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Der Tullner Naschmarkt ist ein ausge-
suchter Markt fur heimische Spezialita-
ten, aber auch Nahversorger, der den
taglichen Lebensmittelbedarf abseits ein-
férmiger Supermarktatmoshare deckt.
Unser Magazin, aber auch die Informa-
tions- und Schulungsangebote aus den
Bereichen Erndhrung und Gesundheit,
wurden am 5. 10. 2008 von unseren
Kunden erfreut angenommen.

Fisch — hier scheiden sich die Geschmacker, manche wirden sich
am liebsten nur von Fisch ernahren, die anderen weichen auf Ge-
muse oder Fleisch aus.

Wir geben lhnen Tipps, woran Sie frischen Fisch erkennen und wie
Sie sich den Applaus Ihrer Gaste sichern kénnen.

Wir wiinschen lhnen ein besinnliches Weihnachtsfest.

Gerhard Neuhold
Obmann
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.Gesund und genussvoll in den Tullner Herbst” — so lautete das Thema am
Tullner Naschmarkt vom 10. Oktober 2008.
Im Rahmen unserer monatlichen, kostenlosen Erndhrungsberatung pra-
sentierte der Tullner Naschmarkt die 1. Tullner Naschmarktzeitung. Weiters
unterstltzten diesen besonderen Tag ,,So schmeckt Niederdsterreich”
mit Musik, Obstbar und Kochkursen auf Basis regionaler Produkte.
Einige neue Firmen konnten wir einladen, ihre besonderen Produkte vor-
zustellen. So kamen aus der Gegend von Mariazell die Familie Fink mit
ihren Dirndlprodukten und die Firma Laburger mit Kirbiskerndl und ex-
zellenter Kurbiskernschokolade, die gerne genascht wurde. Die Tullner Be-
zirkszeitung teilte Apfel an die Besucher und vorbeikommenden Schul-
klassen aus.
Besonders freut es uns, dass Dr. Falafel vom Wiener Naschmarkt mit Fa-
lafel, NiUssen, Humus uvm. zum ersten Mal nach Tulln kamen. Die Besu-
cher konnten sich mit Kostproben von den neuen Produkten Uberzeugen
und waren begeistert.
Das Interesse der Besucher hinsichtlich der Erndhrungsberatung war grof3
und eine Vielfalt an Fragen wurde an mich gerichtet. Das bestatigt, dass der
Bedarf an Information direkt vor Ort gegeben ist und sehr gerne ange-
nommen wird. So besuchten auch die Tagesmutter ,Region Tulln” den Na-
schmarkt.
Begleitend zur Erndhrungsberatung standen Elisabeth iGerdinum und
Suse Legler mit Schwerpunkten wie Thai Qi, Essenzenberatung den Be-
suchern zur Verfigung.
Der nachste Erndhrungsberatungstag ist im Advent und es erwarten Sie
neue Produkten und Informationen!
Alles Liebe
Michaela Haunold

Art-Director | stephan Schulz

studeny@aon.at oder per Telefon

Alexander Herburger | Gerd Wolfgang Sievers  (Herr Studeny): 0664/16 12 908

Tulln, das ist die schnellste Stadt nérdlich von
Wien. Es ist eine Stadt mit Flair und Eleganz und
doch bringt sie das traditionelle zum Vorschein!
Von mir besonders geliebt ist die Donaulénde,
der Rad- und FuBweg entlang der Donau, der
sich von Passau bis nach Wien und weiter er-

streckt. Man kann es gar nicht umschreiben.
Diese Ruhe, die einem umgibt, wenn man sich
hier auf einer Bank niederlasst. Jeder Tullner oder
Tulln-Besucher hat hier sein Lieblingsbankerl.
Dort setzt man sich hin, mit einem Brot oder
einer Zeitung, futtert die Génse oder liest. Man-
che sitzen auch einfach nur da und lauschen
dem Murmeln der Donau. Man kann sich gar
nicht vorstellen, wie wunderschon das ist, ehe
man es nicht selbst getan hat. Jetzt sitze ich ge-
rade auf meiner Lieblingsbank beim Brunnen
und blicke in die weite Ferne.

