbeeren, Gelierzucker, Zitronen-
saure und Ol in den Mixtopf geben und 4 Sekunden
auf Stufe 6 mischen. Anschliefend 10 Minuten bei
95 °C auf Stufe 2 erhitzen.

3. Varoma-Behalter ohne Deckel als Spritzschutz
auf den Mixtopfdeckel stellen und 8 Minuten bei
105 °C auf Stufe 2.5 kochen. Bei Schaumbildung
diesen mithilfe eines Schaumlé6ffels ziigig abnehmen
und Gelierprobe machen.

4. Heille Marmelade mithilfe eines Trichters bis
knapp unter den Rand (ca. 5 mm) in die vorbereite-
ten Glaser einfiilllen. Darauf achten, dass der Glas-
rand sauber ist. Glaser sofort verschlieen.
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Wiener Zucker. Eine Marke von AGRANA

DIE SPEZIELLEN

MOMENTE.

FUR DIE
PAUSE VOM ALLTAG

EGAL, OB SIE AM LIEBSTEN IN DER KUCHE ODER
IM CAFE RELAXEN: WIENER ZUCKER KRONT DIESE
GENUSSVOLLEN GELEGENHEITEN.

Jeder Mensch braucht seine Pause vom Alltag: Die
einen rithren mit Vorfreude den Kuchenteig oder
kochen aus duftenden Friichten Marmelade ein, die
anderen lassen die Zeitung im Kaffeehaus rascheln.
Was uns daran am meisten freut: In diesen besonderen
Momenten ist meist Wiener Zucker im Spiel!
Vielleicht sind Sie passionierte Gugelhupf-Béackerin
und haben noch nie Backzucker probiert oder Sie
lieben Tee, dann sollten Sie auch den wiirzigen

Kandiszucker kennenlernen - oder Sie lieben exoti-
sche Uberraschungen: Dann ist es Zeit fiir den neuen
Bio-Kokos-Bliitenzucker.

ABWECHSLUNGSREICH

Mit mehr als 30 Sorten bietet Wiener Zucker eine
Produktpalette, die beim Kochen, Einkochen und
Siilen mit unterschiedlichsten Vorteilen punktet.
Nicht nur der Geschmack und die Zusammensetzung,
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auch der Grad der Vermahlung beeinflusst das Back-
und Einkochergebnis sowie letztlich unseren Genuss
direkt am Tisch. Apropos: Fiir den Energienachschub
in der Kaffeepause eignet sich perfekt die neue Wiener
Zuckerdose (siehe Kasten rechts), die - nachhaltig aus
Karton hergestellt - nicht umgefillt werden muss und
auch mit geschmackvollem Design iiberzeugt. Eine
Augenweide sind aber auch die Kandiszucker-Sticks
von Wiener Zucker, die - wie der braune Wiirfel-Rohr-
zucker auch - dem Tee seine besondere Note verleihen.
Der routinierte Tortenbacker weil3, dass sich der
besonders feine Puderzucker am besten fiur Spritz-
glasuren, Toppings, Fondants oder feine Cremen
eignet. Der Gelbzucker hingegen gibt Grillmarinaden
einen charakteristischen Geschmack, da den Zucker-
ritbenkristallen noch Reste von Sirup anhaften.

REGIONAL ODER FAIRTRADE, BITTE SCHON!

Was jedoch alle Sorten auszeichnet, sind die Gentech-
nikfreiheit, die umweltfreundliche Papierverpackung
und dass mit Ausnahme einiger ,,Exoten” die heimi-
sche Zuckerriibe den Rohstoff liefert. Drei Sorten sind
zum Backen, Siilen und Einkochen auch in zertifizier-
ter Bio-Qualitét erhaltlich.

Regionalitat und Nachhaltigkeit geh6ren zur Maxime
von Wiener Zucker, der Marke von AGRANA, die laut
einer aktuellen Studie den mit Abstand hochsten Bekannt-
heits- und Nutzungsgrad in Osterreich aufweist.

AGRANA: FRUCHT, STARKE UND ZUCKER

‘Woussten Sie, dass fast 100 Prozent der Zuckerriibe
genutzt werden? Bei der Zuckergewinnung entsteht
auch Melasse, die als Diingemittel eingesetzt wird,
ebenso die ausgelaugten Zuckerschnitzel und der
Carbokalk, der auch im Bio-Landbau Verwendung fin-
det. AGRANA veredelt landwirtschaftliche Rohstoffe
zu vielseitigen Produkten: So sind neben der Zucker-
herstellung auch die in schonenden Verfahren erzeug-
ten Fruchtzubereitungen und Fruchsaftkonzentrate
zu nennen. Aus Mais, Kartoffeln und Weizen gewinnt
AGRANA auBlerdem (Bio-)Stiarke und zdhlt damit zu
den fihrenden Anbietern in ganz Europa. Stirke wird
nicht nur in der Lebensmittelindustrie, sondern zum
Beispiel auch in der Textil-, Papier- und Kosmetik-
industrie genutzt.

