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Ein großer Gewinn für die Esskultur 
in unserem Land ist es, wenn wir 
bewusst einige Schritte zurück in die 
Vergangenheit machen und wieder 
eine Küche mit weniger globalen 
Einflüssen, dafür aber mit mehr Herz 
anbieten. 

Diesen Umstand hat die Initiative 
 KULINARIUM STEIERMARK 
erkannt und sich seit nunmehr fünf 
Jahren dem klaren Ziel verschrieben, 
die unzähligen kulinarischen Schätze 
der Steiermark wieder in ihrer 
Ursprünglichkeit wahrzunehmen 
und mit der einen oder anderen Idee 
zeitgemäß zu beleben. 

Untrennbar mit unseren Köstlichkei-
ten verbunden ist unsere natürliche 
Vielfalt mit reiner Luft und klarem 
sowie heilendem Wasser. Rohstoffe, 
die uns Steirerinnen und Steirern die 
besondere „Weiß-Grüne Lebensqua-
lität“ bieten. Ein Gefühl des Wohlbe-
findens, welches auch unsere Gäste 
suchen und schätzen und das „Grüne 
Herz Österreichs“ glaubwürdig als 
lohnende Genussdestination für Qua-
litätssuchende positioniert. 

Verlässliche Repräsentanten echt 
steirischer Lebensart sind die 117 
ausgezeichneten KULINARIUM 
STEIERMARK Betriebe, die vom 

Haubenlokal über das Hotel-Restau-
rant, das Wirts- und Gasthaus bis hin 
zu urigen Hütten, gemeinsam mit Spit-
zenproduzenten heimische Qualitäts-
produkte auf den Teller bringen und 
sich als traditionsbewusste Gastgeber 
beweisen. Für dieses Engagement ein 
herzliches Vergelt’s Gott!

Dafür verantwortlich, dass die 
prämierten Wirtinnen und Wirte stei-
rischer Gastlichkeit in ihrem Span-
nungsbogen zwischen Ursprüng-
lichkeit und heutigen lukullischen 
Anforderungen geprüftermaßen den 
„weiß-grünen  Qualitätsstempel“ 
aufdrücken, zeichnet Willi Haider, 
professioneller Mitstreiter und 
gestrenger Hüter der Initiative 
 KULINARIUM STEIERMARK, 
dem an dieser Stelle besonders ge-
dankt werden darf!

Liebe Leserinnen und Leser, entde-
cken und vertiefen Sie Ihre Liebe zur 
unverfälschten Küche und begeben 
Sie sich mit dieser Broschüre auf die 
Spuren des authentischen und unver-
wechselbaren steirischen Genusses. 
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x Verfügbarkeit  xx optimale Genusszeit   xx (z. B. Ernteschwerpunkt, Jagdzeiten ...)

Alles zu seiner Zeit    Der kulinarische Jahreszeitenkalender

Der Jahreszeitenkalender kann sich aufgrund klimatischer Verhältnisse ändern!

Produkt
Obst
Beeren
Birnen
Erdbeeren
Hollunder
Kirschen 
Pfirsiche
zwetschken
Gemüse
Chinakohl
Erdäpfel (Heurige)
Karfiol
Kürbis
Paprika
Paradeiser
Rhabarber
Rotkraut
Salatgurke
Sauerkraut
Schwammerl/Pilze
Spargel
Vogerl-/Rapunzelsalat
Weißkraut
zucchini
zuckermais
Produkte der Genussregionen
Almenland Almochse
Ausseerland Seesaibling
Gesäuse Wild
Grazer Krauthäuptel
Hochschwab Wild
Murtaler Steirerkäs
Oststeirischer Apfel
Pöllauer Hirschbirne
Steirischer Kren g.g.A.
Steir. Vulkanland Schinken
Steir. Kürbiskernöl g.g.A.
Steir. Teichland Karpfen
Südoststeir. Käferbohne
Weizer Berglamm
Westst. Turopoljeschwein

Jänner

XX

XX

XX

XX
XX

XX
X
X

X
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
X

Februar

XX

XX

XX

XX
XX

XX
X
X

X
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
X

März

X

X
X

XX

XX
XX

XX
X
X
X
X
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
X

April

X

X
XX
X
X
X

X
X
XX
X

XX
X
X
XX
X
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
X

Mai

XX

X
XX
X
X
X
XX
X
XX

XX

XX
X

XX
X
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
X

Juni

X

XX

XX

XX
XX
X
XX 
X
XX
XX
XX

X
XX

XX
XX

XX
X
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
X

Juli

XX

X
X
XX
X

X
X
XX
XX
XX
XX
X 
XX
XX

XX

X
XX
X

X
X
XX
X
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
X

August

XX

XX

XX
X

X

XX
XX
XX
XX

X
XX

XX

XX
XX
X

X
X
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
X

September

XX
XX

XX

X
XX

X

XX
XX
XX
XX

XX
XX
X
X

X
XX
XX
XX

XX
X
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
X

Oktober

X
XX

X

XX

X
XX
XX
X

XX
XX
XX

XX
XX
X
XX

XX
X
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
X

November

XX

XX

XX
X

XX
X
XX

XX
XX
X

XX
X
XX
X
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
X

Dezember
 

X

XX

X

XX

XX

XX
XX

XX
X
XX
X
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
XX
X

Alles zu seiner Zeit schmeckt am besten!Erfahren Sie mehr über den Jahrlauf saisonaler Spezialitäten aus der Steiermark.
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Die kulinarische Stärke der Steier-
mark ist wesentlich auf die heimische 
Küche zurückzuführen, die im natio-
nalen Vergleich eine positive Ausnah-
meerscheinung darstellt. Denn das 
Erfolgsrezept der Steiermark liegt 
hier mit der Initiative KULINARI-
UM STEIERMARK in einem tradi-

tionsbewussten  Zusammenspiel der 
Erzeugung von qualitativ hochwer-
tigen Produkten und deren ideenrei-
cher sowie zeitgemäßer Verwendung. 

Nicht zuletzt deshalb geben mehr 
als 90% der Steiermarkurlauber als 
Grund für ihre Destinationswahl die 
Kulinarik sowie die besondere Gast-
lichkeit der Steiermark an. 

Gemäß dem Motto „Wo die Steier-
mark draufsteht, ist die Steiermark 
drin!“ kann ich guten Gewissens 
sagen, dass die 117 ausgezeichneten 
KULINARIUM STEIERMARK 
Betriebe im perfekten Zusammen-
spiel mit den Partnern von KULINA-
RIUM STEIERMARK für boden-
ständige, ehrliche Gastlichkeit mit 
regionaler, aber auch kreativer Küche 
stehen!

Qualität        mit Herz

WILLI HAIDER
Haubenkoch & Chefberater
KULINARIUM STEIERMARK

Um die Etablierung eines einheitli-
chen steiermarkweiten Standards von 
KULINARIUM STEIERMARK 
noch weiter zu professionalisieren, 
haben sich dankenswerterweise die 
Landeslehrlingsausbildungsexpertin 
der Wirtschaftskammer Steiermark, 

Sabine Flieser-Just, der Sternekoch 
Jürgen Kleinhappl (rechts) sowie der 
„junge Wilde“ Christof Widakovich 
in den guten Dienst der Sache gestellt 
und stehen der Initiative mit Rat und 
Tat zur Seite.

Aus der Region, für die Region
             Kulinarium Steiermark Partner

„Wer sich mit offenen Augen durch 

die Steiermark begibt, trifft auf 

Produkte von Weltruf und geht auf 

eine wahrhaft kulinarische Ent

deckungsreise.“

Johann Lafer, kulinarischer

Botschafter der Steiermark

www.hofkaeserei-deutschmann.at

www.johann.st 

www.kulmer-fisch.at

www.feinkost-schirnhofer.at

www.schaerdinger.at  

www.vulcano.at  

www.weizerschafbauern.at

www.zotter.at   

www.steirermost.at

www.lbs-gleichenberg.ac.at

www.weingut-schneeberger.at

www.peterquelle.at

www.goesser.at  

www.fandler.at 
www.steirergemuese.at

 Tourismusschulen
Bad Gleichenberg

www.tourismusschule.comwww.tourismusschule.com
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RESTAURANT
POST am SEE 
robert Hocker
8993 Grundlsee, bräuhof 94
tel. 03622/201 04
www.postamsee.com
Die einzigartige Kulisse 
rund um das Restaurant 
Post am See garantiert 
Wohlfühlen und Balan-
ce pur. Mit der Verwen-
dung von Fleisch und 
Fisch aus der Umge-
bung oder aber dem 
ausschließlichen Einsatz 
des Altausseer-Kristall-
salzes zollt Haubenkoch 
Robert Hocker seiner 
steirischen Heimat nicht 
nur höchsten kulinari-
schen Tribut, sondern 
steht auch für seine 
Gäste stets mit viel Herz 
persönlich am Herd. 

RESTAURANT               
zUM LEBzELTER 
stefan Haas
8990 bad aussee,
Pötschenstraße 146
tel. 03622/524 26
www.zumlebzelter.at
Stefan Haas betreibt mit 
viel Liebe und Engage-
ment eine lohnende und 
ehrliche Genuss adresse 

mit sehr starkem 
Bio-Bezug. Ein Jahr 
Restaurant Zum Leb-
zelter heißt nicht nur ein 
Netzwerk aus regiona-
len Produkten aufbauen, 
sondern vielmehr noch 
ein Jahr Essen und 
Trinken auf hohem 
Niveau in angenehmer 
Atmosphäre.

    AUSSEERLAND – SALzKAMMERGUT
1 2

so schmeckt die steiermark
Die 117 Genussadressen der Steiermark

Der Weg zu den regionaltypischen 

Genüssen der Steiermark führt 

durch eine Landschaft der Vielfalt 

und Kontraste.

www.steiermark.com

Lob, Kritik und Anregungen beleben KULINARIUM STEIERMARK.
Diesbezüglich wenden Sie sich bitte an: haider@kochschule.at
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Ausseerland – Salzkammergut

Schladming – Dachstein & Ramsau

Urlaubsregion Murtal

Hochsteiermark

Süd & West Steiermark

Graz und Graz-Umgebung

Steirisches Thermenland – Oststeiermark



abmachen, obmochn, omochn, einen Salat 

mit Essig und Öl (Kernöl) vermischen

Alm oder Sennerbutter, Butter

Almkaffee, Kaffee mit Milch, Honig und 

Rum, oft mit Fedlkoch serviert

Altsteirischer Mischsatz, verschiedene 

Traubensorten, gemeinsam gepresst und 

vergoren

Amper, Emper, Kübel

Asmonte, steirischer Hartkäse (Parmesantyp)

Aufgesetzte Henne, steirische Spezialität 

aus dem Sulmtal, dabei wird ein größeres 

Huhn (Henne) auf Erdäpfeln im Back-

ofen gebraten

Auflauf oder Dunstkoch, Pudding (Soufflé)

bähen, im Backrohr rösten bzw. toasten 

(Brot, Röstbrot)

Beuschel, Ragout oder Suppe aus Lunge 

und Herz

W
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KNÖDL-ALM                 
alfred Pohn
8984 Pichl-kainisch, 
knoppen 3
tel. 03624/211 32
www.urig.at       
In der Knödl-Alm in 
Pichl-Kainisch gibt’s 
die besten und detail-
verliebtesten Knödelva-
riationen im gesamten 
Alpenbogen. Hier gilt 
es, über 15 Knödelzu-
bereitungen, varianten-
reich und original, vom 
Leberknödel über den
Saiblingsknödel bis 
hin zum Eisknöderl 
inmitten von Natur pur 
zu probieren. Für die 
„lebhafte und naturna-
he“ Beschäftigung der 
jungen Gäste sorgen 
hervorragend die am 
Hof lebenden Tiere. 

MOSTHÜTTE
AM SONNEN PLATzERL     
Christian schilcher
8983 bad Mitterndorf, 
am sonnenplatzerl 1
tel. 0664/438 07 30
www.mosthuette.at       
Mitten im Naherho-
lungs gebiet von Bad 
Mitterndorf mit herr-
lichem Blick auf den 
Grimming befindet sich 
die Mosthütte. Das son-
nige Platzerl, welches – 
ob im Gastgarten oder

in der rauchfreien Hütte 
am großen Lärchen-
tisch – nicht nur zur 
gemütlichen Rast, 
sondern insbesondere 
zum Erleben echten 
„Ausseerland-Gefühls“ 
mit frischem Saibling 
aus dem Räucherofen 
einlädt. 

HOTEL RESTAURANT 
SCHWAIGER        
alfred schwaiger
8982 tauplitz 89
tel. 03688/223 60
www.hotel-schwaiger.at       
Im Familienbetrieb 
Schwaiger beginnt 
Erholung mit Genuss. 
Wie etwa im Herbst, 
wenn der kulinarische 
Schwerpunkt beim 
Wild mit Leckerbissen 
wie Hirschrouladen 
mit Rotkraut oder 
Wildschweinbraten mit 
Semmelknödeln und 
Preiselbeeren liegt. Im 
Winter gibt der eine 
oder andere Skifahrer 
dem Kaiserschmarrn mit 
Apfelmus dem vor dem 
Haus gelegenen Lift den 
Vorzug. 

3     SCHLADMING – DACHSTEIN & RAMSAU
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KULMWIRT RAMSAU    
Paul steiner
8972 ramsau am 
Dachstein 39
tel. 03687/210 99
www.kulmwirt-ramsau.at 
Im Jahr 1610 erstmalig 
erwähnt, vereint der 
neu und sanft renovierte 
Kulmwirt Tradition und 
Moderne. Unter dem 
Motto „Gutes Essen und 
Gutes Trinken“ wird 
fast alles, was der Berg 
so hergibt, etwa eine 
„Holz- und Bergkristall-
suppe“ mit Brennnessel-
knödel und Steinmehl 
oder eine soufflierte 
Rahmkochpalatschinke 
mit Zirbeneis,

serviert. Eine besonde-
re Spezialität sind die 
„Necki“-Nockerln in 
allen Variationen. 

BRAUNHOFER’S
RESTAURANT     
elisabeth und
Gerhard stocker
8971 rohrmoos,
teichweg 35
tel. 03687/615 75
www.braunhofer.at 
In Braunhofer’s Restau-
rant steht Küchenmeis-
ter Gerhard Stocker 
selbst am Herd und 
greift nach 

der Devise „Herzhaft 
und Naturbelassen“ 
auf seine stets frischen 
landwirtschaftlichen 
Produkte zurück. Ge-
bratenes Lachsforellen-
filet auf weißen Rüben 
und Wildkräutererd-
äpfel oder ein Bauern-
gulasch vom Rind sind 
im rauchfreien Top-
Ambiente mit Panora-
mablick auf Dachstein 
und Tauern ein wahrer 
Genuss.

10



ALPENGASTHOF
TETTER   
Meißnitzer kG 
Gasthof tetter
8971 rohrmoos-
untertal,
untertalstraße 24
tel. 03687/611 30
www.tetter.com 
Das über Jahre ge-
wachsene traditionelle 
Gasthaus mit Restau-
rantbetrieb empfängt 
seine Gäste mit viel 
Herzlichkeit und 
menschlicher Wärme. 
Kulinarisch verwöhnen 
Fisch- und Wildspezi-
alitäten aus der Region 
sowie Produkte aus 
der eigenen Bio-Land-
wirtschaft. Suppentopf 
mit Rindfleisch, dazu 
Nockerln und Gemüse, 
oder Steirer-Kasnock’n 
mit grünem Salat gilt 
es im besonderen Flair 
der Zirbenstube zu 
genießen.

WALDHÄUSLALM
sigrid Hutegger und
ilse Zechmann
8971 rohrmoos-
untertal,
untertalstraße 100
tel. 03687/615 92
www.waldhaeuslalm.at 
Das beliebte Ausflugs-
ziel liegt im steirischen 
Untertal bei Schlad-
ming-Rohrmoos. Neben 
den herrlichen Jausen 
finden sich auch Klas-
siker wie Holzhacker-
pfandl, Blutwurstgröstl 
oder aber gegrillte 
Lammstücke aus der 
eigenen Landwirtschaft 
auf der Karte. Alles 
Forelle, heißt es beim 
hauseigenen Teich, der 
zum Selberangeln der 
Hauptspeise einlädt und 
alles dafür Erforderliche 
bereithält.