Es ist Herbst ins Land gezogen und so sieht man
die Blatter der Baume in den schonsten Farben.
Von gelb bis dunkelrot, von grasgrin bis braun
ziehen sie einem magisch an. Ganz tief atme ich
die Luft ein. Ein leichter Zuckergeruch lasst mich
noch tiefer atmen. Ja, das ist Tullner Herbstluft!
Schén langsam geht die Sonne unter und der
kalte Wind l&sst mich erzittern. Der Himmel ist
schon jetzt bedeckt mit dunklen Wolken. Nur
stidlich der Donaubrlcke ist es noch licht. Das
andert sich aber bald, denn es tribt sich immer
mehr zu. Ach, wenn ich doch nur malen kénnte.
Diese Stimmung ist unvergesslich. Am Horizont
vermischt sich das rot der Sonne mit der dunkel-

blau der Wolken. Rechts am Ufer erstreckt sich
kilometerweit die grine Au und in der Mitte
flieBt die blaue Donau unentwegt weiter. Es ist,
wie als wollte sie einem mitziehen und ihm
sagen: ,FlieB mit mir! Die schonsten Platze der
Erde kannst du sehen!” Nein, ich habe schon den
schonsten Platz gefunden. Hier!
In der ,,MS Stadt Wien”, die hier vor Anker liegt,
gehen schon langsam alle Lichter an und der
Tullner Expresszug, der die Leute an verschiede-
nen Stellen Tullns absetzt, fahrt einsam und ver-
lassen an mir voruber. Nur der Fahrer sitzt noch
aufrecht im Zug und lenkt den Wagen.
Schon langsam stehen auch die Menschen von
ihren Lieblingsbanken auf und suchen Schutz
und Warme vor der Kalte der Nacht. Nur ein Par-
chen sitzt eng umschlungen auf einer Bank vor
der Donaubthne. Wahrscheinlich trdumen sie
von den tollen Veranstaltungen, die hier jeden
Sommer gefeiert werden. Dann wimmelt es hier
namlich nur so von Zuhorer und Schauern. Doch
nun liegt die Bihne kalt und verlassen auf ihrem
FloB. Nur die Schwéne scheinen sich daftr zu in-
teressieren und ziehen langsam in den Herbst-
abend dahin!

Ursula Trsek



[;:..1 &
== \‘;'_.

Es gibt viele Griinde Fisch zu lieben und die
Freude am Genuss ist sicherlich nicht der unbe-
deutendste. Weit Uber 70 % dieser Kostlichkei-
ten beziehen wir aus dem Meer. Ein Blick in den
Atlas fuhrt uns jedoch vor Augen, dass das Mee-
resrauschen ein Gerdusch in weiter Ferne, un-
sere nachste Umgebung jedoch reich an Ge-
wassern ist. Werfen wir also einen hungrigen
Blick in des Nachbarn Teich und lernen im Fol-
genden die beliebtesten StBwasserfische der
Osterreicher etwas naher kennen: den Karpfen
und die Forelle. Doch zunachst fur all jene, die
noch zum Fisch bekehrt werden missen, etwas
Uberzeugungsarbeit sowie die besten Tipps und
Tricks zum Thema Fisch:
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Wenn Arzte ihren Patienten eine Nahrungsum-
stellung ans Herz legen, fehlt selten die Emp-
fehlung, zumindest einmal pro Woche Fisch in
den Speiseplan aufzunehmen. Das hat seinen
guten Grund: Fisch ist duBerst bekémmlich und
gesund. Fisch zeichnet sich durch einen hohen
EiweiBanteil aus. Sein Fleisch besteht zu gut
einem Viertel aus biologisch hochwertigem Ei-
weil3. Was dieses so schatzenswert macht, ist
seine Ahnlichkeit zum menschlichen EiweiB. Be-
reits eine Mahlzeit (mit ca. 200 g Fisch) deckt
den taglichen EiweiBbedarf zur Halfte. Damit
nicht genug: Fisch enthalt auch reichlich die Vi-
tamine A, D und B sowie Mineralstoffe (Eisen,
Fluor, Kalium, Kalzium und Phosphor).