Derzeit baut AGRANA in Tulln - als dritter Stand-
ort weltweit - eine Betain-Kristallisationsanlage, wo
natiirliches, hochwertiges Betain aus der Zuckerriiben-
melasse gewonnen wird. Betain kann Sportgetrianken
zur Forderung des Muskelaufbaus zugesetzt werden
und findet auch in Futtermitteln, Nahrungsergan-
zungsmitteln und Kosmetikprodukten Anwendung.
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DIE NEUE WIENER
ZUCRERDOSE

BLEIBT AUF DEM TISCH

Praktisch und nachhaltig: Wiener
Feinkristallzucker gibt es seit eini-
ger Zeit in einer hochwertigen und
wiederverschlieBbaren Kartonver-
packung. Diese neue Zuckerdose
erleichtert auch das Dosieren und
bleibt dicht - kein Umfillen mehr!
Nicht zuletzt: Die Wiener Zucker-
dose ist so schon, dass sie gerne auf
dem Tisch stehen bleiben darf.

IN GEWOHNTER QUALITAT

Der reinste Genuss: Selbstverstand-
lich wird der in der Zuckerdose
enthaltene Feinkristallzucker in
gewohnter Qualitat angeboten.

Er ist garantiert ohne Gentechnik
hergestellt und punktet mit seinen
feinkérnigen Kristallteilen.

ROMANTIR UND GENUSS
ZUR HOCHZEIT

44 Rezepte fir den schénsten Tag und die besten Feste
im Leben: Gemeinsam mit der Food-Bloggerin Barbara
Katzenberger alias ,Baking Barbarine” gestaltete Wiener
Zucker ein Rezeptbuch mit vielen Tipps, Geschenk-

und Dekoideen sowie praktischen Schritt-fur-Schritt-
Anleitungen. Ob selbst gemachte Hochzeitstorte, siile
Leckereien fur den Sweet Table, saftige Kuchen oder
auch kreative Gastgeschenke - Brautpaare, Trauzeugen
und Gaste werden in diesem 84-seitigen Buch bestimmt
fiindig. Auch die Jahreszeit wurde bedacht: So ist fiir
jeden Termin das richtige Backwerk dabei!

FUR ALLE FESTTAGE ... EIN GESCHENK!

Nicht nur auf Hochzeiten legt man Wert auf késtliche
Kuchen und prachtvolle Torten. Deshalb ist das Rezept-
buch ,Hochzeit” selbstverstandlich auch fiir alle anderen
Festtage ein idealer Begleiter. Und es eignet

sich auch bestens als Geschenk!

www.wiener-zucker.at/shop
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Heimisches Superfood

[ HEIMISCHEN
" SUPERHELDEN AUF
,  DERSPUR

SUPERF AUS FERNEN LANDERN
ODER A M HEIMISCHEN GARTEN?
WIR BLEIBEN LIEBER REGIONAL.
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VOR ALLEM BEEREN,
SAMEN UND KRAUTER

STECKEN VOLLER

SUPERKRAFTE.

cai-Beeren aus Brasilien, Chia-Samen aus

Mexiko, Chlorella-Algen aus dem Amazonas —
das klingt nach Superfood. Je exotischer der Name,
desto vielversprechender die Wirkung? Jein! Wenn das
spannende Unbekannte im Supermarkt zum Auspro-
bieren verleitet, kommen unterm Strich auch mehr
wertvolle Nahrstoffe auf den Teller. Tatsache ist aber,
dass auch eine Vielzahl an heimischen Superhelden
das Pradikat ,,Superfood® verdient hat — auch wenn sie
nicht mit einem geheimnisvollen Namen wie Baobab,
Goji oder Spirulina auftrumpfen. Auch wenn die Exo-
ten samtliche Superfood-Hitlisten anfithren, stehen
ihnen Heidelbeere, Kiirbiskern und Brennnessel in
Sachen Nahrstoffgehalt um nichts nach.