HOLzHACKERSTUBE 
Peter Pichler
8971 rohrmoos-
Fastenberg,
Harreiterweg 59
tel. 03687/234 63
www.holzhacker.net 
Die täglich wechselnde 
Speisekarte ist Genuss-
handwerker Peter Pich-
ler selbst und garantiert 
so eine abwechslungs-
reiche saisonale und 
regionale Kost, exakt 
1.050 Meter über dem 
Meer. Am Tag ein 
Essen für Skifahrer und 
Wanderer, am Abend 
Lockung für Genießer 
und Weinliebhaber. Im 
Sommer bleibt sogar 
noch Zeit, Kulinarisches 
vom Feinsten bei dem 
einen oder anderen 
Kochkurs weiterzugeben.

GASTHOF SÖLKSTUB’N
agnes lemmerer  
8961 st. nikolai im 
sölktal, Mössna 194
tel. 03689/281
www.soelkstubn.at
Agnes Lemmerer ver-
edelt mit der schonen-
den Zubereitung ihrer 
Natur- und Vollwert-
produkte aus Wald, 
von Almen und „Sölker 
Jesuitengarten“ ihre 
Küche. Dank ihr wurde 
die legendäre „Kochkis-
te“, eine alte Kochtech-
nik von Betty Hinterer, 
ähnlich dem heutigen 
Niedertemperaturgaren, 
wiederentdeckt und 
belebt. Geschmacklich 
besonders spannend 
wird es, wenn „Steirer-
kas aufs Jesuitengarten-
kräutl trifft“.

RESTAURANT
„zUR SALzA“ 
Gottfried Prall
8954 st. Martin am 
Grimming, salza 45
tel. 03684/305 96
www.zur-salza.at 
Am Fuße des Grim-
mings befindet sich 
das Restaurant „Zur 
Salza“, wo genussreiche 
Stunden garantiert sind. 
Schließlich verwöhnen 
Gottfried Prall und sein

Team sowohl mit kuli-
narisch bodenständigen 
Köstlichkeiten als auch 
mit raffinierten Menüs. 
Die herrliche Land-
schaft und die Vielzahl 
möglicher sportlicher 
Aktivitäten leisten einen 
zusätzlichen Beitrag zum 
seelischen und körperli-
chen Wohlbefinden. 

GASTHAUS KRENN 
barbara und bernhard 
Wolfgang-krenn
8951 Pürgg-trautenfels,
Pürgg 11
tel. 03682/222 74-0
www.puergg.at/krenn
Vom Ennstalrind über 
die Bauernente und den 

Selchfleischknödel bis 
hin zum Roggenkrapfen 
heißt es im Gasthaus 
Krenn, einem Haus aus 
dem 14. Jahrhundert, 
alles zu genießen. Ein 
Rundum-Vorzeigebe-
trieb mit steirischen 
Schmankerln vom 
Allerfeinsten, für die
Küchenchef Christian 
Spreitz verantwortlich 
zeichnet. Edle Tropfen 
aus einer Weinkultur, 
die sich sehen lassen 
kann, ergänzen das 
Gebotene perfekt. 

8 9 10

12

Blunzen, Blunzn, BlutwurstBluttommerl, gebackener Auflauf aus Schweine-blut, Mehl, Zwiebel
Bohnschoten, Bohnschadl, grüne Bohnen, Fisolen
Bratlfett (Brotaufstrich), Schweinsbratensaft (ge-liert), mit dem Bratenfett (Schmalz) vermischtBrein, ganzes Korn von Rollgerste, Hirse, Buchweizen

Brennsterz, Koch aus Weizen- u. Roggenmehl, in Schmalz angeröstetBrettljause, Speck, Selchfleisch, Kren, Aufstri-che u. a. auf einem Brett serviertBrösel – gerieben, Semmelbrösel, Paniermehl aus hellen und schon harten BrötchenBuschenschank, Gaststube, in der selbst herge-stellte Speisen (vor allem Wurst, Speck u. a.) und Wein oder Most aus gegeben werden
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WIRTSHAUS
„IM DÖRFL ANNO 1873“  
Familie schwab
8952 irdning, Falken-
burg-Dörfl 273
tel. 03682/220 22
www.imdoerfl.at 
Zünftig zur Sache geht’s 
im Wirtshaus „Im 
Dörfl Anno 1873“. Hier 
erwartet die Gäste eine 
traditionelle Bauern-
kuchl aus dem Ennstal. 
Typisch: das „Reindl-
essen“. So werden etwa 
die Suppen in einer 
Milchkanne, die Speisen 
tischweise im Pfandl 
oder das Bratl in der 
Rein serviert. Wer es 
verträumt und roman-
tisch mag, wird sich auf 
der großen Terrasse mit 
prachtvollem Blick zum 
Grimming besonders 
wohlfühlen. 

ALPENGASTHOF
GROBBAUER 
iris Grobbauer
8786 rottenmann,
oppenberg 229
tel. 03619/213
www.alpengasthof-
grobbauer.at 
Iris Grobbauer ist in 
ihrem vom größten 
Hochmoor der Stei-
ermark umgebenen 
Alpengasthof einer 
ehrlichen und köstlichen 
Naturküche verbunden. 
Die Produkte der nahen 
Umgebung bestimmen 
die Speisekarte. Vom 
Ofenbratl über das 
Oppenberger Wild bis 
hin zu den Wuchteln mit 
Fleischfülle bleibt kein 
Wunsch offen. Nicht 
ganz schwindelfreie 
Gäste wählen besser die 
Anfahrt über Rottenmann.

SCHUPFER’S
MITTERBERGHÜTTE     
roland schupfer
8903 lassing, 
spiegelsberg 6
tel. 0676/750 28 58
oder 03612/822 40
www.mitterberghuette.at 
Es ist schon ein positives 
Zeichen, wenn sich ein 
erfolgreicher „junger 
Wilder“ nach Wander-
jahren in der internatio-
nalen Top-Gastronomie 
zu Hause in Lassing 
sesshaft macht. Da darf 
es nicht verwundern, 
dass Roland Schupfer 
mit seinem urgemüt-
lichen und mit einer 
traumhaften Aussicht 
ausgestatteten Haus mit 
„Räucherforellenverho-
ckert“ einen weiteren 
kulinarischen Glanz-
punkt in der Region setzt. 

14 16

HOTEL RESTAURANT
STIGENWIRTH     
birgit und Werner stiller
8854 krakauebene 33
tel. 03535/82 70
www.stigenwirth.at 
Der Stigenwirth in der 
„Steirischen Krakau“ 
vereint Hotel, Ferien-
anlage und Wellness 
in einem. Ein kulina-
risches Kleinod ist das 
Restaurant, in dem der 
Chef persönlich den 
Kochlöffel schwingt. 
Bei wahren Köstlichkei-
ten von der Krakauer 
Gebirgsforelle bis hin 
zum hausgemachten 
Ziegenkäsetascherl mit 
Paprika-Pinienkern-
Kräuterbutter kommen 
Liebhaber regionaler 
Bio-Kost voll auf ihre 
Rechnung. 

HOTEL GASTHOF
LERCHER     
Dagmar und adolf 
lercher
8850 Murau,
schwarzenbergstraße 10
tel. 03532/24 31
www.lercher.com 
Sowohl im Gasthaus 
als auch im Abend-
restaurant „Lercher’s 
Panorama“ setzt 
Haubenkoch Erich 
Pucher voll auf 
kreative, regionale 
Gourmetküche 
ohne Übertrei-
bungen. Daher 
wandern auch 
nur heimische 
Produkte aus der 
näheren Umge-
bung wie beispiels-
weise Lamm und 
Rind aus der Bio-
Region Murau oder 
Schwarzenberg’sche 
Forellen in die Töpfe. 

    URLAUBSREGION MURTAL15
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HOTEL & RESTAURANT 
PASSHÖHE     
Familie Haas
8785 Hohentauern 110
tel. 03618/219
www.passhoehe.at 
Gänzlich bedingungs- 
und kompromisslos sind 
Mutter Veronika Haas 
und Sohn Hannes, wenn 
es um die klassische stei-
rische Regionalkost in 
ihrem haubengekrönten 

Hotel & Restaurant
Passhöhe geht. 
Demnach sind die 
Berücksichtigung der 
Jahreszeiten und die 
Verwendung heimischer 
Viktualien selbstver-
ständlich. Für Liebha-
ber von Eingelegtem – 
ob Schwammerln, Pilze 
oder Nüsse – ist ein 
Besuch der Passhöhe 
unerlässlich.

LANDHOTEL
GROGGERHOF     
robert ederer-Grogger 
8742 obdach, 
Hauptstraße 23
tel. 03578/22 01
www.groggerhof.at 
Seit 375 Jahren in Fa-
milienbesitz befindlich, 
wohnen dem Grogger-
hof viel Herzlichkeit 
und Charme inne. Da-
für sorgt heute noch Se-
niorchefin Eva mit ihrer 
Familie. Chef Roberts 
Meisterhand verbindet 
„Tradition de luxe“ mit 
Moderne nicht nur bei 
seinen Tascherln vom 
„schnittfesten Murtaler 
Steierkäs“. Hier werden 
die heutigen Ansprü-
che an eine innovative 
steirische Küche richtig 
buchstabiert. 

ALMRESTAURANT
STÖLzL     
Christa und Fritz stölzl
8742 st. Wolfgang/obdach, 
katschwald 14
tel. 03578/82 55 
Wenn man sich dem auf 
1.273 Höhenmetern ge-
legenen Almrestaurant 
nähert, kann man noch 
nicht erahnen, welche 

19

Buttermilch, beliebtes fettarmes Erfrischungs-

getränk, 0,9 % Fett, ein Nebenprodukt bei 

der Buttererzeugung

Butterschmalz, geklärte Butter, verträgt höhere 

Temperatur und längere Lagerung

Dampfl, Vorteig aus Germ, Milch, Mehl und 

etwas Zucker (Gärprobe für Germ)

durchzogen, unterspickt, marmoriertes, mit 

feinen Fettäderchen durchzogenes Fleisch

Eier, siehe Oa

Eierschwammerl, Recherl, Pfifferling

Eierspeis, kurzverschlagene Eier (gelb-weiß), 

in der Pfanne leicht gestockt, flaumig, evtl. 

mit Kernöl (Kernöleierspeis) verfeinert

Einbrenn, Mehlschwitze, in Öl oder Fett leicht 

angeröstet, braune Farbe

Einbrennsuppe, Einbrenn mit Rind-, Schwein- 

oder Selchsuppe aufgegossen, als Einlage 

werden Erdäpfel, Pilze, Bratenreste, Gemü-

se, Getreide u. a. verwendet
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hohe Kulinarik und 
gepflegte Tischkultur 
einen erwarten. Die 
urgemütliche Stube 
macht Lust, kulinari-
sche Leckerbissen wie 
eine kräftige Suppe mit 
Grießnockerln oder ein 
gebackenes Kalbsbries 
auf Erdäpfel-Vogerlsa-
lat mit Käferbohnen zu 
genießen, die sowohl 
optisch als auch ge-
schmacklich überzeu-
gen. 

HOTEL RESTAURANT
SCHLOSS GABELHOFEN     
H.M.Z. Privatstiftung/
Dir. rainer ogrinigg
8753 Fohnsdorf, 
schlossgasse 54
tel. 03573/55 55-0
www.gabelhofen.at 
Edles Ambiente trifft 
edle Kulinarik im 
ehrwürdigen Schloss-
hotel mit Restaurant. 
Die Küche präsentiert 
sich mit internationalem 
Anspruch, wenngleich 
Haubenkoch Manfred 
Vogl ausgefallene Kre-
ationen mit steirischem 
Touch variiert und da-
für heimische Zutaten 
verwendet. Sei es bei 
Kaninchen und Hasen 
auf Buchweizen und 
Karottenpüree oder bei 
Regenbogenforelle mit 
Gemüse. Der Dank 
der Gäste ist ihm 
gewiss.

SCHLOSS-TAVERNE
FARRACH     
karin und
alexander stöhr
8740 Zeltweg, 
schlossweg 13
tel. 03577/252 57
www.schlossfarrach.at 
Schon allein das dem 
Stil eines Renaissance-
Schlösschens nach-
empfundene Farrach 
verzaubert die Besucher.  

Haubenkoch  Alexander 
Stöhr aber noch viel  mehr, 
fand er doch nach 
einigen Stationen bei 
Spitzenköchen seinen 
unverwechselbaren fein 
abgestimmten Kochstil, 
den man bei jedem Bissen 
schmeckt. Man pro biere 
nur das geschmorte Kalbs-
backerl mit Grieß  strudel 
oder die Farracher 
Schlossnockerln. 

20

23

21

22

Einmach, Mehlschwitze, in Butter, hell bzw. keine Farbe
Einmachsuppe, Einmach mit Kalbs-, Hühner-, Gemüsesuppe oder Milch aufgegossen, evtl. mit Rahm verfeinert; Kalbs- oder Hühnerein-machsuppe

Ennstaler oder Roggene Krapfen, Roggen-mehlfladen, im Schmalz gebacken und mit Fleisch- oder Steirerkäsfülle wie Palatschin-ken eingerollt
Erdapfel, Erdbohne, Grundbirn, KartoffelErdäpfelwurst, Wurstdarm, gefüllt mit rohen (manchmal auch mit gekochten) geriebenen Erdäpfeln, Grammeln und Gewürzen, braun knusprig gebraten, meist mit Sauerkraut serviert

Faschiertes, faschieren, Hackfleisch, im Fleisch-wolf zerkleinern
Fedlkoch, siehe Rahmkoch
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    HOCHSTEIERMARK
GASTHOF JUDMAYER     
robert Judmayer
8773 kammern im lie-
singtal, Hauptstraße 54
tel. 03844/82 72
www.judmayer.com 
Hongkong, Guam und 
der Arlberg zählten zu 
den gastronomischen 
Stationen von Robert 
Judmayer, ehe er den 
elterlichen Betrieb im 
Liesingtal übernahm. 
Herzhafte kulinarische 
Genüsse rund um den 
Reiting-Ochsen – ob 
gebraten, gedünstet, 
gekocht –, aber auch die 
Liesingtaler Forelle oder 
der Grammelstrudel zur 
urechten Rindsuppe 
beweisen, dass auch 
weitgereiste Köche her-
vorragend mit Boden-
ständigem umzugehen 
wissen. 

GASTHAUS SPARY     
klaus lobnik
8773 kammern im 
liesingtal, liesing 21
tel. 03844/86 77
www.spary.at 
Anonymität, Schnellle-
bigkeit und Standardi-
sierung sind im Gast-

haus Spary verpönt.
Hier setzt man auf 
beste regionale Qualität, 
frische Zubereitung 
und vor allem Zeit für 
die Gäste. Küchenchef 
und Haubenkoch Klaus 
Lobnik schafft diesen 
kulinarischen Spagat 
vorbildlich und bietet 
mit feiner Küche ein 
breites kulinarisches An-
gebot: Rahmbeuschel, 
überbackene Kutteln 
mit Asmonte-Käse 
oder Tafelspitz muss 
man unbedingt 
probieren. 

GASTHOF
EBERHARD     
ilse blachfellner-
8770 st. Michael 
in obersteiermark,
raiffeisenstraße 24
tel. 03843/22 22
www.gasthof-eberhard.at
Im Gasthof Eberhard 
wird nur das Beste aus 
Wald, Wasser, Weide 
und Garten von den 
Produzenten aus der 
Genussregion Murta-
ler Steierkäs und dem 
Genussreich rund um 
Reiting & Eisenstraße 

veredelt. Am 
liebsten 

spon-
tan 

und kreativ. Ilse 
Blachfellner-Mohri hat 
aber noch einen weite-
ren Anspruch, den man 
von der Steirerkässuppe 
bis zum gebackenen 
Ziegenkäsekugerl spürt: 
ehrliches und liebevolles 
Handwerk. 

