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Weil auch Wassenr Spald machen kann!
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PETERQUELLE

Mit der Kraft des Vulkans
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— Das Universelle : » C W O
o
Aus 60 Meter Tiefe das reinstes D .
Quellwasser aus der Steiermark. T S Y
‘ SteirerQuell setzt auf einen neuen, - 2 Y
€3 exklusiven Trend fiir jeden Anlass. () o
Auch bei diesem Produkt wird auf
jegliche Geschmacksbeigabe verzichtet, o
und das schmeckt man bei jedem
Schluck.
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n/peterquelle

SteirerQuell ist in 0,331; 0,5; 0,75; 1l; als

,prickelnd, mild und naturell” erhéltlich.

Vor allem aus diesem Grund eignet

sich SteirerQuell hervorragend fir die

Gastronomie und Hotellerie. Aber auch

bei 6ffentlichen Einrichtungen, Firmen, (]
Seminare und Veranstaltungen aller

Art erfreut sich SteirerQuell hochster

Beliebtheit.

Peterquelle
— Das Unverkennbare

Der Inhalt ist es auf den es ankommt,
nicht nur das Wasser der Peterquelle,
sondern auch darin enthaltene
Kohlensédure ist natirlichen Ursprungs.

Die im Peterquelle Mineralwasser reich
enthaltenen und wichtigen Mineralstoffe
sowie Spurenelemente konnte das
Wasser aufgrund seiner langen Reise
durch die verschiedensten Schichten im
Vulkangestein aufnehmen. l

www.peterquelle.at

Waterplus Vertriebs GmbH, A-8483 Deutsch Goritz 77

Telefon: 03474/8225 oder 8333, Fax: 03474/8333-19, E-Mail: naturfrisch@peterquelle.at
Bankverbindung: Raiba Leibnitz, IBAN AT80 3820 6000 0003 5998, BIC RZSTAT2G206
FN311224h, UID64353416, FB-Gericht: Landes- als Handelsgericht Graz




Foto: peterkuehnl.com

ab 18 Jahren! www.verantwortungsvoll.at

ntwortungsvoller Genuss.

Veral

DISTILLERY TOUR
—since 1920 —

uchen S‘iﬁlhre Flihrung inkl. Verkostung
unter www.bauerspirits.com

IMBERRY

- 4cl Bauer Himbeer Geist
mit Schweppes Russian
Wild Berry auffiillen

a
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bauerspirits.com |©) bauerspirits
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er Gewiirze

Fotos:

Gewiirz des Lebens
Bio Kurkuma ist sehr belieb
iir asiatische Gerichte undj
gibt Speisen eine schone gel-
be Farbe, sowie ein typischi

indisches Aroma. Gemah-
lenes Pulver, um 5,90 Euro.
Erhiltlich iibe

www.zauberdergewuerze.d

Das neue Werk von Simone Taschée
und Klaus Postmann punktet mit
einer vorurteilsfreien Herangehens-
weise an eines der dltesten Gewiirze
der Menschheit und richtet sich an
alle kulinarisch Interessierten, die die
Chili neu entdecken oder aber noch
besser in der eigenen Kiiche einsetzen
wollen. Um 25 Euro, erscheint am

% 01.09.2019 im Braumiiller Verlag.

www.braumueller.at

Wiirzen statt salzen

te, Thymian, Chili, Knoblauch,
Kiirbis, Rosmarin und Pfeffer: Die

Bio-Gemiise-Kriutermischung

pd : i”ii-

N STATT SALZEN

Voll im Ol
Geschmacklich-elegante
Ole von ,Horvath’s Speze-&
reyen Kontor“ komplettie
ren jede Grill-Session. Ini
den Geschmacksrichtungen
Chili- und Kriuter Grillol!
verfeinern sie Fleisch,
Fisch, Gemiise und Salate.
0,51 Amphore-Flasche, um
8,60 Euro. Erhiiltlich iiber
www.horvaths.at
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Die fleischlose Revolution
Weingut Primus
Heimat, die schmeckt
Schatzsuche

Hau rein!

Promenade

Operncafé Graz & MM
Campus Café
Schiffners Cafe.Bar
am Tummelplatz

Tre Amici

Cobar & Diego’s
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Riegler’s Vinothek &
Prosciutteria

L’Angolo

Das Altstadthaus
Grossauer Betriebe
Eckstein

Amedia Luxury Suites Graz
Restaurant Globetrotter
Das Mundwerk
Nova-Air

Kiichenfee

Coverfotos: Shutterstock
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in Graz

Die Nummer 1
in der Steiermark

* PIZZERIA - BAR * CAFFE

RISTORANTE

_Don Camillo®

IINYINN Anjuabeaglapy

So schmeckt Italien!
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www.doncamillo.at




DIE FLEISCHLOSE

Text: Stephie Fuchs-Mayr



Algen- und Erbsenprotein-Bur-
ger, wurstlose Wirstl, Calamari

aus Yamswurzelstarke, Obst- und

Gemuseraritaten: Fleischlos fut-
tern hat sich vom Nischen- zum
Megatrend entwickelt. Ausflug

in die zukunftstrachtige Welt der

Plant Based Foods.

s war einmal ein Land, in

dem sich die Menschen im

Supermarkt lustvoll und wei-

testgehend ohne unangeneh-
me, im Kopf herumspukende Fragen nach
Tierwohl, Klimaschutz oder Gesundheit
durch meterlange Wurst- und Fleisch-
regale arbeiteten. Ein Land, in dem man
beim Restaurantbesuch als Fleischverwei-
gerer ein mitleidiges Lacheln erntete. Ein
Land, in dem man lange suchen musste,
um irgendwo, irgendwie schmackhatfte,
pflanzenbasierte Alternativen zu Steak &
Co. auf den Teller zu bekommen.

DIESES LAND

WAR EINMAL.

Osterreich im Jahr 2019 isst langsam,
aber sicher, anders. Essen, das gewachsen
ist und nicht geboren wurde, boomt. Im
Lebensmittelhandel zdhlen vegane und
vegetarische Produkte — die Bandbreite
reicht von Wiirsteln aus Weizengluten
oder Pilzen tiber fleischfreie Leberwurst
bis zu Garnelen aus Seitan oder veganen
Burgerpatties — langst zu den Verkaufs-
schlagern, und auch beim Restaurant-
oder Kantinenbesuch spielt Gemiise nicht
mehr nur eine Nebenrolle. Diese kulina-
rische Aufwertung pflanzlicher Nah-
rungsmittel, fiir die der auch von vielen
Pflanzenkost-Start-Ups gerne verwendete
Trend-Terminus ,,Plant Based Food*
ersonnen wurde, wird aber keineswegs in
erster Linie von {iberzeugten Fleischver-
weigerern vorangetrieben - sondern vor
allem von Flexitariern.

FLEXITARIER ALS
TRENDTREIBER

Deren Zahl wichst unaufthaltsam, bereits
jeder vierte Osterreicher zihlt sich laut

aktuellen Umfragen zu dieser Gruppe.

Sie legen nicht nur Wert auf ein reiches
Angebot an Hiilsenfriichten, Samen, Niis-
sen, Pilzen oder Gemiise als Alternative
zu Fleisch, sondern schitzen zusehends
auch Lebensmittel und Gerichte, die das
Tierische optisch oder geschmacklich
moglichst gut imitieren — und auch gerne
die ,Originalnamen® behalten diirfen. Bei
Tom Schnélzer, Inhaber und Kiichenchef
des Café Erde in Graz, finden sich etwa
Soja-Steaks mit veganem Kése gefiillt als
»Cordon Bleu“ und Sojagranulat-Biéllchen
mit Seitanmehl und Tofu als ,,Meatballs*
auf der Karte. An diesem Punkt drangt
sich natiirlich die Frage nach dem Warum
auf. ,Da spielen unsere gelernte Esskultur,
die Macht der Sprache und auch unsere
Gasteschicht eine grofie Rolle®, sagt
Schnolzer. Maximal ein Viertel der Géste
im Café Erde seien Veganer oder Vege-
tarier, der Grof3teil erndhre sich bewusst
fleischdarmer oder stelle seine Erndhrung
gerade um. ,,Unsere Geschmacksnerven
sind das ganze Leben lang auf Fleischkon-
sum getrimmt. Wenn ich die urspriingli-
chen, bekannten Bezeichnungen beibe-
halte, dann gewinnt meiner Meinung
nach die immer noch weit verbreitete
Idee von veganer Erndhrung und Verzicht
nicht so die Uberhand. Da gibt es leider
immer noch eine Hemmschwelle.*