SAMENPOWER
Samen, Kerne und Niisse jeglicher Art iiberzeugen
nicht nur geschmacklich, sondern auch erndhrungs-
technisch. Nicht nur Riirbiskerne und Walniisse sind
reich an Eiweil}, wertvollen Omega-3-Fettsauren,
Antioxidantien, Ballaststoffen, Vitaminen und Spu-
renelementen. Auf Salaten, im Vollkorngebick oder
als knuspriges Topping auf dem Miisli machen auch
Sonnenblumenkerne, Leinsamen und Sesam eine gute
Figur. Apropos Figur: Obwohl Niisse, Samen und Ker-
ne meist mit einem hohen Fettanteil und entsprechend
Kalorien zu Buche schlagen, konnen sie paradoxerwei-
se trotzdem beim Abnehmen unterstiitzen.

Ein kleiner Snack bestehend aus Kiirbiskernen und
Sonnenblumenkernen beruhigt die Nerven, wenn es

WARUM IN DIE FERNE

SCHWEIFEN, WEl;IIbEln[l)\;I&ISS (C]}II{JEE
LIEGT SO NAH? -
ER STEHT O
PFLANZENPOW |
1M SCHATTEN DER EXOTEN

einmal hektisch zugeht. Eisen, Zink, wertvolle B-Vi-
tamine und Magnesium sorgen fiir Entspannung,
wiahrend die hohe Konzentration der Aminosaure
Tryptophan nachweislich Spannungsgefiihle verrin-
gert. Die geballte Ladung an Antioxidantien schiitzt
die Zellen vor oxidativem Stress und wirkt somit der
Zellalterung entgegen.

Sesamsamen sind kleine, hochpotente Nahrstoff-
wunder. Die Pflanze zdhlt zu den dltesten kultivierten
Pflanzen der Welt und strotzt nur so vor Kalzium,
Magnesium, Eisen, Phosphor, Vitamin B, Zink und
Selen. Zudem liefert Sesam auch noch eine anstandige
Portion Ballaststoffe und bringt so die Verdauung in
Schwung. Gerostet entfalten Sesamkorner nicht nur
den vollen Geschmack, sondern machen jedes Gericht
durch ihre knusprige Konsistenz spannend.

Die nussigen Leinsamen bieten die hochste Kon-
zentration an Alpha-Linolensdure, einer pflanzlichen
Omega-3-Fettsdure. Sie sind reich an Ballaststoffen,
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Heimisches Superfood

——

KEINE FALSCHE
BESCHEIDENHEIT: oo
HEIMISCHES SUPERFO
HAT ES IN SICH.

e

aber gleichzeitig arm an Kohlenhydraten. Gemahlen
eignen sie sich hervorragend fiir Smoothies, als Miisli-
Topping, aber auch zum Backen.

Am Vormarsch der heimischen Supersamen ist
der Hanf. Keine Sorge: Hanfsamen haben keinerlei
berauschende Wirkung. Stattdessen warten Hanfsa-
men mit einem optimalen Aminosédureprofil auf und
liefern neben den neun essenziellen Aminosduren auch
wichtige ungesittigte Fettsduren.

BEERENPOTENZ

Fruchtig, siiff und lecker. So kennen und lieben wir
unsere heimischen Beeren. Dass manche auch schon,
schlank und stark machen, finden wir groBartig. Als

Superfood diirfen sich vor allem rote und blaue Beeren
bezeichnen. Aufgrund ihrer tiberdurchschnittlich ho-
hen Néahrstoffdichte und des Extras an Antioxidantien
gehoren heimische Beeren (vor allem die wilden!) 6fter
ins Miisli oder auf die Torte.

In der Heidelbeere stecken viele gesunde Inhalts-
stoffe wie Vitamin C und E, Eisen und Zink. Der
Pflanzenstoff Anthocyane sorgt nicht nur fiir die dun-
kelblaue Farbe, sondern fingt als starkes Antioxidans
freie Radikale. Somit erweist sich die Heidelbeere als
wahre Schénheitspille. Im Heidelbeergarten und in
den osterreichischen Bergen und Wildern ist von Juli
bis September Erntezeit. Diesen schmackhaften Jung-
brunnen sollte man sich also nicht entgehen lassen.

Auch Preiselbeeren findet man wild in héheren
Lagen in Hochmooren, Nadelwéldern und Heideland-
schaften. IThre leuchtend rote Farbe ist ebenfalls auf
den hohen Anthocyangehalt zuriickzufithren. Vitamin
C, eine Reihe an B-Vitaminen und die Mineralstoffe
Kalium, Kalzium, Magnesium und Eisen machen die
Preiselbeere zur Energiebombe. Der Wirkstoff Arbu-
tin hat zudem eine antibakterielle Wirkung und so tut
die Superbeere vor allem bei Blasenentziindungen gute
Dienste.