JOHANNS
DIE ESSENSMANUFAKTUR
Mike Johann     
8600 bruck an der Mur,
Hugo-von-Montfort-
Gasse 2
tel. 0664/241 31 29
www.johanns.at 
In aufwendigen sechs 
Monaten entstand aus 
einer alten Villa das 
neue Restaurant von 
Haubenkoch Mike Jo-
hann. Klein, fein und an-
ders sein als alle anderen 
war die Idee. Die Philo-
sophie ist ausgerichtet 
auf ein Schaukochen 
direkt vor den Gästen, 
die auch selbst bei rosa 
OX-Filet oder warmem 
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Vanillegugelhupf mit 
Eierlikörschaum Hand 
anlegen können. Da 
bleibt nur zu sagen: 
„Willkommen in Mike 
Johanns Wohn- und 
Esszimmer!“

VITALHOTEL 
RESTAURANT HUBINGER
Paula und Johann Wöls
8622 etmißl 25
tel. 03861/81 14
www.hubinger.com
Paula und Hans Wöls 
sind wahre Meister
einer pfiffigen hauben-
gekrönten Vollwertkü-
che und bringen Natur-
kostgenießer mit ihrer 
breiten Palette eigener 
landwirtschaftlicher 
Produkte ins Schwär-
men. Hilfe zur Selbst-
hilfe leisten sie mit 
Vollwert-Kochkursen 
oder hausgemachten 
Spezialitäten wie Nu-
deln für zu Hause. Im 
Herbst steht selbstver-

ständlich Wild aus dem 
Hochschwabgebiet, 
teilweise sogar selbst 
erlegt, auf der Karte. 

WIRTSHAUS 
STEIRERECK 
AM POGUSCH
Familie reitbauer
8625 turnau, Pogusch 21
tel. 03863/20 00
www.steirereck.at
Direkt gegenüber dem 
Bründlwanderweg liegt 
das Steirereck am Po-
gusch. Die Handschrift 
der Familie  Reitbauer 
zieht sich durch das 
ganze Haus und endet 
mit ständig neuen kuli-
narischen Über -
ra schungen wie 
etwa der knusprigen 

Schneebergland-Ente 
mit Kohlgemüse und 
Knödeln am Tisch. Die 
Weine kommen aus 
dem Felsenkeller, das 
Wasser aus der Haus-
quelle, und das Bier ist 
selbst gebraut. Es gibt 
wohl kein vergleichba-
res Haubenlokal.  

HOTEL RESTAURANT
SEEBERGHOF
Götz schüle
8636 seewiesen 45
tel. 0650/282 30 15
www.seeberghof.at
Der „wilde Wirt“ und 
Haubenkoch Götz 
Schüle ist ein Garant 
für außergewöhnliche 
Kreationen und serviert 
mit Eintopf vom Gerstl 
mit geröstetem Sterz 
oder Krautsuppe mit 
gebackenem Erdäpfel-
Blunzenknödel sowie 
Vanille-Kren-Eis mit 
Birnen-Haselnussgröstl 
eine neu interpretierte 
regionale Kost unter 
dem Motto „Meine Lust 
zu leben“. Die „Lust zu 
speisen“ perfektioniert 
das liebevolle Service 
von Gattin Regina. 
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GASTHOF zUM 
FALLENSTEIN
Familie stromminger
8632 Gußwerk,
Fallenstein 5
tel. 03882/26 61
www.fallenstein.at
Ob eingemachte Hendl-
suppe, Rehbeuschel 
oder das Fischangebot 
aus eigenem Gewässer: 
Im Gasthof zum Fallen-
stein stimmt die Haus-
mannskost! Neben dem 
Genuss wunderbarer 
Spezialitäten und dem 
in Fließwasser gekühl-
ten Fassbier gilt es aber 
auch, die im angren-
zenden Wildgehege 
vorhandenen chinesi-
schen David-Hirsche zu 
bestaunen, von denen 
es weltweit nur mehr 
600 Stück gibt. Franz 
Stromminger weiß da-
rüber zu berichten.

BRAUHAUS MARIAzELL
Familie Hannes Girrer
8630 Mariazell, 
Wiener straße 5
tel. 03882/25 23
www.bierundbett.at
Im Brauhaus Mariazell 
findet man nicht nur 
Österreichs kleinstes 
Vier-Sterne-Hotel mit 
zwei Romantikzim-
mern, sondern neben 
zwei schmackhaften 
selbst gebrauten Bieren 
auch 60 Weine und 30 
Brände. Die Küche 
überragt das Niveau 
einer Brauhauskü-
che bei Weitem. Bei 
Spanferkelsulz mit 
Bieressig und Kernöl, 
hausgebeiztem Gams-
schinken oder frischem 
Mariazeller Bio-Schaf-
Mischkäse läuft einem 
das Wasser im Munde 
zusammen.

LURGBAUER
andreas und 
Max leodolter
8630 st. sebastian, 
lurg 1
tel. 03882/37 18
www.lurgbauer.at
Die Leodolters betrei-
ben seit 20 Jahren eine 
Bio-Landwirtschaft 
im wahrsten Sinne des 
Wortes. Daher verwun-
dert es auch nicht, dass 
man in jedem der von 
Sohn Max zubereiteten 
und haubengekrön-
ten Leckerbissen die 
Natur schmeckt. Neben 
Angus-Rindfleischspe-
zialitäten wie zu Kaisers 
Zeiten sind der gebeizte 
Mariazeller Wildsaib-
ling, das Lurgbauer 
Bio-Ei mit grünem 
Kren oder der Hanserl-
koch mit Rhabarber 
eine Reise wert.

GASTHOF HOLzER
siegrun und Hubert Holzer
8692 neuberg an der 
Mürz, beim Münster, 
Hauptstraße 9
tel. 03857/83 32
www.hubertholzer.com
Der „Holzer“ ist 
eine Institution der 
Gastfreundschaft, wo 
man haubengekrönt 
bekocht, familiär 
betreut, legendär 
beherbergt und rund 
um die Uhr verwöhnt 
wird. Angesichts der 
breiten Genusspalette 
an Fisch-, Fleisch- und 
Wildgerichten bzw. 
Spezialitäten vom 
Lamm wie gebrate-
nem Lammschlögl mit 
Käferbohnencreme und 
Blattsalat bleibt nur zu 
sagen: So schmackhaft 
ist die Steiermark, und 
so freundlich sind die 
Leut’!

HOTEL 
RESTAURANT KRAINER
rita und 
Hermann krainer
8665 langenwang, 
Grazer straße 12
tel. 03854/20 22
www.hotel-krainer.com
Im Haubenrestau-
rant Krainer zeigt der 
Gourmet-Kompass kuli-
narisch in die richtige 
Richtung. Schließlich 
hat Andreas Krainer 
seinen eigenständigen 
Sinn für Verfeine-
rungen entwickelt 

und räumt seinem 
Wissen um den 

saisonalen Wert 
heimischer 

Produkte 
oberste 
Priorität 
in seiner 
Küche ein. 
„Pfaffen-
bacher 

Matjes- 
Saibling“ 

mit Gurken, 
Borretsch oder 

Erdäpfelnocki mit 
Kümmelthymian lassen 
den Feinschmecker 
verzücken.

ROANWIRT
reingard und 
Gerald Hölzl
8642 st. lorenzen im 
Mürztal, Pogierstraße 75
tel. 03864/25 83
www.roanwirt.at
Gerald Hölzl bietet 
am Roan nicht nur 
Platz für Geistiges in 
Seminarräumen oder 
Zeit für Vertrautheit in 
19 Romantikzimmern, 
sondern insbesonde-
re Gaumenfreuden 
für Genusssuchende. 
Garantiert wird dies 
durch die Qualität 
der jahreszeitlichen 
steirischen Spezialitäten 
wie beispielsweise dem 
hausgebeizten Maria-
zeller Wildsaibling auf 
pochiertem Ei oder dem 
„Roanwirt Pfandl“ mit 
Spätzle und Schwam-
merlsauce.

Glühwein, heißer Rot- oder Weißwein mit Gewürzen wie Zimt, Nelken, Zucker, Zitro-nenschale
Goderspeck, Schweinespeck, vom Vorderhals (Goderl)
Grammeln, Grieben, FettgraupenGrammelschmalz, Grieben, mit Schmalz ver-mischt, Salz, Pfeffer
Grieß, Weizen oder Mais, grob vermahlen, fein vermahlen wäre es der Dunst, ganz fein vermahlen wäre es MehlGugelhupf, Mehlspeise (oft mit Germ zuberei-tet), Napfkuchen

Heckenklescher, säurebetonter, trockener Wein, von der Hecke, Selbstträger, siehe Uhudler
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Fleck, Kaldaunen, Kutteln, Magen

Fleck bzw. Zwetschken, Marillenfleck, fla-

cher Kuchen bzw. Obstkuchen, z. B. mit 

Zwetschken oder Marillen belegt

Fleckerln, Nudelteigquadrate, 

 für Schinken- oder Krautfleckerln

Früchtebrot, siehe Kletzenbrot

gebackene Mäuse, kleine Germteigstücke, 

in Schmalz gebacken, mit Zimt und 

Zucker bestreut

Germ, Hefe
Gerstl, Reibgerstl, fester Nudelteig, gerieben 

und getrocknet, wird als Suppeneinlage 

verwendet

G’spritzter, Weiß-, Rotwein oder Schilcher, 

mit Sodawasser verdünnt

Gigerer, Huhn, auf weststeirisch
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BURGHOTEL
DEUTSCHLANDSBERG
karl Christian kollmann
8530 Deutschlandsberg, 
burgplatz 1
tel. 03462/56 56-0
www.burghotel-dl.at
In der Burg Deutsch-
landsberg ist der mittel-
alterliche Charme des 
Schlosshotels untrenn-
bar mit der im Burg-
restaurant gebotenen 
und ausgezeichneten 
steirischen Kulinarik 
verbunden. Allein mit 
der Sulz vom Kalbsta-
felspitz mit Käferboh-
nen und roten Zwiebeln 
stellt Qualitätsfanatiker 
und Haubenkoch Karl 
Christian Kollmann 
eindrucksvoll unter 
Beweis, dass er die 
Küchenschule Johann 
Lafers perfekt be-
herrscht. 

KAMINSTUB’N
Christine kiegerl
8530 Deutschlandsberg-
Hollenegg, kresbach 80
tel. 03462/47 37
www.kaminstubn.at
Urig, gemütlich, 
steirisch! Das ist die 
Kaminstub’n von Chris-
tine Kiegerl, in welcher 
sich die Karte manch-
mal sogar mehrmals 
am Tag ändert. Denn 
wenn es beispielsweise 
nur einen frischen Fisch 
einer Sorte gibt, dann 
gibt es auch nur einen 
glücklichen Gast, der 
diesen verspeisen kann. 
Aber keine Angst, schon 
angesichts der Styria-
Beef-Spezialitäten vom 
Almbetrieb der Schwes-
ter in Trahütten muss 
keiner Hunger leiden.

ALPENGASTHAUS 
zUM GREGORHANS’L
Heike und 
Hans-Peter engstler
8541 Hollenegg, 
kruckenberg 19
(bei st. Wolfgangi)
tel. 03462/26 10
www.alpengasthaus.com
Das Alpengasthaus 
zum Gregorhans’l liegt 
auf über 700 Metern 
Seehöhe, und genauso 
paradiesisch wie der 
Ausblick mundet die 
reichhaltige Kulinarik. 
„A aufg’setzte Henn“ 
mit Erdäpfeln oder ein 
Karpfen aus Hollenegg 
beweisen, dass die 
bei den Zugereisten, 
Küchenchefin Heike 
aus Hessen und der 
Vorarlberger Hans-
Peter, innerhalb von 
nur wenigen Jahren 
steirisches Genusshand-
werk in Vollendung 
erlernt haben. 

GASTHAUS TAX
Martin bodlos
8572 bärnbach,
Hauptstraße 54
tel. 03142/635 80
Wenn die Schil-
chercremesuppe mit 
Zimtbrotwürfeln in 
einer Suppenschüssel 
zum Tisch gebracht 
wird, fühlt man sich 
in die gute alte Zeit 
der „gutbürgerlichen 
Küche“ zurückversetzt. 
Und wenn sich Kü-
chenchef Martin Bodlos 
dann noch selbst zu 
seinen Gästen setzt, um 
mit ihnen das von fri-
schen Naturprodukten 
nur so strotzende Menü 
zu besprechen, wird aus 
Gasthöflichkeit echte 
Gastfreundschaft. Ein 
Grund mehr wiederzu-
kommen.

AUSFLUGSGASTHAUS 
PRESCHAN
Familie Preschan
8570 Voitsberg, 
arnsteinstraße 130
tel. 03142/228 10
www.preschan.at
Hoch über Voitsberg 
gelegen ist das Ausflugs-
gasthaus der Familie 
Preschan ein echter 
kulinarischer Geheim-
tipp. Wobei geheim nur 
schwer vorstellbar ist, 
allein wegen der weit-
hin bekannten hausge-
machten Mehlspeisen 
und Nachspeisen wie 
Preschans Grieß-
schmarrn mit Zwetsch-

kenröster oder die ge-
backenen Apfelknödel 
mit Beerenragout. Am 
besten überzeugt man 
sich selbst.

GASTHOF RAUCH-HOF
karin und Willi rauch
8510 stainz, Wald 21
tel. 03463/28 82
www.rauch-hof.at
Haubenköchin Karin 
Rauch kocht mit viel 
Gefühl und Geschmack, 
ganz nach der Devise: 
„In die Töpfe kommen 
ausschließlich heimi-
sche Produkte.“ So 
zum Beispiel springen 
hier die Forellen aus 
den fünf umliegenden 
Teichen direkt in die 
Pfanne, wo sie zu den 
weithin bekannten Fo-
rellenspezialitäten wie 
der Forelle in Kürbis-

kernkruste, im Speck-
mantel oder der heiß 
geräucherten  Forelle 
veredelt werden. 

LANDHAUS OSWALD
Maria und 
Wolfgang edler
8522 Groß st. Florian, 
unterbergla 15
tel. 03464/22 70
www.landhaus-oswald.at
Das Bestreben des ehe-
maligen Vizekochwelt-
meisters und Cateringex-
perten Wolfgang Edler 
liegt darin, die unausge-
sprochenen Wünsche 
seiner Gäste zu erkennen 
und diese durch Individu-
alität und Erfahrung zu 
erfüllen. Doch welcher 
Wunsch bleibt ange-
sichts von Murbodner 
Erdäpfelcremesuppe mit 
knusprigem Kräuter-
gebäck oder einem 
gebratenen Spanferkelrü-
cken auf „Steirer-Art“ mit 
Wurzeln-Erdäpfel-Kren 
noch offen?

    SÜD & WEST STEIERMARK
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STEGWEBER
GASTHOF & GÄSTEHÄUSER
thomas neumann
8541 schwanberg, 
aichegg 44
tel. 03467/83 95
www.stegweber.at
Frische Kräuter und 
das Spiel mit Aromen 
sind das Markenzei-
chen der geschmackvol-
len Küche des Hauses. 
Hausherr Thomas Neu-
mann lässt es sich nicht 
nehmen, selbst für das 
leibliche Wohl seiner 
Gäste zu sorgen und ih-
nen mit seinen Kreatio-
nen Gaumenfreuden zu 
bescheren. Besonders 
delikat: die Kürbis- und 
die Almochsenspeziali-
täten sowie die Saiblinge 
aus dem Wildbach und 
die Forellen aus dem 
Stullneggbach.

HASEWEND’S 
KIRCHENWIRT
Josefine und 
siegfried Hasewend
8552 eibiswald 39
tel. 03466/422 16
www.hasewend.at
Bei der Familie 
Hasewend spürt und 
schmeckt man die 
altbewährte Tradition 
von Meisterfleische-
rei und Kirchenwirt 
unter einem Dach. 
Zeugen doch nicht nur 
Kübelfleisch, Turo-
poljeschwein (Speck), 
Sulm- und Saggautaler 
Fleischspezialitä-
ten von besonderer 
Qualität und ausge-
zeichnetem Geschmack. 
Vielmehr noch ist es 

aber das mit viel Liebe 
gepflegte traditionelle 
Handwerk, das seines-
gleichen sucht.