Auch Robert Rotzer vom Grazer Veggie-
Restaurant Parks bestitigt, dass seine
Hauptkundschaft aus Flexitariern bestehe.
Auch wenn das Angebot an Fleisch- und
Fischersatzprodukten mittlerweile grof3
und in puncto Geschmack und Kon-
sistenz durchaus annehmbar sei, setzt
Rotzer im Parks trotzdem nicht auf
Convenience-Veggie-Wiirstl & Co. ,,Mei-




ner Meinung nach konnen viele dieser
nachgeahmten Produkte mit den Origina-
len einfach nicht mithalten, und ich finde
es auch unnétig, mit ihnen zu arbeiten. Es
gibt im heimischen Gemiisegarten so vie-
le grolartige Grundprodukte, aus denen
man wunderbare Gerichte zaubern kann,
so Rotzer. Aktuell ultra-gehypte Produkte
wie der Burgerpatty des amerikanischen
Start-Ups Beyond Meat - ein 113 Gramm
schweres Gemisch aus Erbseneiweif3,
Bambuszellulose, Gummiarabikum, Kar-
toffelstarke, Ascorbinsdure, Rapsol und
Rote-Bete-Saft, der austretenden Fleisch-
saft imitieren soll, wiirde ihm nicht auf
die Speisekarte kommen - mag er (angeb-
lich) noch so nah am Original dran sein.
»Da setz ich noch eher auf Insekten oder
Algen, weil sie geschmacklich tiberzeugen
und auflerdem eine sehr gute Okobilanz
haben, sagt Rotzer.

DIE WELT BRAUCHT
MEHR GRUN

Stichwort Okobilanz: Neben dem Wunsch,
gestinder zu essen, spielen 6kologische
und soziale Motive in der Plant-Based-
Food-Bewegung eine zentrale Rolle. Die
Frage, ob wir mit Pflanzenessen tatséchlich
die Welt retten konnen, wird in Wissen-
schaftskreisen genauso leidenschaftlich
diskutiert, wie am Stammtisch. Jedenfalls
nicht wegzuleugnen ist die Tatsache, dass
die Fleischproduktion fiir ein Fiinftel

der weltweiten CO,-Emissionen verant-
wortlich ist, dafiir enorme Agrarfliachen
benotigt werden und durch konventi-
onellen Futtermittelanbau Boden ero-
dieren und verseucht werden — um nur
einige wenige Aspekte der zahlreichen
Probleme zu nennen, die gingige Ernih-
rungssysteme mit sich bringen. Daniela
Grach, Diitologin und Lektorin an der
FH Joanneum Graz, beschiftigt sich seit

vielen Jahren mit dem Thema nachhalti-
ge Erndhrungsformen, und bringt eines
der vielen Dilemma unseres extensiven
Fleischkonsums mit einem eindriicklichen
Beispiel auf den Punkt: , Tierische Lebens-
mittel erzeugen grofle Veredelungsverluste.
Fiir die Umwandlung von Getreide als
Futtermittel in Fleisch oder Milchprodukte
betrégt dieser Verlust 65 bis 90 Prozent der
Energie. Anders gesagt: Man konnte mit
Getreide sieben Menschen ernihren, wenn
man daraus aber Fleisch gewinnt, kann
man damit nur noch einen Menschen
erndhren.“ Ganz abgesehen davon titen
wir Wohlstandsesser gut daran, auch im
Sinn der eigenen Gesundheit den Anteil an
tierischen Produkten auf unserem Speise-
plan stark zu reduzieren, wo moglich, auf
nachhaltige pflanzliche Proteinquellen zu
setzen und die stetig wachsende heimische
Sortenvielfalt bei Obst und Gemiise auch
wirklich zu nutzen. Wobei, wie Grach be-
tont, konventionelles regionales Obst und
Gemiise, aber auch Fleisch, rein 6kologisch
gesehen nicht unbedingt nachhaltiger sind,
als Bio-Importware. ,Durch den Einsatz
von Diingemitteln, die Beheizung von
Gewichshéusern oder Intensivtierhaltung
werden so viele Ressourcen verbraucht,
dass ein importiertes Bio-Produkt am
Ende doch oft besser aussteigt. Wer sich
gesund und wirklich nachhaltig ernahren
mdochte, der greift am besten zu saisona-
len, regionalen Bio-Produkten.” Und lasst
Schnitzel, Faschiertes oder Salami einfach
mal 6fter links liegen. 2

L, Im Sinne unserer eigenen
Gesundheit, aber auch im Sinne
des Klimaschutzes und der globalen

Daniela Grach, Lektorin am
Institut fiir Didtologie an der
FH Joanneum Graz

i

Fotos: Shutterstock, Unsplash.com, Terler Manfred / FH JOANNEUM, Parks Graz
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Der Gelbe
Muskateller
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WEINGUT

PRIMUS

AM GRASSMITZBERG

SELBER MUSKATELLER

o — KONTAKT
SUDSTEIERMARE

WEINGUT PRIMUS
Am Grassnitzberg 15
8472 Grassnitzberg

Tel.: 0 3453/39 11

Mail: weingut@primus.cc
WwWw.primus.cc

Offnungszeiten:
Weinverkauf: tiglich ab 14 Uhr

m ihn herzustellen braucht
es Winzer. Richtig gute
Winzer. Solche, die sich der
tradierten Kunst mit Know-
how und Kreativitit widmen. Warum
Sie aber kein Experte sein miissen, um
die Geschmacksvielfalt der Weine zu
erkennen, die in Holzfdssern und Tanks
am Weingut Primus reifen, merken Sie
gleich beim ersten Schluck: Wenn sich
die feinen Aromen am Gaumen entfalten,
beginnt das unvergleichliche Genusser-
lebnis, das nicht nur Kenner begeistert.
Kein Wunder, verfiigt das Weingut doch
tiber einige der besten Lagen in der Stid-
steiermark aus den Rieden Grassnitzberg

| und Zieregg. Mit jedem Tropfen schmeckt

man den unverkennbaren Charakter der
Weiflweine. Von leidenschaftlichem und
naturnahem Handwerk gepragt, reflek-
tieren die ausgezeichneten Produkte die
Handschrift der beiden Winzerbriider
Thomas und Christian Polz. So warten
die Weine aus dem aktuellen Jahrgang

nur darauf, verkostet zu werden. Um-
geben vom Charme der Siidsteiermark,
kann man diesen edlen Tropfen auch nur
schwer widerstehen.



SPAR STEIERMARK

HEIMAT,
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st der Salat wirklich Bio? Woher
sind jetzt eigentlich die Erd-
beeren? Und hat das Rind wohl
jemals eine Weide gesehen?
Fragen wie diese schwirren skeptischen
Konsumenten beim Einkaufen im Kopf
herum, denn Herkunft und Verarbei-
tungsweise werden zunehmend kritisch
unter die Lupe genommen. SPAR hat die
Antworten darauf. Kooperationen mit
engagierten Jungbauern in der Steiermark
bringen heimische Produkte in die Regale
und den Kunden die Sicherheit, Quali-
tat aus der Region zu kaufen. Die enge
Partnerschaft mit tausenden Produzen-
ten und Betrieben, die hervorragendes
Obst, Gemiise, Kase und Fleisch erzeu-
gen, ermoglicht die breite Auswahl an
groflartigen Produkten und traditionellen
Spezialititen. Immer mehr Menschen
schétzen genau diese Riickbesinnung auf
tiberlieferte Werte. Der Ruf nach mehr
Authentizitdt und Nachhaltigkeit fordert
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_ Beerenbiiuerin Irene Gombotz

auch die Weiterentwicklung und den
Fortbestand der Lebensmittelproduktion
im Land. Béuerliche Familien haben tiber
Generationen durch ihre Wirtschaftswei-
se jene Landschaft geschaffen, die heute
Néhrboden fiir nicht mehr wegzudenken-
de Rohstoffe, aber auch fiir Innovationen
bietet.

