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für eine starke Wirtschaft
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0 bis 24 Uhr
03124 517 25

grazerbestattung.at

ICH DENKE AN ALLES, 
SIE DENKEN AN IHRE LIEBEN
Michael Scheucher ist der neue Filialleiter der Bestattung Gratwein.  
Vertrauen, Ehrlichkeit und langjährige Erfahrung – darauf können Sie sich  
bei ihm verlassen. Er sorgt für eine würdevolle Abschiedsfeier und kümmert  
sich um den gesamten Ablauf samt aller Details. Darauf können Sie zählen. 
Bei Michael Scheucher und der Bestattung Gratwein. 
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Vorwort

Wie Sie sicher wissen, habe ich Anfang Mai bekannt gege-
ben, mich im Herbst 2023 als Bürgermeister von Grat-
wein-Straßengel zurückzuziehen. Das war für mich eine 
schwierige Entscheidung, gibt es doch so viele Ideen und 
Projekte, die ich noch abschließen will, andere, die ich 
noch in Angriff nehmen möchte. Es gibt also vieles, das 
mich dazu drängt, das Bürgermeisteramt noch länger aus-
zuüben. Aber da ist eben auch die Gesundheit, die an 
meine Vernunft appelliert hat, die Geschicke der Gemein-
de in die Hände meiner Nachfolgerin Doris Dirnberger und 
des Teams unserer Gemeinde zu legen. Bis dahin sind es 
aber noch einige Monate, und ich werde meinen letzten 
Sommer als Bürgermeister nutzen und tatkräftig daran 
mitwirken, dass unser Gratwein-Straßengel in seiner gan-
zen Vielfalt weiter einer positiven Zukunft entgegengeht.

Die Sommermonate sind überhaupt prädestiniert dazu, 
die schönsten Seiten der Gemeinde zu genießen: Chillen 
im Schatten der Bäume im Park, Wasserspaß und Unter-
haltung im Erlebnisbad Weihermühle – übrigens zu glei-
chen Preisen wie 2022 –, Wanderungen und Spaziergänge, 
Einkehren in unseren Gasthäusern, das Genießen des viel-
fältigen Kulturangebots. 

Der Sommer ist auch die Zeit des Wachstums und des Rei-
fens. Das gilt nicht nur für die Natur, sondern auch für die 
Entwicklung des Ortskerns Gratwein. Wir werden in den 
nächsten Wochen zusehen können, wie der neue Platz 
neben der Raiffeisen-Zentrale Gestalt annimmt und wir 
schmieden Pläne zur Wiederbelebung des Gratweiner 
Ortskerns – eine komplexe Aufgabe, für die es keine einfa-
che Lösung gibt. Das Wirken privater Investor:innen, die 
Beteiligung unserer Bürger:innen und Wirtschaftstreiben-
den und darauf aufbauend eine langfristig wirksame Ort-
sentwicklung – das alles sind Prozesse, die Hartnäckigkeit 
und „Dranbleiben“ verlangen. Für diesen Sommer und 
weit darüber hinaus wünsche ich mir: Dass wir so große 
Herausforderungen als gemeinsame Projekte im Bewusst-
sein betreiben, hier und jetzt den Lebensraum unserer 
Kinder und Enkelkinder zu gestalten.

Ich wünsche Ihnen einen schönen Sommer und hoffe, 
Sie im Bad, im Wald, im Park, beim Kaffee und beim 
Bummeln zu treffen!

Ihr Bürgermeister Harald Mulle

Ist Ihnen auch schon aufgefallen, dass die Treibstoffpreise 
wieder gesunken sind? Das ist wenigstens ein kleiner 
Lichtblick in einer Zeit, die seit bald einem Jahr von konti-
nuierlichen Preiserhöhungen geprägt ist. Davon betroffen 
sind wir alle, denn wir alle brauchen Energie, den wichtigs-
ten Preistreiber, und dazu Lebensmittel, Waren des tägli-
chen Bedarfs, Mieten, Pachten und vieles mehr.

In diesem IMPULS-Magazin lesen Sie unter anderem, wel-
che günstigen Werbemöglichkeiten wir unseren Unterneh-
mer:innen mit der neuen CITIES APP bieten. Außerdem 
können Sie entsprechend der Schwerpunkte dieser Ausga-
be nachlesen, wie einige unserer Unternehmen im Bereich 
Lebensmittehandel und Gastronomie selbst mit den mas-
siven Teuerungen umgehen, und wie Landwirte von der 
Gestaltung der Milchpreise betroffen sind. 

Unsere Unternehmer:innen kann ich nur bitten, die in der 
Gemeinde angebotenen Förderungen genauso wie die 
günstigen Werbemöglichkeiten auch tatsächlich zu nüt-
zen. Darüber hinaus lade ich alle Unternehmer:innen dazu 
ein, meine Sprechstunde zu nutzen, um mögliche Wege 
der Unterstützung ganz persönlich zu besprechen – ich 
bitte um Terminvereinbarung im Verwaltungszentrum bei 
Rebecca Leber unter 03124 51300-218 bzw. per E-Mail 
(leber@gratwein-strassengel.gv.at).

Uns allen ist bewusst, dass sich die wirtschaftliche Situati-
on für Haushalte ebenso wie für Betriebe erst dann nach-
haltig bessern wird, wenn sich die Rahmenbedingungen 
von überhöhten Energiepreisen bis zu Lieferketteneng-
pässen wieder normalisieren. Bis dahin hilft uns nur zu-
sammenzustehen und solidarisch zu sein: Den Schwäche-
ren helfen, die kleinen Unternehmen in der Nachbarschaft 
bevorzugen und den eigenen Sparstift dort ansetzen, wo 
man zwar auf Gewohnheiten, nicht aber auf wirklich Wich-
tiges verzichten muss.

In diesem Sinne wünsche ich Ihnen einen „trotzdem 
schönen Sommer“, genießen Sie ihn und nutzen Sie die 
Freitzeit- und Genussangebote in unserer Gemeinde!

Ihr Robert Köppel
Obmann des Ausschusses  
für Wirtschaft und Arbeit

Die schönen Seiten  
des Sommers

Mit Optimismus und 
Verantwortung



4

sonnenschutz-fieder.at

Lassen Sie sich mit steirischen, gutbürgerlichen 
und traditionellen Köstlichkeiten in rustikalem Ambiente 

an einem der schönsten Plätze in Gratwein-Straßengel 
bezaubern und verwöhnen.

Wir kochen für Euch von Mittwoch bis Samstag von 
11 bis 20 Uhr, am Sonntag und an Feiertagen von 11 bis 18 Uhr
Die Tage Montag und Dienstag können auch für 
Gesellschaften gebucht werden!

Kirchenwirt Kogler
Am Kirchberg 18, 8111 Gratwein-Straßengel
walter.kogler@icloud.com
Tel: 03124 54 241, M: 0664 512 33 33

Fotos: © TV Region OberGraz-J
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GKin Doris Dirnberger 
GRin Petra Koller 
GR Robert Köppel 
Lydia Mihajlovic 
Bgm. Harald Mulle
GRin DI Iris Heher-Milkowits 
GR Achim Zederbauer 

Lydia Mihajlovic startete die Pflegeagen-
tur im Dezember 2021. Die gebürtige 
Grazerin mit serbokroatischem Famili-
enhintergrund zog vor fünf Jahren mit 
ihrer Familie nach Gratwein-Straßengel. 