-

Fisch hat praktisch keine Kohlehydrate. Figurbe-
wusste freuen sich dartber, dass die meisten Fi-
sche recht mager sind. Die fetten Sorten werden
aber genauso geschatzt: Sie verflgen Uber
reichlich Omega-3-Fettsauren, die nachweislich
helfen, erhéhte Cholesterinwerte zu senken.
Anders als Rind- oder Schweinefleisch enthalt
Fisch zudem praktisch kein Bindegewebe, was
diesen besonders leicht verdaulich macht.

Frischen Frisch zu erkennen, ist keine ,, Geheim-
wissenschaft”. Achten Sie zundachst auf die
Augen: Sie missen glanzen und leicht hervor-
stehen. Vertrauen Sie lhrer Nase: Verdorbener
Fisch riecht nach ,Fisch”. Lasst sein Duft hinge-
gen an Meer, an Seen oder Bache denken, ist
dies ein gutes Zeichen. Auch die Kiemen kénnen
verraterisch sein: Sind sie graugelb bis dunkel-
braun, verschleimt und verklebt, suchen Sie am
Besten das Weite. Bei frischen Fischen kénnen
Sie noch die einzelnen Kiemenblatter erkennen,
deren Farbe sollte leuchtend rot sein.

Machen Sie die Druckprobe: Nur Fische, die fest
und elastisch sind, machen Freude. Ein Finger-
druck darf keine Dellen hinterlassen.

Das Credo der Fischzubereitung lautet: Sdubern,
Sauern, Salzen —in dieser Reihenfolge!

Ganze Fische werden — falls es Ihr
Handler noch nicht getan hat — ausgenommen,
entschuppt und von den Flossen befreit. Danach
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kommt die Reinigung unter flieBendem Wasser.
Sauern: Hier scheiden sich die Geister. Wahrend
die ,Zitronen-Fraktion” den gereinigten Fisch
mit dem Saft der Frucht betraufelt, um den art-
eigenen Fischgeruch abzuschwéchen, die Struk-
tur des Fleisches zu festigen und dessen Farbe
aufzuhellen, schwaoren die Puristen auf Zurlick-
haltung. Bei ihnen stoBt die Verwendung von
Zitronensaft im wahrsten Sinne des Wortes
,sauer” auf.

In diesem Punkt herrscht wieder Einig-
keit. Fisch sollte erst kurz vor der Zubereitung
gesalzen werden, um das Austrocknen zu ver-
hindern.

Der Karpfen zahlt zu den beliebtesten StBwas-
serfischen der Osterreicher. Fir viele ist Weih-
nachten oder Silvester ohne das traditionelle
Karpfengericht unvorstellbar. Seine urspringli-
che Heimat liegt in Asien. Nach Europa brachten
ihn wahrscheinlich die Roémer, erste nennens-
werte wirtschaftliche Bedeutung erlangte er im
Mittelalter.

Karpfen leben bevorzugt in warmen, stehenden
Gewadssern. Als ddmmerungsaktives Tier halt es
sich tagstber am liebsten an den tieferen Stellen
des Teiches auf und wird erst abends richtig
aktiv.

Die bedeutendste Karpfenzuchtregion Oster-
reichs liegt im Waldviertel. 200 Betriebe und
mehr als tausend Teiche sorgen fir eine Jahres-
produktion von rund 500 Tonnen. Die Karpfen-
zucht im Waldviertel blickt auf eine lange
Tradition zurlck, die bis ins Mittelalter zurtick-
reicht. Die Teiche des Stiftes Zwettl wurden im
Jahre 1280 erstmals erwdhnt. Nicht zufallig er-
freute sich der Karpfen bei der Geistlichkeit gro-
Ber Beliebtheit, war er doch als Fisch — anders
als Fleisch — in der damals sehr strengen Fasten-
zeit mit keinem Verbot belegt.

