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Echte Niederosterreicher — authentisch und tief verwurzelt

Klassiker wie die Wachauer Marille, der Waldviertler Mohn, der Spargel aus dem Marchfeld oder die késtlichen Weine aus acht
unterschiedlichen Weinbauregionen gehéren schon seit Langem zu den lukullischen Aushdngeschildem Niederdsterreichs. Aber da
gibt es noch einiges mehr zu entdecken und zu erschmecken: Eine Schatzkammer voll von auBergewéhnlichen Aromen und
Gendissen.

Biologische Landwirtschaft hat im gréBten Bundesland Osterreichs eine lange Tradition. Regionale und saisonale Produkte
gehdren zur Philosophie der Menschen, die die Sehnsucht nach Einfachheit und Urspriinglichkeit sowie den Geschmack der
Kindheit und somit der Heimat, in den Niederdsterreichischen Kiichen aufleben lassen. Urlauber mit feinem Gaumen finden
auf einer Entdeckungsreise durch das Land fUr Geniel3er regionale Spezialitdten, experimentierfreudige Produzenten und
Gastronomen, die es verstehen die Schitze der Region kdstlich zu veredeln.

Wo der Wein zur Visitenkarte wird

Schdtzungen zufolge ist seit Uber 3.000 Jahren der Wein in Niederdsterreich zu Hause. Auf rund 30.000 ha Rebfliche —
Osterreichs grofitem Weinanbaugebiet — wichst so manch edle Traube. Dabei hat sich mit 50 % Rebfliche der Griine
Veltliner mit seinem fruchtig, pfeffrig-wiirzigen Geschmack und seiner hell- bis griingelben Farbe durchgesetzt. Er steht vor
allem fur die hohen Qualitdtsanspriiche der Weinviertler Winzer. Der Weinviertler DAC ist zu deren trinkbarer Visitenkarte
geworden. Fir den DAC gibt es sogar eine zusitzliche Verkostung, in der eine Kommission feststellt, ob der Wein neben
seiner hohen Qualitdt auch dem regionaltypischen Geschmacksbild entspricht. Ein Weinviertler DAC ist stets trocken, mit
12 bis 13 9% Alkoholgehalt, zudem darf er weder einen Holz- noch den pilzartigen Botrytiston aufweisen. Der echte Griine
Veltliner aus dem Weinviertel passt zu vielen Klassikern der dsterreichischen Kiiche, von der Heurigenplatte bis zum Wiener
Schnitzel, aber auch hervorragend zu vegetarischen Speisen ebenso wie zu den diversen Ethno-Kiichen. Auf der 400 km
langen Weinviertel Weinstral3e kénnen sich Urlauber auf die Spuren des Weins begeben, direkt beim Winzer wohnen und
einkaufen, Weinfeste genie3en oder in die Gemutlichkeit der Kellergassen eintauchen. www.weinviertel.at

SUB, saftig, aromatisch — den Sommer auf der Zunge zergehen lassen

Zwischen Mitte Marz und Mitte April tauchen rund 100.000 Marillenbdume die Weltkulturerbe-Landschaft Wachau in zarte
Pastelltdne. Die alljdhrliche MarillenblUte ist ein bezauberndes Erlebnis, das man zumindest einmal erlebt haben muss. Ab
Mitte Juli bis Mitte August wird die aromatische Kostbarkeit traditionell per Hand in der Wachauer Marillenzistel, einem
speziellen Pfliickkorb, geerntet. 100 Jahre Anbautradition, das hervorragende Klima und der Boden flhren zu der
unverwechselbaren Qualitdt der Wachauer Marille, die gerne zu flaumigen Marillenknédeln, siBem Marillenrdster, aber auch
zu Likdren und Chutneys verarbeitet wird. Auf Wanderungen durch die Marillen- und Weingdrten in Krems-Angern, in
Rossatz sowie auf einer der Etappen des Welterbesteigs kann man mehr Uber die sti3en und vor allem gesunden Friichtchen
erfahren. www.donau.com/de/donau-niederoesterreich/essen-trinken

