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Die belle
FREUDE

ES PASSIERT ALLJAHRLICH UND IST
JEDES MAL AUFS NEUE EIN FEST: DAS
ERWACHEN DER NATUR. ENTDECKEN

SIE MIT UNS INSPIRIERENDES
FUR DEN FRUHLING.
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aben Sie sie auch schon wahrgenommen - die

Boten des Friihlings? Der Anbau startet im klei-
nen Hausgarten und auch in der Landwirtschaft, das
Zwitschern der Singvogel scheint taglich mehr zu wer-
den und natiirlich: Die Tage breiten sich endlich wieder
langer vor uns aus. Fiir mich und meine Lieben ist das
wahrhaft eine helle Freude und an jedem Wochenende
zieht es uns hinaus in die Natur.

WACHSEN UND GEDEIHEN

Wenn es IThnen auch so geht, dann finden Sie in dieser
Frihlingsausgabe tolle Ideen fiir die Friihlingstage:
zum Beispiel der Besuch malerischer Schaugérten oder
der Biologischen Station Auring - oder pfiffige Ideen
fir die Frithlingsdekoration zu Hause - oder wunderbar
verspielte Rezepte fiir siile und kostbare Momente, die
Sie in bester Gesellschaft zelebrieren. GenieBen Sie mit
uns das Wachsen und Gedeihen im Friihling!

,,BLUMEN SIND
DIE LIEBESGEDANKEN

. /éz DER NATUR
BETTINA VON ARNIM

Selma Illitz, Marketing Wiener Zucker —
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AUF DEN FRUHLINGSTISCH

DAS LEBEN IST EIN FEST - EGAL, OB OSTERN, MUTTERTAG,
GEBURTSTAG ODER GANZ EINFACH: FRUHLING! WIR HABEN
DIE FEINSTEN NASCHEREIEN FUR FROHLICHE STUNDEN.
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Hhidelbeer—Cupetes

FUR CA. 12 STUCK

TEIG

50 g weiBe Schokolade
100 g flussige Butter

2 Eier

220 ml Buttermilch
220 g Wiener
Feinkristallzucker

350 g Mehl

2 TL Backpulver

%, TL Natron

ca. 80 Stuck frische
Heidelbeeren (ca. 200 g)

FROSTING

80 g weiche Butter

140 g Wiener
Puderzucker

200 g Frischkése
ungesalzen

ca. 20 g gefrorene
Heidelbeeren und Minz-
blatter zum Garnieren

1. Backrohr auf 170 °C Heiflluft vorheizen. Weille
Schokolade grob hacken. Butter schmelzen lassen.

2. Die fliissige Butter mit den Eiern und der But-
termilch in einer Schiissel zu einer cremigen Masse
verrithren. Feinkristallzucker, Mehl, Backpulver
und Natron in einer zweiten Schiissel vermischen
und nach und nach unter die Eier-Buttermilch-
Mischung rithren. Nicht zu lange rithren! Weille
Schokostiickchen kurz unterheben.

3. Ein Muffinbackblech mit Muffinformchen
auskleiden. Die Férmchen zu zwei Dritteln mit Teig
fillen und 5-6 Heidelbeeren hineindriicken.

4. In der Mitte des Backrohrs ca. 20-25 Minuten
backen. Am besten mit Stabchenprobe kontrollieren,
da sie trocken werden, wenn sie zu lange im Back-
rohr bleiben. Auskiihlen lassen.
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5. Fiir das Frosting die Butter cremig riihren,
mit Puderzucker und Frischkése rasch verriihren.

6. Die Heidelbeeren auftauen lassen und piirieren.
Nun so viele Heidelbeeren in die Frischkédsemasse
rithren, bis der gewiinschte Grad an Farbe erreicht ist.

7. Das Frosting in einen Dressiersack mit Stern-
tiille fullen und auf die abgekiithlten Cupcakes sprit-
zen. Mit Heidelbeeren und Minzblittern garnieren.