Der ,Waldviertler Karpfen” — seit 1999 eine ge-
schitzte Marke — genieBt bei Feinschmeckern
einen ausgezeichneten Ruf. Ein speisereifer
Karpfen wiegt 2 bis 2,5 Kilogramm. Fir dieses
Gewicht benétigt er Ublicherweise zwei Jahre.
In den kalten, klaren Waldviertler Teichen kann
dies jedoch bis zu vier Jahre dauern. Das lang-
same Wachstum zahlt sich aus: Das weil3e bis
zartrosa Karpfenfleisch ist fester und besser im
Geschmack. Ein weiteres Plus ist die Fltterung in
den Teichen: Neben Wirmern, Insektenlarven

TEAM STEINER

Top-Immobilienservice

Tulln & Umgebung

Tel: 0650 628 6281
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Salzkammergut Reinanken — Anna am Steg des Fischergartls mit gerducherter Reinanke und Forelle mit Oberskren & Pfefferkdrmern Foto: Rita

Newman

und anderen Kleinlebewesen im Wasser und am
Boden ernahrt sich der Waldviertler Karpfen aus-
schlieBlich von zugefuttertem Korn. Tabu sind
Fischmehl oder Industriefutter.

Seit Jahrhunderten gehért das jéhrliche Abfi-
schen im Herbst zum Waldviertler Brauchtum.
Dabei wird das Wasser in den Teichen fast voll-
standig abgelassen. Die im brusthohen Wasser
stehenden Fischer treiben die Karpfen mit Net-
zen in Ufernahe zusammen. Der Teich beginnt
zu ,kochen”, wie es vor Ort genannt wird. Mit
Keschern werden die Fische nun herausgeholt
und in bereitgestellte Behaltnisse sortiert. Sie
werden entweder noch vor Ort als Speise- oder
als Besatzfische fur Anglerteiche verkauft. Die
Speisefische, die fur das Weihnachtsgeschaft
vorgesehen sind, verbringen die darauf folgen-
den Wochen in groBen Wasserbottichen, um
das Fleisch von etwaigem schlammigem Beige-
schmack zu befreien.

Wie bei Muscheln gibt es beim Verzehr von
Karpfen eine Faustregel: Nur in den Monaten
mit ,,R” (September bis April), was aber in erster
Linie an der Verfugbarkeit liegt, da die Fische nur
in diesen Monaten abgefischt werden.

Die Nummer 1 der heimischen StBwasserfische
— zumindest was die Produktionsmenge betrifft
— ist die Forelle. Sie zahlt zur Familie der Lachs-
fische und tritt — abhangig von ihrem Lebens-
raum — als Bach-, Meer- oder Seeforelle in

Erscheinung. Wéhrend die Bachforelle kuhle,
sauerstoffreiche und schnellflieBende Gewasser
bendtigt, ist die dem Lachs sehr ahnliche Meer-
forelle in den Klstengebieten Europas daheim.
Zum Laichen wandert die bis zu bis zu 90 cm
lange Meerforelle die Flusslaufe hinauf; ihre er-
sten Lebensjahre verbringen die Jungfische im
SuBwasser. GroBe, tiefe Seen in den Alpen und
in Nordeuropa sind die Heimat der Seeforelle,
die wie die Meerforelle das stattliche Gewicht
von zehn Kilogramm erreichen kann. Im 19.
Jahrhundert begann in unseren Breiten der Sie-
geszug der Regenbogenforelle, die aus Nord-
amerika eingefiihrt wurde. Die bunt schillernde
Regenbogenforelle ist ein in der Teichwirtschaft
auBerst beliebter Fisch, zumal er — anders als
seine einheimischen Verwandten — auch mit ho-
heren (bis zu 25 °C) Wassertemperaturen zu-
recht kommt. Bei einer durchschnittlichen Lange
von 70 cm kann die Regenbogenforelle bis zu
sieben Kilogramm auf die Waage bringen. Sie
gelangt oft unter der Handelsbezeichnung
.Lachsforelle” in den Verkauf und ist am Nasch-
markt bei Nordsee erhaltlich.

Die einheimischen Forellenarten sind in ihrer
Wildform heute geféhrdet, da ihr naturlicher Le-
bensraum immer mehr abnimmt. Gleichzeitig
wachst stetig die Nachfrage nach StBwasserfi-
schen, die kénnte ohne die heute Ublichen
Aquakulturen kaum noch gestillt werden kénn-
te. Forellen in der Aquakultur werden je nach
Art in Teichen mit SUB- und Salzwasser — wenn




Frisch gefangener steirischer Karpfen aus dem Mondteich
Foto: Rita Newman

es sich um Lachsforellen handelt — gehalten. Ge-
futtert werden die Fische mit Pellets aus ge-
presstem Fischmehl, -61 und pflanzlichen Bin-
demitteln. Wie beim Lachs ist es dank der mo-
dernen Aquakulturen gelungen, die Forelle zu
einem preiswerten Massenprodukt zu machen
— mit all den Vor- und Nachteilen, die sich da-
raus ergeben.