Die eigene Oma als Pflegefall und eine 
Tante, die selbst lange als 24-Stun-
den-Pflegerin tätig war, waren der Aus-
löser, selbst eine Vermittlungsagentur 
zu gründen. Allerdings nicht irgendeine: 
Lydia Mihajlovic hat in ihrem Umfeld er-
fahren müssen, dass bei der 24-Stun-
den-Pflege das Soziale nicht immer im 
Vordergrund steht. Für sie gilt daher: 
„Pflege soll und muss für die Familien 

NEU  24-Stunden-Pflege von Lydia Mihajlovic
leistbar sein, parallel dazu müssen die 
Pflegekräfte fair bezahlt werden“. Die 
von ihr vermittelten Pflegerinnen kom-
men primär aus Kroatien, verfügen über 
mehrjährige Berufserfahrung und spre-
chen gut Deutsch.

Lydia Mihajlovic
Tel. 0676 3431825
lydia.mihajlovic@outlook.com
www.personenbetreuung.eu.com

GR Peter Rabensteiner
GRin Petra Koller 
Wolfgang Kolland 
GR Robert Köppel
Bgm. Harald Mulle
Marianne Hauptmann
Susanne Kolland-Hauptmann
Maria Grötzl-Stemmer

Vor 45 Jahren eröffnete Marianne 
Hauptmann das Café Marianne, das 
heute mit Konditorei, Gästezimmern, 
Wellness mit Sauna, Solarium, Whirl-
pool und Massagestuhl und dem „Tisch-
lein-Deck-dich“ ein wohl einzigartiges 
Rundum-Paket anbietet. 5 Jahre später 
erfolgt die Übernahme des Rötzwirts, 
der zwar seit 6 Jahren als Gasthaus ge-
schlossen hat, aber immer noch für die 
Zimmervermietung genutzt wird. Die 
inzwischen 80-jährige Marianne ist 
noch immer die rüstige Chefin im Haus 
und wird tatkräftig von Tochter Susi 
und ihrem Mann Wolfgang unterstützt. 

JUBILÄUM  45 Jahre Wohlfühlhaus Marianne
Mit den Kuchen und Torten ist das Café 
Marianne längst Legende, Zimmer und 
Wellness gibt es auch schon seit über 20 
Jahren. Jüngstes Kind ist das „Tischlein 
deck dich!“, 2020 als Antwort auf die 
Corona-Lockdowns in der ehemaligen 
Trafik bei der Auffahrt zum Kirchberg 
eröffnet: Hier werden rund um die Uhr 
in Automaten Torten und Mehlspeisen, 
Getränke und Pikantes aus der eigenen 
Küche geboten.

Wohlfühlhaus Marianne
Straßengelstraße 2, 8111 Gratwein-Straßengel
Tel. 03124 51077, office@cafe-marianne.at,  
www.cafe-marianne.at

GRin DI Iris Heher-Milkowits 
GR Robert Köppel 
Petra Konrad-Illmayer 
GRin Petra Koller 
GR Achim Zederbauer

Petra Konrad-Illmayer, bekannt mit 
ihrem Massage-Studio VITAFIT, hat im 
März 2023 das mit Collagenröhren be-
stückte Sonnenstudio Sun-IN in der 
Murfeldstraße 6 (neben Juwelier Infini-
ty) übernommen und das Angebot gleich 
erweitert: So hat sie von Elisabeth 
Lengheimer, die ihr Institut mit Jahres-
wechsel geschlossen hatte, ein Hydro-
jet-Bett für Überwassermassagen über-
nommen und Mitarbeiter Alex in der 
„Chair-Massage“ ausgebildet

Chair-Massagen sind perfekt für alle, die 
täglich lange sitzen. Diese werden nun 
von Alex am Montag von 12 bis 17 Uhr 

NEU  Petra Konrad-Illmayer mit Sun-IN Gratwein
und am Donnerstag von 8 bis 13 Uhr an-
geboten (keine Buchung erforderlich). 
Zu dieser Zeit kann man sich auch die 
Funktionsweise des Hydrojet-Betts er-
klären lassen. Einmal verstanden, kann 
man das Überwasser-Massagebett jeder-
zeit selbst bedienen. Die Hydrojet-Mas-
sagen lassen sich online buchen, Zugang 
per Zahlencode hat man 7 Tage die 
Woche von 6 bis 23 Uhr.

SUN-IN Gratwein, Petra Konrad-Illmayer
Murfeldstraße 6, 8112 Gratwein-Strassengel 
Tel.: 0660 1264445, office@sun-in.at  
www.sun-in.at
Massagestudio: www.praxis-viatafit.at
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Newcomer & Jubilare

GR Robert Köppel 
Klementine Zötsch
GRin Petra Koller
Bgm. Harald Mulle
GR Peter Rabensteiner
GR Achim Zederbauer 

Seit 50 Jahren führt Frau Klementine 
Zötsch das Wirtshaus Jagawirt auf der 
Kehr, selbst feiert sie ihren 75er. Das 
Wirtshaus wurde zuerst von ihrem Vater, 
dann von ihrer Mutter geleitet und blickt 
selbst auf 65 Jahre Geschichte zurück. In 
der Küche steht ein großer holzbefeuer-
ter Herd, die Stuben sind gemütlich und 
Klementine Zötsch ist eine herzliche 
Gastgeberin, bei Bedarf unterstützt von 
Schwiegertochter Melanie und Tochter 
Alexandra. Warm ausgekocht wird nur 
auf Vorbestellung für Gruppen ab fünf 
Personen: Schweinsbraten, Schnitzel 
und Hendl sind ihre Spezialitäten. Für 

JUBILÄUM  50 Jahre „Jagawirtin“ Klementine Zötsch
alle anderen gibt es eine zünftige Brettl-
jause, die Zutaten kommen größtenteils 
aus der eigenen Landwirtschaft. Mit den 
Öffnungszeiten hat es Frau Zötsch nicht 
so: „Eigentlich bin ich eh immer da, 
höchstens einmal eine Stunde weg zum 
Einkaufen.“

Jagawirt
Kehr 23, 8103 Eisbach
03124 52100
Öffnungszeiten:  
Mo. – So. 9 – 19 Uhr (manchmal auch länger)

GR Achim Zederbauer 
GR Robert Köppel 
GKin Doris Dirnberger 
Stefan Oswald, MSc. 
Bgm. Harald Mulle
GRin DI Iris Heher-Milkowits 
GRin Petra Koller 

Stefan Oswald, gebürtiger Grazer und 
seit vier Jahren glücklicher Hörgaser, 
studierte an der Grazer Karl-Fran-
zens-Universität Erdwissenschaften 
(Geologie) und eröffnete voriges Jahr 
sein eigenes Büro. 

Nach dem Studium sammelte er zu-
nächst Berufserfahrung bei einem Gra-
zer Ziviltechniker, seit nunmehr sechs 
Jahren unterrichtet er Geotechnik an der 
HTL Leoben. Mit seinem eigenen Büro 
bietet er nun seine Leistungen als zuver-
lässiger und sehr persönlich agierender 
Sachverständiger an. Seine Profession 
erfasst alles rund um den Bau: von der 

NEU  Geologiebüro Stefan Oswald, MSc.
Untergrunderkundung, dem Baugrund-
gutachten bis hin zu Konzepten zur Sta-
bilität von Böschungen und zur Verbrin-
gung von Oberflächenwässern etwa 
durch Sickerschächte.