AM BESTEN FRISCH

= GENIESSEN: VON JULI
BIS SEPTEMBER IST
HEIDELBEERZEIT.
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KRAUTERKRAFT

Ist nicht gegen alles ein Kraut gewachsen? Wahr-
scheinlich. Aber genauso wahrscheinlich wissen

wir nur in Bruchteilen tiber die Kraft der Krauter
Bescheid. In den Sommermonaten, wenn wieder alles
griint und sprief3t, ist die ideale Zeit fiirs Krauter-
suchen und -sammeln. Schon kleine Dosen bringen
nicht nur die feine Wiirze ins Gericht, sondern wirken
gleichzeitig gesundheitsfordernd.

Gartenkriuter und -griser, aber auch ihre wilden
Geschwister aus Wald und Wiesen zahlen zum griinen
Superfood. Verantwortlich fiir die satte, griine Farbe
ist das Chlorophyll. Es unterstiitzt beim Aufbau neuer
Blutzellen und hat vor allem eine blutreinigende Wir-
kung. Chlorophyll kann aulerdem bei der Ausleitung
von Umwelttoxinen, Pestiziden und Schwermetallen
aus dem Korper unterstiitzen. Die Vielfalt an griinen
Blittern liefert ein breites Spektrum an sekundéren
Pflanzenstoffen und seltenen Spurenelementen wie
Isothiocyanate und Sulforaphan. Diese natiirlichen
Substanzen aktivieren die korpereigene Entgiftung
und neutralisieren freie Radikale.

Die pflanzliche Lebensenergie in Form von Chlo-
rophyll findet sich im Grunde in jedem griinen Obst,
Gemiise und Kraut. Dabei gilt: Je griiner, desto mehr
Chlorophyll ist enthalten. All unsere Kiichenkrauter
aus dem Garten spendieren also neben zarten und
intensiven Aromen ganz nebenbei eine Extraportion
grine Power. Die Klassiker Petersilie und Schnitt-
lauch verfeinern oftmals traditionelle Hausmannskost.
Doch auch Salbei, Giersch oder die Brunnenkresse
bringen Geschmack und wertvolle Vitalstoffe auf den
Teller.

SUPERFOOD IN DER KOSMETIK

Es hat sich langst bis in die Kosmetikindustrie herum-
gesprochen: Superfood macht sich auch in Cremetopf-
chen und Geltiegelchen ausgezeichnet. Was bereits von
unseren Grofmiittern in Form von einfachen Tinktu-
ren angeriithrt wurde, findet sich in Grundelementen
wieder vermehrt in modernen Pflegeserien. Neben
trendigen Gojibeeren und hippem Maruladl landet
ndmlich auch wieder heimisches Superfood in Wasch-
gel, Duschpeeling und Haartonic.

Brennnessel, Birkenblatter und Rosmarin entschla-
cken als Korperol die Haut. Aronia und Hagebutten
sorgen als Gesichtsmaske fiir frische Zellen und schiit-
zen vor freien Radikalen.

Auch der Newcomer Hanf6l entpuppt sich als kos-
metischer Geheimtipp. Seine entziindungshemmende,
regenerative und zellerneuernde Kraft macht das Ol
zur vielseitigen Wunderwaffe.

Wese macht

etire ainZe Zuinm

gu/;erfoo[.)

EINE HOHE KONZENTRATION
AN NAHRSTOFFEN MIT
POSITIVER WIRKUNG AUF DIE

GESUNDHEIT.

Der Begriff Superfood

ist nicht geschitzt und
demnach gibt es keine
allgemein giiltigen
Anforderungen an
Superfood. Generell meint
man damit Lebensmittel,
die eine Uberdurch-
schnittlich hohe Dichte an
gesundheitsférdernden
Nahrstoffen besitzen.

Diese Stoffe kommen
geballtin Superfood vor:

BIO-AKTIVSTOFFE
Bio-Aktivstoffe werden
auch als sekundare Pflan-
zenstoffe bezeichnet. Es
gibt tatsachlich mehrere
Tausend Substanzen,

die sich als Farbstoffe,
Bitterstoffe, Enzyme oder
Aromastoffe prasentieren.