WEINGARTENHOTEL 
HARKAMP 
SÜDSTEIERMARK
Familie Heinz Harkamp
8505 st. nikolai im sausal, 
Flamberg 46
tel. 03185/22 80
www.weingartenhotel.at
„Leidenschaft und 
ein besonderes Maß 
an Intuition“ sind für 
Heinz Harkamp ebenso 
Pflicht wie „Lebe die 
Moderne und verachte 
nicht Traditionelles“. 
Daher ist es nur selbst-
verständlich, dass das 
Team um ihn kreativ 
und bodenständig 
zugleich ist. Ob die 
kulinarische Reise bei 
einem Vogerlsalat mit 
Erdäpfeln oder einem 
Maxloner Ziegenkäse 
in Polenta startet – die 
Zutaten kommen 
ausschließlich 
aus der 
Region. 

SCHMANKERLSTUBN 
TEMMER
Monika und 
sepp temmer
8430 tillmitsch, 
badstraße 2
tel. 03452/820 70
www.schmankerlstubn.at
Als Autodidaktin weiß 
Monika Temmer um 
die schmale Gratwan-
derung in der Küchenli-
nie, und gerade deshalb 
ist ihr Spannungsbogen 
zwischen regional und 
modern so authentisch 
und zeugt vom hohen 
Niveau der Haubenkö-
chin. Allein schon das 
typisch steirisch gefüllte 
Brathuhn mit einer 
Füllung aus einge-
weichten Semmeln und 
Innereien, serviert mit 
Salat aus dem eigenen 
Garten, vermag ge-
schmackliche Freuden 
auszulösen.

RESTAURANT 
MURNOCKERL
karl Hernach
8430 leibnitz, 
altgralla 209
tel. 03452/733 03
www.murnockerl-
gourmet.at
Durchaus zu Recht 
machen sich Genuss-
suchende auf den Weg, 
um den schmucken 
Fachwerksbau nahe 
dem Mur-Radweg 
zu besuchen. Locken 
doch Spezialitäten 
wie steirische Früh-
lingsrollen mit zwei-
erlei Paprikasaucen, 
Raukencremesuppe mit 
Saiblingsgröstl oder 
Rhabarberschaum auf 
Erdbeerrosette. Da 
sowohl Küche als auch 
Service in den aller-
besten Händen liegen, 
lohnt es sich, die „Tour 
de Mur“ auch öfter zu 
wiederholen.

HOTEL–RESTAURANT
STARIBACHER
Hannes sinner
8430 leibnitz/kaindorf 
an der sulm, 
Grottenhof 5
tel. 03452/825 50
www.staribacher.at
Beim Staribacher 
baumelt die Seele in 
einem stilvollen Vier-
Sterne-Hotel ruhig und 
entspannt. Einen we-
sentlichen Beitrag dazu 
leistet Haubenkoch 
Christian Pfanner, der 
sich die Verarbeitung 
südsteirischer Pro-
dukte zum Ziel gesetzt 
hat. Einheimische und 

internatio-
nale Gäste 
 kommen 
daher in 
den erle-
senen Ge-
nuss von 
pikantem 
knus-
prigen 
Semmel-
kren mit 
gebratener 
Lachsforelle 
und sind zu 
Recht mehr 
als begeis-
tert.  

GASTHAUS 
KOSCHAK 
WIRT & WEINBAUER
Mag. silvia und 
Martin koschak
8451 Heimschuh, 
nestelberg 43
tel. 03456/24 01
www.koschak.at
Vater Anton Koschak 
ist mitverantwortlich 
für die Wiederauferste-
hung des legendären 
„Sulmtaler Hendls“. 
Wer solch schmackhaf-
ten Attraktionen den 
Weg ebnet, kann auch 
mit anderen Besonder-
heiten aufwarten, wie 
original Bluttommerl 
mit Hausbrot sowie 
Breinwust oder Ofen-
bratl im eigenen Saft 
beweisen. Steirische Le-
bens-„ART“ vom Na-
türlichsten garantieren 
die Koschak-Damen 
Hermine und Schwie-
gertochter Silvia. 

STEIRERLAND 
PANORAMA HOTEL
RESTAURANT
ruth und Maria stelzer
8442 kitzeck, Höch 10
tel. 03456/23 28
www.steirerland.co.at
Was Mutter und Vater 
Stelzer vor Jahrzehnten 
begannen – nämlich das 
Steirerland als lohnen-
de Genussadresse zu 
positionieren –, setzen 
die Töchter Ruth und 
Maria auf höchstem 
Niveau erfolgreich fort. 
Hinter der Hausspezia-
lität, dem sogenannten 
„Misthäufl“, verbergen 
sich Hühnerfiletstreifen 
in Schwammerlsauce 
mit einem Sterzgupf 
und eine Dosis Raffi-
nesse. Aber auch der 
köstlich süße Sterz-
tommerl ist eine Sünde 
wert.

Heiden oder Hoadnmehl, Buchweizen-mehl, Schwarzplenten
Heiden oder Hoadnsterz, steirische Spe-zialität, Heidenmehlklumpen, gekocht (geröstet)
Hetschepetsch, Hagebutte, HeckenroseHoller – Blüten (Blüah) oder Beeren, Holunder, blühende Dolde (für Saft oder gebacken) oder Beeren
irdenes Geschirr, Keramik- oder Stein-guttopf, dient oft zur Schmalzaufbe-wahrung
Jause, Sammelbegriff für kalte Mahl-zeit, siehe Brettljause
Kalbskopf, abgelöstes, gekochtes Kalbs-kopffleisch, in Form gepresst, gekühltKarbonade, Karbonadl, alte Bezeichnung für Kotelett, Rippen
Karotten, Möhren (Möhrn), Mohrrübe
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kleiner Käseteller, der 
für sich schon ein Ge-
dicht ist, den Magen.

LANDGASTHAUS 
JÄGERWIRT
Familie 
Christiane lamprecht
8463 leutschach, 
Glanz an der Weinstraße, 
Fötschach 17
tel. 03454/270
www.gasthaus-
jaegerwirt.at
Bekannt sind die 
Lamprechts für ihre 
„Spezialitätentage“, 
wenn die Südsteier-
mark bodenständig 
und den Jahreszeiten 
entsprechend im urge-
mütlichen Gastraum 
auf den Teller kommt. 
Krensuppe mit Schaf-
käse, Rehnüsschen in 
Steinpilzrahmsauce mit 
Erdäpfelnudeln und 
Rotkraut oder Rehgu-
lasch mit Semmelknö-
deln lassen sich aber 
auch im gemütlichen 
Sitzgarten wunderbar 
genießen, wo die Zeit 
immer wieder viel zu 
schnell vergeht.  

WEINGUT-ESSGUT-
SCHLAFGUT SABATHIHOF
Melitta und Guido 
Dillinger
8463 leutschach, 
rebenweg 142
tel. 03454/495
www.sabathihof.com
Guido Dillingers her-
vorragend gekelterte 
Weine harmonieren 
erstklassig mit seiner 
ehrlichen Jahreszeiten-
Küche. Suppenfleisch 

vom Styria-
Beef mit 
Salzerdäp-
feln und 
Wurzel-
gemüse, 
Kalbsvo-
gerl mit 
Butter-
spätzle 
oder 
Kalbsnie-
renbraten 
mit Erbsen-
reis sind nur 
Ausschnitte 
aus der deli-
katen Fleisch-
küche, die durch 
die schöne Aussicht 
von der Terrasse aus 
noch zusätzlich veredelt 
wird. 

KREUzWIRT AM 
PÖSSNITzBERG
Gerhard Fuchs
8463 leutschach,
Pößnitz 168a
tel. 03454/20 56 00
www.poessnitzberg.at
Mit einem ambitio-
nierten kulinarischen 
Programm im Span-
nungsfeld zwischen 
der original-steirischen 
Küche und dem freien 
Spiel mit Aromen 
aus aller Welt hat der 
Kreuzwirt am Pößnitz-
berg für seine Gäste 
geöffnet. Und so über-
rascht Haubenkoch 
Gerhard Fuchs immer 
wieder mit ausgefal-
lenen Kreationen wie 
einem gefüllten Paprika 
mit Erdäpfelvinaigrette 
oder steirischem Mast-
hahn in zwei Gängen.

AN DER WEINSTRASSE
katharina tengler-tscheppe
8461 sulztal an der 
Weinstraße 18
tel. 03453/75 75-0
www.tscheppe.net
Wenn der Blick von 
der großen Sonnen-
terrasse kilometerweit 
über die unendlichen 
 Hügelketten des stei-
ri schen Weinlands 
streicht, spürt man die 
 Steiermark mit den 
Augen. Beim Genuss 
von ge räuchertem 
 Kar pfentatar mit ma-
rinierten Gurken oder 
einem Spargelgröstl mit 
Karpfen schmeckt man 
die Steiermark am Gau-
men. Ein wahrhaft sinn-
liches Erleben – dank 
der  haubengekrönten 
Küche von Heinz 
 Futschek.

WEIN- & VITALHOTEL
WEINHOF KAPPEL
Helene und 
Dietmar kappel
8442 kitzeck, 
steinriegel 25
tel. 03456/23 47
www.weinhof-kappel.at
Wer meint, Hauben-
koch Dietmar Kappel 
habe sich einer modi-
schen und schicken 
Zeitgeist-Küche 
verschrieben, wird bei 
Betrachtung der Karte 
schnell eines Besseren 
belehrt. Sprechen doch 
Gugelhupf und Praline 
von der Sulmtaler 
Bauernhendlleber oder 
gebratener Schweine-
bauch mit Knusper-
kruste auf Weinkraut 
und Knödelgröstl für 
eine sehr kreative, 
aber doch herzhafte 
steirische Küche, die es 
unbedingt zu probieren 
gilt.

KIRCHENWIRT 
RESTAURANT HEBER
Gertraud und 
alfred Heber
8442 kitzeck, 
steinriegel 52
tel. 03456/22 25
www.kirchenwirt-heber.at
„Einfach gut essen!“ 
Hierfür steht Hau-
benköchin Gertraud 
Heber, eine Zauberin 
des guten Geschmacks, 
was die Verfeinerung 
ihrer Gerichte betrifft: 
Schafkäse-Spinat-
knöderln mit brauner 
Butter und Asmonte, 
gedämpftes Huchenfi-
let mit Rieslingsauce, 
prämierter Sulmtaler 
Kochschinken mit 
Krenkruste, Schil-
cherkraut und Gram-
melknöderln oder zur 
Nachspeis ein Kürbis-
kernölparfait. „Einfach 
unüberbietbar!“

REBENLANDHOF
bernadette resch
8463 leutschach, 
ehrenhausenerstraße 1
tel. 03454/271-0
www.rebenlandhof.at
Der Gast schmeckt 
und erlebt im Haus von 
Bernadette Resch den 
Naturpark „Südsteiri-
sches Weinland“ in sei-
ner ganzen Schönheit. 
Hühnerlebermousse 
mit Hetschepetsch-
Preiselbeersauce, 
klare Gemüsesuppe mit 
Hoadnnockerln, Kalbs-
schnitzl mit Asmonte-
Kürbiskernpanier oder 
geschmolzene Käseaus-
wahl mit Schilcheräp-
feln versprechen Hei-
matliches, wenngleich 
auch „resch“ Gegrilltes 
selbstverständlich sei-
nen Platz hat. 

ABELS WIRTSHAUS
Gabi und andreas abel
8463 leutschach, 
Fötschach 9
tel. 03454/63 84
www.kaesehof-abel.at
Aus dem Käsehof 
erschuf Familie Abel 
eine haubengekrönte 
Feinschmeckeradres-
se, die angesichts des 
breiten Angebots keine 
Wünsche offenlässt. 
Weinschaumsuppe, 
rosa gebratenes und 
geschmortes Lamm auf 
weißem Rahmsterz mit 
glacierten Gurken und 
Paprika oder aber der 
Apfelstrudel zergehen 
einem nur so auf der 
Zunge. Traditionsbe-
wusst schließt ein

Kernöl, Kürbiskernöl, Steirisches, steirische Kür-

biskerne – (schalenlos gewachsen) getrock-

net, gerieben, geröstet und zu Kernöl gepresst 

Kitz, Junges von der Ziege, junges Reh oder 

auch Junges von der Gams

Klachelsuppe, Schweinsfußsuppe, wird oft mit 

Heidensterz serviert

Klapotetz, hölzernes Windrad im Weingarten

Kletzen, gedörrte (getrocknete) Birnen, z. B. 

Pöllauer Hirschbirnen

Kletzenbrot, Schwarzbrot- bzw. Roggen-

brotteig, mit Kletzen vermischt und gebacken; 

werden andere gedörrte Früchte sowie Nüsse 

oder Mandeln dazugegeben, spricht man eher 

von einem Früchtebrot

Knödelbrot, Semmelwürfel

Kohlsprossen, Rosenkohl

Kraut (Weißkraut, Rotkraut), Weißkohl oder 

Rotkohl, siehe Sauerkraut
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GENIESSERHOTEL 
SATTLERHOF
Hannes sattler
8462 Gamlitz, sernau 2a

tel. 03453/44 54
www.sattlerhof.at
Wo guter Wein gekel-
tert wird, da sind sehr 
häufig auch ambitio-
nierte Wirtsleute am 
Werk. Der Sattlerhof 
ist dafür ein beson-
ders schönes Beispiel. 
Was Willi Sattler im 
Weingut leistet, schafft 
Haubenkoch Hannes 
Sattler im Restaurant 
und Wirtshaus am aus-
sichtsreichen Sernau-
berg und bietet seinen 
Gästen nicht nur mit 
einer Sulz von der roten 
Rübe mit Apfelragout 
eine höchst ambitionier-
te und schmackhafte 
steirische Küche.

WRATSCHKO LAND-
GASTHOF/HOTEL AM 
MARKTPLATz/WEINGUT
karl Wratschko
8462 Gamlitz, 
Marktplatz 9
tel. 03453/26 47
www.wratschko.at
In der rustikal gemüt-
lichen Atmosphäre des 
Landgasthofs von Karl 
Wratschko erwartet die 
Gäste eine abwechs-
lungsreiche Küche mit 
steirischen Schman-
kerln, wie der südstei-
rische Vorspeisenteller, 
das Backhendl oder der 
Beerenscheiterhaufen 
mit Vanilleeis beweisen. 
Bei aller Abwechslung 
wird eines aber immer 
gleich bleiben: die 
 Qualität der Speisen 
sowie die Liebe und 
Sorgfalt bei der Zube-

reitung.

DER NEUE
PLATSCHBERGHOF – 
DIE 12 OMAS
ing. klaus rappold
8461 berghausen, 
ewitsch 13
tel. 03453/370 80
www.platschberghof.at
Klaus Rappold ist 
es wichtig, Gastlich-
keit mit traditionel-
len und originellen 
Rezepten aus der 
Südsteiermark 
zu verbinden. Im 
Neuen Platschberg-
hof sollen die Gäste 
Speisen genießen, 
die sie so kaum 
noch bekommen. 
Dass dem so ist, 
zeigen überbacke-

ne Schweinsgoderln 
auf Erdäpfelpüree oder 
geschmorte Schweins-
backerln in eigener 
Sauce mit Zieregger 
Spätzle. Es gibt nichts 
Besseres, als wenn „12 
Omas“ kochen.

GASTHAUS
RESTAURANT THALLER
Familie norbert thaller
8423 st. Veit am Vogau,
am kirchplatz 4
tel. 03453/25 08
www.gasthaus-thaller.at
Haubenkoch Norbert 
Thaller verbindet 
Tradition mit Kreation 
und schafft es so immer 
wieder, herzhafte und 
manchmal auch schon 
vergessene Genüsse 
wie gebratene Rotfeder 
mit Nussbutter und 
gestampften Erdäpfeln 
oder gebackener Karp-
fen aus dem eigenen 
Teich mit Endiviensalat 
und Kernölmajonäse 
auf seine Karte zu 
zaubern. Zum Nach-
tisch empfehlen sich 
den Gästen Hollerkoch, 
Mohnknödel oder 
Scheiterhaufen mit 
Schafnasen.

LANDHAUS-KELLER
Doris und Günther Huber
8010 Graz, schmiedgasse 9
tel. 0316/83 02 76
www.landhaus-keller.at
Im Landhaus-Keller 
von Doris und Günther 
Huber steht mit Lorenz 
Kumpusch ein Küchen-
zauberer am Herd, der 
es bestens versteht, aus 
den steirischen Grund-
zutaten ein kulinari-
sches Genussfeuerwerk 
zu zünden: hausgeräu-
cherter Eismeersaibling 
aus der Weizklamm 
auf Apfel-Karfiolcreme 
oder untersteirischer 
Schichtenstrudel mit 
Topfen-, Apfel-, Mohn- 
und Nussfülle. Herz, 
was willst du mehr!