BEERIG GUT

Als Armin Lenz als junger Bursch im el-
terlichen Landwirtschaftsbetrieb einstieg,
gab es fiinf Hektar Bio-Heidelbeeren zu
bewirtschaften. Damals, 2008, entstand
die erste Zusammenarbeit einer Bau-
erngemeinschaft rund um Straden mit
SPAR. ,,Uber die nichsten Jahre sind wir
gemeinsam gesund gewachsen’, erinnert
sich Bio-Jungbauer Lenz. Heute ist das
Beerensortiment aus Straden so grof3
und vielfiltig, dass es {iber SPAR erstmals
steiermarkweit vermarktet wird. ,,Mit
Projekten wie diesem geben wir auch

Beerenbauer Armin Lenz

kleineren Landwirtschaftsbetrieben die
Chance, wettbewerbsfihig zu sein und
ihre regionalen Produkte zu verkaufen®,
erklart Christoph Holzer, Geschiftsfithrer
SPAR Steiermark und Stidburgenland.
,Uber 5.300 Produkte von regionalen
Erzeugern bieten wir bei SPAR - und wir
suchen laufend neue!* Fiir diese fruchtige
Vielfalt bei SPAR entwickelte die Bauern-
gemeinschaft aus Straden, zu der auch
Beerenbduerin Irene Gombotz gehort,
eine eigene Marke: BEO - aus ,,berry“
und ,,organic®“- heiflen die Genuss-
Beeren, von der jede ihren eigenen Slogan

Fotos: Werner Krug



hat. ,Mach mal blau“ steht auf dem
Etikett der Heidelbeere, ,,himmlisch stif3*
ist die Himbeere. Besonders wichtig an
dieser Kooperation ist fiir Jungbauern
wie Armin Lenz und Irene Gombotz

die langfristige Perspektive, denn SPAR
forciert eine Strategie, die auf die Zukunft
gerichtet ist. Mit grofler Begeisterung be-
gleitet SPAR auch Erdbeerbauer Markus
»Gutis“ Gutmann aus Grofipesendorf.
Seine Familie baut schon seit tiber 40 Jah-
ren Erdbeeren in der Oststeiermark an.
»Dieser grofle Erfahrungsschatz ermog-
licht es uns, die Erdbeeren vom Friihling
bis in den Spitsommer hinein zu ernten,
erklart Markus Gutmann. Mit viel Liebe
und Hingabe wachsen die leuchtend roten
und aromatischen Friichte bei der Familie
Gutmann. Unter dem Motto ,,Génn

dir jeden Tag etwas Gutis!“ werden die
Erdbeeren in Torferde kultiviert und per
Hand gepfliickt.

DA HABEN WIR DEN SALAT
Auch das frische steirische Gemiise wird
mit viel Liebe gezogen. Und das schmeckt
man. Martin Ridisser beliefert SPAR
schon seit tiber 20 Jahren mit Grazer
Krauthéuptel, Kopfsalat und Eisbergsalat
aus der Steiermark. 2007 tibernahm der
Gemiisebauer den seit rund 45 Jahren
bestehenden steirischen Familienbe-
trieb. Heute betreut er gemeinsam mit
seinen Eltern, seiner Ehefrau und zwei
Saisonarbeitern eine etwa 10 Hektar

Vom Aussterben
gerettet: SPAR und
Murbodnerziichter
kooperieren

grofie Anbaufldche. Gepflanzt wird bei
den Ridissers quer durch den Gemiise-
garten und immer auf Humus-Boden. So
trifft knackiger Kopfsalat auf Kohlrabi,
WeifSkraut und natiirlich den legenddren
Grazer Krauthauptel. Té4glich um 5.30
Uhr heifit es fiir die Ridissers: Ab ins
Beet! Zur Ernte. Das garantiert knack-
frisches Blattwerk. Denn, je frischer der
Salat, desto vitaminreicher ist das beliebte
Sommergemiise. Der Grazer Krauthéduptel
ist der beliebteste Salat der Steirer und ein
wahrer Hochgenuss.

KULINARISCHES ERBE
Auch Kaiser Franz Josef wusste, was
wirklich gut ist, als er darauf bestand,
dass sein Tafelspitz vom Murbodner
Rind kommt. Die kriftige Rinderart lag
nicht nur als Ochsengespann hoch im
Kurs, sondern auch ihre Milch und ihr
Fleisch galten als Spezialitét. Vor 150
Jahren als eigene Landrasse anerkannt,
zum beliebtesten Rind aufgestiegen, vor
50 Jahren fast ausgestorben, doch dank
einer Kooperation von SPAR mit dem
Verein der Murbodnerziichter ist die
edle Rasse jetzt wieder zurtick in ihrer
Heimat. Rund 5.000 Murbodner Rinder
weiden heute wieder in der Steiermark.
Was das Murbodner Rind - abgesehen
vom hervorragenden Geschmack - so
besonders macht, ist seine Eignung fiir
Almen in Hohenlagen. Wihrend die klas-
sische Tierzucht auf schnelles Wachstum

und hohe Leistung optimiert ist, punktet
die Traditionsrasse auf andere Weise:
»Die Murbodner sind fiir steile Lagen
auf Bergalmen perfekt geeignet®, erklart
Johann Horzer, Obmann des Vereins der
Murbodnerziichter. ,Unsere Mitglieder
sind kleinste Bergbauern mit im Schnitt
sieben Tieren.“ Die Rinder tragen zum
Erhalt der Almenwelt entscheidend bei.
Damit die etwa 500 Bauern wirtschaft-
lich arbeiten kénnen, sind faire Preise
unumganglich. In SPAR haben die
Landwirte einen Partner gefunden, der
ihnen die Moglichkeit gibt, das wertvolle
Murbodnerfleisch in die Kiichen der
Steirer zu bringen. L 2



uingtian in der stidchine-
sischen Provinz Zhejiang
genieft in der Steinschnitz-
kunst einen jahrhunder-
tealten Ruf. Ebenso ist der Ort fiir seine
besonders starke Emigration bekannt.
Zwischen 30 und 80 Prozent der Bevol-
kerung ist nach Ubersee ausgewandert.
Auch die Familie von Lanmei Gao. Als
ihre Eltern in den 1980er-Jahren nach
Osterreich kamen und das erste China-
Restaurant erdffneten, waren Speisen wie
Acht Schitze und Friihlingsrollen noch
der exotische Renner. ,,Freundlich, viel
und giinstig. Das war zum Grofiteil die
Erwartungshaltung der Géste, die auch
erfiillt wurde. Aber die Zeiten haben sich
gedndert. Von den Lokalen, die zwischen
1995 und 2000 eroffnet haben, gibt es
wahrscheinlich nur mehr 30 Prozent. Die
meisten davon leben vom Zustellservice®,
schitzt Gao, die ein Lokal in Wien fiihrt
sowie das ,,Kaoo® in der Sackstraf3e in
Graz. Acht Schitze oder sonstige ,,Klassi-
ker“ findet man dort auf der Speisekarte
nicht. Dafiir aber Sushi mit Wildreis,
Maki, Lachstatare oder Temaki. ,,Die
Zeiten haben sich definitiv gedndert.
Man muss neue, innovative Wege gehen.
Aber hierfiir fehlt es immer mehr an
Kochen einer neuen Generation, die
regionale Produkte mit asiatischer Kiiche
kombinieren konnen', erklart Lanmei
Gao. Ein Grund dafiir sei auch, dass die
Gehiilter in China steigen und jiinge-

re Menschen nicht mehr den Weg ins
Ausland suchen. Die asiatische Kiiche in
der Krise? ,,Meiner Meinung nach muss
die asiatische Kiiche kreativer werden
und sich neu aufstellen. Graz hat da noch
zu wenig Auswahl, aber darin sehe ich
auch die Chance. In Wien etwa ist die
Konkurrenz riesig und das Potenzial
nahezu erschopft, aber hier gibt es noch
viel Luft nach oben’, so Gao. Die riecht
in Graz aber durchwegs nach schmack-
haften Innovationen. So prasentiert etwa

das ,,Yamamoto im Landhaus Ruckerl-
berg® eine Mischung aus steirischer und
japanischer Kiiche, der deutsche Satiriker
Jan Bohmermann zeigte sich bei seinem
Besuch in Graz vom Tan Tan Men mit
Extra Ei und Chashu der Ramen Bar ,,Ichi
go Ichi e“ restlos begeistert. Freie Pldtze
sind im vietnamesischen Bistro ,,Nam"“
am Jakominiplatz eher die Ausnahme und
vor unzihligen Stdnden der Innenstadt
bilden sich um die Mittagszeit Menschen-
schlangen, die auf die Befiillung ihrer
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Text: Pako Kovacs-Merlini