ANTIOXIDANTIEN
Vereinfacht ausgedriickt
sind Antioxidantien freie
Radikalfanger. Es handelt
sich um eine chemische
Verbindung, die eine
Oxidation anderer Subs-
tanzen verlangsamt oder
hemmt. Sie dienen vor

kostbar

allem dem Zellschutz.

FETTSAUREN

Essenzielle Fettsduren
werden nichtim Kérper
gebildet, sondern missen
durch die Nahrung zu-
gefiihrt werden. Super-
food enthalt vor allem die
gesunden, einfach oder
mehrfach ungesattigten
Fettsauren.

AMINOSAUREN
Aminosauren zahlen zu
den Mikronahrstoffen. Sie
sind Bausteine der Protei-
ne und sind vor allem am
Aufbau von Kérpergewe-
be beteiligt.

SPURENELEMENTE

Wie der Name schon
sagt, handelt es sich um
Stoffe, die im Kérper nur
in geringer Konzentration
vorkommen.

VITAMINE

Sie sind essenzielle, orga-

nische Verbindungen, sind
am Stoffwechsel beteiligt

und Gbernehmen wichtige
Funktionen im Kérper.

Foto: Valentina Razumova/Shutterstock



Heimisches Superfood

POWER AUS DEM
WILDKRAUTERGARTEN

AUGEN AUF! WER GENAU SCHAUT,
FINDET IN DEN BUNTEN BLUMENWIESEN
AUCH HOCHPOTENTE WIRKSTOFFWUNDER.

of
= L

ROCRKSTAR DER HEIMISCHEN
WILDKRAUTERSZENE

ol

NATURLICHER DUNGER
Ein groBer, metallfreier Eimer
oder eine Wanne wird ca. zur
Halfte mit Brennnesseln gefillt
und gut mit Wasser bedeckt
(Mischverhaltnis 1:10). Durch-
rihren und das Gefaf3 zude-
cken. Fir drei Wochen alle ein
bis zwei Tage erneut durchrih-
ren. Der Dinger riecht zwar ein
bisschen streng, tut aber dem
Kulturgemusegarten gut.

Foto: YARUNIV Studio/Shutterstock
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LECKERES PESTO
Frisch gemixt mit Ol, Knoblauch,
Kurbiskernen, Salz und Parmesan
schmeckt das Brennnesselpesto
zu Nudeln, aber auch zu gegrill-
tem Fleisch und Gemuse. Um das
Pesto haltbar zu machen, einfach
in Glaschen fillen und vor dem
VerschlieBen mit einer guten
Schicht Ol bedecken.

HAARSPULUNG
AuBerlich angewendet, wirkt die Brennnessel gegen Haarausfall und
lastige Schuppen. Aus 200 Gramm frischen Brennnesseln und einem
Liter Wasser wird ca. eine halbe Stunde lang ein Haarwé&sserchen
gekocht. Am besten abends vor dem Schlafengehen die Haare und
vor allem die Kopfhaut damit spilen.

Heimisches Superfood

fdomeisfer

UNTERSCHATZTES
GEWURZ- UND HEILKRAUT

& \

WALDMEISTERSIRUP
Fir den Sirup wird ein % Liter Wasser
mit einem Kilogramm Wiener Sirup-
zucker aufgekocht. Einen Bund ge-
waschenen Waldmeister und zwei in
Scheiben geschnittene, unbehandelte
Zitronen mit dem heien Zuckerwasser
UbergieBBen und 48 Stunden kihl stel-
len. AnschlieBend durch ein feines Sieb
abseihen, in sterile Flaschen fullen, gut
verschlieBen und kihl lagern.
Fir eine langere Haltbarkeit den Sirup
vor dem Abfillen drei
Minuten abkochen.

Foto: Shutterstock

INHALIEREN
%"\ Bei gereizten Atemwegen kann
\ %) das Inhalieren der aufsteigenden
e Dampfe aus Kamillenbliten und

heiBem Wasser helfen.
Wohltuend auch bei Hustenreiz
oder einer verstopften Nase. Die
Wirkstoffe der Kamille sind in der
Lage, fest sitzenden Schleim in
den oberen Atemwegen zu |6sen,
und wirken gleichzeitig
krampflésend.

NATURLICHER AUFHELLER
Kamille findet sich oftmals in Haar-
shampoos fir Blondinen. Warum? Weil
die Wirkstoffe der Kamille die Haare
natirlich aufhellen. Dafir Kamillentee in
einem Liter Wasser aufkochen, auf eine
angenehme Temperatur abkihlen lassen
und die Haare nach dem Waschen damit
spulen. Nicht auswaschen.