Je nach Frischkise-Sorte benétigt man
unterschiedlich viel Zucker fiir das Frosting. Einfach
kurz abschmecken! Die Cupcakes sind sehr saftig und
kénnen ruhig schon am Vortag gebacken werden.

kostbar
-SPEZIAL-



pludlr B

FROSTING
CA. 12 STUCK 130 g Butter

270 g Wiener Puderzucker
TEIG

1 TL Vanilleextrakt flissig

240 g weiche Butter A0 5] Fred i

330 g Wiener Backzucker
4 Eier

380 g Mehl (+ 2 EL Mehl gy o ASUR
; Pkg Be k(+l ehl) 150 g weiBe Kuvertiire
b 1 EL Kokosé!|
LSCOaZ Lebensmittelfarbe
180 ml Milch
Orange
60 ml Obers

200 g Beeren
(tiefgekuhlt oder frisch)
Heidelbeermarmelade

1. Backrohr auf 170 °C Heiflluft vorheizen. Zwei
Springformen (20 cm ¢) mit Backpapier auslegen.

2. Butter und Backzucker schaumig rithren
(mind. 4 Minuten). Die Eier einzeln hinzufiigen und
unterrithren. Mehl, Backpulver und Salz vermischen.
Abwechselnd die Mehlmischung, Milch und Obers
unterrithren. Die gemischten Beeren in einer Schiis-
sel mit 2 EL. Mehl bestduben und vorsichtig unter
den Teig heben.

3. Teig je zur Halfte in die Formen fiillen, glatt
streichen und im vorgeheizten Backrohr 30-35 Minu-
ten backen (Stédbchenprobe!). Auskiihlen lassen.

4. Fiir das Frosting Butter cremig aufschlagen.
Zuerst Puderzucker, Vanilleextrakt und dann den
Frischkase unterrithren.

5. Die Torten waagrecht halbieren. Einen Torten-
boden auf eine Kuchenplatte oder einen Drehteller
legen und mit Heidelbeermarmelade bestreichen.
Darauf das Frosting auftragen und bis zum Rand
verstreichen. Vorgang beim zweiten und dritten
Kuchenboden wiederholen. Zuletzt die Torte mit
Frosting gleichméBig einstreichen. Zum Kiihlen in
den Kiihlschrank stellen.

Weille Ruvertiire mit Kokosdl schmelzen. Orange
Lebensmittelfarbe (je nach gewiinschter Farbinten-
sitdt) unterrithren. Auskiihlen lassen. Die Mischung
mit einem Loffel am Rand der Torte auftragen und
auf allen Seiten hinunterlaufen lassen, damit der
Drip-Effekt entsteht. Dann in der Mitte der Torte
die Schokoladenmischung auftragen und nach
aullen verstreichen. Trocknen lassen und mit Blu-
men, Macarons, Baiser etc. dekorieren.

——
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ZUTATEN VERZIEREN
FUR 4 PERSONEN 80 g Eiklar
120 g Wiener
450 g Mehl glatt Puderzucker
300 g kalte Butter 1 Prise Salz
150 g Wiener Backzucker
1 Pk'g. Vanillezucker VARIANTE
1 Prise Salz Ribiselmarmelade
1 Eidotter

Wiener-Staubzucker-
Muhle

ZUBEREITUNG

1. Mehl, Butter, Backzucker, Vanillezucker, Salz
und Eidotter rasch zu einem Miirbteig verkneten.
Den Teig ungefahr eine Stunde im Kithlschrank
rasten lassen.

2. Das Backrohr auf 170 °C HeiBluft vorheizen.
Den Teig auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsfla-
che ausrollen. Mit einer Herzform Kekse ausstechen
und die Teigstiicke auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech legen. Ungefahr 12 Minuten backen.

3. Fur die Eiklar-Spritzglasur die Zutaten in der
Kiichenmaschine bei niedriger Geschwindigkeit ver-
mengen, dann auf hoher Stufe steif schlagen. Masse
nach Vorliebe mit Lebensmittelfarbe einfdarben.
Nun noch so viel Wasser dazugeben, bis eine gut
spritzfahige Masse entsteht. Sie soll weder zu fest
noch zu fliissig sein. In ein kleines Tiefkiihl- oder
Jausensackerl fiillen und die Spitze abschneiden.
Die Kekse damit und mit Perlen sowie anderem
Dekor verzieren.