Die Zeiten in denen asiatisches Essen hierzulande mit
uberdimensionierten Glaswintergarten, Wellen schlagenden
Goldfischteichen und reichlich Glutamat kombiniert wurden, sind
seltener geworden. Asien essen spielt sich zunehmend nicht
mehr hinter Fassaden mit goldenen Drachen ab, sondern auf der
StraBe. Damit kommt auch der Ursprung dieser Kiiche néher.
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Nudelboxen warten. ,, Auf engstem Raum
dréngen sich hier Einfliisse aus fast allen
chinesischen Provinzen, die Zutaten sind
qualitativ viel hochwertiger und der Tee
ist schlicht fantastisch®, schwarmt Food-
Blogger Tobi Miiller in ,,Der Standard®
iiber die taiwanesische Kiiche. Schon, dass
man sich davon jetzt auch in Graz tiber-
zeugen kann. Ndmlich bei ,,Cook Moon*
am Franziskanerplatz, wo Kuei-Ying Lin
wunderbare Gerichte zaubert. Benannt

o/
—

ist der Stand nach ihrem Spitznamen
»Eliang“ - Mond. Lin gilt eigentlich als
Pionierin der asiatischen Kiiche in Graz,
er6ffnete sie gemeinsam mit ihrem Mann
1977 das erste Lokal in der Feuerbach-
gasse, und fiihrte dann tiber Jahrzehnte
das legenddre ,,Asia“ in der Farbergasse.
,Wir haben das Restaurant extra so be-
nannt, weil wir uns nicht auf die klassi-
sche Kiiche festlegen wollten, sondern
viele asiatische Einfliisse vereint wissen

Mondsiichtig: Kuei-Ying Lin
zaubert im ,,Cook Moon“ am
Franziskanerplatz. Der Stand
am Franziskanerplatz ist bestens
bekannt fiir seine raffinierten
taiwanesischen Gerichte.

wollten, erinnert sich die Tochter eines
Bildhauers und einer Geigerin. Der Tag
von Kuei-Ying Lin beginnt um vier Uhr
in der Frith, dann beginnt sie, alle Speisen
frisch vorzubereiten. Dazu gehoren etwa
Baozi, gedampfte Teigtaschen gefiillt mit
geschmortem Bauchfleisch oder ,,Chicken
Popcorn’, das bei den Giésten besonders
beliebt ist. ,,In Taiwan dreht sich alles ums
Essen. Es ist so etwas wie eine nationale
Besessenheit. Jeden Tag gibt es etwas
anderes und die Menschen sitzen beim
Essen und sprechen dariiber, was man als
Nichstes zubereiten konnte®, schmunzelt
Yue-Shin Lin, eines der drei Kinder von
Kuei-Ying Lin. Dass die asiatische Kiiche
auch in Graz zunehmend auf die Strafle
geht, ist fiir Lin keine Uberraschung, ganz
im Gegenteil: ,,In Asien findet man alle

paar Meter einen Stand an dem gegessen
wird, die Nachtmarkte in Taiwan sind voll
davon.“ In der Nacht hat der Stand von
Frau Lin leider geschlossen. Dabei wire
man bereits mondsiichtig.
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= CAFE PROMENADE

LOVE

1l you need is love® — die Hauptaussage aus dem
Nummer-eins-Hit der Beatles aus dem Jahr 1967
wird auch im Cafe Promenade grofigeschrieben. Ei-
nerseits lasst einen der herzhafte Geschmack neuer
Tortenkreationen einfach dahinschmelzen, andererseits wird
dank neuer Cocktails eine spezielle Liebesgeschichte erzahlt. Das
Promenade im Grazer Stadtpark ist eine wahre Wohlfiihloase.
Wihrend dezentes Interieur und ein stimmungsvolles Ambiente
im Inneren zum Verweilen einladen, verlockt der Gastgarten
dank grofiem Kastanienbaum vor allem in den Sommermona-
ten zum Sitzenbleiben. Viel Liebe und Engagement steckt auch
hinter den ,,Meat & Greet“-Veranstaltungen, die von Juni bis
September stattfinden (Termine werden auf Facebook bekannt-
gegeben). Da landen die besten Stiickchen Fleisch, Fisch oder
Gemiise am Griller im Gastgarten, dazu gibt’s raffinierte Beila-
gen. Erfrischend und nach wie vor in puncto Drinks absolut im
Trend: Gin. Mittlerweile haben sich bereits fiinf steirische Gin
Sorten zu den Klassikern auf die Karte gereiht. Ein kleiner Vor-
geschmack fiir all jene, die sich auf eine ,,Lovestory der anderen
Art® einlassen wollen: Mixologe Dimitri erzéhlt die Geschichte
einer (un)erwiderten Liebe — oder doch nicht? GeniefSen Sie im
Promenade ein geschmackvolles Abenteuer und lassen Sie sich
von so viel Liebe befliigeln. 2

Stephan Friesinger; Werbung

Fotos

[— KONTAKT

CAFE PROMENADE

Erzherzog-Johann-Allee 1, 8010 Graz
Tel.: 0316/81 38 40

E-Mail: promenade@aiola.at
www.promenade.aiola.at

Offnungszeiten:

MO bis DO: 9 bis 1 Uhr
FR & SA: 9 bis 2 Uhr
S0: 9 bis 24 Uhr




Fotos: Stephan Friesinger; Werbung

OPERNCAFE GRAZ & MM

,‘_TRADITION ,,
MODERNE
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— KONTAKT

OPERNCAFE GRAZ
Opernring 22, 8010 Graz
Tel.: 0 316/84 04 36
E-Mail: graz@operncafe.at
www.operncafe.at

SO bis DO: 7 bis 21 Uhr
FR bis SA: 7 bis 23 Uhr

MM

Am Eisernen Tor 1, 8010 Graz
Tel.: 0316/82 23 10

E-Mail: office@mm-graz.at
www.mm-graz.at

MO bis DO: 10 bis 24 Uhr

FR & SA: 10 bis 1 Uhr

SO & Feiertag: 10 bis 22 Uhr

ie sind zwar durch eine Hausecke ge-
trennt, dennoch vereint das Operncafé
am Opernring und das Lokal MM in-
mitten der Grazer Altstadt hochste Qua-
litat, wenn es sich um Speis und Trank handelt. Im
MM werden die MetaMorphosen von Dine & Drink
im sonnenreichsten Gastgarten der Stadt zelebriert
und Géste reisen mit einem modernen Kiichenange-
bot rund um die Welt: Ribs and Fries wie in Mexiko,
Beef Tartare aus Tokio, Ratatouille oder hausgemach-
te Tagliatelle kommen hier ebenso auf den Teller wie
taglich zwei Lunchempfehlungen von Montag bis
Freitag. Ein umfangreiches Angebot an Drinks und
Cocktails vervollkommnen den In-Treft der Gra-
zer. Ebenfalls eine Institution ist das Operncafé, ein
paar Schritte weiter. Und das bereits seit 1861. Das
traditionelle Kaffeehaus gegeniiber dem Opernhaus
punktet mit einer Reihe an innovativen Konzepten:
Das Brot wird selbst gebacken, Friihstiick gibt es
sieben Tage die Woche bis 15 Uhr, ebenso werden
taglich frische Mehlspeisen sowie Strudel zubereitet
und mit Kaffee aus der eigenen Rstung genossen.
Die umfangreiche ganzwochige Speisekarte wird von
Montag bis Freitag (11 bis 15 Uhr) mit mehreren
Tagestellern ergénzt. Zusitzlich serviert Kiichenchef
Daniel Temmel von Mittwoch bis Samstag (15 bis 20
Uhr) spezielle Gerichte mit saisonalen Kostlichkei-
ten. Damit ist das Operncafé nun endgiiltig zu einem

*

kulinarischen Treffpunkt geworden.




= CAMPUS CAFE

T —— .
Neuer Gastro-Hotspot fiir Eggenberg:
das Campus Café s

rithstiick gibt’s, Mittagsmeniis

sowieso und A-la-carte-Ge-

richte bis in die Abendstun-

den: Mit dem Campus Café in
Eggenberg — genauer gesagt hinter der FH
Joanneum in der EckertstrafSe — haben
die beiden Gastronomen Alexander Ritter
und Markus Neuhold einen Ort geschaf-
fen, an dem sich die ,,Eggenberger®, aber
auch alle ,, Auswirtigen®, den ganzen Tag
wie zu Hause fithlen. Und das im wahrs-
ten Sinne des Wortes, denn das moderne
Lokal mit seinen einladenden Holztischen
und Stithlen, grofen Kronleuchtern sowie
vielen kleinen Griinpflanzen erinnert
doch stark an die angesagten Lofts euro-
paischer Grof3stadte.