GASTHAUS
zUR ALTEN PRESS
Dieter skrobanek
8020 Graz, Griesgasse 8
tel. 0316/71 97 70
www.zuraltenpress.at
Mit dem Gasthaus zur 
Alten Press findet sich 
ein klassisches Vor-
stadtbeisl inmitten von 
Graz. Urgemütlich und 
rustikal eingerichtet, 
wird hier echte stei-
rische Kost angebo-
ten. Schwer ist die 
Entscheidung nur, 
ob Kernöleierspeis 
mit Speck und Lieb-
stöckl, Steirische 
Flecksuppe oder 
Lammbratwürstel 
mit Paprikakraut 

und 
Erdäp-
feln im 
Gast-
raum, 
dem 
Kaminstüberl 
oder im gemüt-
lichen Gastgar-
ten eingenommen 
werden sollen.

RESTAURANT
DER STEIRER
Florian Weitzer 
8020 Graz, belgiergasse 1
tel. 0316/70 36 54
www.der-steirer.at
Der Steirer kennt we der 
Ruhetag noch Betriebs-
urlaub und steht Fein-
schmeckern somit fast 
das ganze Jahr über 
zur Verfügung. Die 
Karte bietet neben klei-
nen Köstlichkeiten wie 
den Steirischen Tapas 
auch den klassischen 
Sonntagsbraten sowie 
jeden Don nerstagabend 
nach uralter Tradition 
den „Graetzer Kapaun“. 
Für einen guten Trop-
fen auch für zu Hause 
sorgt die detailfreudige 
„Vinofaktur“.

ROMANTIK 
PARKHOTEL GRAz
Dr. Peter Florian
8010 Graz, 
leonhardstraße 8
tel. 0316/363 00
www.romantik-
parkhotel.at
Das Romantik Parkho-
tel inmitten von Graz 
ist in jeder Hinsicht 
„superior“ und Peter 
Florian ein engagierter 
Vorzeige-Hotelier, dem 
auch die kulinarische 
Zukunft der Steiermark 
am Herzen liegt. Kü-
chenchef Kurt Mörth 
setzt daher mit seinen 
saisongerechten Genüs-
sen vom Spanferkel-
rücken bis hin zum 
Grazer Krauthäuptel 
die Maßstäbe einer 
gehobenen traditionel-
len heimischen Küche 
vorbildlich um.

Kren, Steirischer, Meer-

rettich, ganzjähriger 

Begleiter der kalten 

und warmen steirischen 

Küche
Kriecherln, unveredelte 

Pflaumen 
Kürbis, Steirischer Ölkürbis, 

enthält schalenlos 

gewachsene Kerne für 

das original Steirische 

Kürbiskernöl
Kürbisgemüse, geschälter 

Kürbis, grob geschabt, 

mit Gewürzen und oft 

mit Sauerrahm, oder mit 

Paradeisern oder Paprika 

zubereitet
Lärcherl, goldgelbe gesüßte 

Spirituose/Likör von an-

gesetzten Lärchentrieben

Lammkrone, Lammrücken 

– Karree mit Rippen-

knochen ohne Rückgrat, 

auch rund geformt bzw. 

gebunden und gebraten
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dem Käferbohnenstru-
del auf Kürbiskern-
rahmsauce oder den 
Fleisch- und Wildge-
richten, zu denen auch 
immer wieder zum 
Vergnügen der Gäste 
die hauseigene Bier-
tatzl-Musi aufspielt.
 
GASTHAUS KAINz
rosi und karl Papst
8130 Frohnleiten, Gams 2
tel. 03126/26 09
www.gasthauskainz.at
Schon als Küchenchef 
im Grazer Landhaus-
Keller frönte Karl Papst  
seiner Liebe zur 
steirischen Küche. Im 
Gamsgraben ist er so 
manchen heimischen 
Naturprodukten geo-
grafisch noch näher 
gerückt und zelebriert 
nun in seiner eigenen 
Gaststätte eine gesunde 
Küche in Vollendung, 
die die einzigartige 
Vielfalt und Qualität 
der steirischen Pro-
dukte widerspiegelt. 
Schon legendär sind die 
Mehlspeisen von Gattin 
Rosi!

LANDHAUS ROIS
reinhard rois
8130 Frohnleiten, 
Gschwendt 7
tel. 03126/82 17
www.landhausrois.at
Weitreichend und stets 
fein abgestimmt ist das 
kulinarische Angebot 
im Landhaus Rois. Ob 
marinierter Kalbstafel-
spitz, reichlich garniert 
mit Kürbiskernbrot, 
eine Sulz vom Kalbs -

tafelspitz mit Blunzn-
Apfelkren und Schnitt-
lauchsauce oder die 
schon fast vergessene 
gefüllte Schinkenrolle 
mit einer Gemüse-
Kräuter-Frischkäse-
fülle, hier werden alle 
Speisen mit größter 
Sorgfalt und Hingabe 
zubereitet.

GASTHOF GRABMAYER
Familie Grabmayer
8130 Frohnleiten, 
schrauding 23
tel. 03126/38 11
www.gasthof-grabmayer.at
Ja, es gibt sie noch, die 
herzlichen Gasthöfe. 
Unweit von Graz ist der 
Gasthof Grabmayer ein 
solcher, wo man noch 
so einfache Gerichte 
wie Schwarzbrottoast 
mit Spiegelei und Sa-
latgarnitur auf haus-
gemachtem Brot oder 
einen gekochten Sup-
penstrudel mit viel Lie-
be serviert bekommt. 
Dass die Beilagen und 
sämtliche Mehlspeisen

selbstverständlich haus-
gemacht sind,  unter-
 streicht die konsequente 
Linie von Anna Grab-
mayer. 

GASTHOF THOMAHAN
Margarete und 
Günther leben
8114 Friesach bei Peggau, 
Grazer bundesstraße 15
tel. 03127/415 55
www.thomahan.at
Das kulinarische 
Leben lässt sich bei 
der Familie Leben in 
vollen Zügen genießen. 
Nachdem die „familien-
eigene“ Mannschaft im 
Hause bzw. auch in der 
Küche durch Töchter 
und Schwiegersöhne 
verstärkt wurde, kann 
man beim Thomahan 
auch einiges vom Erfah-
rungsschatz aus großen 
Häusern auf der Zunge 
spüren. Ein besonde-
res Schmankerl: der 
gebratene Spargel mit 
steirischem Hartkäse 
und Vulcanoschinken.

RESTAURANT 
SCHLOSSBERG
Familie Grossauer
8010 Graz, 
am schloßberg 7
tel. 0316/84 00 00
www.schlossberggraz.at
Beim wohl schönsten 
Blick über die Dächer 
von Graz kommt man 
in den Genuss einer 
besonders raffinierten 
Küche. Zu Mittag 
erwartet die Gäste eine 
klassische österrei-
chisch-steirische Küche, 
am Abend bietet das 
Küchenteam einen 
Mix aus Tradition und 
Moderne. Der große 
schattige Biergar-
ten, das Stüberl, das 
Panorama-Restaurant 
oder die „gläserne“ Bar, 
überall 

führt einen die Stim-
mung in eine andere 
Welt. 

ALT-GRAzER-
VORSTADTGASTHAUS
„zUR SCHMIED’N“
toni Maier
8042 Graz, st. Peter-
Hauptstraße 225
tel. 0316/40 28 32
www.schmiedn.at
Wirt Toni Maier kul-
tiviert sein Alt-Grazer 
Vorstadtgasthaus seit 
Jahren richtig. Zum ei-
nen offeriert er „altein-
gesessene Speisen“, die 
Alt und Jung gerne mö-
gen, zum andern garan-
tiert er „G’standenes“: 
G’standene kulinarische 
Schwerpunktwochen 
rund um Fisch, Spargel, 
Kürbis und Wild. Für 

Fleischgenießer 
warten Styria-

Beef oder 
Almo in 

vielen

Varianten, perfekt zu-
bereitet von Chefkoch 
Hans Fink.  

GASTHAUS
LUDERBAUER
Josef schwarz
8054 seiersberg, 
eckleitenweg 90
tel. 0316/25 34 10
www.luderbauer.at
Ein Berg-Gasthaus mit 
Bio-Genuss – und das 
in Seiersberg, unweit 
des Stadtzentrums 
von Graz? Das ist das 
Gasthaus Luderbauer. 
Von Urkorn-Nudeln 
mit Ziegenkäse und 
feurigen Blüten bis zu 
Buchweizen-Palatschin-
ken mit Blattspinat 
und Schafkäse spannt 
sich das vegetarische 
Bio-Angebot. Dar-
über hinaus finden 
aber auch Fisch- und 
Fleischgenießer eine 
äußerst breite Palette 
an Bio-Speisen bis hin 
zur Käferbohnentorte 
und Bio-Kaffee.

WIRTSHAUS RITSCHI
Familie richard tatzl
8132 Pernegg an der 
Mur, bahnstraße 6a
tel. 03867/81 63
www.ritschi.at
Das Wirtshaus Ritschi 
hat allein schon durch 
seine Lage am Radweg 
eine besondere Stel-
lung. So muss man hier 
bei Schönwetter mit 
einer Vielzahl an hung-
rigen Genussradlern 
rechnen. Hungrig nach 
der großen Auswahl an 
Suppen und Salaten,

Lebzelt, Lebkuchen, HonigkuchenLendbratl, übliche Bezeichnung für das Karree, geräuchert, roh oder gekocht, wird in der Steiermark regional verschieden bezeichnet: - Moastabratl, im südoststeirischen Raum –  z. B. St. Anna am Aigen - Mullbratl, rund um Weiz - Ruckwurst, im oststeirischen Raum im Ge-biet Vorau-Wenigzelllinden (dextrinieren), z. B. Mehl in trockener Pfanne erhitzen (für glundenen Sterz)Marille, Aprikose
Mischung, Wein (Weißwein, Schilcher oder auch Rotwein), mit steirischem Mineral-wasser verdünnt
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aufmerksam im Service, 
überkommt einen nicht 
nur in der original 
erhaltenen Bauernstube 
das Gefühl, zu Hause 
zu sein. 

HÜGELLANDHOF
Johann Windisch
8302 nestelbach, 
schemerlhöhe 58
tel. 03133/22 01
www.huegellandhof.eu
Nach einem italieni-
schen Zwischenspiel 
in Graz hat Hans 
Windisch zu seinen 
steirischen Wurzeln 
zurückgefunden und 
präsentiert an fast 365 
Tagen eine herzhaft-
steirische Kost. „Aus 
der Region, für die 
Region“ lautet das 
Motto, und so serviert 
man unter anderem eine 
kulinarische Vulcano-
Reise oder Wadlgulasch 
vom steirischen Alm-
ochsen. Hausgemachte 
Teigwaren und sünd-
haft gute Torten runden 
das überaus perfekte 
Angebot ab.

HERBERT’S STUBN
simone und
Herbert Paukert
8073 Feldkirchen, 
aufelderweg 24/2
tel. 0316/24 17 00
www.herberts-stubn.at
Wie es sich für eine 
kulinarische Adresse 
direkt am Radweg, 
aber trotz allem auch 
mit dem Auto erreich-
bar, gehört, findet man 
in Herbert’s Stubn 
neben Salaten und 

Suppen auch fleischlose 
Gerichte für vegeta-
rische Genießer. Das 
mit Schinken und Käse 
gefüllte Erdäpfelschnit-
zel sowie die hausge-
machten Wuchteln sind 
wahre Anziehungsmag-
nete. Neben dem ge-
mütlichen Ambiente ein 
weiterer Grund, lange 
zu verweilen.

GASTHAUS 
PURKARTHOFER
Martina Pilich-Matzer 
und sigi Pilich
8072 Fernitz, kirchplatz 1
tel. 03135/555 11
www.derpurkarthofer.at
Vom ersten 2-Hau-
benbetrieb in der 
Steiermark bis zum 
Chinarestaurant ging 
es mit dem Gasthaus 
Purkarthofer auf und 
ab, bevor mit Martina 
und Sigi Pillich-Matzer, 
zwei heimgekomme-
nen Weltenbummlern, 
wieder hohe Kulinarik 
einkehrte. Salate und 
Gemüse aus eigenem 
Anbau und ein Mix 
aus Bodenstän-
digem mit ge-
schmacklichen 
Erinnerun-
gen an die 
kulinari-
schen Sta-
tionen in 
der Ferne 
machen je-
des Gericht 
zu etwas 
Besonderem.

HANDBRAUEREI 
GERHARD FORSTNER
Gerhard Forstner
8401 kalsdorf, 
Dorfstraße 52
tel. 03135/542 28
www.forstner-biere.at
In Gerhard Forstners 
reiner Handbrauerei 
werden Bierkultur und 
Biervielfalt angesichts 
von 16 Biersorten be-
sonders großgeschrie-
ben. Dazu passend zau-
bert Ehefrau Elfi neben 
kalten Köstlichkeiten 
und „11’is Steirer Bröt-
chen“ ehrliches Slow 
Food wie Schwarzbier-
gulasch oder Ripperl. 
Aber auch Fisch und 
Lamm aus der Steier-
mark werden im gemüt-
lichen Hopfengarten 
oder in dem mit Liebe 
eingerichteten Brewpub 
kredenzt.

HOTEL-RESTAURANT 
FISCHERWIRT
Wolfgang reinprecht
8112 Gratwein,
bahnhofstraße 40
tel. 03124/512 76
www.hotel-
fischerwirt.com
Ein dynamisches Team, 
geführt von Wolfgang 
und Andrea Rein-
precht, kombiniert 
altehrwürdige Tradi-
tion mit zeitgemäßer 
Erlebnisgastronomie. 
Hier versteht man es 
bestens, die bodenstän-
dige steirische Küche 
mit leichten Zutaten zu 
verfeinern, und beweist 
dies äußerst eindrucks-
voll mit Sulmtaler Hüh-
nerleberparfait, Mousse 
vom Geselchten mit 
Kren an Blattsalat oder 
der Karpfensulz mit 
sauren Eierschwam-
merln.

BARTHOLOMÄER
KIRCHENWIRT
Gerhard Jölli
8113 st. bartholomä 140
tel. 03123/378 77
www.der-hochzeitswirt.at
Beim Bartholomäer 
Kirchenwirt spürt man 
„die frische Lust am 
Gaumen“ im Umgang 
mit ausschließlich hei-
mischen Produkten bei 
Speis und Trank! Ne-
ben herzhaften Vorspei-
sen, Flecksuppe oder 
Rindsgulasch bekommt 
man hier im Frühjahr 
noch den Röhrlsalat 
(Löwenzahn) mit 
warmen Erdäpfeln und 
Stallhof’ner Ziegen-
käse serviert. Die neu 
restaurierte „Lahmbu-
del“ (Natur-Kegelbahn) 
lockt zum Spiel vor das 
Haus.

HIRSCHENWIRT
robert Hasenhütl
8075 Hart bei Graz, 
rupertistraße 115
tel. 0316/46 56 00
www.hirschen-wirt.at
Es gibt wenige Wirte 
und Köche, die einer so 
ehrlichen Küche ohne 
Schnickschnack nach-
gehen wie Robert Ha-
senhütl. Zu den Klassi-
kern beim Hirschenwirt 
zählt das Backhendl 
mit herrlich knackigem 
Salat. Aber auch der 
Ochsenmaulsalat oder 
das gebackene Kalbs-
hirn bekommen eine 
schmeckbare Aufmerk-
samkeit in der Küche, 
die bei den köstlichen 
Nachspeisen wie haus-
gemachter Erdbeer-Jo-
ghurtschnitte in keiner 
Weise nachlässt. 