Einen neuen und zugleich uralten Weg in der
Fischproduktion beschreiten die Osterreichischen
Bundesforste mit ihrer Marke ,, WILDFANG — Na-
turfisch”. Naturlichkeit ist dabei mehr als ein Slo-
gan: Inmitten der herrlichen Walder und der
Bergwelt des Salzkammerguts liegen die Seen mit
Trinkwasserqualitat, in denen regionaltypische Fi-
sche wie die Traunforelle oder die Hallstatt-Rei-
nanke heranwachsen. Fischproduktion bedeutet
hier: ,Nicht gezlchtet, nicht gefittert”. Das Re-
sultat sind auBergewohnliche Qualitaten, die als
Frischfisch oder veredelte Spezialitaten (mit Salz
aus dem Salzkammergut gebeizt oder mit Bu-
chenholz gerduchert) vermarktet werden.

Wie der Karpfen lasst sich die Forelle auf vielfal-
tige Art zubereiten: Die gebrauchlichsten Me-
thoden sind das Braten, das Pochieren (im heis-
sen, nicht siedenden Wasser garziehen) und das
immer beliebtere, kalorienfreundliche Dampfga-
ren. Ausgezeichnete Begleiter zum gebratenen
Fisch sind Mandel- oder Petersilienbutter.
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Ein ganz besonderes Gericht ist die ,Forelle
blau”: Fur diesen Klassiker der Fischkiiche beno-
tigen Sie einen schlachtfrischen Fisch, bei dem
die Schleimschicht der Haut noch nicht entfernt
sein darf. Um eine intensivere Blaufarbung zu
erhalten, geben Sie in den Fischsud (mit hellem
Wurzelgemise) einen Schuss hochwertigen
Essig und pochieren die Forelle (zwischen 300
und 400 g) fur etwa sieben Minuten.
Servieren Sie dazu noch Petersilienerdapfel,
Sauce Hollandaise oder Oberskren, ist Ihnen der
Applaus Ihrer Gaste sicher.

Stephan Schulz

www.waldviertler-karpfen.at
www.biofisch.at
www.wildfang-naturfisch.at

Frisch gefangener Karpfen mit Filets auf Eis im Hintergrund der Apollo-
Teich (Steirisches Teichland), Foto: Rita Newman

Gerd Wolfgang Sievers
Das arme Schlucker
und faule Hund'-Kochbuch

Der zugegeben etwas provokante Titel will weder ir-
gendjemanden beleidigen, noch diskriminieren,
sondern einfach amdusieren, aber auch zum Nach-
denken anregen.

Bei ndherem Betrachten des Buches wird auffallen,
dass viele beschriebenen Gerichte zwar aus der tra-
ditionellen , Arme-Leute-Kiche” stammen, dennoch
aber in der Lage sein werden, auch den anspruchs-
vollen Gaumen zu verwéhnen. Viele vorgestellte Ge-
richte sind trotz eines relativ geringen Warenein-
satzes mit wenigen Handgriffen auf den Tisch zu
bringen. Somit haben wir es mit einem vollwertigen
Koch-Buch zu tun, das neben schmackhaften Spei-
sen auch viel Information und zum Thema passende
literarische Unterhaltung bietet.