Geologiebüro Stefan Oswald, MSc. e.U.
Hörgas 236; 8103 Gratwein-Straßengel
Tel. 0680 3025035
office@geologie-oswald.com
www.geologie-oswald.com

GR Achim Zederbauer 
GRin Petra Koller 
GR Robert Köppel 
Christine Hierzmann 
Bgm. Harald Mulle
GRin DI Iris Heher-Milkowits 
GKin Doris Dirnberger

Das Marktcafé im Herzen Gratweins, 
seit dem Jahr 2011 von Christine Hierz-
mann geführt, schloss am 25.3.2023. 
Das Haus selbst kann auf eine lange Tra-
dition verweisen: Ab dem Jahr 1750 war 
es Heimstätte von Bäckereien, zuletzt 
der Bäckerei Dietrich, und auch Christi-
ne Hierzmann versorgte im Café die 
Nachbarschaft mit Brot und Gebäck der 
Bäckerei Leitner. Unter ihrer Führung 
wurde das Café rasch wieder zum belieb-
ten Treffpunkt der Gratweiner:innen 
und ein echter Nahversorger, der mit fri-
schem Brot und Gebäck, Frühstück, 
Brötchen, Kaffee und Kuchen über eine 

RUHESTAND  Christine Hierzmann (Marktcafé Gratwein)
große Fangemeinde verfügte. Ihr Bröt-
chenservice wurde eifrig genutzt, auch 
bei vielen Veranstaltungen in der Grat-
weiner Mehrzweckhalle. 

Wir wünschen Frau Hierzmann Gesund-
heit und alles Gute für ihren Ruhestand. 
Frau Hierzmann bittet uns, ihren ehe-
maligen Gästen herzlichen Dank für 
deren langjährige Treue auszurichten.

Marktcafé Gratwein 
Hauptplatz 2 
8112 Gratwein-Straßengel
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Urlaubsfeeling
in der Pizzeria „Kulturkeller“ 
Küche Zustellung

Bestell-App

Feste & Feiern Events

In unserem gut beschatteten 
Gastgarten mit Palmen, 
 Oliven- und Zitrusbäumen 
lassen sich schöne Sommer-
tage wunderbar genießen.

PIZZERIA KULTURKELLER
Schulstraße 1, 8111 Gratwein-Straßengel
(gegenüber dem Gemeindeamt)
Tel. 03124 52311, 0664 1993565 
Geöffnet Mo. – So. von 10 – 22 Uhr

Wir haben für Geburtstags feiern, 
Hochzeiten und  andere Feste in-
door für rund 30 Personen Platz, 
dazu kommt noch der Gastgar-
ten für rund 250 Personen.

Unter den Telefonnummern

03124 52311 oder 
0664 1993565 
können Sie sich von Montag bis 
Sonntag von 11:00 bis 21:00 Uhr 
alle Gerichte unserer Karte 
 zustellen lassen.

Gerne nehmen wir auch Ihre 
Tischreservierung und Wünsche 
fürs Catering entgegen.

Wir legen Wert auf Qualität! 
Alle unsere Zutaten sind  
 österreichische Markenware.

Unsere Speisekarte umfasst: 
Hauptspeisen (Wiener Schnitzel, 
Cordon Bleu,  Chicken Wings & 
Nuggets), Pizzen (neben den 
Klassikern auch mexikanische 
Pizzen und  Pizza-Stangerl), 
Pasta (Spaghetti und Penne), 
Kebap, Burger und Desserts. 

Einfach 
 online 
 bestellen!

www.pizzeria-kulturkeller.at

Verpassen Sie nicht unser 
Sommer-Grillen jeden zweiten 
Samstag, Start am 3. Juni. 
Live-Musik mit Multiinstrumen-
talisten Alex Schrettl am:

03.  Juni Sommer-Opening-Party
15.  Juli Sommerfest
12.  August Beach Party
14.  Oktober Oktoberfest
09.  Dezember Xmas-Party

www.pizzeria-kulturkeller.at
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GR Achim Zederbauer 
GRin DI Iris Heher-Milkowits 
GR Robert Köppel 
Marlies Menapace 
Bgm. Harald Mulle
GKin Doris Dirnberger 
GRin Petra Koller 

Seit 2016 führt Waltraud Pinter-Schön 
ihr Studio für Maniküre, Fußpflege, 
Haarentfernung und Detox in der Plan-
kenwartherstraße. Nun teilt sie sich die 
Räumlichkeiten mit Marlies Menapace, 
die selbst über 20 Jahre Erfahrung in 
klassischer und medizinischer Fußpfle-
ge und Maniküre gesammelt hat. 

„Aber irgendwann ist es dann einfach 
Zeit geworden, mit der Selbstständig-
keit eine neue Herausforderung zu su-
chen“, erläutert die Neo-Unternehmerin, 
und ergänzt: „Ich danke Waltraud Pin-
tar-Schön für die Möglichkeit, ihr Stu-
dio nun gemeinsam zu nutzen.“ Die ge-

NEU  Marlies Menapace (Pediküre, Maniküre)
bürtige Deutschfeistritzerin lebt seit 14 
Jahren in Gratwein-Straßengel und freut 
sich, ihr Wissen, das sie im Zuge zahlrei-
cher Aus- und Fortbildungen gesammelt 
hat, in den Dienst ihrer eigenen Kundin-
nen und Kunden zu stellen.

Marlies Menapace, Natürlich Schön
Plankenwartherstraße 34/2
Tel. 0676 9661352, termin@studio-schoen.at
www.studio-schoen.at
Termine nach telefonischer Vereinbarung!

Gerhard Slepcevic

37 Jahre lang führte Gerhard Slepcevic 
gemeinsam mit seiner Gattin Christa 
Fahrengruber die „Courage“. Der kleine 
Laden gegenüber von Radsport Janger 
löste mit seinem ganz eigenen Geruch 
bei vielen, die in Gratwein zur Schule 
gingen, Kindheitserinnerungen aus. 
Denn er setzte sich aus Papierwaren, 
süßen und sauren Zuckerln zusammen. 
Insgesamt war die Courage Fachgeschäft 
für Papierwaren, Geschenkartikel, 
Schlüsseldienst und Schuhreparaturen. 
Lange suchte Gerhard Slepcevic jeman-
den, der das Geschäft übernehmen 
würde, leider vergebens. Irgendwann 

RUHESTAND  Gerhard Slepcevic („Courage“) 
war es dann die Gesundheit, die ihn 
davon überzeugte, das Geschäft zu 
schließen, das er lange über die Pension 
hinaus betrieben hatte. 

Wir wünschen dem Ehepaar noch viele 
zufriedene Jahre im Ruhestand und rich-
ten umgekehrt den ehemaligen Kundin-
nen und Kunden ein herzliches „Danke!“ 
aus.

Urlaubsfeeling
in der Pizzeria „Kulturkeller“ 
Küche Zustellung

Bestell-App

Feste & Feiern Events

In unserem gut beschatteten 
Gastgarten mit Palmen, 
 Oliven- und Zitrusbäumen 
lassen sich schöne Sommer-
tage wunderbar genießen.

PIZZERIA KULTURKELLER
Schulstraße 1, 8111 Gratwein-Straßengel
(gegenüber dem Gemeindeamt)
Tel. 03124 52311, 0664 1993565 
Geöffnet Mo. – So. von 10 – 22 Uhr

Wir haben für Geburtstags feiern, 
Hochzeiten und  andere Feste in-
door für rund 30 Personen Platz, 
dazu kommt noch der Gastgar-
ten für rund 250 Personen.

Unter den Telefonnummern

03124 52311 oder 
0664 1993565 
können Sie sich von Montag bis 
Sonntag von 11:00 bis 21:00 Uhr 
alle Gerichte unserer Karte 
 zustellen lassen.