GASTHOF GROßSCHEDL 
zUM KRAMERWIRT
Gabriele und Herbert 
Großschedl
8301 laßnitzhöhe, 
Hönigtalerstraße 20
tel. 03133/25 03
www.grosschedl.at
„Gutbürgerlich“ – so 
umschreibt man den 
Kramerwirt treffend 
und findet Bestätigung 
bei der altsteirischen 
Knoblauchrahmsuppe, 
g’röstetem Knödel mit 
Ei und Salatschüssel 
oder dem Hochzeits-
schnitzel, gefüllt mit 
Kräutertopfen und 
Vulcano-Schinken. Da 
die Großschedls Wirts-
leute zum „Angreifen“ 
sind, familiär und 

Molke, ein Nebenprodukt bei der Käseherstellung, 

als Erfrischungsgetränk oft mit Frucht versetzt, 

fettarm 
Morillon, steirische Bezeichnung für Chardonnay

Most, erfrischendes Getränk mit und ohne Alkohol

  Glühmost, heißer Obstmost, mit Gewürzen wie 

Zimt und Nelken versetzt

 - Obstmost, alkoholisches Getränk, voll vergoren 

(Apfel, Birne)

 - Traubenmost, alkoholfreies Getränk, Traubensaft

Muskatkürbis, orangefarbiger, eher fester Speise-

kürbis
Nagerl, Nelke, Gewürznelke

Nockerln, kleine Teigwaren, Spätzle

Oa, Oadotter, Oaklar, Eier, Eigelb, Eiweiß

Obstler, Obstschnaps, klarer Obstbrand
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Rein, großer Topf bzw. breite KasserolleReindl, kleiner Topf, darin werden auch oft Spei-sen serviert
Reindling (steirisch), Germgugelhupf mit Zimt und Zucker, in der Rein gebackenresch, knusprig, krossRibisel (rot und schwarz), Johannisbeere (rot und schwarz)

Rohnen, Rahnen, rote RübenSauerkraut, Weißkraut – fein geschnitten, gesal-zen, milchsäurevergoren, wird roh oder gekocht genossen
Sauermilch, saure Milch, angesäuerte Frischmilch, 
 3,5 % Fett, mit Mineralwasser verdünnt als Erfrischungsgetränk
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knuspriger Schwarte, 
das Knödel-Kuddel-
muddel oder die „Stei-
rische Roas“ (durch’s 
süße Steirerland). Hier 
schmeckt und liest sich 
jede Speise anders, aber 
immer hervorragend gut.

BIRKFELDERHOF
Gabi und rudi Hirsch
8190 birkfeld, 
edelseestraße 43
tel. 03174/45 62
www.birkfelderhof.at
Bei Rudi Hirsch und 
Ehefrau Gabi regiert 
der Leitsatz: „Es gibt 
nichts, was es bei uns 
nicht gibt!“ Ob nun 
100% vegetarisch mit 
Erdäpfel-Polentalaib-
chen mit Kräutersau-
errahm und Gemüse 
oder auch herz haft mit 
Erdäpfel-Blunznrou-
lade und Kraut oder 
gebackenem Kalbskopf 
mit Erdäpfel-Majonä-
sesalat, der Gast ist Kö-
nig, und seine Wünsche 
werden wie regional üb-
lich freundlich, flexibel 
und zuverlässig erfüllt.  

GASTHOF
UNTERBERGER
„zUM JAGAWIRT“
anneliese und
Johann unterberger
8172 Heilbrunn, 
brandlucken 53
tel. 03179/82 50
www.gasthof-
unterberger.at
Bei den Unterbergers 
geben Almo, Styria-
Beef und Weizer Berg-
lamm im 1766 erbauten 
Jagawirt den kulina -

rischen Ton an. Egal, 
ob die Wahl auf den 
Almo-Rostbraten, 
gefüllt mit Arzberger 
Stollenkäse, Gemüse 
und Bandnudeln vom 
Moarhofhechtl, oder 
ein gebackenes Weizer 
Berg lamm fällt, man 
sollte auf jeden Fall 
Platz für die Nachspei-
sen lassen, um Kaiser-
schmarrn oder Spa-
gatkrapfen auch noch 
genießen zu können.

GASTHOF BAUERNHOFER
simon bauernhofer
8172 Heilbrunn, 
brandlucken 78
tel. 03179/ 820 20
www.bauernhofer.at
Die auf 1.104 
Metern See-
höhe gelegene 
Küche des 
Gasthofes 
Bauernhofer 
verwöhnt 
Schlemmer 
von Februar 
bis zur ersten 
Jänner-Woche 
durchgehend 

mit Spezialitäten aus 
der Almenregion. Zum 
Einstimmen vielleicht 
eine hausgemachte 
Sulz oder ein Weizer 
Mullbratl und danach 
eine Krensuppe mit 
Blutwurstradln oder 
ein Forellenfilet aus 
dem Weizbach? Ab 
Juni gibt’s immer den 
legendären frischen 
Waldschwarzbeer-
Strudel!

FORELLENGASTHOF 
JOGLLAND
erich tösch
8674 rettenegg 104
tel. 03173/82 70-0
www.forellengasthof.at
Jobi® nennt sich die 
seit November 2008 
Bio-zertifizierte Marke 
der Forellen aus dem 
familieneigenen Ge-
wässer, die ganzjährig 
angeboten werden. Ne-
ben der wohl größten 
Forellen-Speisekarte 
Österreichs mit sämtli-
chen klassischen Zube-
reitungsarten bekommt 
man auch Seltenes wie 
eine geröstete Forellen-
leber oder die neue und 
schmackhafte Kreation 
von Erich Tösch, den 
heimischen butterzar-
ten Matjes-Saibling, mit 
Zwiebeln serviert.

LANDGASTHOF-HOTEL 
WILLINGSHOFER
barbara köberl
8616 Gasen 15
tel. 03171/20 30
www.willingshofer.at
Regionalität und Saiso-
nalität – dafür steht der 
Almo-Genusswirt der 
Familie Schernthaner, 
und daher  ver wundert es 
auch nicht, dass der Alm- 
ochse auf der Speisekar-
te stets vorhanden ist, 
und abwechslungsreich 
mit den klassischen 
Beilagen wie Apfelkren, 
Schnittlauchsauce oder 
Rösterdäpfeln, serviert 
wird. Ein eigenes Kin-
dermenü, das seines-
gleichen sucht, zeigt 
eine klare Botschaft an 
den Gast von Morgen: 
„Herzlich willkommen!“

WIRTSHAUS
GALLBRUNNER
elisabeth und
karl rennhofer
8190 birkfeld, 
Waisenegg 78
tel. 03174/44 10
www.gallbrunner.com
300 Jahre Wirtshaus 
Gallbrunner sind ein 
Vermächtnis, das von 
Elisabeth und Karl 
Rennhofer in bester 
Tradition weitergeführt 
wird. Viele Speisen 
kommen vom Holzherd 
herzhaft zubereitet auf 
den Tisch, sei es der 
Steirerfisch, das Wild, 
das Ofenbratl mit

Paradeiser, Paradeismark, Tomaten, 

 konzentriertes Tomatenmark

Paste, kalte Sauce aus Öl (Kernöl), Kräutern, 

Nüssen, Kürbiskernen und Hartkäse (steirisches 

Pesto)
Plutzer, Tonkrug, aber auch ein großer Kürbis

Porree, Lauch
Potitze, Germgebäck, mit Nüssen, Mohn oder 

 Kürbiskernen gefüllt

Quittenkas, eher feste, marmeladeähnliche gesulzte 

Süßspeise aus Quitten

Rahmkoch, Rahm, mit Mehl verkocht und gewürzt, 

gut gekühlt und fein gerieben, mit Zimt, Zucker 

und Weinbeerln, oft zum Almkaffee gereicht

Raungerln, Rumpelnudeln, Raungerln (Ennstal) 

bzw. Rumpelnudeln (Murtal) werden von 

Sennern & Sennerinnen zum Almabtrieb aus 

Mürb- oder Germteig hergestellt und in reichlich 

Schmalz herausgebacken, danach mit Zucker 

und Zimt bestreut
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Schwarzbrotkrusteln 
zur Auswahl stehen. 
Zur Hauptspeise 
darf es dann vielleicht 
etwas deftiger sein, um 
gestärkt die schwierige 
Entscheidung aus dem 
großen Nachspeisen-
angebot treffen zu 
können. 

WIRTSHAUS MEISSL
Franz Meißl
8182 Puch bei Weiz, 
Puch 21
tel. 03177/22 05
www.wirtmeissl.at
Wie schon am Hauslo-
go ersichtlich, regiert 
auch im Wirtshaus 
Meißl der Apfel. Eine 
pikante Apfelschaum-
suppe mit Blätterteig-
gebäck könnte den 
Auftakt bestimmen, ehe 
vielleicht zweierlei vom 
Schwein (geschmorte 
Schweinsbackerln und 
rosa gebratenes Filet) 
mit Mostsaftl, Püree 

und Apfel-Lauchge-
müse den Gaumen 
erfreuen. Als „lebende 
Weinkarte“ fungiert der 
Wirt persönlich und 
präsentiert 15 bis 20 
heimische Winzer.

LANDGASTHOF 
RIEGERBAUER
Felix allmer
8222 st. Johann bei
Herberstein 12
tel. 03113/23 01
www.riegerbauer.at
Kaum zu glauben, 
was sich hinter der 
ehrwürdigen Fassade 
aus dem Jahr 1706 an 
kulinarischen Geheim-
nissen verbirgt. Wo mit 
viel Leichtigkeit und 
Schwung von Felix 
Allmer ein Leckerbissen 
nach dem anderen auf 
den Teller gebracht 
wird. Einmalig in der 
steirischen Kulinarik ist 
sicher das von ihm kre-
ierte Apfellandschnit-
zel®, mit welchem eine 
kreative gesunde

steirische Kost der an-
deren Art präsentiert 
wird. 

SCHNEIDER’S 
SEERESTAURANT 
im Hotel ERLA
rené schneider
8223 stubenberg am 
see, buchberg 70
tel. 0664/435 43 56
www.seehotel-erla.at
Vom Steirereck am 
Pogusch an den Stu ben -
bergsee heißt die geo-
grafische Veränderung 
von René Schneider, 
der gemeinsam mit 
Chefkoch Dietmar 
Bauer sein Können bei 
Welsfilet mit Paprika-
Rollgerstenkraut 
und Blutwurst oder 
„Allerhand vom Weizer 
Lamm“ mit Erdäpfel-
schafkäse-Bällchen, 
Wirsing und roter 
Zwiebelmarmelade klar 
unter Beweis stellt. 
Exzellent die „süßen 
Verführungen“, die die 
oststeirische Obstregion 
nicht verleugnen können. 

LANDGASTHOF
SPREITzHOFER „BRAUNHOF“
elisabeth und 
Hans spreitzhofer
8171 st. kathrein am 
offenegg, Zeil 17
tel. 03179/82 43
www.landgasthof-
spreitzhofer.at
Ein weites Naturpano-
rama und die äußerst 
kreative und anspruchs-
volle Küche von Chefin 
Elisabeth und Sohn 
Harald machen den 
„Braunhof“ zu etwas 
Besonderem. Denn die 
Spreitzhofers bieten 
Lebensqualität. Neben 
den traditionellen 
Almochsen-Spezialitä-
ten empfiehlt es sich, 
den gebackenen Naaser 
Schafkäse mit Salat 
und Kürbiskernöl und 
selbstverständlich die 
süße Hausspezialität, 
den Braunhofstrudel, 
zu verkosten.

GASTHOF HOTEL 
SCHWAIGER
annemarie schwaiger
8171 st. kathrein am 
offenegg 5
tel. 03179/82 34
www.gasthof-schwaiger.at
Im schönsten Blumen-
dorf Europas, in St. 
Kathrein am Offenegg, 
liegt der Gasthof Hotel 
Schwaiger. Oberstes 
Prinzip von Annemarie 
Schwaiger ist es, ihre 
Gäste zufriedenzustel-
len. Wie gut ihr dies 
gelingt, zeigt sich daran, 
dass aus vielen Gästen 
Freunde des Hauses 
geworden sind. Nicht 

ganz unschuldig daran 
ist die mit Spezialitäten 
aus der Natur aufwar-
tende Küche. Denn 
Liebe geht bekanntlich 
durch den Magen. 

WOHLFÜHL HOTEL EDER
karl eder
8171 st. kathrein am 
offenegg 3
tel. 03179/82 35-0
www.wohlfuehl-hotel.at
Karl Eder hat mit Sohn 
Stefan nicht nur einen 
Genusshandwerker al-
lererster Güte, sondern 
auch einen Ernährungs-
berater in der Küche 
stehen. Voraussetzun-
gen dafür, dass die 
altsteirische Festtags-
suppe mit Leberknödel, 
Grießnockerln und 
Strudelknödel, ebenso 
wie der warm mari-
nierte Saibling im Glas 
mit cremigen Gemü-
senudeln zu höchstem 
Genuss ohne Reue 
werden, bevor es in die 
entspannende Wohl-
fühloase geht.  

POSTHOTEL THALLER 
GENUSSHOTEL IM 
APFELLAND
Familie thaller
8184 anger, Hauptplatz 3
tel. 03175/22 06-0
www.posthotel-thaller.at
Einst waren es die 
Postkutscher und 
Kuriere, die hier Einzug 
hielten, um Kraft zu 
tanken und sich zu 
entspannen. Heute 
sind es Feinschmecker, 
Reisende oder Seminar-
teilnehmer, die im Haus 

individuelle Erholung 
finden. Kulinarisch 
werden die Gäste von 
Alois Thaller jun. unter 
dem Motto „Almenland 
gegen Apfelland“ mit 
bodenständiger und 
regionaler Küche auf 
gehobenem Niveau so-
wie mit Produkten und 
Spezialitäten aus der 
hauseigenen Konditorei 
verwöhnt.

 

FAMILIENHOTEL-
GASTHOF
„zUM KIRCHENWIRT“
anita und Hans Hofer
8182 Puch bei Weiz, 
Puch 2
tel. 03177/22 47
www.kirchenwirt-puch.at
„Rund um den Apfel“ 
dreht sich so ziemlich 
alles beim Kirchen-
wirt. So wartet bereits 
zur Einstimmung ein 
Pucher Apfelsekt im 
Glas, bevor ein Apfel-
Schafkäsetatar, eine 
Delicious-Kürbiscreme-
suppe oder Hofers 
Mostschaumsuppe mit 

Sauerrahm, fettreicher als Joghurt, fettärmer als Crème Fraîche (ähnlich wie Schmand)Sauerwasser, Mineralwasserschieres Fleisch, Fleisch (roh) ohne Knochen und ohne Sehnen
Schilcher, Wein (rosé bis hellrote Farbe) aus der Weststeiermark
Schlagobers, Obers, süßer Rahm (Sahne), flüssig oder steif geschlagen
Schmalz, Gänseschmalz, Schweinefett, Gänse-fett, siehe Butterschmalz
Schmarrn, aus Milch, Mehl und Eiern herge-stelltes flaumiges Omelett, nach dem Backen in kleine Stücke zerkleinert. Kaiser-, Rahm-, Apfel- oder Schwarzbeeren- sowie auch Top-fen- oder Erdäpfelschmarrn
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Wohlfühlen, besonders 
auf der Weingarten-
terrasse. Zu den abso-
luten Hausspezialitäten 
zählt neben der Erdäp-
felwurst mit Sauerkraut 
oder je nach Saison 
dem Bauernkürbis die 
legendäre Kardinal-
schnitte. Für die muss 
noch ausreichend Platz 
sein!

GASTHOF LANG 
zUR FESTENBURG
erna kratzer
8251 bruck an der laf-
nitz, karnerviertel 75
tel. 03331/25 55-0
www.hausfestenburg.at
Trotz eines Geburts-
datums um 1850 weht 
ein äußerst moderner 
Zeitgeist im Gasthof 
Lang zur Festenburg. 
Verantwortlich dafür 
ist Franz Lang, der mit 
viel Liebe und inspiriert 
von der Vielfalt der 
köstlichen Produkte aus 
den steirischen Genuss-
regionen Streichelein-
heiten für den Gaumen 
kreiert. Angesichts von 
geräuchertem Karpfen-
filet mit Radieschen-
Topfencreme verwun-
dern die zahlreichen 
Festenburg-„Pilger“ 
nicht.