208 Seiten, broschiert
ISBN 978-3-902693-04-4
Edition MoKKa. & 13,30
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Kasespezialitaten aus dem
In- und Ausland
Kuh-, Schaf-, Ziegen-Milchkase, Oliven,

mit Kase geflilltes Gemuse, in Ol eingeleg-

tes Gemuse, Aufstriche, Freilandeier

Kaffeespezialitaten
Zum sofort genieBen oder frisch
gerostet fur zu Hause

Bioprodukte
Kartoffel, Essig, Traubensaft, Wein, Kernal,
Rindfleisch vom Angusrind, Zwiebel, Saison-
GemUse. Topinampur (November—April)
Ausschank: Wein, Traubensaft; Verkéstigung
fallweise: Suppen und andere Schmankerl

Karntner Spezialitaten
Karntner Brot, Kasnudeln, Speck,
Hauswdrste, Hausblunzn,
Zuckerreinkerle, Reindling,
Glundner

Nudeln (Vollkorn), Honig

Obst + Gemiuse
Friichte der Saison

Mehlspeisen

—
-« BahnhofstraBBe

Es gibt MUsli, das man zum Frihstlck eher als
gesund und fad schmeckend wahrnimmt, und
es gibt Granola — eine knusprige Geschmacks-
sensation am Morgen — nichts fur Schlankheits-
fanatiker, sondern fir Menschen, die den Tag
mit einer nahrhaften Mahlzeit beginnen wollen.
Man nehme ein Sackerl Haferflocken (500 g),
ob groBe oder kleine ist Geschmackssache, und
mischt sie in einer groBen Schuissel mit einigen
Essloffeln gutem Speisedl (am besten Maiskeim-
Ol, weil geschmacksneutral) und etlichen L6f-
feln flussigem Honig (z.B. vom ,Honig-Horstl")
gut durch.

Diese suB-fettige Mischung soll gut einziehen,
dann auf einem Blech im Backrohr bei 160 bis
180 Grad (ev. HeiBluft) ca. zehn oder mehr
Minuten

knusprig braunen; zwischendurch immer wie-
der wenden, denn die Flocken brennen am
Rand leicht an.

Backer
Mehlspeisen, Feinbackwaren, Brot
und Spezialprodukte, Baguette,
Feuerflecken je Saison, Strudeln
aller Art, Buchteln, Bauernkrapfen

e U

Die Granola-Basis dann aus dem Rohr nehmen
und auskihlen lassen (naschen ist erlaubt!).
Nun kénnen Sie sich der individuellen Verede-
lung zuwenden, bei der Ihnen das vielfaltige
Trockenfrichte-Angebot am Naschmarkt sehr
entgegen- kommt:

NUsse, z.B. extra gerdstete HaselnUsse oder fri-
sche Aschantinlsse, Sonnenblumen-Kerne und
Sesam, Kokosraspeln, getrocknete Preiselbee-
ren, Koch-Schokolade in kleinen Sticken. Rosi-
nen sind auch sehr fein — diese aber bitte nicht
waschen, sonst ist der Schimmel vorprogram-
miert.

In einem gut verschlieBbaren Behalter oder in
einer Blechdose frisch gehalten, kénnen Sie Ihr
morgendliches Knuspermusli mit Milch, mit Jo-
ghurt (als nicht Morgen-Mahlzeit auch einmal
mit Apfelmus) genieBen.

* Wienerischer Ausdruck flr Restlverwerten: Was gibts
heute zu essen? Ubrigs und Z'sammgschitts = Ub-
riggebliebenes und Zusammengeleertes

Barbara Neuroth

Gartenbaubetrieb
Heil- und Gewdrzkréauter,
Gewdirzdle, Gewlrzessige,

Krautertees, Heilsalben,
Gemdsejungpflanzen,
Saisongemdse, Vollkornbrote,
Natursafte, Honig

Gemiuse- und
Garantiert
Gemdse- und
dukte, Spargel,

Kirbis
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Jeden Freitag von 10.00-18.00 Uhr
Angebote von Spezialisten — Jeder Marktstand bietet spezielle Produkte an.

Der Markt ist ganzjéhrig gedffnet. Das Angebot
ist so konzipiert, dass es eine Ergdnzung zum
bestehenden Angebot der Tullner Betriebe bietet.
AuBerdem werden fallweise Events wie
Spargelfest, Gesundheitstag, Tag der Mutter,
Fest zum Jahrestag, etc. veranstaltet.

—J
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In der FuBgan-
gerzone von
Tulln zwischen
Wiener Stral3e,
RudolfstraBe
und Rathaus-
platz, beim Her-
mesbrunnen.