Gerne nehmen wir auch Ihre 
Tischreservierung und Wünsche 
fürs Catering entgegen.

Wir legen Wert auf Qualität! 
Alle unsere Zutaten sind  
 österreichische Markenware.

Unsere Speisekarte umfasst: 
Hauptspeisen (Wiener Schnitzel, 
Cordon Bleu,  Chicken Wings & 
Nuggets), Pizzen (neben den 
Klassikern auch mexikanische 
Pizzen und  Pizza-Stangerl), 
Pasta (Spaghetti und Penne), 
Kebap, Burger und Desserts. 

Einfach 
 online 
 bestellen!

www.pizzeria-kulturkeller.at

Verpassen Sie nicht unser 
Sommer-Grillen jeden zweiten 
Samstag, Start am 3. Juni. 
Live-Musik mit Multiinstrumen-
talisten Alex Schrettl am:

03.  Juni Sommer-Opening-Party
15.  Juli Sommerfest
12.  August Beach Party
14.  Oktober Oktoberfest
09.  Dezember Xmas-Party

www.pizzeria-kulturkeller.at

Newcomer & Jubilare

GR Achim Zederbauer 
GRin Petra Koller 
GRin DI Iris Heher-Milkowits 
Karin Arm 
Bgm. Harald Mulle
Petra Nöst 
GR Robert Köppel 
GKin Doris Dirnberger 

Am 12. Mai ging im OT Gratwein eine 
Ära zu Ende: Petra Nöst schloss die bei-
den Friseurgeschäfte „Gertraud“ und 
„Huber“. Die Geschichte des „Salon Ge-
traud“, den meisten als „Salon Paiser“ 
bekannt, begann mit der Eröffnung des 
ersten Geschäfts durch Gertraud Harrer, 
vormals Paiser, in Gratwein. Erster 
Standort war ab 1974 die Adresse Haupt-
platz 9 (heute: Alpenverein), der zweite 
ab 1979 die Judendorferstraße 2 (heute: 
Ordination Dr. Kasper), der letzte ab 
2005 die Adresse Bahnhofstraße 4. Ger-
trauds Tochter Petra war 40 Jahre im 
Salon tätig, seit 14 Jahren als Geschäfts-

GESCHLOSSEN  Frisör Gertraud und Frisiersalon Huber
führerin mit drei Angestellten. Auch der 
Herrenfriseur „Huber“ mit seinem 
schon historischen Ambiente und mit 
Gernot Arm an den Scheren und Mes-
sern wird geschlossen, denn leider ist 
eine wirtschaftlich erfolgreiche Fortfüh-
rung nicht mehr realistisch. 

So bleibt Petra Nöst nur ein trauriger 
Abschied: „Ich danke meinem Team für 
sein Engagement über viele Jahre hin-
weg und unseren Stammkundinnen und 
Stammkunden für ihre Treue!“ 
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Marktplatz

Buchhalter:in

Lohnverrechner:in

Zur Ergänzung unseres Teams in 
unserer Kanzlei in Gratwein-
Straßengel zum sofortigen Eintritt 
in Voll- oder Teilzeit.

Resultatio Steuerberatung GmbH
Mag. Reinhard Kager
Gratweiner Straße 8
8111 Gratwein-Straßengel
E-Mail: office@resultatio.at

Die folgenden Unternehmen sind  
auf der Suche nach Fachkräften bzw. 
Lehrlingen. Die gesetzeskonformen 
Stellenausschreibungen und Detail
informationen erhalten Sie direkt bei 
den Unternehmen. 

Anzeigen

Maler:in – Facharbeiter:in 

für 38,5 Std./Woche, 
Bezahlung lt. Kollektivvertrag 
(Überzahlung möglich)
Vorraussetzungen:  
LAP, Führerschein B, selbstständiges 
Arbeiten, Teamfähigkeit und gute 
Deutschkenntnisse

die Farbnische 
Helmut Kirschner
Gewerbepark 1
8111 Gratwein-Straßengel
0676 5446075
helmut.kirschner@aon.at

Büromitarbeiter:in

mit technischem Verständnis 

Fenster – Türen – Sonnenschutz 
Robert Köppel
Kontakt: Robert Köppel
Tel. 0664 5354065 
office@rk-fenster.at
Murfeldstraße 10
8112 Gratwein-Straßengel

Lehrling Gastronomiefachmann/-frau

Küchenhilfe (m/w/d)

Voll- oder Teilzeit ab August 2023
Lammer  
Gasthof-Pension-Kegelbahnen
Bewerbungen telefonisch 
unter 03124 51084-10 
oder per E-Mail an 
lammer@judendorf-strassengel.at

Servierkraft (m/w/d)

Küchenhilfe (m/w/d)

Zur Verstärkung unseres Teams  
ab sofort für Voll- oder Teilzeit.
Entlohnung nach Kollektiv, Über
zahlung bei Qualifikation möglich.

Mostschenke Hörgasbauer
Familie Movia
E-Mail: harald.movia@gmail.com
Tel. 0664 8370440

2 Servierkräfte (m/w/d)

Zur Verstärkung unseres Teams:  
1 Person für Vollzeit 
1 Person für Teilzeit
Entlohnung nach Kollektiv, 
Überzahlung bei Qualifikation 
möglich.

Pizzeria Kulturkeller
Schulstraße 1
8111 Gratwein-Straßengel 
Temür Yilmaz, Tel. 0664 9177628
www.pizzeria-kulturkeller.at

Küchenhilfe (m/w/d) 

Küchenhilfe für 30 Stunden/Woche

Reinigungskraft (m/w/d)

25 bis 30 Stunden/Woche

Bewerbungen telefonisch unter 0664 
2815601  
oder per E-Mail an info@gh-
schusterbauer.at

Gasthaus-Gästehaus Schusterbauer
Hörgas 49  
8103 Gratwein-Straßengel
www.gh-schusterbauer.at

Bautechnische Zeichner:in 

Vollzeit oder Teilzeit,  
vorzugsweise mit HTL-Abschluss

Mach & Partner ZT-GmbH 
Nähere Infos auf unserer Homepage
www.mach-partner.at 
bzw. unter Tel. 03124 54452
Bewerbungen an  
E-Mail: office@mach-partner.at

Andreas Schön
+43 664 9959187

Michael Schön
+43 664 1819540

Büro
+43 3124 51154

 Steildächer
 Flachdächer

 Spenglerarbeiten
 Dachflächenfenster

 Fassadenbau
 Um- und Neudeckung

 Terrassenabdichtungen
 Reparaturen & Sanierungen

Feldgasse 23
8111 Gratwein-Straßengel

dachdeckerei@dach-schoen.at
www.dach-schoen.at

Meisterbetrieb Spenglerei

Dachdeckerei
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Zentrum H.E.R.Z.