S¢-
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BELEBENDES FUSSBAD
Die Blatter und Bliten des Waldmeisters
kénnen grob zerpfliickt in ein warmes

FuBbad gegeben werden. Die enthaltenen
Inhaltsstoffe wirken entzindungshemmend
und antibakteriell, aber auch entstauend bei

angeschwollenen FiBen. Waldmeister ist
ein probates Hausmittel bei SchweilfiBen
und kann sogar FuBpilz vorbeugen.

MOTTENSCHRECK

Der Waldmeister kommt bei
Mottenbefall zum Einsatz. Ein-
fach einen Bund zum Trocknen

direktin den Raum hangen
oder getrocknet in Stoffs&ck-
chen flllen und in den Kleider-

schrank legen.

Y A

FACETTENREICHE

ARZNEIPFLANZE FUR INNERLICHE
UND AUSSERLICHE ANWENDUNGEN

KAMILLENBLUTENTEE
Die getrockneten Kamillenbliiten
sind trocken gelagert lange haltbar
und lassen sich jederzeit pur oder
als Zugabe zu einer Krdutermi-
schung als Tee genieBen. Kamillen-
tee tut dem gereizten Magen gut
und lindert Bauchkrampfe.
In hibsche Glaser gefillt und mit
Schleifen verziert sind getrockne-
te Kamillenbliiten auch ein nettes
Mitbringsel. Gemischt mit Wiener
Zucker Brauner Rohrzucker Kristallin
schmecken Kamillenbliten in
Torten, Kuchen und Cremes oder als
Topping auf HeiBgetrénken.

Foto Hintergrund: Ploipiroon/Shutterstock; Icons: Marina Shevchenko/Shutterstock, Spiral Media/Shutterstock



Picknick-Idylle

IM SOMMERGLUCK

’4"16 dor Whese

WER DIE NATUR LIEBT, LASST SICH BEIM
KULINARISCHEN GENUSS AUCH GERNE VON
DUFTENDEN BLUTEN UND GRASERN UMARMEN.

icknick? Was fiir die einen geradezu sinnbildlich

fiir intensiven Sommergenuss steht, ist fiir andere
wiederum nur die Einladung an lastige Insekten, am
Sonntagskuchen mitzunaschen. Nun, man muss die
Natur schon mégen, um zwischen duftenden Bliiten,
Gréasern, neben Grillenzirpen und Vogelgesang im
Sonnenschein oder im Schatten ausladender Baume
sein mitgebrachtes Essen und Trinken genief3en zu

38

kénnen. Aber an einem ausgesucht zauberhaften Platz
und mit ein paar praktischen Tipps zur Vorbereitung
kénnen Sie vielleicht auch Skeptiker liberzeugen!

Deshalb haben wir uns fiir Sie umgeschaut, wo Sie
sich fiir eine ungezwungene Schlemmerei mit dem
Schatz oder gleich der ganzen Familie niederlassen
konnen und was fir IThren sommerlichen Ausflug in
den Korb wandern muss.

kostbar
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GUT GEKUHLT IST HALB GEWONNEN

Wetterbericht gecheckt? Denken Sie nicht nur an
Ihren eigenen Sonnenschutz, sondern auch daran,

dass die Getrdnke gut gekiihlt viel besser schmecken.
Geben Sie zu Hause Eiswiirfel in gut verschlieBbare
Fruchtsaft- und Wasserkaraffen, wenn Sie die Kiihlbox
nicht mittragen wollen.

ALLE BEHALTER FEST VERSCHLIESSEN

Salate sind kostlich und erfrischend beim Picknick -
damit beim Transport nichts ausrinnt, packen Sie das
geschnittene Gemiise (Gurken, Tomaten, Paprika,
Avocado, gekochte Kartoffeln, Karotten, Mais) und die
Marinade extra in gut verschlieBbare Behéalter. Oder
Sie bereiten fiir jede Person ein eigenes Einmachglas
mit dem fixfertigen Salat vor. Als Salatalternative oder
auch -ergidnzung eignen sich Gemiisestdbchen (Karot-
ten, Gurke, Kohlrabi, Stangensellerie, Paprika) und
Dips auf Hummus- oder Topfenbasis.