Hermesbrunnen

RudolfstraBe =

Parkgaragen

Es gibt 2 Parkgaragen: in der

* Albrechtsgasse (Parkhaus 1) und in der
¢ Frauentorgasse.

weitere Stunde kostet < 0,70; Nachttarif

(von 18.00 bis 6.00 Uhr)

< 0,70. Vom Parkhaus in der Albrechtsgasse geht
man max. 5 Min. zum Naschmarkt.

Kurzparkzonen

Parken in gebuhrenpflichtigen Kurzparkzonen um
< 0,35 pro angefangener '/> Stunde. Die groBte
Parkflache befindet sich am Hauptplatz — mit hoch-
stens 5 Min. Gehzeit zum Naschmarkt.

--= \Wiener StrafBBe

Montag bis Freitag von 8.00-12.00 und von
13.00-18.00 Uhr, Samstag von 8.00-12.00 Uhr

Hier kann man in der 1. Stunde GRATIS-Parken. Jede

Imkerei und
Bienenprodukte
Diverse Honigsorten, Honig- und Nuf3-
spezialitaten, Wabenhonig, Kerzen. Pro-
poliscreme, Lippenbalsam

Gastronomie
Pferdeleberkase, Hotdog,
Huhnerschnitzel, Langos, gefillte Lan-
gos, Pommes frites, Erdapfelpuffer, Le-
berkas-Spezialitaten, diverse Getranke

Blumen
Schnittblumen

Obstprodukte Fleischwaren Kase Frische Fische
Osterreichische Rindfleisch, Schweinefleisch, Edelbrande Verschiedene Késeprodukte Aal, Lachs, Kabeljau, Wels, Karpfen,
Obstsaisonpro- Geselchtes, Wurstwaren, Edelbréande und Likére, offenes Lachsforelle, Saibling, Forellenfilet,
Sauerkraut, Aufstriche, Fertigprodukte. Pute, Bier, Most. Alkoholfreie Getrénke. Amur oder Graskarpfen, Goldbras-
Wildmasthend|, Ganse zu Martini Im Winter Gluhwein und sen, Wolfsbarsch, Seehecht, Sardi-
und Weihnachten, Glihmost. Bemalte Flaschen nen, Zander, Stor, Hecht, lebende

Hauskaninchen

Fische im Aquarium



o e

1.12., 15.00 Uhr
Seniorennachmittag
Tulln, Paulussaal, Wiener Stral3e. 20

1.12. bis 5. 12., 14.00-19.00 Uhr
Musik-Buchausstellung
Tulln, Musikschule Tulln

3.12.,18.30 Uhr
Antibiotika — Krieg im Reich der Bakterien
Tulln, Landesklinikum Tulln

6.12.,21.00 Uhr
Strike out Party
Tulln, Stadtsaal Tulln

6. 12.bis 8. 12., 13. 12. bis 14. 12., 14.00 Uhr
ARTvent-Ausstellung
Tulln, Kunstwerkstatt

12.12.,19.30 Uhr
Podium junger Kinstlerlnnen
Tulln, Minoritensaal

15.12.,18.30 Uhr
Luciafeier
Tulln, Pfarrkirche St. Severin
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21.12.,16.00 Uhr
Weihnachtskonzert des A-cappella-Chores Tulln
Tulln, Pfarrkirche St. Stephan

24.12.,15.45 Uhr
Traditionelles Weihnachtsspielen
Tulln, Pfarrkirche St. Stephan

24.12.,16.15 Uhr
Traditionelles Weihnachtsspielen
Tulln, Hauptplatz

CAMPA + POOL OUTDOOR
26. - 29, MARZ.09

Messe Talln
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25.12.,20.00 Uhr
1-2-3 Oberst
Tulln, Kunstwerkstatt

26.12.,10.30 Uhr
Feierliches Hochamt mit dem Chor St. Stephan
Tulln, St. Stephan

31.12.,20.30-3.00 Uhr
8. Tanz ins Neue Jahr — Silvesterball
Langenlebarn, Florahofsaal

Alle Angaben ohne Gewihr.

Die Ankiindigung umfasst lediglich uns bekannte Veranstaltungen.

Wenn Sie zukUnftig hier vertreten sein wollen, schicken Sie bitte ein entspre-
chendes E-Mail an: studeny@aon.at