-
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TIPP: Etwa ein Viertel der noch ungefirbten Masse
in einen separaten Spritzbeutel fiillen. So lassen sich
schone zweifarbige Effekte erzielen. Am besten mit
einem Holzspie3 arbeiten, so kann man die Glasur
schon verteilen.

L

EXTRAFEINER
PUDERZUCRER

Noch feiner vermahlen als Staub-
zucker und ideal fiir Spritzglasuren,
Toppings, Fondants oder feine Cremen.
Die klassische EiweiB3-Spritzglasur -
fir die Verzierung von Torten und
Keksen, als Glasur oder Zuckerschrift -
gelingt damit ohne Klimpchen.

www.wiener-zucker.at/produkte
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Mini—
Brendoiglreppor!

MIT KOKOS-FRUCHTFULLE

FULLUNG
FUR CA. 10 KRAPFEN 2 Pkg. Kokos-
Puddingpulver
BRANDTRIC 800 ml Milch
200uml VWazsss 4 EL Wiener Zucker
29 g Butfer brauner Rohrzucker
1 Prise Salz 10 EL Obers
150. g Meh! 4 EL Wiener Backzucker
4 Eier
DEKORATION

verschiedene Beeren oder Friichte
Wiener-Staubzucker-Muhle

1. Backrohr auf 210 °C Ober- und Unterhitze
(oder 190 °C HeiBluft) vorheizen. Eine hitzefeste
Auflaufform mit Wasser auf die untere Schiene des
Backrohrs stellen.

2. Wasser, Butter und Salz in einem Topf aufko-
chen, das Mehl auf einmal dazugeben und mit einem
Schneebesen verrithren. Danach so lange mit einem
Kochloffel weiterrithren, bis die Masse klumpt und
sich vom Topf 16st. Teig in eine Rithrschiissel geben
und auf ca. 40 °C auskiihlen lassen. Die Eier einzeln
nach und nach unter Rithren zur Masse geben, bis
der Teig bindet und glanzt.

"'ﬂ

3. Ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech vor-
bereiten. Den Brandteig in einen Spritzsack fillen
und mit einer Sternspritztiille kleine runde Rosetten
mit etwas Abstand auf das Blech spritzen. Das Blech
auf der Mittelschiene in das Backrohr schieben.
Nach ca. 10 Minuten das Wassergefa3 entfernen und
noch ca. 15 Minuten fertig backen. Auskiihlen lassen.

4. Den Pudding laut Packungsanleitung zuberei-
ten. Braunen Rohrzucker, Obers und Backzucker
unterrithren und auskiihlen lassen. Die ausgekiihl-
ten Krapferl waagrecht durchschneiden. Den Kokos-
pudding in einen Spritzbeutel mit Sterntiille geben
und die Krapferl fullen.

5. Friichte bzw. Beeren vorbereiten (waschen,
wenn notig zerkleinern) und auf die Puddingcreme
drapieren. Den oberen Teil daraufsetzen. Mithilfe
der Staubzuckermiihle anzuckern.

Am besten frisch zubereiten, da sowohl die
Krapferl als auch das Obst schnell trocken werden.

10
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FRUHLINGSGRUSSE

BUNTE BLUMENBOTEN KREATIV
AUF TISCH UND TAFEL ARRANGIERT

lopf, klopf. Bunte Friihlingsblumen erobern sich
it den steigenden Temperaturen wieder ihr
Revier im Garten zuriick und flistern zart: ,,Es ist
Zeit, dass es wieder farbenfroh und fréhlich wird!“
Nach den kalten, tritben und finsteren Tagen eine
Wohltat fir Kérper, Geist und Seele. Und wenn die B
leuchtenden Blither in Form von Tulpen und Hyazin- -

then an die Tiir klopfen, dann sollten wir sie auch &
unbedingt hineinlassen, um uns nicht nur drauflen, P \
sondern auch drinnen an ihnen zu erfreuen. ,;? 3