Birne ist nicht gleich Birne

Speckbirme, Pichlbire, Dorschbirne, Stiegelbime, Knollbime oder Rosenhofbirne — wer kennt diese Birnensorten?
Selbstverstandlich die Mostbarone, die im Mostviertel diese Frichte zu innovativen Mostkreationen verarbeiten. In
Osterreich gibt es tber 400 unterschiedlicher Bimensorten, die (iberwiegend im Mostviertel angepflanzt werden, dort wo
riesige Vierkanth&fe inmitten sanft higeliger Streuobstwiesen das Landschaftsbild der Region pragen. Ein Birnbaum kann bis
zu 200 Jahre alt werden und im Jahr ca. 1.000 kg Frichte abgeben. Weder gespritzt noch gedingt, werden die Birnen
handverlesen, von manchen Herstellern noch mit alten Gerédten wie der ,,Birnreiben® zerkleinert und gepresst. Bis zur Garung
lagert der Most sechs bis acht Wochen in hofeigenen Kellern. 200 km lang ist die Moststraf3e, auf der Urlauber Einblicke in
den Weg der Birne — vom Baum bis ins Glas — gewinnen kdnnen. Entweder im MostBirnHaus im Stift Ardagger oder bei
Kellereifiihrungen, Verkostungen und auch Kochkursen in der Mostelleria in Oed-Ohling. Neben dem Most werden fruchtige
Marmeladen, sti3-sduerliche Birnen Balsamicos, Chutney, Birensenf oder sogar wohltuende Pflegeprodukte angeboten. Ein
besonderes Erlebnis ist die Mostviertler Birnbaumbliten-Genussreise im Frihling, die eher spontan, aufgrund der kurzen
Blutezeit geplant werden muss. www.mostviertel.at/alles-rund-um-most

Kleine Korner, starke Heilkraft, groBer Geschmack
Was die Marille fur die Wachau, ist der Mohn fur das Waldviertel. Auf rund 200 Hektar wird das ,,graue Gold" angebaut.
Bekannt war Mohn bereits in der Steinzeit und an der Londoner Borse wurde mit der Kostbarkeit sogar gehandelt. Im
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Mohndorf Armschlag dreht sich alles um die Pflanze: der Mohnlehrpfad vermittelt geschichtliche, produktionstechnische und
kulinarische Aspekte, der Mohnstrudel-Wanderweg fihrt vom Mohnwirt durch kleinere Ortschaften in der Umgebung
wieder zurlick nach Armschlag. Auf den an der Strecke gelegenen Schaufeldem und in den Bauerngirten sind die
verschiedenen Mohn-Sorten zu bewundemn. Kulinarische Spezialitdten tischt der Mohnwirt Neuwiesinger auf. Die Palette
reicht von Mohnzelten Uber Torten, Knddel und Nudeln bis zu Fischen in der Mohnkruste. Am Mohnhof in Ottenschlag
bekommt man viele Spezialititen wie etwa Mohndl, Mohnpesto, Papaver (Mohnbrand) und sogar Mohnkosmetika. Ein
Naturspektakel kann man von Anfang bis Mitte Juli erleben, wenn sich die Felder in ein weif3-lila-rotes Blitenmeer farben.
Am dritten Sonntag im September wird in Armschlag traditionell der Mohn.Genuss.Herbst gefeiert. Auch hier steht Mohn
in allen Variationen im Mittelpunkt: Mohnmehispeisen, Mohnbrdnde und -likére, Mohnschokolade, Mohnmarmelade und
vieles mehr. www.waldviertel.at/genussregion-waldviertler-graumohn

Von Spargel zu Artischocken, vom roten Pielachtaler-Dirndl bis hin zu den goldenen Faden der Wachau

