Wien: Von Kulinarischen Entdeckungen bis zu
grofien Jubilien

Wien bietet dieses Jahr ein Fiillhorn an Erlebnissen: Die neue Beisl-Szene kocht mutig,
junge Produzenten fermentieren, girtnern und revolutionieren. Museen &ffnen sich fiir
Kulinarik, dazu gibt es grofie Jubilden.

‘fon Antonia Kasparek

Die Cityfarm Augarten zeigt wie urbanes Gartnemn funktioniert. Nebenan wohnen Gbrigens die Wiener S&ngerknaben.
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Eine Stadt, die gartnert, fermentiert,
ziichtet - und experimentiert

Einen véllig anderen Zugang zeigt Augora Fermente, wo Kimchi,
Kombucha & Co. mit Wiener Handwerk und internationalem Know-how
verschmelzen. Es duftet nach Experimentierfreude, und man versteht
sofort: Fermentation ist hier nicht Trend, sondern Haltung.

https: {/fwww.augora.at .~/

Zuriick in der Stadt zeigt die Cityfarm Augarten, wie urbanes Gértnern
funktioniert — Gippig, lehrreich, inspirierend. Die City Farm ist ein
stadtischer Erlebnisgarten der Gemiisevielfalt und der erste und grifite
wGarten der Kinder” mitten in Wien. Im Augarten praktizieren wir das 4-
Jahreszeitengirtnern und bieten vielfaltige gartenpadagogische
Programme und Veranstaltungen an — stets mit Fixpunkt Erlebnis und
Genuss. Unsere Marktgértnerei samt angeschlossenem Verkaufsstand
liefert Wiens frischestes Bio-Innenstadt-Gemiise. Seit September 2024 ist
die gesamte City Farm unter AT-BIO-402

biozertifiziert. https: /fwww.cityfarm.wien »/
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