LIEGT AUF DER HAND: FINGERFOOD

Alles, was unkompliziert zu essen ist, eignet sich fiir
ein Picknick selbstverstdndlich besonders gut - Stich-
wort Fingerfood! Wenn Sie Sandwiches und belegte
Brote zu einfallslos finden, rollen Sie Wrap-Stanitzel
oder fiillen Sie Teigtdschchen beispielsweise mit Kase
oder auch Thunfisch. Auch nach kostlichen Falafels
oder anderen Gemiise- und Fleischbillchen werden
sich alle Picknicker geniisslich die Finger ablecken!

ZUM ABSCHLUSS: EIN SUSSES KUSSCHEN?

Wenn Thr Schatz oder Thre Kleinen nach einem siilen
Dessert schmachten, ist es Zeit fiir ein Kiisschen!
Okay, da war doch ein anderer Sii3-Gusto gemeint?
Dann kommen robustes Obst wie Trauben oder Apfel
(Erdbeeren werden leider schnell matschig) auf die
Picknickdecke sowie Muffins ohne Cremetopping oder
Cookies, weil sie praktisch mit der Hand zu essen sind.
Tipp: Gugelhupf bereits vorab in Stiicke schneiden!
Und nach dem Dessert: ein Miitzchen Schlaf oder Feder-
ball - Sie haben die Qual der Wahl!

39
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Picknick-Idylle Picknick-Idylle

é PLATZCHEN

FURS PICKNICK WIE GESCHAFFEN!
OSTERREICH BIETET EINE MENGE
AN PARADIESISCHEN PLATZEN.

MILLSTATTER SEE

Ob bei einer Bootsfahrt, auf dem
.Sternenbalkon” am FuBe des Mir-
nocks oder bei einer Wanderung -
am Millstatter See hat man ein Herz
fur Picknicker! Und selbstverstand-
lich mit vielen Kostlichkeiten vollge-
packte Kérbe und Rucksécke.
www.millstaettersee.com

Foto: Tourismus Salzburg/Giinter Breitegger

Foto: Archiv MTG/Franz Gerd|
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SCHLOSS LEOPOLDSKRON
Im Mai und Juni l&dt hier das Salzburger Landes-

P L3 '
Lol : b J % . : - / _. \ & - theater zum sommerlichen Shakespeare-Spazier-
‘ ol T v . . 2 i 14 T ! gang mit festem Schuhwerk und Picknickkorb:
e I Tl =
. £

G 1L T L, TR Sy e ot

.Love Songs voller Poesie, Liebe und Schweinereien”
stehen im Mittelpunkt dieses Stationendramas.
www.schloss-leopoldskron.com

ST. RUPRECHT A. D. RAAB

Ob zwischen Wein- und Obstgar-
ten wie hier in St. Ruprechtin der
Oststeiermark, zwischen Kunst-
werken im Skulpturenpark stidlich
von Graz oder doch im Schlosspark
von Graz-Eggenberg (Picknick-
korb tberall auf Bestellung) oder
Kapfenstein im Stidosten - die
Steiermark ist unbestritten grin!
www.steiermark.com

SCHLOGENER SCHLINGE

Hier auf der Donau und auch auf dem Hallstatter
See kann man bei einer Fahrt mit der Zille, dem tra-
ditionellen Boot des Salzkammerguts, ein Picknick
mit fertig ausgestattetem Korb genieBen.
www.donauschlinge.at

W‘M‘/é”‘ﬂ

BREGENZER ACHE

Wer in Vorarlberg den Picknickkorb schwingt, muss
sich oft auf eine Wanderung gefasst machen. Der
Korbersee, der nur per pedes erreichbar ist, bietet
beispielsweise eine traumhafte Kulisse dafur.

An der Bregenzer Ache gibt es Picknick- und Bade-
genuss ohne anstrengenden ,Aufstieg”.
www.vorarlberg.travel

Foto: TV St. Ruprecht a. d. Raab/Die Mosbacher's

Foto: riverresort Donauschlinge/Fa. Andares
O
{
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ACHENSEE

Naturlich gibt es auch mitten
in Innsbruck feine Platze wie
an der Innpromenade oder im
Hofgarten, aber am Wasser
mitten in der Natur ist es doch
am schénsten: zum Beispiel
am Achensee, den man auch
wunderbar umwandern kann.