POTPOURRI DER FARBEN

Gelbe Narzissen, Krokusse und Hornveilchen in
Blau, Lila und Orange, Tulpen und Primeln in
allen Farben des Regenbogens, Schneeglockchen,
ein- und zweifarbige Ranunkeln und das zart-
blaue Vergissmeinnicht erfreuen uns als heimische
Friihlingsblither im Garten. Um das erfrischende
Farbfeuerwerk in den Wohnraum zu holen, braucht
es ein Farbkonzept, kreative Ideen und Lust am ; ’m
Arrangieren. Diirfen wir ein paar schone Friih- i
lingsideen fiir Tisch, Tafel und Balkon vorstellen?

11
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BLUMENKISTERL NEU INTERPRETIERT
Man nehme ein kleines Holzkisterl und
wickle eine Paketschnur kreuz und quer
Gber die obersten Latten der Kiste. In
die engen Verwebungen steckt man mit
Wasser geflllte Glasréhrchen, in welche
einzelne Blumen gesteckt werden.

FRUHLING IN DER EIERSCHALE

Diese Mdglichkeit, Frihlingsblumen zu arrangieren, ist eine
Metapher fir das Wiedererwachen der Lebendigkeit. Das
Ei, aus dem neues Leben entsteht, wird zur natirlichen Blu-
menvase. Die Hélften der dichten Eierschalen vom Kochen
und Backen aufheben, mit Wasser befillen und kurz abge-
schnittene Bliten und griines Moos darin einfrischen.

Foto: Agnes Kantaruk/Shutterstock

HANGENDE BLUMENVASEN

Eine schone Idee fir Balkon und Terrasse, aber auch auf
einen Kronleuchter oder eine Pendellampe im Esszimmer
gehéngt. Leere Flaschen aus Weif3- oder Buntglas mit
Wasser befillen und mit einer robusten Paketschnur am
Flaschenhals umwickeln. Fest verknoten und das Ende der
Schnur fir die Befestigung nach oben nutzen. Die Hénge-
vasen kdnnen immer wieder neu mit Schnittblumen befillt
werden. Mit einem sicheren, aber einfach zu 6ffnenden
Knoten oder aber durch die Verwendung von Haken ist
auch das Wasserwechseln ein Kinderspiel.

12
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1. BASTELMATERIAL

Fur diese hiibsche Rindenvase
bendtigen wir gleichméaBig ge-
wachsene Baumrinde, einige
Glasréhrchen, eine Blumen-
schere, eine Heilklebepisto-
le, Bander und Schniire aus
Naturmaterialien und naturlich
Frihlingsblumen - in unserem
Fall Anemonen.

Foto: Agnes Kantaruk/Shutterstock

2. VASE KREIEREN

Die Rindenstlicke werden so mit-
einander verklebt, dass dazwischen

5 - Platz fir die Glasréhrchen bleibt.
o AuBen sorgt ein Band fiir Stabilitat.

Foto: Agnes Kantaruk/Shutterstock

4. BLUMEN ARRANGIEREN

Die Blumen in der richtigen Lénge
abschneiden und einzeln in die
Glasréhrchen stecken. Die Vase -
ist am Esstisch, auf der Kommode

oder am Sideboard ein Hingucker.

3. ROHRCHEN EINSTECKEN

Die Glasréhrchen kénnen nun in die
Licken gesteckt werden. Am besten
vorher schon mit Wasser beflllen -

das erspart eine Menge Patzerei.
Foto: Agnes Kantaruk/Shutterstock
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NATUR-
S CHAUPLAT Z

WO EINST EINE ZUCKRERFABRIRK WAR, ENTSTAND
EIN NATURSCHUTZ-PROJEKT, UBER DAS AGRANA
HEUTE IHRE SCHUTZENDE HAND HALT.