Veranstaltungen
Gesundheitsvortrag
20.06.: Zellgesundheit, Omega 3 und essentielle Nährstoffe. 
Die Basis der Zellgesundheit.
19:00 Uhr im Vereinsheim
Neue Seminare für Mensch und Tier in der Praxis 8111
17.06.: Seelengefährten – Die Mensch-Tier-Beziehung ganz-
heitlich betrachtet
24. – 25.06.: Animal & Human Spirit – Energiearbeit nach der 
9-Chakren-Lehre
30.09.: Intuitive Kommunikation mit Hunden – Körperspra-
che und Tierkommunikation verbinden

Anmeldung bei Ulrike Illek 
ulrike@zentrum-herz.at oder 0680 1265721
www.zentrum-herz.at

Ein lauer Sommerabend 
lädt ein ...

zum Grillabend im gemütlichen Gastgarten
 von 29. Juni bis 11. August  

jeden Donnerstag und Freitag ab 18 Uhr

Gratwein-Straßengel
03124/51276  

www.hotel-fischerwirt.com

°  Spezialitäten vom Holzkohlengrill  
°  Mediterrane Sommerküche  
°  Alpenlachs, Calamari & Garnelen

Betriebsurlaub vom 
13.8. bis 28.8.2023
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Für alle Nutzer:innen steht die Cities-App kostenlos zur Verfü-
gung, nach der Installation sind Name, Alter, E-Mail-Adresse 
und Ort anzugeben. Dann kann man nicht nur Gratwein-Stra-
ßengel, sondern auch viele andere Gemeinden als Ort von Inte-
resse auswählen. Über die Auswahl von Push-Nachrichten 
kann man selbst definieren, zu welchen Themen die App von 
sich aus Nachrichten übermittelt – etwa die aktive Ankündi-
gung einer Müllentleerung oder eines Konzerttermins.

Werbemöglichkeiten für Vereine
Das Basisangebot der App besteht aus den Informationen der 
Gemeinde wie Mülltermine und Gemeindeveranstaltungen. 
Auch alle Vereine und Bürger:innenbeteiligungsgruppen kön-
nen Termine und Informationen kostenlos in der App verbrei-
ten. 

Werbemöglichkeiten für Unternehmen
Alle Unternehmen haben die Möglichkeit, über eine Jahresge-
bühr von EUR 375,- exkl. und einem Zugangscode selbst Infor-
mationen wie Veranstaltungen, aktuelle Menükarten, Sonder-
angebote etc. zu platzieren. Ob man Postings täglich, wöchent-
lich oder seltener veröffentlicht, spielt dabei keine Rolle, auch 
lässt sich diese Werbung ohne Mehrkosten auf Nachbarge-
meinden ausweiten.

Um als Verein oder Unternehmen aktiv zu werden, muss man 
in der App im Menü den Punkt „Cities Seite beantragen“ wäh-
len und den Anweisungen folgen!

Wo findet man die Cities APP?
Mit dem Suchbegriff „Cities App“ ist die App sowohl im Goog-
le Playstore für Android als auch im Apple App Store rasch ge-
funden, die Installation benötigt nur wenige Sekunden.

Natürlich lässt sich Cities App  
auch am PC nutzen: Unter der Website 
www.citiesapps.com sind alle  
Informationen der App auch am  
Standrechner abrufbar. 

Cities App für alle!
Neu in unserer Gemeinde: 

Um alle Angebote der Gemeinde vom Müllkalender über Veranstaltungen bis hin zu den Angeboten der  
Gastronomie und des Handels schnell und einfach verfügbar zu machen, bieten sich Apps an, mit denen  
man sich unabhängig von Zeit und Ort via Handy informieren kann. Lange gab es für Gratwein-Straßengel  
die „Daheim“-App, die nun durch die wesentlich modernere und zeitgemäße „Cities App“ abgelöst wird.

Kein Netz

Kein Netz

Kein Netz

Kein Netz
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Obmann: 
GR Robert Köppel (SPÖ) 
Tel. 0664 5354065 
robert.koeppel1@gmail.com

GR Wilhelm Gutmann (SPÖ) 
w.gutmann@edvworld.com

GR Dipl.-Ing. Thomas  
Frewein (SPÖ) 
thomas@frewein.at

GR Achim Zederbauer (FPÖ) 
achim.zederbauer@gmx.at

Obmann-Stv. 
GR Erwin Weingrill (SPÖ) 
erwinweingrill@gmx.at

Schriftführer: 
GR MMag. Martin Stadler  
(ÖVP)

GRin Petra Koller (ÖVP) 
pkoller@gmx.at

GRin Martina Auer (SPÖ) 
martina-auer@gmx.net

GRin DI Iris Heher-Milkowits  
(GRÜNE) 
iris.heher-milkowits@gruene.at

Fachausschuss für Wirtschaft und Arbeit

Wichtig für Unternehmer:innen!
Auf der Gemeindewebsite finden Sie die Formulare für:
•	 den kostenlosen Eintrag im Unternehmensverzeichnis
•	 die Inserat-Buchungen zu den von der Marktgemeinde  

geförderten Tarifen (siehe auch Seite 4 im Magazin)
•	 die Anmeldung zum Newsletter, der über aktuelle  

Wirtschaftsthemen aus der Gemeinde und die nächsten 
Ausgaben des Impuls-Magazins informiert

Den QR-Code führt Sie zu
www.gratwein-strassengel.gv.at/ 
buergerinnenservice/wirtschaft
wo Sie die genannten Formulare unter 
Wirtschaftsmagazin IMPULS finden.

Lehrlingsförderung für Betriebe

Die Gemeinde fördert die Ausbildung von Lehrlingen mit 
Hauptwohnsitz in der Marktgemeinde Gratwein-Straßengel 
mit 350 Euro pro Lehrling und Jahr. 
Für Lehrlinge, die nicht den Hauptwohnsitz in unserer Ge-
meinde haben, wird eine Förderung in der Höhe von 300 Euro 
pro Jahr ausbezahlt. 
Für einen „ausgezeichneten Erfolg“ erhält jeder Lehrling aus 
Gratwein-Straßengel 70 Euro Belohnung.

Sprechstunden für Unternehmer:innen

Ausschussobmann GR Robert Köppel bietet eigene Sprech-
stunden für Unternehmer:innen zu flexiblen Terminen an.
Um telefonische Voranmeldung im Gemeindeamt bei
Rebecca Leber unter 03124 51300-218 bzw.  
leber@gratwein-strassengel.gv.at wird gebeten!

Das nächste IMPULS-Magazin …

… Anfang September 2023 widmet sich den Themen:

Medizin, Gesundheit, Pflege, Therapie, Pädagogik,  
Wellness, Schönheit und Tiere
Bis dahin brauchen wir von Ihnen:

	● Als neues Unternehmen:  
Ihre Daten für den Gratiseintrag im Verzeichnis

	● Ihren Hinweis am „Marktplatz“  
(Stellenangebot, Geschäftsraumvermietung)

	● Ihre Inseratenbuchung

Kontakt: Marktplatz (Jubiläen, Anzeigen) 
Wünsche oder Fragen zu IMPULS-Themen 
Werbeagentur Kerstein: Mina Kerstein 
Tel. 0699/12602069, office@kerstein.at

Kontakt: Unternehmensdaten & Inserate 
Theresa Reichart, Marktgemeinde-Öffentlichkeitsstelle 
presse@gratwein-strassengel.gv.at

Gratwein-Straßengler Unternehmen können…

… im IMPULS-Magazin die von der Marktgemeinde geförder-
ten Preise in Anspruch nehmen. So zahlen Sie für 1/8-Inserat 
nur € 80 statt € 135, für ein 1/4-Inserat nur € 120 statt € 210, 
für eine halbe Seite nur € 200 statt € 350 und für eine ganze 
Seite nur € 400 statt € 680. Nutzen Sie dieses Angebot!

Mit dem IMPULS-Magazin erreiche Sie alle Haushalte! 
Alle Formate, Preise und Buchungsinformationen  
finden Sie auf der vorletzten Umschlagseite.