WIRTSHAUS FRIEDRICH
Helga und 
Herbert Friedrich
8274 buch bei Hartberg, 
Geiseldorf 22
tel. 03333/22 10
www.wirtshaus-friedrich.at
Wenn so einfache Ge-
richte wie ein Paprika-

huhn oder ein 
Krautstrudel 
hervorragend 
schmecken, 
dann muss mit 
einer großen 
Portion Hin-
gabe gekocht 
worden sein. 
Im Wirtshaus 
Friedrich 
spürt man die 
Handschrift 
von Helga 
Friedrich am 
Herd, deren 
Freude und 
Liebe am Kochen die 
Perfektion so man-
chen Haubenkochs 
wettmachen. Da viele 
Produkte aus der ei-
genen Landwirtschaft 
stammen, sind es für 
diese nur wenige Meter 
in die Küche.

LINDENHOF
Manfred Weber
8272 sebersdorf,
auffen 51
tel. 03333/23 20
www.kulinarischer-
dreiklang.at
Hinter dem „kulinari-
schen Dreiklang“ des 
Lindenhofs verbergen 
sich Strauße, Angusrin-
der und Lindenschwei-
ne, die im Einklang 
mit der Natur gehalten 
werden. Für die kulina-
rische Veredelung der 
Produkte sind seit Ge-
nerationen ausschließ-
lich Familienmitglieder 
verantwortlich, und so 
entstehen Leckerbissen 
wie rosa Scheiben vom 
Angusroastbeef, Tatar 

vom Strauß oder 
Ziegenkäse mit Roh-
schinken vom Linden-
schwein. 

SAFENHOF
Christa Wimberger und 
Wolfgang lengauer
8271 bad Waltersdorf, 
Hauptstraße 78
tel. 03333/22 39
www.safenhof.at
Wenn Vater und Sohn 
in der haubengekrönten 
„kulinarischen Perle 
der Oststeiermark“ zum 
Kochduell bitten, kann 
nur der Gast gewinnen. 
Die geschmackvollen 
Gewinne im Überblick: 
lauwarmes Räucherfilet 
auf Thymianlinsen, 
gebratene Burgauer 
Schafsfrischkäseröll-
chen mit Hausspeck 
und Kernöl-Krautsalat, 
steirische Krensuppe 
mit Blutwurststangerln, 
oder aber glacierte Kalbs-
leber mit Weintrauben, 
geröstetem Speck und 
Erdäpfelpüree.

GASTHOF
„zUR GRÜNEN AU“
Familie Manfred Pailer
8225 Pöllau, 
Winzendorf 45
tel. 03332/632 77
www.gruene-au.at
In der „Grünen Au“, 
dem Tor zu den Schön-
heiten des Naturparks 
Pöllauer Tal, kann man 
sich nur wohlfühlen. 
Während die Gäste in 
vollen Zügen genie-
ßen und entspannen, 
ist die Wirtsfamilie 
Pailer umtriebig 
bemüht, „noch besser 
zu werden“. Doch wie, 
wenn das Mousse von 
der Räucherforelle, 
die Jungzwiebelsuppe 
mit Gemüsestreifen 
und Käseschnitte oder 
die grünen Nudeln in 
Österkron-Käserahm-
sauce keine Steigerung 

mehr zulassen?

SCHLOßSTÜBERL ECKHART
Gerlinde und 
Franz eckhart
8225 Pöllau, schloß 1
tel. 03335/44 80
www.schlossstueberl-
eckhart.at
Die Familie Eckhart 
hat sich einer aus-
schließlichen Naturkü-
che verschrieben, der 
sie mit ihrer hauseige-
nen Qualitätsgarantie 
noch das Tüpfelchen an 
Frische und Produkt-
wahrheit draufsetzt. 
Gestärkt mit dem 
Pöllauer Kraftpark-
Cocktail nach Gerlin-
des Rezept, gilt es bei 
Pöllauer Mostsuppe mit 
Hirschbirn oder einer 
Buchweizenpalatschin-
ke mit Gemüsefülle, in 
altehrwürdiger Atmo-
sphäre Stress und Zeit 
zu vergessen.

HOTEL-RESTAURANT 
WALDHOF MUHR
Familie Muhr
8225 Pöllau bei Hartberg, 
Pöllauberg/Zeil 46
tel. 03335/36 00
www.waldhof-muhr.at

Hereinspaziert in die-
ses familiär geführte 
Hotel-Restaurant, in 
dem Blumen einen 
besonderen Stel-
lenwert haben, wie 
die Siegerurkun-
den zum Blumen-
schmuckbewerb be-
weisen. Während die 

Kinder am gesicherten 
Hof mit Tieren spielen, 
werden die „Großen“ 
mit liebevoll zuberei-
teten Spezialitäten aus 

der eigenen Landwirt-
schaft und Produkten 
von heimischen Bauern 
wie etwa Bärlauch- 
Frischkäse-Herzchen 
an Gänseblümchen 
verwöhnt.

RETTER SEMINAR
HOTEL RESTAURANT
ulli retter
8225 Pöllauberg 88
tel. 03335/26 90
www.retter.at
Durchdachtes Mar-
keting ist das eine, 
zelebrierte Wohlfühl-
Philosophie das andere 
Erfolgsrezept des 
Hauses Retter. Kuli-
narisch weiß Küchen-
chef Jürgen Archam, 
ein ausgezeichneter 
Haubenkoch und Tau-
sendsassa, ganz genau, 
was die Gäste glücklich 
macht: hausgemachter 
Rollmops vom Haslau-
er Saibling mit roten 
Rüben oder eine Pöl-
lauberger Lammsuppe 
mit Lammfleisch- und 
Gemüseeinlage. So 
vorzüglich schmeckt die 
Oststeiermark!

BERGGASTHOF KÖNIG
Viktor könig
8225 Pöllauberg 5
tel. 03335/23 11
www.berggasthof-
koenig.at
Eines der schönsten 
und preisgekröntesten 
Blumengasthäuser der 
Steiermark punktet mit 
regionalen Köstlichkei-
ten sowie 300-jähriger 
Gastfreundschaft und 
verspricht „königliches“ 

Schöpsernes, Fleisch vom männli-chen Lamm bzw. Schaf
Spagatkrapfen, im Fett gebackene Butterteigstücke, mit Zimt und Zucker bestreut
Steirerkäs,
  Ennstaler, Bröselkäse, Topfen, mit Schimmel gereift und getrock-net, gerieben. Bestandteil der Ennstaler Krapfen

 - Murtaler, gesalzener, erwärmter Topfen, leicht glasig, mit Kümmel Steirisches Wurzelfleisch, Kren
fleisch, gekochtes Schweinefleisch (Bauch, Schulter, Hals) mit Wurzelgemüse und Kren
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HOFBERGSTUBN
stefan Wippel
8333 riegersburg, 
Hofberg 67
tel. 03153/200 60
www.hofbergstubn.at
Neben einem herrlichen 
Blick auf die Riegers-
burg lockt die Hof-
bergstubn sowohl mit 
kalten als auch warmen 
steirischen Köstlich-
keiten. Wer dem Ruf 
folgt, hat es angesichts 
der großen Auswahl 
schwer. Darf’s ein 
steirisches Fischpfandl 
oder doch ein fein mari-
niertes Tafelspitzsulzerl 
sein? Spätestens wenn’s 
zum Heimgehen ist, ist 
Stefan Wippels Devise 
„Unendlich steirisch!“ 
mit „Unendlich gut!“ zu 
vervollständigen. 

GENUSSHOTEL 
RIEGERSBURG
GF eveline neubauer
8333 riegersburg, 
starzenberg 144
tel. 03153/200 20-0
www.hotel-riegersburg.at
Seit Mai 2009 ist das 
Genusshotel am Star-
zenberg mit atembe-
raubender Aussicht 
ins Vulkanland für 
Feinschmecker geöff-
net. Mittags und abends 
werden „externe“ 
Gäste ausschließlich 
nach rechtzeitiger 
Reservierung mit einem 
saisonalen Wein- und 
Genussmenü verwöhnt. 
Dabei liegt der Fokus 
nicht nur auf besonde-
ren steirischen Speziali-
täten, sondern vor allem

auf höchster Qualität 
aller verwendeten Pro-
dukte und Speisen.

SCHLOSSWIRT KORNBERG
raimund Pammer
8330 Feldbach, schloß 
kornberg – Dörfl 2
tel. 03152/20 57
www.schlosswirt.com
In der feinen kulinari-
schen Stätte im Schloss 
Kornberg verwöhnen 
Haubenkoch Raimund 
Pammer und sein Team 
mit erlesener und 
saisonal abgestimmter 
Vulkanlandqualität. 
Kreationen wie kalter 
rosa gebratener Woll-
schweinrücken mit 
marinierten Pilzen oder 
geschmorter Rehschlö-
gel mit Pistazienroulade 
und glacierten Golden 
Delicious laden zum 
Genießen im exklusiven 
Stüberl, aber auch im 
prachtvollen Renais-
sancehof ein.

MALERWINKL
WIRTSHAUS +
EAT + ART VINOTHEK 
KUNSTHOTEL
Familie troißinger
8361 Hatzendorf 152
tel. 03155/22 53
www.malerwinkl.com
Als schaffensreicher 
Künstler und Küchen-
chef verwirklicht sich 
Peter Troißinger täglich 
aufs Neue. Im Kräu-
ter- und Kunstgarten 
begegnet den Gästen 
allerhand Verrücktes. 
Verrückt, also etwas 
weggerückt von normal. 
Der Qualität, Regio-
nalität und Vielfalt aus 
dem steirischen Vulkan-
land fühlt sich auch 
Sohn Peter verpflichtet, 
jüngster Küchenmeister 
und einer der besten 
steirischen Jungköche. 
Hier erwartet einen 
eine inspirierende EAT 
+ ART Vinothek mit 
steirischer Feinkost.

BERGGASTHOF FINK
Hans Jörg Fink
8081 edelstauden 19
tel. 03134/23 14
www.berggasthof-fink.at
Seit mehr als 35 Jahren 
pilgern im Herbst 
Wildliebhaber zu den 
Wildwochen im Berg-
gasthof Fink. Aber auch 
in den übrigen Monaten 
bilden Vater und Sohn 
ein starkes Küchenteam 
mit viel Bewusstsein 
für regionale Traditi-
onen, wie die einfache 
Kuttelsuppe oder die 
geschmorte Lammstelze 
im Zweigelt-Rosmarin-
saft mit Polentaterrine 
zeigt. Herzstück des 
Gasthofes ist der neu 
gestaltete und bestens 
gefüllte Gewölbewein-
keller.

HABERL – DAS GAST-
HAUS DER FAMILIE
HABERL & FINK
Fink-Haberl kG
8262 ilz, 
Walkersdorf 23
tel. 03385/260
www.finks-haberl.at
Gratinierte Sulz vom 
Milchkalb mit Steirer-

kren-
Paradei-
sern und 
Steinpil-
zen in 
Apfel-
essig 
oder 
eine 
Petersil-
wurzel-
schaum-
suppe 
mit 
Triebl’s 
Barrique-
Schinken-
stangerl. Bei 
Haubenkoch 
Hans-Peter 
Fink bekommen 
sogar die gestandenen 
Klassiker noch eine ku-
linarische Aufwertung. 
Hier finden feinsinnige 
Genießer mit Freude an 
regionalen Köstlichkei-
ten höchste steirische 
Genusskultur – aber 
nicht nur am Teller, 
sondern auch für zu 
Hause.

AM BREITENFELDER HOF 
Familie bauer
8313 breitenfeld 
an der rittschein 20
tel. 03387/22 49
www.breitenfelderhof.at
Selbst gezüchtet und 
hoch geschätzt kommen 
„Am Breitenfelder Hof“ 
genüssliche Besonder-
heiten vom Hochland-
rind aus eigener Zucht 
auf den Tisch. Dass die 
Rindsuppe hier noch 
echte Fettaugen hat, 
muss wohl nicht extra 
erwähnt werden, denn 
bei so viel Rindfleisch-
Genuss schmeckt auch 
die Suppe wie bei 
Großmutter. Was gibt 
es Schöneres? Außer 
vielleicht noch das Va-
nille-Kürbiskernparfait 
mit warmem Weichsel-
ragout. 

Teebutter, Butter
Tommerl, dünner Mehl- oder Grießteig mit Milch und 

Eiern, gebacken
Topfen, Quark
Topfenflecken, Germteigfladen mit süßem Topfen, in der 

SüdoststeiermarkTriet, gebähte Semmelschnitte, mit Wein übergossen
Türkensterz oder tommerl, Kukuruz, Breigericht aus 

Maismehl, PolentaUhudler, Wein aus Selbstträgersorten, z. B. Isabella, 
siehe HeckenklescherVerhackert, luftgetrockneter, kleingehackter, gewürzter 
weißer SchweinerückenspeckVogerlsalat, Rapunzelsalat, Feldsalat, NüsslisalatWeckerl, längliches Brötchen, eventuell auch Kürbis-

kern- oder Korngebäck
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Strauben, gezuckertes Germ- oder Butter-

teiggebäck, in Schmalz herausgebacken

Strudel, süß oder pikant, in Strudelteig 

gerollte, gebackene Spezialität, Apfel-, 

Topfen-, Kraut-, Erdäpfel-, Blunzen-

strudel und viele mehr

Sturm, junger vergorener Traubenmost, 

Federweißer
Sulmtaler, das Sulmtaler Huhn, der Sulm-

taler Kapaun oder der Sulmtaler Kaiser-

hahn, jeweils ein echtes „Original“,

Sulz, meist pikant, aber auch süß, aus 

Schwarten (Gallerte) oder Gelatine her-

gestellte Sülze
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STEIRA WIRT
sonja und richard rauch
8343 trautmannsdorf 6
tel. 03159/41 06
www.steirawirt.at
Erfolgreiche Geschwis-
ter, die an einem Strang 
ziehen, sind kein 
Märchen. Sonja und 
Haubenkoch Richard 
Rauch beweisen es, und 
wer es nicht glaubt, 
muss zum Steira Wirt 
kommen. Es lohnt sich. 
Hier schließen sich 
Bodenhaftung und 
Höhenflüge nicht aus, 
wenn Traditionelles 
verfeinert und kombi-
niert wird.  In kulinari-
scher Perfektion treffen 
sich „Johann Freiland-
schwein“, „Vulkan-
land-Hirtenrind“ und 
„Steirisches Hendl“! 

GASTHOF SCHEER 
FERIENDOMIzIL
stefan tropper
8344 bad Gleichenberg, 
Haag 15
tel. 03159/23 10
www.scheer-tropper.at
In der engagierten 
Großfamilie Scheer und 
Tropper hat jeder seine 
Aufgabe und widmet 
sich dieser mit Begeiste-
rung. Die Kulinarik ist 
das Ressort von Emma 
Scheer. Dank ihrer 
traditionellen Schman-
kerl können die Gäste 
den Genussbogen des 
Vulkanlandes schme-
cken und genießen. Für 
die passende Weinbe-
gleitung sorgt Stefan 
Tropper. Mit dem 
gebotenen familiären 

Service stellt sich ein 
Gefühl des Wohlbefin-
dens automatisch ein.

SAzIANI STUB’N
Familie neumeister
8345 straden 42
tel. 03473/86 51
www.neumeister.cc
Der Vorzeigebetrieb 
der Südoststeiermark 
hat sich einmal mehr 
der Aufgabe verschrie-
ben, im ungezwunge-
nen Ambiente Gäste 
zwischen Speisen und 
Reisen mit herzlichem 
Service und regionaler 
Topqualität zu verwöh-
nen. Ob mit einem herr-
lichen Frühstück nach 
einer erholsamen Nacht 
im Schlafgut Saziani 
oder einer Weinver-
kostung quer durch 
die Sortenvielfalt des 
renommierten Wein-
gutes – hier genießt 
man den einzigartigen 
Lebensraum rund um 
Straden.

STÖCKLWIRT
erika und Johann 
schwarzl
8345 straden, neusetz 44
tel. 03473/70 46
www.stoecklwirt.at
Zwanglos ein hauben-
gekröntes Stück Stei-
ermark zu schmecken 
– das ermöglicht der 
Stöcklwirt. Ob Man-
galitza Wollschwein 
oder Flugente, ob Kalb 
oder Rind, hier liefern 
die Vulkanlandbauern. 
Ausgezeichnete regio-
nale Produkte, die von 
Hans Schwarzl, dem 
die Liebe zum Koch-
löffel angeboren ist, zu 
Wollschweinrücken mit 
Grammelkruste, rosa 
gebratener Flugenten-
brust oder geschmorten 
Kalbswangerln auf Erd-
äpfelschmarrn veredelt 
werden. 