14

kostbar
-SPEZIAL-



=

EF IN
,SCHAU GANZ T1
DIE NATUR, DANN VERSTEHST

LLES BESSER.”
DUAPItBERT EINSTEIN

——

Feuchtlebensréiume aus Menschenhand - wie
geht das? Die Erde, die bei der Zuckerriiben-
verarbeitung in die Fabrik in Hohenau gelangte,
wurde als Erde-Wasser-Gemisch vom Waschen der
Riiben wieder in die Anlandebecken gepumpt. Diese
lockten als guter Ersatz fiir die Lebensbedingungen
in der Au vor der Marchregulierung Wasser- und
Watvogel an.

VOGEL.SCHAU.PLATZE

Inzwischen haben sich hier ausschliellich die
vogel.schau.plitze - tatkriftig unterstiitzt von
AGRANA - ausgebreitet. Der Verein Auring
beschiftigt sich in der Biologischen Station Hohe-
nau-Ringelsdorf mit dem Beobachten, Erforschen
und Dokumentieren der Natur in den oberen
March-Thaya-Auen. Die Feuchtgebiete stellen auch
fiir Amphibien wie Frosch und Molch bedeutende
Lebensraume dar.

WISSENSCHAFTLICHE FORSCHUNG

Zur Vogelforschung gehéren auch die Untersuchun-
gen zur Wirksamkeit von Glasmarkierungen. Denn
jahrlich sterben hunderte Millionen Végel durch
den Anprall an Fenstern und Larmschutzwénden,
weil sie Scheiben nicht wahrnehmen konnen.

Aber nicht nur Tieren kommt die Wissenschaft
zugute - ,,Natouristen“ diirfen in das Naturjuwel
vogel.schau.plétze tief eintauchen.

ofkc/ta;nf

VOGELBERINGUNG

Die Beringungsstation
kann man von Juli bis
Oktober von Freitag bis
Montag besuchen und
den Vogelkundlern bei
der Beringung zusehen.
Offnungszeit: Fr-So: 7-17
Uhr, Mo: 7-10 Uhr

SPEZIALEXKURSIONEN
sind fir interessierte
Gruppen moglich. Nach
Vereinbarung gibt es
auch Fiihrungen in die
angrenzenden March-
Thaya-Auen.

VOGELKUNDLERN
BEI DER ARBEIT
ZUSEHEN ...

o

AUF EIGENE FAUST
Verschiedene Beobach-
tungspunkte sind ein
schoner Anreiz fiir Natur-
freunde, zwischen Feldern
und Auen das Gebiet auf
eigene Faust zu erkunden.

RUND UM HOHENAU
Seltene Wachtelkénige
briiten bei den unter
Naturschutz stehenden
Rabensburger Bauern-
wiesen im Norden. See-
und Kaiseradler sowie
der Rote Milan sind in der
gesamten Region regel-
maBig anzutreffen.

FUR GROSSE UND
KLEINE ,, NATOURISTEN*

AGRANA unterstiitzt die Biologische Station Hohenau-
Ringelsdorf. Auf diesem 55 Hektar groBen Naturschau-
platz konnten bisher mehr als 230 Vogelarten nachge-

wiesen werden! www.auring.at
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SUSS UND VERSPIELT

HIER GERATEN KUCHEN UND SCHOKOLADE VOLLIG AUS
DER FORM. GEWOHNT SUSS UND UBERRASCHEND
VERSPIELT PRASENTIEREN SICH DIE BEIDEN LIEBLINGE.
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Cote wm Gfiel

CHEESECAKE-FULLE

FUR 8 STUCK 500 g Mascarpone
TORTENFORM 26 CM @ 150 g Wiener

. Feinkristallzucker
MURBTEIGBODEN ETT

300 g Mehl 250 ml Schlagobers
200 g kalte Butter 2 EL Vanilleextrakt
100 g Wiener 400 g Mehl
Backzucker 1 Prise Salz

1Ei 1 Zitrone

1 Prise Salz

DEKORATION UND TOPPINGS

8 Eisstiele aus Holz

300 g weiBe Kuvertiire

300 g Zartbitterkuvertiire
Schokolade, Nisse, frische und/oder
getrocknete Frichte, Streusel etc.