Fachausschuss für Wirtschaft und Arbeit

IMPULS-Formulare

Inseratenpreise!Geförderte 
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Die Erhaltung der landwirtschaftlichen Betriebe ist der 
Gemeinde ein besonders Anliegen, sind doch abseits der 
Siedlungszentren große Flächen des Gemeindegebiets 
Felder, Wiesen, Weideflächen und Wälder. Um diesem An-
spruch in der Praxis gerecht zu werden, bestehen vielfäl-
tige Unterstützungen für landwirtschaftliche Betriebe. 
Hier eine Übersicht über die bestehenden Förderungen. 

Tierzuchtförderung (Besamungszuschuss)
	● Gefördert wird das Halten von weiblichen Rindern, Ziegen, 

Schweinen, Schafen und Pferden mit der Übernahme der 
Landesabgabe in der Höhe von € 22,– plus € 50,– pro einge-
tragener Zuchtstute der Rassen Haflinger, Warmblut und 
Noriker.

	● Der Zuschuss beträgt jährlich € 50,– pro weiblichem Rind, 
welches älter als 18 Monate ist. 

Der Zuschuss bei Schafen, Ziegen, und Schweinen ist wie folgt: 
	● Ab 40 deckfähigen Tieren wird einmal jährlich der erzielte 

Durchschnittspreis bei der männlichen Zuchttierversteige-
rung des ansuchenden Muttertierhalters ersetzt (Preis 
rund € 1.200,–).

	● Bei weniger als 40 Muttertieren erhält der Muttertierhalter 
die Hälfte des erzielten Durchschnittspreises. 

	● Der Stichtag für die Voraussetzungen der Förderung (Hal-
tung in der Marktgemeinde Gratwein-Straßengel, Alter) ist 
jeweils der 1. Jänner. 

Für diese Förderung werden durchschnittlich etwa € 55.000,–/
Jahr aufgewendet.

Kulturlandschaftsbeitrag
Der Kulturlandschaftsbeitrag (jährlicher Aufwand rund 
€ 50.000,–) wird bei der ordnungsgemäßen Pflege förderfähi-
ger Flächen gewährt, insbesondere solchen Flächen, die an 
öffentliche Straßen angrenzen. Die Höhe ist abhängig von den 
anerkannten Erschwernispunkten gemäß Mehrfachantrag.

	● Landwirtschaftlich bewirtschaftete Flächen von 0,5 bis 
2,0 Hektar erhalten einen Fixbetrag von € 180,– einmal 
jährlich.

	● Flächen mit mehr als zwei Hektar erhalten zusätzlich einen 
Betrag abhängig von den anerkannten Erschwernispunk-
ten gemäß Mehrfachantrag (Ausgleichszulage) wie folgt: 
000 bis 090 Punkte: € 13,–, 091 bis 250 Punkte:  
€ 26,–, 251 bis 468 Punkte € 34,– jeweils je Hektar. 

	● Liegt der Hauptwohnsitz nicht in der Marktgemeinde 
Gratwein-Straßengel, wird ausschließlich die Flächenprä-
mie ausbezahlt.

	● Almflächen, welche nicht im Mehrfachantrag berücksich-
tigt sind, werden gesondert mit einem Hektarsatz von 
€ 18,– ohne Fixbetrag gefördert.

	● Ufer-, Gewässer- und Teichflächen sowie forstwirtschaftli-
che Flächen werden nicht gefördert.

	● Gartenflächen laut Grundbuch sind gesondert durch den 
Ausschuss zu bewerten.

Tierkörperverwertung
Für die Falltierentsorgung für verendete Tiere werden jährlich 
rund € 15.000,– verwendet.

Tierseuchenkassenbeitrag
Von Tierbesitzern ist für jedes Rind jährlich ein Kassenbeitrag 
in der Höhe von € 0,90 fällig. Dieser wird von der Marktge-
meinde übernommen. Aufwand: rund € 1.500,– jährlich

Förderung für Hofzufahrten
	● Der Winterdienst wird von der Marktgemeinde kostenlos 

übernommen.
	● Bei Sanierung, Asphaltierung oder Neuanlage werden 20 % 

der Nettobaukosten übernommen (Voraussetzung ist die 
Förderung durch das Land Steiermark).

Gräderaktion
Beim Grädern werden Schotterstraßen aufgerissen, um Be-
wuchs und Schlaglöcher zu entfernen und anschließend wie-
der zu planieren. Diese Gräderaktion wird für geschotterte 
Hofzufahrtstraßen alle zwei Jahre durchgeführt und bean-
sprucht ein Budget von rund € 35.000,–.

Wasser und Kanal
Auch die Errichtung von Wasserversorgungs-, Abwasserent-
sorgungs- und UV-Entkeimungsanlagen wird von der Gemein-
de gefördert.

Jagdgesellschaften
Für unsere vier Jagdgesellschaften in Judendorf-Straßengel, 
Gratwein, Eisbach und Gschnaidt besteht eine Vereinsförde-
rung, nicht zu verwechseln mit der Jagdpacht, die an die 
Grundbesitzer:innen der Jagdflächen ab einer Mindestgröße 
von einem Hektar ausbezahlt wird!

Förderung  der Landwirtschaft
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Mit der Einführung der Sozialkarte hat die Marktgemein-
de Gratwein-Straßengel ein wertvolles Instrument ge-
schaffen, um sozial benachteiligten Einzelpersonen und 
Familien den Zugang zu Sozialleistungen der Gemeinde zu 
vereinfachen. Nun bitten wir Unternehmen und Vereine, 
sich ebenfalls zu beteiligen!

Was ist die Sozialkarte?
Wer aufgrund seines geringen Einkommens Anspruch auf So-
zialleistungen der Marktgemeinde Gratwein-Straßengel hat, 
musste bisher für jede einzelne Unterstützungsleistung mit 
Meldedaten und Einkommensnachweisen ins Verwaltungs-
zentrum kommen und einen Antrag stellen. Mit der Sozialkar-
te genügt es, diesen bürokratischen und emotional belasten-
den Akt nur einmal im Jahr zu absolvieren.

Wer kann noch helfen?
Bedürftigen Menschen zur Seite zu stehen, ist nicht nur Aufga-
be der Politik, sondern der gesamten Gesellschaft. Wir suchen 
daher Unternehmen und Vereine, die ebenfalls bereit sind, zu 
helfen. Wir bitten Sie, uns mit echten Hilfsangeboten zu unter-
stützen und freuen uns auf ihre Kontaktaufnahme unter der 
E-Mail: sozialkarte@gratwein-strassengel.gv.at 

Über die genauen Fördermodalitäten können Sie sich gerne 
auf unserer Website unter https://gratwein-strassengel.gv.at/
wirtschaft informieren.

Die Besitzer:innen einer Sozialkarte werden halbjährlich über 
aktuell nutzbare Vergünstigungen informiert. Wir bedanken 
uns sehr herzlich für Ihre Beteiligung an dieser Maßnahme, 
mit der wir gemeinsam etwas tun, um finanzielle Sorgen zu 
lindern und Personen in finanziellen Krisen die Teilnahme 
am sozialen Leben zu erleichtern!

Rein 4, 8103 Gratwein-Straßengel 
Markus Schaffer • Tel. 0677 / 61 81 05 18
www.stiftstaverne-rein.at •  stiftstaverne

In Rein bieten sich viele Möglichkeiten, einen 
wunderschönen Sommertag zu verbringen: 

● Genießen Sie die Natur auf einem der vielen Wanderwege
● Lassen Sie Ihre Kinder am Waldwichtel-Spielplatz toben
● Besichtigen Sie das Stift Rein (auch mit Führung) 
● Starten Sie mit dem Mountainbike auf der „Nordrunde“

…  und dann lädt Sie unser schöner Gastgarten mit direktem 
Blick auf das Stift zum Verweilen und Entspannen ein. 