Weichseln, SauerkirschenWeihbrot, Osterbrot, Weißbrot, wird am  Karsamstag in der Kirche geweihtWeihfleisch, Osterfleisch, Selchfleisch, Würste, auch Eier und Kren, am Karsamstag geweihtWeinberln, Weinbeeren, getrocknet (gedörrt), Rosinen
Weitling, große RührschüsselWelschriesling, „die“ steirische Weinsorte,  trocken, aromatischWoaz, Kukuruz, Mais, PolentaWuchtl, Germspeise, süß oder pikant, BuchtlXelchtes, Selch- oder RauchfleischZirbengeist (sehr selten), klarer, aus den Zir-benzapfen hergestellter GeistZirbenschnaps (häufig), rote, aus den Zirben-zapfen angesetzte, gesüßte Spirituose/LikörZwetschken, Pflaumen
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Kulinarium
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Ausseerland – Salzkammergut

Schladming – Dachstein & Ramsau

Urlaubsregion Murtal

Hochsteiermark

Süd & West Steiermark

Graz und Graz-Umgebung

Steirisches Thermenland – Oststeiermark
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AUSSEERLAND – SALZKAMMERGUT 
(Seite 9–10)         

1 RESTAURANT POST am SEE 
 Grundlsee, Tel. 03622/201 04
2 RESTAURANT zUm LEbzELTER  

Bad Aussee, Tel. 03622/524 26
3 KNÖDL-ALm
 Pichl-Kainisch, Tel. 3624/211 32
4 mOSTHÜTTE Am 
 SONNEN PLATzERL
 Bad Mitterndorf, 
 Tel. 0664/438 07 30
5 HOTEL RESTAURANT 
 SCHWAIGER
 Tauplitz, Tel. 03688/223 60

SCHLADMING – 
DACHSTEIN & RAMSAU
 (Seite 11–14)
6 KULmWIRT RAmSAU  

Ramsau am Dachstein, 
 Tel. 03687/210 99
7 bRAUNHOfER’S RESTAURANT  

Rohrmoos, Tel. 03687/615 75
8  ALPENGASTHOf TETTER
 Rohrmoos-Untertal, 
 Tel. 03687/611 30
9 WALDHäUSLALm
 Rohrmoos-Untertal,
 Tel. 03687/615 92
10 HOLzHACKERSTUbE 
 Rohrmoos-Fastenberg,
 Tel. 03687/234 63
11 GASTHOf SÖLKSTUb’N
 St. Nikolai im Sölktal,
 Tel. 03689/281
12 RESTAURANT „zUR SALzA“  

St. Martin am Grimming,
 Tel. 03684/305 96
13 GASTHAUS KRENN 
 Pürgg-Trautenfels, 
 Tel. 03682/222 74-0
14 WIRTSHAUS
 „Im DÖRfL ANNO 1873“
 Irdning, Tel. 03682/220 22
15 ALPENGASTHOf GRObbAUER  

Rottenmann, Tel. 03619/213
16 SCHUPfER’S
 mITTERbERGHÜTTE
 Lassing, Tel. 0676/750 28 58
 oder 03612/822 40

URLAUBSREGION MURTAL
(Seite 15–17)

17 HOTEL RESTAURANT 
 STIGENWIRTH
 Krakauebene, Tel. 03535/82 70
18 HOTEL GASTHOf LERCHER 
 Murau, Tel. 03532/24 31
19 HOTEL & RESTAURANT PASSHÖHE  

Hohentauern, Tel. 03618/219
20 LANDHOTEL GROGGERHOf  

Obdach, Tel. 03578/22 01
21 ALmRESTAURANT STÖLzL  

St. Wolfgang/Obdach, 
 Tel. 03578/82 55 
22 HOTEL RESTAURANT
 SCHLOSS GAbELHOfEN 
 Fohnsdorf, Tel. 03573/55 55-0
23 SCHLOSS-TAVERNE fARRACH  

Zeltweg, Tel. 03577/252 57

HOCHSTEIERMARK
(Seite 18–21)

24 GASTHOf JUDmAYER
 Kammern im Liesingtal, 
 Tel. 03844/82 72
25 GASTHAUS SPARY 
 Kammern im Liesingtal,
 Tel. 03844/86 77
26 GASTHOf EbERHARD 
 St. Michael in Obersteiermark,
 Tel. 03843/22 22
27 JOHANNS 
 DIE ESSENSmANUfAKTUR  

Bruck an der Mur, 
 Tel. 0664/241 31 29
28 VITALHOTEL RESTAURANT 

HUbINGER
 Etmißl, Tel. 03861/81 14
29 WIRTSHAUS STEIRERECK
 Am POGUSCH
 Turnau, Tel. 03863/20 00
30 HOTEL RESTAURANT
 SEEbERGHOf
 Seewiesen, Tel. 0650/282 30 15
31 GASTHOf zUm fALLENSTEIN  

Gußwerk, Tel. 03882/26 61
32 bRAUHAUS mARIAzELL 

Mariazell, Tel. 03882/25 23
33 LURGbAUER
 St. Sebastian, Tel. 03882/37 18
34 GASTHOf HOLzER
 Neuberg an der Mürz, 
 Tel. 03857/83 32
35 HOTEL RESTAURANT KRAINER  

Langenwang, Tel. 03854/20 22
36 ROANWIRT
 St. Lorenzen im Mürztal, 
 Tel. 03864/25 83

SÜD & WEST STEIERMARK
(Seite 22–28)

37 GASTHAUS TAX
 Bärnbach, Tel. 03142/635 80
38 AUSfLUGSGASTHAUS PRESCHAN  

Voitsberg, Tel. 03142/228 10
39 GASTHOf RAUCH-HOf
 Stainz, Tel. 03463/28 82
40 LANDHAUS OSWALD
 Groß St. Florian, 
 Tel. 03464/22 70
41 bURGHOTEL
 DEUTSCHLANDSbERG
 Deutschlandsberg, 
 Tel. 03462/56 56-0
42 KAmINSTUb’N
 Deutschlandsberg-Hollenegg,
 Tel. 03462/47 37
43 ALPENGASTHAUS 
 zUm GREGORHANS’L
 Hollenegg, Tel. 03462/26 10
44 STEGWEbER
 GASTHOf & GäSTEHäUSER 

Schwanberg, Tel. 03467/83 95
45 HASEWEND’S KIRCHENWIRT  

Eibiswald, Tel. 03466/422 16
46 WEINGARTENHOTEL HARKAmP 
 SÜDSTEIERmARK
 St. Nikolai im Sausal, 
 Tel. 03185/22 80
47 SCHmANKERLSTUbN TEmmER  

Tillmitsch, Tel. 03452/820 70
48 RESTAURANT mURNOCKERL  

Leibnitz, Tel. 03452/733 03
49 HOTEL–RESTAURANT
 STARIbACHER
 Leibnitz/Kaindorf an der Sulm,
 Tel. 03452/825 50
50 GASTHAUS KOSCHAK 
 WIRT & WEINbAUER
 Heimschuh, Tel. 03456/24 01
51 STEIRERLAND 
 PANORAmA HOTEL
 RESTAURANT
 Kitzeck, Tel. 03456/23 28
52 WEIN- & VITALHOTEL
 WEINHOf KAPPEL
 Kitzeck, Tel. 03456/23 47
53 KIRCHENWIRT
 RESTAURANT HEbER
 Kitzeck, Tel. 03456/22 25
54 REbENLANDHOf
 Leutschach, Tel. 03454/271-0
55 AbELS WIRTSHAUS
 Leutschach, Tel. 03454/63 84
56 LANDGASTHAUS JäGERWIRT  

Leutschach, Tel. 03454/270

57 WEINGUT-ESSGUT-
 SCHLAfGUT SAbATHIHOf  

Leutschach, Tel. 03454/495
58 KREUzWIRT Am PÖSSNITzbERG  

Leutschach, 
 Tel. 03454/20 56 00
59 GASTHAUS TSCHEPPE
 AN DER WEINSTRASSE
 Sulztal an der Weinstraße,
 Tel. 03453/75 75-0
60 GENIESSERHOTEL SATTLERHOf  

Gamlitz, Tel. 03453/44 54
61 WRATSCHKO LANDGASTHOf/ 

HOTEL Am mARKTPLATz/ 
WEINGUT

 Gamlitz, Tel. 03453/26 47
62 DER NEUE PLATSCHbERGHOf 

– DIE 12 OmAS
 Berghausen, Tel. 03453/370 80
63 GASTHAUS RESTAURANT
 THALLER
 St. Veit am Vogau, 
 Tel. 03453/25 08

GRAZ UND GRAZ-UMGEBUNG
(Seite 29–33)

64 LANDHAUS-KELLER
 Graz, Tel. 0316/83 02 76
65 GASTHAUS zUR ALTEN PRESS  

Graz, Tel. 0316/71 97 70
66 RESTAURANT DER STEIRER  

Graz, Tel. 0316/70 36 54
67 ROmANTIK PARKHOTEL GRAz  

Graz, Tel. 0316/363 00
68 RESTAURANT SCHLOSSbERG  

Graz, Tel. 0316/84 00 00
69 ALT-GRAzER-
 VORSTADTGASTHAUS
 „zUR SCHmIED’N“
 Graz, Tel. 0316/40 28 32
70 GASTHAUS LUDERbAUER  

Seiersberg, Tel. 0316/25 34 10
71  WIRTSHAUS RITSCHI
 Pernegg an der Mur, 
 Tel. 03867/81 63
72 GASTHAUS KAINz
 Frohnleiten, Tel. 03126/26 09
73 LANDHAUS ROIS
 Frohnleiten, Tel. 03126/82 17
74 GASTHOf GRAbmAYER
 Frohnleiten, Tel. 03126/38 11
75 GASTHOf THOmAHAN
 Friesach bei Peggau, 
 Tel. 03127/415 55
76 HOTEL-RESTAURANT
 fISCHERWIRT
 Gratwein, Tel. 03124/512 76

77 bARTHOLOmäER KIRCHENWIRT 
 St. Bartholomä,
 Tel. 03123/378 77
78 HIRSCHENWIRT
 Hart bei Graz, 
 Tel. 0316/46 56 00
79 GASTHOf GROßSCHEDL 
 zUm KRAmERWIRT
 Laßnitzhöhe, Tel. 03133/25 03
80 HÜGELLANDHOf
 Nestelbach, Tel. 03133/22 01
81 HERbERT’S STUbN
 Feldkirchen, Tel. 0316/24 17 00
82 GASTHAUS PURKARTHOfER  

Fernitz, Tel. 03135/555 11
83 HANDbRAUEREI 
 GERHARD fORSTNER
 Kalsdorf, Tel. 03135/542 28

STEIRISCHES THERMENLAND – 
OSTSTEIERMARK

(Seite 34–42)

84 fORELLENGASTHOf JOGLLAND  
Rettenegg, Tel. 03173/82 70-0

85 LANDGASTHOf-HOTEL 
 WILLINGSHOfER
 Gasen, Tel. 03171/20 30
86 WIRTSHAUS GALLbRUNNER  

Birkfeld, Tel. 03174/44 10
87 bIRKfELDERHOf
 Birkfeld, Tel. 03174/45 62
88 GASTHOf UNTERbERGER
 „zUm JAGAWIRT“
 Heilbrunn, Tel. 03179/82 50
89 GASTHOf bAUERNHOfER
 Brandlucken, 
 Tel. 03179/ 820 20
90 LANDGASTHOf SPREITzHOfER 

„bRAUNHOf“
 St. Kathrein am Offenegg,
 Tel. 03179/82 43
91 GASTHOf HOTEL SCHWAIGER  

St. Kathrein am Offenegg,
 Tel. 03179/82 34
92 WOHLfÜHL HOTEL EDER
 St. Kathrein am Offenegg,
 Tel. 03179/82 35-0
93 POSTHOTEL THALLER 
 GENUSSHOTEL Im APfELLAND  

Anger, Tel. 03175/22 06-0
94 fAmILIENHOTEL-GASTHOf 

„zUm KIRCHENWIRT“
 Puch bei Weiz, Tel. 03177/22 47
95 WIRTSHAUS mEISSL
 Puch bei Weiz, Tel. 03177/22 05
96 LANDGASTHOf RIEGERbAUER  

St. Johann bei Herberstein,
 Tel. 03113/23 01

97 SCHNEIDER’S
 SEERESTAURANT 
 im Hotel ERLA
 Stubenberg am See,
 Tel. 0664/435 43 56
98 GASTHOf
 „zUR GRÜNEN AU“
 Pöllau, Tel. 03332/632 77
99 SCHLOßSTÜbERL ECKHART
 Pöllau, Tel. 03335/44 80
100 HOTEL-RESTAURANT 
 WALDHOf mUHR
 Pöllauberg/Zeil, 
 Tel. 03335/36 00
101 RETTER SEmINAR
 HOTEL RESTAURANT
 Pöllauberg, Tel. 03335/26 90
102 bERGGASTHOf KÖNIG
 Pöllauberg, Tel. 03335/23 11
103 GASTHOf LANG
 zUR fESTENbURG
 Bruck an der Lafnitz, 
 Tel. 03331/25 55-0
104 WIRTSHAUS fRIEDRICH
 Buch bei Hartberg, 
 Tel. 03333/22 10
105 LINDENHOf
 Sebersdorf, Tel. 03333/23 20
106 SAfENHOf
 Bad Waltersdorf, 
 Tel. 03333/22 39
107 bERGGASTHOf fINK
 Edelstauden, Tel. 03134/23 14
108 HAbERL – DAS GASTHAUS DER 

fAmILIE HAbERL & fINK
 Ilz, Tel. 03385/260
109 Am bREITENfELDER HOf 

Breitenfeld, Tel. 03387/22 49
110 HOfbERGSTUbN
 Riegersburg, Tel. 03153/200 60
111 GENUSSHOTEL RIEGERSbURG  

Riegersburg, Tel. 03153/200 20-0
112 SCHLOSSWIRT KORNbERG
 Feldbach, Tel. 03152/20 57
113 mALERWINKL  WIRTSHAUS +
 EAT + ART VINOTHEK
 KUNSTHOTEL  

Hatzendorf, Tel. 03155/22 53
114 STEIRA WIRT
 Trautmannsdorf, 
 Tel. 03159/41 06
115 GASTHOf SCHEER
 fERIENDOmIzIL
 Bad Gleichenberg, 
 Tel. 03159/23 10
116 SAzIANI STUb’N 
 Straden, Tel. 03473/86 51
117 STÖCKLWIRT
 Straden, Tel. 03473/70 46 



Die zehn      Genussregeln
1

kulinariuM steierMark
etabliert das „Grüne Herz Österreichs“ europaweit als lohnende Genussdestination für 

Qualitätssuchende.

2

kulinariuM steierMark
garantiert einen einheitlichen steiermarkweiten Standard authentischer Küche.

3

kulinariuM steierMark
weiß, dass gute steirische Küche nicht ohne enge Beziehung

zur ökologischen Landwirtschaft auskommt. 

4

kulinariuM steierMark
ist dem Anspruch „Aus der Region, für die Region“ verpflichtet.

5

kulinariuM steierMark
fördert „Genusshandwerker“, die traditionelle Lebensmittel

produzieren und zugleich neue Traditionen schaffen.

6

kulinariuM steierMark
sieht sich als Partner jener, die im Spannungsfeld von Tradition

und moderner Gastronomie frische Produkte und unverwechselbaren Geschmack 
anbieten.

7

kulinariuM steierMark
sieht in Köchen nachhaltige „Botschafter des guten Geschmacks“.

8

kulinariuM steierMark
setzt auf Händler, die ihr Sortiment vor Ort zusammenstellen

und die „guten Dinge“ verkaufen können.

9

kulinariuM steierMark
ermutigt Gäste und Kunden, pionierhafte steirisch-kreative

Innovationsfreude zu erkunden.

10

kulinariuM steierMark
will mit gesunder Ernährung aus hochwertigen und schmackhaften „Lebens-Mitteln“ 

inmitten gepflegter Tischkultur einen Beitrag zu Lebensfreude und Kultur leisten. 