1. Backrohr auf 160 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen.

2. Fur den Mirbteig alle Zutaten rasch zu einem
Teig verkneten und ca. 30 Minuten rasten lassen.
Danach den Teig ausrollen und die Form auskleiden.

3. Fir die Cheesecake-Fiille Mascarpone,
Zucker, Eier, Schlagobers, Vanilleextrakt, Mehl,
Salz und die abgeriebene Schale einer Zitrone
mixen und die Masse auf den Miirbteigboden
gieBen. Fir ca. 1 Stunde backen und danach gut aus-
kiithlen lassen. Idealerweise iiber Nacht kiihl stellen.

17
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4. Den fertigen Cheesecake mit einem scharfen
Messer in 8 Stiicke schneiden. Vorsichtig den Eisstiel
in jedes Kuchenstiick stecken und dann fiir
ca. 4 Stunden einfrieren.

5. Die Ruvertiire iiber dem Wasserbad schmel-
zen, die Ruchenstiicke einzeln mit der flisssigen
Ruvertiire tiberziehen und nach Lust und Laune
dekorieren. Je bunter, desto besser!

kostbar
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IN GLACEFORM

DEKORATION
E TR UND TOPPINGS

200 g weiBe Kuvertiire
3 Eier 200 g Zartbitterkuvertiire
3 EL Wiener Schokolade, Nusse,
Feinkristallzucker frische und/oder getrock-
1 Prise Salz nete Friichte, Streusel etc.
3 EL Mehl
2 EL Kakaopulver Eisformen aus Silikon
80 g Butter Eisstiele aus Holz

2 EL Marmelade

(bspw. Marillen- oder
Himbeermarmelade)

3 EL Wiener Puderzucker

1. Backrohr auf 180 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Eier trennen, Eiweill niit Zucker und
Salz zu einem steifen Schnee schlagen. Eigelb
dazugeben, dann das Mehl mit einem Schneebe-
sen vorsichtig unterheben. Den Teig auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech glatt streichen
und im Backofen bei 180 °C fiur 10 Minuten backen.
Auskiihlen lassen und in kleine Stiicke reiflen.

2. Mit den restlichen Zutaten zu einer glatten
Masse vermengen und in die Silikonformen dri-
cken. Formen ca. 3 Stunden einfrieren.

3. Die Ruvertiire iiber dem Wasserbad schmel-
zen. Ruchenstiicke vorsichtig aus der Eisform neh-
men und mit der fliisssigen Ruvertiire tiberziehen.
Nach Belieben dekorieren.

18
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Brachschsol-de »

MIT BUNTEN TOPPINGS

NUSSTOPPING

BACKBLECH: 20 X 30 CM 80 g gemischte Nisse
(Pekannisse, Erdnisse,

2 Tafeln Pistazien)

Zartbitterschokolade 150 g Wiener

2 Tafeln weiBe Feinkristallzucker

Schokolade 50 g getrocknete

Preiselbeeren
2 EL Kokosraspeln

1. Den Zucker bei niedriger Temperatur vorsich-
tig in einem Topf karamellisieren. Niisse unter-
rithren, auf ein Stiick Backpapier leeren und hart
werden lassen. Danach mit einem scharfen Messer
grob hacken.

2. Die Schokoladetafeln auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und im Backrohr bei
50 °C Umluft fiir ca. 10 bis 15 Minuten leicht
schmelzen. Aus dem Backrohr nehmen und mit
einem HolzspieBchen nun die Tafeln vorsichtig ver-
mischen, sodass ein schones Muster entsteht.

3. Nun kommt der schonste Teil: die Dekoration!
Die geschmolzene Schokolade mit den karamelli-
sierten Niissen, getrockneten Friichten und Kokos-
flocken dekorieren. Die fertige'Schokolade an einem
kithlen Ort oder im Kihlschrank wieder fest werden
lassen. Danach einfach mit der Hand in grof3e Sti-
cke brechen, in hiibsche Zellophansackchen fiillen
und verschlieen.