Das Team der Stiftstaverne verwöhnt Sie mit 
regionalen Köstlichkeiten und den Aromen der Saison!

  Der echte Sommergenuss

Gemeinsam helfen mit der Sozialkarte
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Die Genuss-Automaten 
im Gewerbezentrum Lammer

neben dem Ärztezentrum beim Lift
bieten Fleisch, Eier, Milchprodukte,

Torten, kühle Getränke
und vieles mehr!

Für1A-Qualität garantieren:

Genuss

Gewerbezentrum Lammer, Gratweiner Straße 21, 8111 Gratwein-Straßengel
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Ziel der Förderung ist es, die Anzahl der Reparaturen von Elek-
tro- und Elektronikgeräten in Österreich zu steigern. Die För-
derung ist finanziert aus Mitteln der Europäischen Union – 
NextGenerationEU.

Was kann gefördert werden? 
Gefördert wird die Reparatur und/oder der Kostenvoranschlag 
für Reparaturarbeiten von Elektro- und Elektronikgeräten, 
welche üblicherweise in privaten Haushalten verwendet wer-
den. Das sind Geräte, die mit Netzkabel, Akku, Batterie oder 
Solarmodulen betrieben werden. 

Ausgenommen von dieser Förderung sind unter anderem: 

	● PKWs, Hybrid- und Elektroautos 
	● Geräte, welche für die Inbetriebnahme nicht erneuerbare 

Energiequellen wie Erdgas, Benzin oder Diesel benötigen 
	● Geräte, welche Strom produzieren, jedoch nicht durch 

Strom betrieben werden 
	● Leuchtmittel 
	● Waffen

Generell von der Förderung ausgeschlossen: 

Reparaturdienstleistungen, für welche ein Anspruch auf Er-
satz von Dritten besteht (z.B. bei Versicherungen) und für Re-
paraturen, welche im Rahmen von Garantie- und Gewährleis-
tungsansprüchen durchgeführt werden. Service- und War-
tungsarbeiten stellen keine Reparaturen dar und sind daher 
ebenso nicht förderungsfähig.

Förderbare Kosten 
	● Arbeitszeit (inkl. Anfahrtskosten) 
	● Materialkosten 
	● Versandkosten bei Material- und Ersatzteilbestellungen 

Folgende Unternehmen sind auf der Homepage  
des Reparaturbonus in Gratwein-Straßengel gelistet:

Georg Freidl
Heim-Bürobedarf
Straßenglerstraße 1, 8111 Gratwein-Straßengel
Tel. 03124 21704, www.freidl.it

EDVworld Wilhelm Gutmann
Heim-Bürobedarf, Unterhaltungselektronik und Spielzeug
Roseggerallee 10/2/9, 8111 Gratwein-Straßengel
www.edvworld.com

Handyshop.cc telecommunication GmbH
Smartphone, Handy, Uhren
Filiale Gratwein
Murfeldstraße 6, 8112 Gratwein-Straßengel

Gollinger Haustechnik
Haushalt 
Schulstraße 1, 8111 Gratwein-Straßengel
www.gollinger.info

Red Zac Harald Kogler
Haushalt, Unterhaltungselektronik und Spielzeug 
Anton-Scherübel-Gasse 1, 8112 Gratwein-Straßengel
www.redzac.at/kogler

Nutzen Sie den  
Reparaturbonus!
Mit dem Reparaturbonus erhalten Privatpersonen eine Förderung von bis zu 200 Euro für die Reparatur von 
Elektro- und Elektronikgeräten und/oder bis zu 30 Euro für die Einholung eines Kostenvoranschlags bei 
teilnehmenden Partnerbetrieben. Die Förderung wird direkt bei Bezahlung der Rechnung unter Vorlage 
eines Bons für eine Reparatur und/oder für einen Kostenvoranschlag abgezogen. 

 www.reparaturbonus.at
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Teure Lebensmittel
Ob Lebensmittelhandel oder Gastronomie: Hier sind die Preise noch 
deutlicher gestiegen als die durchschnittliche Inflation.  
Die Handelsketten schieben die Ursache gerne auf die Lebensmittel
industrie, diese wieder auf die erhöhten Energie- und Personalkos-
ten in der von maschineller Produktion geprägten Herstellung und 
auf die extrem gestiegenen Kosten für den Betrieb von Glashäusern.  
Wir fragten in unseren kleinen Geschäften und bei Wirtsleuten nach, 
wie es ihnen mit den gestiegenen Kosten geht.
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Lebensmittel

Beispiel 1  Fleischerei Rinner
Das Ehepaar Rinner rechnet vor, dass ihr Fleisch im Einkauf rund 20 % teurer gewor-
den ist. Dazu kommen erhöhte Stromkosten für den Betrieb der Kühlanlagen und 
der Geräte für die Erzeugung der Wurstwaren, selbst das Holz fürs Selchen wurde 
empfindlich teurer. Worüber sie sich wirklich beschweren, sind die Mogelpackungen 
bei vielen Produkten: So ist der Sauerkrautkübel von 10 auf 9 kg geschrumpft, im 
Margarinebecher sind statt 500 nur mehr 400 g drin. Das Ehepaar ist sich einig: 
Mogelpackungen sind unfairer als Preiserhöhungen.

Die genannten Preissteigerungen werden nur teilweise an die Kund:innen weiterge-
geben, im schnitt ist man selbst nur um rund 10 % teurer geworden. Möglich ist das 
nur durch Selbstausbeutung, man verdient also selbst weniger.

Beispiel 2  Genussladen Gratwein
Brigitte Kletzenbauer hat lange versucht, ihre Preise nicht zu erhöhen, um ihre 
Kundschaft nicht zu verschrecken. „Das ist mir aber fast auf den Kopf gefallen, weil 
die eigenen Zahlen nicht mehr gestimmt haben. Ich war wirklich gezwungen, mit den 
im Wochentakt fälligen Preissteigerungen im Wareneinkauf mitzugehen“, erzählt 
sie. Dazu kommen noch gestiegene Energiekosten, die vor allem bei den Kühlgeräten 
schlagend werden und in Folge die gestiegenen Personalkosten. Dankbar ist sie ihrer 
Vermieterin, die die ganze Zeit über die Indexanapassungen des Mietzinses nicht 
vollzogen hat.

Preiserhöhungen sind für die Kund:innen immer schwierig, ist doch das Preisniveau 
der Bio-Artikel grundsätzlich bereits höher – auch wenn man dafür ganz andere 
Qualitäten erhält als bei konventionellen Lebensmitteln. Umso mehr gilt dies für 
regionale Produkte, die direkt von Landwirt:innen geliefert werden. Brigitte Klet-
zenbauer: „Handelsketten setzen ihre Lieferant:innen massiv unter Druck und kön-
nen Preise diktieren. Wir und unsere Kund:innen hingegen bezahlen faire Preise, 
und die sind eben gestiegen.“ 

Wer in Spezialläden wie dem Genussladen einkauft, hat längst gelernt, dass man 
mehr und besser spart, wenn man Qualität kauft und dafür auf das Wegwerfen von 
Lebensmitteln verzichtet, die man zu viel gekauft hat. Immerhin landen in Öster-
reich jährlich Lebensmittel im Wert von einer Milliarde Euro im Müll.