Eine der wichtigsten Marchfeldgemisesorten ist der Spargel. 50 9% des &sterreichischen Spargels, rund 280 Hektar, werden
jedes Jahr hier angebaut. Etwas ungewdhnlicher ist es schon, dass sich Stefanie Theuringer auf die Artischocke spezialisiert
hat, die quasi ,ihr Baby" ist. Gemeinsam mit ihrem Bruder Johannes bewirtschaftet sie 100 Hektar im Marchfeld mit
Feldfrichten, Getreide, Zuckerriben und Karotten. In den letzten Jahren haben sich zum einheimischen GemUse die
SuBzwiebeln, spanische Bratpaprika und die Artischocke gesellt. Was als Idee begann, ist inzwischen zum Erfolg geworden.
Auf funf Hektar wachsen jedes Jahr 20.000 Artischockenpflanzen. 90 % liefert Stefanie an die Gourmetkiichen Wiens und
dem restlichen Osterreich. Der Rest wird ab Hof und am Yppenmarkt angeboten.

Das leuchtend rote Aushdngeschild einer ganzen Region ist die Kornelkirsche, auch bekannt als Pielachtal Dirndl. Die Dirndl
symbolisieren den natlrlichen Reichtum des Pielachtals. Eigentlich ist das Dirndl ja gar keine Kirsche, sondermn gehort zur
Gruppe der Hartriegelgewdchse. Bereits Hildegard von Bingen war im 12. Jahrhundert von der Vitamin C haltigen Frucht
und der Heilkraft begeistert. Die Dirndlstrducher, die bis zu 450 Jahre alt werden kénnen, fallen vor allem im Frihjahr und
Spatsommer auf: im Frihjahr sind sie mit Tausenden goldgelben Bliten Ubersét, im Spdtsommer reifen die roten,
olivenférmigen Friichte - die DirndIn - heran. Das vielfiltige Genuss-Spektrum reicht von Marmelade, Gelee, Eis, Creme-
Honig, Kompott, Uber Mus, Pralinen, Frucht- Rollis, Sirup, Tee, Torte, Zucker, Likdr, Bier bis hin zum klassischen Original
Pielachtaler-Dirndlbrand.

Alte Traditionen wurden in der Wachau neu belebt. Bernhard Kaar vertreibt in Dirnstein selbstproduzierte Spezialitdten
aus dem teuersten Gewdlrz der Welt, denn seit 2007 baut er bio-zertifizierten Wachauer Safran an. Daraus entstehen Safran-
Honig, -Marmelade und -Essig. 250.000 Krokusknollen hat Kaar inzwischen auf aufgeldsten Weinterrassen an der Donau
gepflanzt, gut behitet und gepflegt. Im Herbst erntet er das rote Gold, indem er die drei Fiden jeder Blite von Hand zupft
und trocknet. Ein besonderer Tipp: Die Konditorei Hagmann macht aus dem Wachauer Safran Schokolade und Pralinen.

Weitere kulinarische Erfolgsgeschichten sind unter www.niederoesterreich.at/niederoesterreichs-spezialitaeten zu finden.
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Niederdsterreich

Das historische Kernland des heutigen Osterreichs liegt im Herzen Europas und zog immer wieder Menschen und Mdchte an, die
fir eine bewegte Geschichte und ein Uberaus reiches Kulturerbe sorgten. Dank des Zusammentreffens von alpinen und
pannonischen, nord- und stideuropdischen Klimazonen findet man in Niederdsterreich auf dichtem Raum eine unvergleichliche
Vielfalt von Landschaftstypen. Auwdlder und Steppen, Almen und Seen, Schluchten und Htigellandschaften, Flusstdler und Moore.
Das Land an der Donau prdsentiert sich als landschaftlich reizvolles, kulturell sehenswertes und kulinarisch als auch énologisch
verfuhrerisches Urlaubsland! www.niederoesterreich.at
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Gerne stehen wir lhnen fur weitere Informationen zu Niederdsterreich zur Verflgung, Auf unserer Intermetseite finden Sie
im Presseportal unter www.fufda.de/niederoesterreich druckfdhiges Bild- sowie weiteres Textmaterial.
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