Kulinarisch befindet man sich im Campus
Café eher im mediterranen Siiden. Pizza,
Pasta und Calamari fritti finden sich vor-
rangig neben Burgern und Salaten auf der
Speisekarte bzw. den Tagestellern. Ab Juli
wird das gastronomische Konzept um eine
Komponente erweitert. Am angrenzenden
Areal eroffnet das Duo eine Thai-Sports-
bar, in der Longdrinks aber auch fernost-
liche Gerichte serviert werden. Auch der
Gastgarten wird sich in den Sommermo-
naten vergroflern. So findet jeder ein schat-
tiges Platzchen, wo neben den warmen
Speisen auch Eiskreationen von Sax Eis,

Stylisch & i moder prisentiert sich
das Campus Café von Alex Ritter (I.)
und Markus Neuhold. o

Calamari fritti mit
hausgemachtem Eistee

frische Limonaden und Eistees sowie die — KONTAKT

hausgemachten Mehlspeisen inklusive .
Kaffee bestens schmecken. CAMPUS CAFE

Eckertstrafle 30h, 8020 Graz
Tel.: 0681/84 09 28 09
www.facebook.com/cafecampusgraz/

Zu Abschluss noch ein kleiner Tipp: Im
September kann man beim 3-Bein-Mini-
Marathon - zwischen der FH Joanneum
und dem Lokal - ein Jahr gratis Essen im
Campus Café gewinnen. Daher am besten
schon jetzt mit dem Training beginnen! 4

Offnungszeiten:
MO bis FR: 8 bis 24 Uhr
SA: 9 bis 24 Uhr

Fotos: Stephan Friesinger; Werbung




Stephan Friesinger; Werbung

Fotos

m Herzen der Grazer Altstadt, zentral am Tummelplatz,
wo sich den ganzen Tag die Sonne blicken lasst und eine
sattgriine Baumkrone natiirlichen Schatten spendet, hat
sich Bernhard Schéffner etwas ganz Besonderes einfal-
len lassen. Mit dem Schaffners erdffnete im Marz ein Lokal mit
groflem Gastgarten, das durch sein gemiitliches und modernes
Ambiente den ganzen Tag zum Verweilen einlddt. Nah am Gast
ist der Chef dabei hochstpersonlich, denn beim Servieren des
starkenden Friihstiicks inklusive Cappuccino, Espresso oder
Caffe Latte sowie der herzhaften Flammkuchen und regiona-
len Schinken- und Wurstspezialitidten, umrundet von diversen
Spitzen-Weinen, nimmt er sich immer Zeit fiir einen personli-
chen Plausch.

Bei der Auswahl an Speisen und Getrénken wird besonderen
Wert auf beste Qualitit gelegt. ,,Ich lasse zum Beispiel speziell
fiir das Schiftners einen eigenen Muskateller abfiillen, so der
Hausherr und schenkt in ein sauber poliertes Weifiweinglas den
zart schimmernden, erlesenen Tropfen zur Verkostung ein. Von
den Gisten heifd begehrt, ist der MKT-Topf - ein Pitcher Mus-
kateller Spritzer -, der gerade jetzt im Sommer besonders leicht
und siiffig ist, erzdhlt er weiter. Zur spateren Stunde schwenken
dann viele auf die ausgezeichneten Cocktails, seltene Spirituosen
oder den eisgekiihlten Champagner um und lassen damit ganz
entspannt einen Tag im Schaffners ausklingen. L 2

SCHAFFNERS CAFE.BAR AM TUMMELPLATZ —~——

Gastgeber und
Inhaber Bernhard
Schiiffner

i o G a0

Auf der Sonnenseite.
Beinahe den ganzen ™
Tag liegt der Gastgar

ten des Schiiffners in

der Sonne. Der grof8
Baum und die hellen fge=
Schirme spenden im
Sommer kiihlenden

Schatten.

i ﬁr ..'n"'

— KONTAKT

SCHAFFNERS CAFE.BAR
AM TUMMELPLATZ

Biirgergasse 13, 8010 Graz
Tel.: 0 676/97 06 555
www.schaeffners.at
Offnungszeiten:

MO bis SA: 8 bis 24 Uhr
SO: 9 bis 20 Uhr




= TRE AMICI
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s ist wohl eine der schonsten Sonnenterrassen unserer Stadt. Mit direktem

Blick auf den Grazer Schloflberg geniefSen die Gaste des tre amici, dank der

liebevollen Gestaltung mit mehreren Olivenbdaume, mediterranes Urlaubsflair

aus ,,bella italia“ Einen perfekten Rahmen zum Kennenlernen dieser Wohl-
fithloase bietet beispielsweise die Veranstaltungsreihe ,,Musik am Dach, die jeden Freitag
im Juli stattfindet. Um den heifSen Temperaturen zu entfliehen, bietet auch der klimatisier-
te Innenbereich des beliebten Italieners gentigend Platz, um dem Trubel des Einkaufszent-
rums zu entfliehen.




APPETITO!

bereits zuhause Gusto holen konnen, wer-
den tdglich geschmackvolle Fotos verschie-

denster Gerichte auf Instagram (treamici_)
gepostet. Dartiber hinaus konnen Géste
des Italieners in einer eigenes entwickelten
App Punkte sammeln, um sie dann gegen
selbstgemachte Krauter, hauseigenen Wein
oder Gewinnspiele einlésen zu konnen - la
dolce vita! *

dhrend oft nur ein verfiih-
rerisches Duftspektakel
erahnen ldsst, welche
Genussmomente man
erleben darf, hat man im tre amici - dank
Schaukiiche - die Moglichkeit, dem Koch
beim Kredenzen italienischer Kostlich-
keiten quasi tiber die Schulter zu schauen.
Zur Klassischen Pizza aus dem holzbefeu-
erten Steinofen, unzéhligen Pasta-Varia-
tionen, Fleisch- sowie Fischspezialititen

an Friesinger; Werbung

gesellen sich diesen Sommer Gnocchi
Verdure (vegetarisch) und Zanderfilet auf

Zitronensofle mit Risotto. Damit Sie sich

— KONTAKT

TRE AMICI

Panoramaplatz CITYPARK
Lazarettgiirtel 55, 8020 Graz
Tel.: 0 316/76 46 00

E-Mail: ciao@tre-amici.at
www.tre-amici.at

Offnungszeiten:

MO bis SA: 8 bis 21 Uhr

(bei Bedarf auch linger)

Sonn- und Feiertags geschlossen

"

Kiichenchef Florian Stefan mit der Junior Chefin und
guten Seele des tre amici Kristina Weissenbacheri




COBAR

SOMMER 2019

19.07. Summeropening mit Fundamental Base-
ment & RM-Disco (ON TOUR) ab 19 Uhr
02.08. WeifSes Fest am See mit Fundamental
Basement & RM-Disco (ON TOUR) ab 19 Uhr
10.08. Italienischer Abend mit italienischen
Spezialititen & Italosound ab 18 Uhr

14.08. Oliver Haidt & Band am See ab 19 Uhr

M Wie im Urlaub: Geschiiftsfiihreri

Nadja Simbiirger (M.) und ihr Tea

] [ '\~._
AN

WOGCHENTLICHE
HIGHLIGHTS 2019

FREITAG, SAMSTAG &
FEIERTAG:

Brunch on the Beach,

von 9 bis 12 Uhr

Spezialititen vom Holzofengrill,

ab 13 Uhr

punkten mit perfektem Service!

vents und Grillspezialita-

ten unter freiem Himmel

mit Blick auf den Badesee

- willkommen in der Cobar,
dem Partyhotspot an der Copacabana
im Stiden von Graz! Richtig beliebt sind
die legenddren Veranstaltungen, die von
stimmungsvoller Livemusik begleitet
werden. *

— KONTAKT

COBAR
Copacabana 1, 8401 Kalsdorf bei Graz

Offnungszeiten:

MO bis DO: 9 bis 21 Uhr
FR & SA: 9 bi 23 Uhr
SO: 9 bis 21 Uhr

DIEGO’S

STADTCAFE

VERANSTALTUNGEN
SOMMER 2019

05.07  70er Party

12.07. Wodka-Schnee Party
26.07.  Cocktailnight
03.08.  Grillen in der City

Gemiitlicher
Gastgarten:

das Diego’s
startet mit tollen
Aktionen in

: den Sommer

n urbaner Lage prdsentiert sich
das Diego's als Bistro und Bar von
besonderem Format. Hier triftt
sich Jung und Alt in ungezwun-
gener Atmosphare. Cocktailkreationen,
Caféspezialitaten und kostliche Snacks
lassen die Besucherherzen hoherschlagen
und machen das Lokal zu einer Top-
Adresse, wenn es um genussvolle Mo-
mente geht. Ubrigens: das Diego's eignet
sich auch bestens fiir private Feiern jeder
Art. Nicht verpassen sollte man die Ver-
anstaltungen am Wochenende! *

— KONTAKT

DIEGO’S
Friedrichgasse 29 , 8010 Graz

Offnungszeiten:

MO bis DO: 9 bis 21 Uhr
FR: 9 bis 23 Uhr

SA: 12 bis 23 Uhr

SO: 12 bis 18 Uhr

Fotos: KK; Werbung



Fotos: Stephan Friesinger; Werbung

~—~—— RIEGLER’S VINOTHEK & PROSCIUTTERIA

ut, es wird nicht zwingend
italienisch gesprochen,
aber ansonsten ist ,,Bella
Vita“ schon angerichtet.
Ohne Stunden im Auto zu sitzen. Weil

der italienische Sommer in der Kédrntner
Strafle 570 schon anbricht und die weit-
ldufige Terrazza Vinothek & Prosciutteria
Riegler’s gleich mitgeliefert wird. Dort wo
nach der Arbeit bei Hugo und Aperol die
Nervenstringe des Arbeitsalltags gekonnt
gelockert werden, finden auch Veran-
staltungen das gewiinschte Ambiente
und abwechslungsreiche Mittagsmeniis
ihren Tisch. ,Unsere Gaste greifen auch
gerne nach unseren Focaccia-Variationen,
wihlen aus iiber hundert Weinen oder
genieflen das Frithstiick. Jeden ersten
Sonntag im Monat bieten wir zudem
einen eigenen Brunch, verrit Geschafts-
fithrer Simon Maurer. Das Riegler’s
vereint zudem ausgewihlte Zigarren mit
einer breiten Palette an Rum und Gin

zu gentisslichen Abendstunden. Parallel
dazu erfrischen gesunde Smoothies sowie
Eisvariationen den Gaumen. Kiihl haben
es in der Zwischenzeit auch die Autos

der Giste, die in der eigenen Tiefgarage
abgestellt werden. 2

— KONTAKT

RIEGLER'S VINOTHEK &
PROSCIUTTERIA

Kirntner Strafle 570, 8054 Seiersberg
Tel.: 0316/25 25 30
www.riegler-vinothek.at
Offnungszeiten:

DI bis SA: 10 bis 22 Uhr

§0: 10 bis 18 Uhr

Ruhetag: Montag und an Feiertagen
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ersteckt, und dennoch zentral gelegen:

Das LCAngolo in der Pomeranzengas-

se, unmittelbar hinter dem Grazer

Hauptplatz zeigt sich so wandelbar wie
ein Chamileon. Géste schétzen den mediterranen
Charakter des Gastgartens, der in Bdlde in Koope-
ration mit einer Baumschule als griine Oase mitten
in der Altstadt blithen wird. Abwechslungsreiche
Mittagsgerichte, von steirisch tiber asiatisch bis
vegetarisch, werden mit Salaten und Dessert serviert,
dazu werden verschiedene Sifte vom Bauern gebo-
ten. Am Abend geht es ebenso vielseitig zu, denn da
verwandelt sich die Bar etwa in einen Treftpunkt fiir - e
Schachspieler sowie Sportbegeisterte. Denn zwei gro-
e Flatscreens iibertragen Sporthighlights und dazu
gibt es lukrative Bierangebote. Blues und Rock geben

den Sound fiir Feierlichkeiten wie abendfiillende — KONTAKT 2
Gespriche, die bis in die Morgenstunden begleiten. §
Mit seinem intimen Ambiente ist das CAngolo eben- L'ANGOLO =
so eine Adresse fiir Veranstaltungen: So feiern etwa Hauptplatz 14a, 8010 Graz E
am 5. Juli rund 120 Bergsteiger das Event der Marke www.l-angolo.at 8
Bé . . d der chari ischen Bar i Instagram: langolo_bar _graz in]

érgsteiger in und vor der charismatischen Bar im MO bis DO: 11 bis 24 Uhr i
Herzen der Stadt. 2 FR bis SA: 11 bis 2 Uhr 2




DAS ALTSTADTHAUS

Fotos: Altstadthaus; Werbung

it dem geschichtstrachtigen Altstadthaus im
Herzen der Kurstadt beherbergt Bad Radkersburg
einen wahren Genussgarten, der seinesgleichen
sucht. Hier erleben Giste inmitten von alten
Obst- und Baumbestinden und vielen lauschigen Plitzchen,
Olivenbaum und Marmorspringbrunnen im Blick, die Vorztige
der typischen Gradeser Kiiche. Dank der Affinitét der Eigen-
timerfamilie Remta-Grieshofer zu Italien ist nicht nur die
Kiiche mediterran, sondern das gesamte Ambiente, welches mit
Genussgartenkonzerten, Grillabenden, Lesungen und Vernissa-
gen von Kiinstlern zusitzlich bereichert wird. Im Altstadthaus

stehen das Produkt und der Gast im Vordergrund und so
werden frische Fische aus der Adria geliefert, das Gemiise
soweit wie moglich von regionalen Produzenten bezogen und
saisonale Kostlichkeiten wie Bérlauch, Spargel und Pilze finden
sich auf der Karte wieder. Die eigene Enoteca im Arkadenhof
ist ein beliebter Treffpunkt, um bei einem Glas Wein oder Pro-
secco das stidlandische Flair zu genieflen. Wer dieses ,,Dolce
Vita“ auch zu Hause erleben mochte, kann im Verkaufsladen
hausgemachte Pasta, mediterrane Essige und Ole, Gewiirze
sowie edle Weine und Prosecchi erwerben und so die Zeit bis
zur Wiederkehr tiberbriicken. L 2

— KONTAKT

DAS ALTSTADTHAUS

RESTAURANT,
ENOTECA & GENIESSEREI,
LADEN

Hauptplatz 19, 8490 Bad Radkersburg
Tel.: 03476/20 271

E-Mail: info@das-altstadthaus.at
www.das-altstadthaus.at
Offnungszeiten:

MI bis SA: 12 bis 22 Uhr
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er Tag beginnt an einem der

schonsten Platze der Grazer

Altstadt — dem malerischen

Kaiser-Josef-Platz, direkt
hinter dem Opernhaus. Hier befindet sich
der grofite und wohl bekannteste Bauern-
markt der Stadt, wo ausschliefSlich frische
Produkte aus eigener, lokaler Produktion
verkauft werden. Ein besonderes High-
light und ein Geheimtipp ist mit Sicher-
heit die ,,Genieflerei am Markt, in der
Walter Triebl nur das kocht, was an die-
sem Tag frisch auf dem Markt zu finden
ist. Mit der Mischung aus GreifSlerei und
Marktkiiche lasst er die Marktkultur von
anno dazumal wiederaufleben und macht
die Genieflerei zu einem Treffpunkt fiir
Jedermann.

VOM MARKT ANS MEER
Nach einem Bummel durch die scho-
ne, historische Herrengasse geht es zu
Mittag mit dem kulinarischen Ver-
wohnprogramm weiter. Kurz vor dem
Rathaus in der Landhausgasse befindet
sich das Res-taurant ,,el Pescador®,

das das weltoffene Lebensgefiihl eines

v sl
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Hafenlokals widerspiegelt und maritime
Kreationen von mediterran bis asiatisch
bietet. Hochste Fischqualitdt hat hier
oberste Prioritét. Die internationale
Fischbar tiberrascht mit Kostlichkeiten
wie ,,Bio-Branzino al forno®, regionalen
Fischspezialititen wie Bio-Seesaibling
oder aus dem Mittelmeer ICCAT zer-
tifizierter Bluefin Tuna — und das alles
immer fangfrisch.

Uber den Diichern der Stadt:
Der Genuss-Biergarten, das

Restaurant SCHLOSSBERG und|

die SKYBAR Graz.

VON FISCH ZU FLEISCH
Falls es doch lieber ein Steak sein soll, gibt

es nur eine Adresse fiir alle Fleischlieb-
haber: das el Gaucho im Landhaus. Hier
haben Steaks ihren ganz grofen Auftritt.
Verarbeitet werden nur feinstes argen-
tinisches El Gaucho premium Beef aus
ausgewdahlter Zucht und osterreichisches
Dry-Aged-Beef, das 32 Tage trocken reift
und somit sein volles Aroma entfalten

Nerbung

er Krug, KK; V



kann. Auf dem offenen Show-Grill des
Steakhouses landen schon mal Grof3stii-
cke in ganz besonderen Schnitten wie
beispielsweise der Corona Cut oder ein
Tira de Ancho Ribeye. Begleitet wer-

den die fleischigen Hauptdarsteller von
internationalen Gerichten und Beilagen.
Die wohl besten Steaks der Stadt treffen in
der Rubrik ,.el Gaucho goes worldwide“
aufSerdem auf ,,original Specials, Sides &
Sauces from all over the world®. Alle zwei
Monate fiihrt die kulinarische Reise in
ein neues Land. Ein Highlight ist auch die
hauseigene Bar - die El 1 Bar -, die mit

"I
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Im el Pe scador kommt nur nn‘gj) isch
=2 % Fisch auf den Teller,

Saisonal und regional: In der
GeniefSerei am Kaiser-Josef-Platz
wird marktfrisch gekocht)

eigenem Champagnerschrank und grofler
Cocktailvielfalt internationales Barflair
verstromt.