&

Foto: Wien Tourismus/Peter Rigaud

www.achensee.com B =

£

s BURGGARTEN

B"rgmw ._E Platze und Picknickkoérbe - Sie haben

5 die Qual der Wahl! Zentral lockt der 2
SCHLOSS ESTERHAZY ¢ % Burggarten, das Kérberl fullt Hidden £
Musikalische und kulinarische Geniisse gehen in L g Kitchen. Romantische zieht es an die s
Eisenstadt Hand in Hand: Hier stehen im Juli und WEINVIERTEL Alte Donau zum Mondscheinpicknick 4
August Picknick-Konzerte auf dem Programm. Weinviertler Wirte packen Picknickkdrbe mit re- von La Créperie. Kaiserlich fihlt sich 3
Idyllische Platzerl findet man auch in den Wein- gionalen Schmankerln fur Géste, die Naturgenuss ein Wiesenschmaus neben der Her- E
bergen von Jois, wo Leo Hillinger den Korb packt. in Niederdsterreich suchen. Auch im Mostviertel mesvilla im Lainzer Tiergarten an. ¢
www.esterhazy.at gibt's dieses Service. www.weinviertel.at www.wien.info &
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Elli on Tour

ichichen

AUF LEISEN SOHLEN

MIT ELLI, DEM SPRITZIGEN BMW i3, ROLLT WIENER
ZUCKER SAUBER UND LEISE DURCH OSTERREICH.
UND WO ELLI AUFTAUCHT, KONNEN SIE GEWINNEN!

"q{ :

—

AR

% IWibth06 K

-

42
kostbar

Auf leisen Sohlen verdndern Elektroautos derzeit
zukunftsweisend und nachhaltig unsere Mobilitat
und hinterlassen dabei einen vergleichsweise kleinen
okologischen FuBBabdruck: Energieeffizient, durch
wesentlich kleinere CO2-Emissionen als Verbrennungs-
motoren und niedrigere Betriebs- und Wartungskosten
lassen uns E-Autos im wahrsten Sinne aufatmen. Eine
Stadt mit sauberer Luft und niedrigem Gerauschpegel
ist eine erstrebenswerte Zukunftsvision, der wir uns
mit E-Mobilitdt annahern. Dem Trend zu sauberer
Energie und Nachhaltigkeit tragt Wiener Zucker mit
dem neuen Promotionauto Elli Rechnung: Der BM'W i3
gldnzt mit erhohter Reichweite, einer leistungsstarken
Batterie und steckt voller innovativer Technologie.

WO GENUSS IST, IST AUCH ELLI
Nach dem beerigen Fiat 500 besucht Wiener
Zucker das ganze Jahr iiber nun mit dem innovati-
ven E-Champ BMW i3 viele Veranstaltungen. Das
Schonste daran: Sie konnen sich selbst von den Vor-
teilen des neuen BMW i3 iiberzeugen! Elli geht als
,Friichtchen® - siehe Bild auf der linken
Seite - und in anderen frohlichen
Designs auf Tour und macht
tiberall dort halt, wo man
Genuss, Spiel und Spall

43

grof3schreibt. Auch Supermirkte und Einkaufszentren
steuert das neue E-Mobil an.

Vom Kirschbliitenfest am Steinertor in Krems tiber
den Marillenkirtag in Spitz bis hin zur Gartenbau-
messe und BETAEXPO in Tulln (ndhere Tourinfo in
der rechten Spalte) ist die fruchtige Elli anzutreffen -
und mit ihr winken viele Uberraschungen fiir alle
Fans von Wiener Zucker: Rezepthefte, Magazine,
zahlreiche Informationen zu Wiener Zucker und
kleine Geschenke warten auf alle, die das Besondere
und Kostbare lieben.

PFLUCKEN SIE SICH DIE BUNTE ELLI,

DAS ELEKTROAUTO VON WIENER ZUCKER!

Es gibt also viel zu erleben und zu entdecken auf unse-
rer Genusstour und als absolutes Highlight diirfen wir
Sie zum Gewinnspiel einladen:

Immer, wenn Sie Elli erblicken, haben Sie beste
Gewinnchancen auf ein ganzes Wochenende mit dem
frohlichen Elektroauto von Wiener Zucker!

Besuchen Sie uns an den e-mobilen Wochenenden - die
Elli-Tourstopps finden Sie im Kasten unten. Uberall
dort kénnen Sie ndmlich die Teilnahmekarten aus-
filllen und beim Gewinnspiel mitmachen. Vielleicht
geniefen Sie schon bald darauf den kunterbunten und
»elektrisierenden® Fahrspa mit Elli.

kostbar



#r50glch

Coconut Kiss: meine Marillen-Kokos-Orangen-Marmelade.

Egal ob Marmelade, Chutney oder Sirup — poste auch du deine selbstgemachten Kreationen.

Viele Rezepte und Inspirationen gibt’s auf wiener-zucker.at
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Demner, Merlicek & Bergmann