19
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oesie ist im Ursprung eine Kunstgattung, die auf

Worten basiert. Wenn Gedichte allerdings eine
andere Sprache sprechen, durch Farben und Lichter
erzahlt werden, dann handelt es sich um eine ganz
neue Form von Kunst. ,,Lichtgedichte* nennt sich
die Projektionsmalerei des Kiinstlerkollektivs OMA1
aus Tulln.

DIE ZUCKERFABRIK IM LICHTERMEER

OMAI kreiert Lichtprojektionen auf Stadtfassaden,
Briicken und Bauwerken. Auch die Zuckerfabrik in
Tulln wurde Teil des spektakuldren Kunstprojekts,
wobei ein grofler Dicksafttank in ein buntes Lichter-

kleid getaucht und als Kunstobjekt inszeniert wurde.
Alle Projektionen von ,,Lichtgedichte waren Teil
einer Fotoausstellung, bei welcher sich Besucher auch
einen exklusiven Bildband mit allen Aufnahmen
sichern konnten.

WUSSTEN SIE ...?

Am Standort Tulln wird nicht nur Dicksaft gelagert.
Die riesigen Silos fassen rund 180.000 Tonnen Kris-
tallzucker. Der im Jahr 2011 in Betrieb genommene
grofite Silo ist 52 Meter hoch und hat einen Innen-
durchmesser von 49 Metern — damit ist er der zweit-
grofite Zuckersilo Europas.
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»AUSFLUGELN“ UND DIE SCHONHEIT
DER ERWACHENDEN NATUR GENIESSEN
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Foto: Rupert Pessl/Arche Noah



DIE GARTEN TULLN

Ein riesiger Abenteuerspielplatz fir die
Kleinen, wunderbar angelegte und ge-
pflegte Garten fir die GroBen - Die Garten
Tulln hat fir die ganze Familie eine Menge
anzubieten: Bootsfahrten, Baumwipfelweg,
unzédhlige Themengarten, Baumhauser,
Seilpyramiden und vieles mehr. Die Erleb-
niswelt Niederdsterreich &ffnet ihre Tore
wieder ab 9. April 2022.

diegartentulln.at

g il

Foto: Die Garten Tulln

ADAM'’S GARDEN

Romantisch, beschaulich und

so richtig zum Entspannen ladt
Adam'’s Garden im oberé6sterrei-
chischen Aubichl/Vorchdorf ein.
Eine malerische Kulisse zaubert
der Seerosenteich, 50 Baume
spenden Schatten und Friichte.
Mai bis Oktober nach telefonischer
Vereinbarung: +43 660 652 59 65.
adamsgarden.at

Foto: Adam’s Garten
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chon der romische Philosoph Cicero wusste:

»Wenn du einen Garten und eine Bibliothek
hast, wird es dir an nichts fehlen.“ Auch jene, fiir
die der ,,griine Daumen” ein absolutes Fremdwort
darstellt, schatzen die Pracht und Beschaulichkeit
eines Gartens, sind fasziniert von der Kraft und
Schonheit der Pflanzenwelt. Da es uns im Frithling
wieder in die erwachende Natur zieht, haben wir
uns fir Sie umgesehen und ein paar wirklich spek-
takuldre Schaugirten, aber auch kleinere Geheim-
tipps zusammengetragen.

AUSFLUG IN DEN GARTEN

Damit die ganze Familie von einem Ausflug ins
Griine begeistert ist, raten wir zu Gérten mit mehr
als ,,nur Blumenbeeten - wer mit Kleinkindern
unterwegs ist, punktet mit einem Spielplatz, dltere
Kinder freuen sich iiber Workshops und Fithrungen
zu speziellen Themen. Danach ein Picknick oder
eine Starkung im Café - Herz, was willst du mehr?

Foto: Alexandra Giese
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Mit meinem

weichen
Kern kann -

ich jede
Party“
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