UND DANN:

RAUF AUF DEN BERG

Was natiirlich bei keinem Graz-Besuch
fehlen darf, ist ein Besuch am Schlof8berg,
dem Hausberg und hochsten Punkt der
Stadt. Dort angekommen, prasentiert

sich zum einen der Genuss-Biergarten in
ungezwungener Atmosphére mit haus-
gemachten, steirischen Spezialititen und
zum anderen direkt gegeniiberliegend

das Restaurant SCHLOSSBERG, ein A-
la-carte-Restaurant auf Hauben-Niveau
und wahres Highlight fiir alle Genuss-
menschen, die sich nicht nur kulinarisch
verwOhnen lassen mochten, sondern
auch die atemberaubende Aussicht tiber
Graz genieflen wollen. Die SKYBAR Graz
einen Stock tiber dem Restaurant und 464
Metern iiber den Dachern der Stadt, setzt
dem Gourmetrundgang noch die verdien-
te Krone auf. ¢

— KONTAKT

www.geniessereiammarkt.at
www.elpescador.at
www.elgaucho.at
www.schlossberggraz.at
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anche Dinge kann und
sollte man nicht trennen.
Goldschopfpinguine etwa,
eine gute Freundschaft
oder Albert und das Eckstein. Deswegen
ist er jetzt auch wieder zurtick. Er, der als
Sommelier mit viel Geist und Witz die
Institution und gastronomische Bank am
Mehlplatz tiber Jahre mitgepragt hat, ist
nun im Eckstein zuriick und hat ihm mit
,by Albert® seinen Stempel aufgedriickt.
Mit Albert Kriwetz zogen wieder viele
bekannte Gesichter durch die Mauern
des Restaurants, lehnten sich in freudiger
Erwartung an Bar und Stehtische. Oder lie-
en sich unbekiimmert, wohlwissend um
die gewohnte Fiirsorge der altbekannten
Dienstleister, von deren manche im Laufe
der Jahre fiir Giste zu Freunden wurden,
auf die Sessel sinken. Mitten in der Flanier-
meile der Grazer Altstadt, im von Palmen
eskortierten Gastgarten, schwer ange-
haucht vom Stiden, ist es dann eigentlich

wie nach Hause kommen. Nur wird in den K

eigenen vier Wanden nicht so aufwendig
gekocht, ist der Wein kalt wie siiffig und
aufdecken kann auch keiner so schon. ¢

ECKSTEIN

RESTAURANT — BY ALBERT
Mehlplatz 3, 8010 Graz

Tel.: 0316/82 87 01

E-Mail: info@eckstein.co.at
www.eckstein.co.at

MO bis SO: 11 bis 24 Uhr
Kiiche von 11.30 bis 23 Uhr
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Die neue Dimension der Schuhpflege.

EST'’D 2019

coc

Wir reinigen Ihre Schuhe - zu jeder Jahreszeit!
PUTZEN - WASCHEN - PFLEGEN

Klosterwiesgasse 14, 8010 Graz | 0664 12 55 335 | graz@sole-butler.com

www.sole-butler.com



AMEDIA LUXURY SUITES GRAZ

UBERNACHTEN IN

Suite ,,amazing maledives* mit dem
den Art Gutsche limited Edition Wein.

elten findet man Hotels, in denen die Kunst eine iiberge-

ordnete Rolle spielt. Das Amedia Luxury Suites in Graz, als

Teil der Amedia Hotels, ist eines dieser Hauser. Hier durfte

sich Kiinstlerin Simone Gutsche-Sikora besonders kreativ
betdtigen. Alle 49 Apartments ab einer Grofe von 35 m? wurden von ihr
zu den Mottos Wildlife, Reisen und anderen kiinstlerisch vollendeten
Themen gestaltet. Wer also ein schlichtes Zimmer in Weif3schattierungen
mit einem zarten Farbtupfer erwartet, ist weit gefehlt. Eher entsprechen
die Réumlichkeiten dem Pridikat ,Designersuite® Sie laden dank dem -
gemiitlichen Interieur, der — auf Wunsch - voll ausgestatteten Kiichen in-

Kklusive kostenfreiem Tee und Kaffee, einer Terrasse, Balkon oder Dachter- . B/
rasse sowie dem Highspeed-WLAN Privatpersonen und Geschiftsleute zu
einem kurzen Besuch oder lingerem - manchmal auch berufsbedingten -
Aufenthalt ein. Das reichhaltige Frithstiick, das in der grofiziigigen Lobby
a la carte auf Etageren und mit frisch zubereiteten Eigerichten serviert
wird, rundet den Aufenthalt ab.

Hoteldirektorin Birgit Amerhauser o

Mit einem ,,Summer Special“ macht Hoteldirektorin Birgit Amerhauser
einen Urlaub im Amedia Luxury Suites noch reizvoller, denn passend zur
bezogenen Suite gibt es den exklusiven Art Gutsche limited Edition Wein.

. . ) . . ) . — KONTAKT
»In jedem unserer Zimmer héngt ein Gemalde der Kiinstlerin, das nun
auch auf den Etiketten der Flaschen zu finden ist® erklart sie. Die kleinen AMEDIA LUXURY
Kunstwerke in ausgefallenen Designs enthalten erlesene Tropfen, wie einen SUITES GRAZ
Gelben Muskateller, Griinen Veltliner oder Zweigelt Barrique der limitier- )

» . . . . Evangelimanngasse 6, 8010 Graz

ten Edition by Ben & Dan. So begleitet ein kleines Stiick des bunten Ame- Tel.: 0 316/25 85 55
dia Luxury Suites-Flairs die Longstay-Géste aber auch Business- und Pri- graz@amedialuxurysuites.com

www.amediahotels.com/luxury-suites/graz

vatreisende bei ihrer Abreise bis nach Hause. Ubrigens eréffnen im Herbst

bzw. Winter ein weiteres Hotel in Linz und das Amedia Airport Graz. 4

Fotos: Stephan Friesinger; Werbung
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m 1. Stock des Flug-
hafen Graz versteckt
sich eine wahre Oase
des Genusses. Im
noblen Innenbereich oder
auf der grofiziigigen Terrasse
mit einem uneingeschrankten
Blick auf das Vorfeld verbringt
man im kiirzlich neu renovier-
ten Restaurant Globetrotter
eine entspannte Zeit vor dem
Abflug oder auch als Besucher
ohne Boardingpass.

Wihrend man die moderne
und zeitgemifle Atmosphére
des Lokals auf sich wirken
lasst, bereitet die Kiiche inter-
nationale A-la-carte-Gerichte
und je nach Wochentag ein
themenspezifisches Buffet vor.
Dienstags ab 19 Uhr lockt
beispielsweise das italienische
Buffet ,La Dolce Vita®, jeden
ersten Freitag im Monat ab 19
Uhr das ,Water World“-Fisch-
buffet und sonntags ab 11 Uhr
der Champagner-Brunch in
den Globetrotter. Bis Septem-
ber wird es auf der Terrasse
auch noch ganz schon heif3,

L

denn im Rahmen von ,,BBQ’s
Best“ landen Steaks, Spiefie,
frischer Fisch, Gemiise und
Maiskolben auf dem feurigen
Grill und werden von den
Aromen der feinen Saucen,
knusprigen Baguettes und
frischen Ofenkartoffeln auf
den sommerlichen Grilltellern
begleitet. Erfrischende Getran-
ke und Cocktails runden die

RESTAURANT GLOBETROTTER =

q '""“”F’JNH.F

4

herzhaften Schlemmereien ab.

Zweimal im Jahr verwandelt
sich das stylische Restaurant
in den Sky-Lounge-Club. Bei
bestem DJ-Sound und einzig-
artigem Ambiente wird bis in
die Morgenstunden getanzt
und gefeiert. Aber auch fiir
private Feiern, Tagungen,
Konferenzen oder Semina-

re mit bis zu 300 Personen

— KONTAKT

RESTAURANT
GLOBETROTTER

Flughafenstrafle 51,
8073 Feldkirchen bei Graz
Tel.: 0316/29 14 17

Offnungszeiten:

MO, MI bis SO: 11 bis 19 Uhr
DI: 11 bis 23 Uhr

jeden 1. Freitag im Monat:

11 bis 23 Uhr

bE Ly
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bietet das Restaurant Globe-
trotter Platz. Die vier Kon-

ferenzraume im 1. Stock mit
unterschiedlicher Ausstattung
inklusive Blick auf das Vorfeld
sowie die Start- und Lande-
bahn werden jahrlich von
vielen Unternehmen genutzt,
um ihrer Kreativitait und dem
innovativen Denken freien
Lauf zu lassen. 2




~—~——~— DAS MUNDWERK

AUS GUTE
BIINICISIN

ass Barcelona kein Geheimtipp
mehr ist, diirfte hinreichend
bekannt sein. Auch das iberisch
angehauchte ,,Das Mundwerk®
schrag hinter dem Obststand von Peter
Fluch zaubert nicht mehr im Verborgenen.
Philipp Wolf-Schénach hat sich mit seiner
raffinierten Kiiche die regelmaflige Visite all
jener gesichert, die stilvolles Ambiente mit
der Note des Verborgenen schitzen. Wer auf
einen Tagesteller im Zenit der Sonne abzielt,
muss einen Gang zulegen: ,,Es gibt die unter-
schiedlichsten Variationen, je nachdem was
der Markt an Frische hergibt und so lange
das Angebot reicht.“ Wolf-Schonach ist aber
auch bestens aufmagaziniert, wenn es um
kostliche Kleinigkeiten abseits des Mittags
geht. Bikini, ein Spanischer Toast und Tortil-
la de Patatas sowie Sardinen aus der Bretag-

ne mit Triiffelchips harmonieren grof$artig
mit weiflem Rioja, anderen stidlandischen
Weinvollmundigkeiten sowie kithlem Blon-
den aus der Augustiner Edelstoft-Brauerei.
,»Es ist ein bunter Mix aus guten Dingen®,
fasst Wolf-Schonach seine ganz personliche
Philosophie zusammen. Und irgendwie ist
das ,,Mundwerk® dann doch ungezwungener
Kurzurlaub abseits der Pfade.

— KONTAKT

DAS MUNDWERK

Jakominiplatz ,,Naschgasserl“
Marktstand 21 ¢ 25, 8010 Graz
Tel.: 0 660/11 19 291

E-Mail: hola@das-mundwerk.at
Instagram: dasmundwerkgraz
www.das-mundwerk.at

DI bis FR: 11 bis 21 Uhr

SA: 9 bis 14 Uhr

Fotos: Stephan Friesinger; Werbung
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n einem Flugzeug gegessen hat

wahrscheinlich schon fast jeder

einmal. Ob man auch gut gespeist

hat, ist eine andere Frage. In
einer Reisehdhe von 22 Metern iiber
Grund kommt man im NOVA-AIR zwar
nicht wirklich vom Fleck, in der Boeing
727-200 am Dach des Wohlfiihlhotels
NOVAPARK Graz speist man dafiir umso
besser — und vor allem einmaliger.

Gemiitliche VIP-Sitzpldtze, die noch von
zwei bekannten Baseball-Teams stammen,
laden zu einer kulinarischen Reise im
,Flieger Restaurant“ ein. Neben den A-la-
carte-Speisen ,,fliegt“ NOVA-AIR regelmé-
Big verschiedene Destinationen der Welt
an. Bis Ende Juni ist mit dem 4-Gang-Me-
nii die spanische Insel Mallorca das Ziel.
Kaninchen, geeiste Gazpacho, Wachtel
oder Paella werden von einem hausge-
machten Sangria-Sorbet abgerundet.

Beim zweiten Flug - einem Rundflug iiber
Osterreich - serviert die Crew von
NOVA-AIR Klassiker wie Wiener Schnit-

renend BV N |
T

zel, Saibling oder traditionellen Zwiebel-
rostbraten. Besonderen Wert legt Executive
Chef Roland Waibel auf die Verwendung
heimischer Produkte, die gemeinsam mit
einem vollmundigen Glas stidsteirischem
Wein oder aktuell passend, einem spa-
nischem Rioja, den Gaumen frohlocken
lassen. Der Blick auf den Flugplan verrit,
dass im Juli die kulinarische Reise in das
entfernte Australien fiihrt.

,»Ein Aperitif oder abschlieffender Drink
ldsst sich in unserer 80er Flieger Bar oder
der erweiterten 100 m” groflen Terrasse
mit Blick auf den Grazer Schlof8berg ein-
nehmen. Hausgemachte Limonaden und
Eistee sowie fruchtig frische Cocktails
sind im Sommer die wahren Durstlo-
scher®, erzahlt Manuela Edler, F&B Mana-
gerin im NOVAPARK Graz.

Ab 16. September fliegen Sie bereits ab
11.30 Uhr mit einem 3-Gang Businessme-
nii in jede Destination Threr Geschifts-
partner, begleitet von Thren Wohlfiihl-
Gastgebern. *

— KONTAKT

NOVA-AIR
FLIEGER RESTAURANT
80ER FLIEGER BAR

Fischeraustrafie 22, 8051 Graz
Tel.: 0316/68 20 10-724
www.nova-air.at
www.novapark.at

NOVA-AIR =
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. Butter hersteller

geniefSen.

Spiralschneider-Glas

(Mit dem ,,Spiralizer Jar“

schneiden Sie Ihr Lieb

“Mit dem Kilner Buttermacher konnen
= Sie in weniger als 10 Minuten frische und
lecker schmeckende hausgemachte Butter

Mit dem Fermentierset von Kilner
konnen Sie nicht nur den aromati-
schen Geschmack verschiedenster

Doppelt hiilt besser ¥ Gemiisesorten bewahren, sondern

-
o~

dem Glas entweichen, ohne dass
Sauerstoff hineingelangt. So bleibt

das Glas steril, es kommen keine
4 A Keimeins Glas und das Gemiise
bleibt garantiert frisch.

E-8
4
3
'

WWW.KUECHENFEE-GRAZ.COM

Egal ob frisch gemahlener Kaffee, piirierte
Babynahrung, erfrischendes Apfelkompott
oder fein passierte TomatensofSe —
das Passiergerit ist ein unverzichtbares
Kiichenutensil.

Mit den Frischhalteboxen
von Kilner macht es
wieder Spaf3, Lebens-
mittel frisch zu halten!
Die Boxen bestehen aus
langlebigem Borosili-
katglas und sind frost-,
backofen- und
mikrowellenfest.

KK

Fotos




Weil auch Wassenr Spald machen kann!
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PETERQUELLE

Mit der Kraft des Vulkans
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SteirerQuell - D 4+ R
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— Das Universelle : » C W O
o
Aus 60 Meter Tiefe das reinstes D .
Quellwasser aus der Steiermark. T S Y
‘ SteirerQuell setzt auf einen neuen, - 2 Y
€3 exklusiven Trend fiir jeden Anlass. () o
Auch bei diesem Produkt wird auf
jegliche Geschmacksbeigabe verzichtet, o
und das schmeckt man bei jedem
Schluck.

gy
ATin

n/peterquelle

SteirerQuell ist in 0,331; 0,5; 0,75; 1l; als

,prickelnd, mild und naturell” erhéltlich.

Vor allem aus diesem Grund eignet

sich SteirerQuell hervorragend fir die

Gastronomie und Hotellerie. Aber auch

bei 6ffentlichen Einrichtungen, Firmen, (]
Seminare und Veranstaltungen aller

Art erfreut sich SteirerQuell hochster

Beliebtheit.

Peterquelle
— Das Unverkennbare

Der Inhalt ist es auf den es ankommt,
nicht nur das Wasser der Peterquelle,
sondern auch darin enthaltene
Kohlensédure ist natirlichen Ursprungs.

Die im Peterquelle Mineralwasser reich
enthaltenen und wichtigen Mineralstoffe
sowie Spurenelemente konnte das
Wasser aufgrund seiner langen Reise
durch die verschiedensten Schichten im
Vulkangestein aufnehmen. l

www.peterquelle.at

Waterplus Vertriebs GmbH, A-8483 Deutsch Goritz 77

Telefon: 03474/8225 oder 8333, Fax: 03474/8333-19, E-Mail: naturfrisch@peterquelle.at
Bankverbindung: Raiba Leibnitz, IBAN AT80 3820 6000 0003 5998, BIC RZSTAT2G206
FN311224h, UID64353416, FB-Gericht: Landes- als Handelsgericht Graz
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ab 18 Jahren! www.verantwortungsvoll.at

ntwortungsvoller Genuss.

Veral

DISTILLERY TOUR
—since 1920 —

uchen S‘iﬁlhre Flihrung inkl. Verkostung
unter www.bauerspirits.com

IMBERRY

- 4cl Bauer Himbeer Geist
mit Schweppes Russian
Wild Berry auffiillen

a

é

bauerspirits.com |©) bauerspirits