Alle erzählen uns, dass sie von Beginn der Teuerungswelle im Frühjahr 2022 an 
versucht haben, erste Preissteigerungen da und dort erst gar nicht an die 
Kundschaft bzw. die Gäste weiterzugeben. In der Gastronomie fürchtete man, 

dass die Gäste zu Hause bleiben könnten, Läden wie die Fleischerei Rinner oder der 
Genussladen in Gratwein sorgten sich, dass ihre Kund:innen ganz zu den 
Handelsketten abwandern würden. Eingetreten sind diese schlimmsten Befürchtungen 
nicht, aber der Preis dafür ist hoch: Die kleinen Gewerbebetriebe verdienen selbst 
immer schlechter.
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Das nächste IMPULS-Magazin …

… Anfang September 2023 widmet sich den Themen:

Medizin, Gesundheit, Pflege, Therapie, Pädagogik,  
Wellness, Schönheit und Tiere
Bis dahin brauchen wir von Ihnen:

	● Als neues Unternehmen:  
Ihre Daten für den Gratiseintrag im Verzeichnis

	● Ihren Hinweis am „Marktplatz“  
(Stellenangebot, Geschäftsraumvermietung)

	● Ihre Inseratenbuchung

Kontakt: Marktplatz (Jubiläen, Anzeigen) 
Wünsche oder Fragen zu IMPULS-Themen 
Werbeagentur Kerstein: Mina Kerstein 
Tel. 0699/12602069, office@kerstein.at

Kontakt: Unternehmensdaten & Inserate 
Theresa Reichart, Marktgemeinde-Öffentlichkeitsstelle 
presse@gratwein-strassengel.gv.a

Weil’s allen so gut schmeckt!
Die einen kommen wegen unserer Backhendl 
(aber unsere Küche kann natürlich noch viel mehr), 
weil die Suppe ehrlich und frisch gekocht ist, die Salate 
resch sind und mit dem Kernöl nicht gespart wird. 
Die anderen, weil sie Freunde zum Kartentippeln  treff en 
oder ein bissl Publikum für ihre steirische  Harmonika 
brauchen.  Herzlich willkommen sind alle!

Neues für unsere kleinen Gäste!
Nach dem Essen, wenn die Großen noch beieinander 
sitzen und plauden, können unsere kleinen Gäste auf 
dem mit neuen Geräten ausgestatten Spielplatz herum-
tollen oder ihre Geschicklichkeit erproben … und
sich dann mal wieder „auf ein Eis“ blicken lassen.

Barrierefrei Menü & Karte Catering

Zimmer

Transport

Spielplatz E-Bikes

Kultur & Natur

Gasthaus-Gästehaus Schusterbauer
Hörgas 49, Gratwein-Straßengel
Tel. 03124 51768
info@gh-schusterbauer.at

Öff nungszeiten
Mittwoch bis Samstag 8 –24 Uhr
Sonn- u. Feiertag 8 –22 Uhr
Montag u. Dienstag Ruhetag

www.gh-schusterbauer.at
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Beispiel 3  Koglers Kirchenwirt
Der erfahrene Wirt legt klare Zahlen auf den Tisch: Plus 40 % beim Wareneinkauf – 
beispielsweise 10 Liter Frittieröl um 75 statt um 29 Euro, monatliche Energiekosten 
von 3.000 statt 1.200 Euro, plus 11 % bei den Personalkosten. Wobei: Beim Personal 
stört ihn nicht die Inflationsabgeltung für die Angestellten, sondern dass auch Sozi-
alversicherung und Finanzamt ihre Einnahmen im gleichen Ausmaß erhöhen. 
Im Gegenzug sind die Preise auf der Speisekarte nur um knapp über 10 % gestiegen: 
Harald Kogler: „Das Wiener vom Schwein hat vor einem Jahr 12,90 gekostet, heute 
sind es 13,90. Die Kostenwahrheit liegt wohl eher bei 60 Euro für dieses Gericht. 
Auch für ihn gilt: „Wir kleinen Unternehmer:innen verdienen weniger. Das kann 
man kurzfristig den Gästen zuliebe machen, aber auf Dauer stellt sich wohl bei vielen 
die Frage nach der Motivation bei viel Arbeit für immer weniger Geld.“ 

Beispiel 4  Fischerwirt
Wolfgang Reinprecht vom Fischerwirt verweist auf zwei wesentliche Punkte, warum 
die Teuerungswelle die Gastronomie noch stärker trifft als Privathaushalte: „Da 
wären einmal die gestiegenen Personalkosten, vor allem aber kann man zu Hause 
beim Lebensmittel- und Getränkeeinkauf, etwa wenn das Geld am Monatsende 
knapp wird, sparen, in Gastronomie hingegen muss man bieten, was auf der Karte 
steht und natürlich muss man seinem Qualitätslevel treu bleiben. Beim Personal 
greift auch der Verweis auf die 10-%-Erhöhung des Kollektivvertrags zu kurz, da in 
Zeiten des Personalmangels der Kollektivvertrag längst kein Maßstab mehr ist. 
Natürlich versucht man auch beim Fischerwirt, Preiserhöhungen so sparsam wie 
möglich weiterzugeben – etwa die Erhöhung der Energiekosten um rund 80 %. Auf 
Dauer ist es aber nicht haltbar, dass man als Unternehmer trotz der hohen Inflation 
weniger verdient und keine Reserven mehr für zukünftige Investitionen aufbauen 
kann“, so Wolfang Reinprecht. 

Beispiel 5  CLICK CLACK
Fandl zum Thema Teuerungen: „Es hilft ja nichts, wir müssen Waren einkaufen, die 
Mitarbeiter:innen, Miete, Energie bezahlen, Rücklagen bilden und unsere Familien 
ernähren. Nicht zu vergessen, ein Unternehmen muss früher oder später auch Ge-
winn machen. Ginge sich all das nicht aus, müsste man vernünftigerweise zusper-
ren.“ Eine starke Aussage, aber so einfach ist die Rechnung. Daher geht man im Click 
Clack sehr offen mit dem Thema Preiserhöhungen um. Die Gäste verstehen das und 
schätzen, was sie im CLICK CLACK an Leistung erhalten: Angenehme Atmosphäre, 
kompetente, freundliche Kellner:innen, ein umfangreiches Zeitungsangebot, haus-
gemachte Speisen aus frischen Produkten von lokalen Lieferanten, keine Halbfertig- 
oder Fertigprodukte, höchste Tribeka-Kaffeekultur, hervorragenden Prosecco, 24 
Eissorten und vieles mehr.“  

Lebensmittel

Kaufen, wo’s wächst!

Baumschule

BERATUNG großgeschrieben!

Tel. 03124 / 52 131
8112 Gratwein-Straßengel, Murfeldstraße 60

Brennholz

Gernot Eibl
Mitterstraße 22

8111 Judendorf/Straßengel
Tel. 0664/4305281

... brennen tuats guat!Tel. 0664 / 43 05 281
tägliches LIEFERSERVICE

Betriebsstätten:
8111 Gratwein-Straßengel, Gewerbepark

8130 Frohnleiten, Kühau 4

JETZT EINLAGERN!
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Im August 2020, und damit kurz vor dem zweiten Coro-
na-Lockdown, eröffneten Philipp Löscher und Gerhard 
Fandl das CLICK CLACK am Bahnhofplatz 3 in Gratwein als 
hippe, trendige Weiterentwicklung und Alternative zum 
kultigen, bestens etablierten Restaurant und Café Pur-
berg im Hilmteichschlössl, Graz.

Trotz der coronabedingten Rückschläge – Gerhard Fandl: „Wir 
haben in dieser Zeit aber auch viel gelernt!“ – liegt man aktuell 
sogar über den selbst gesetzten wirtschaftlichen Zielen. Die 
beiden Unternehmer verfolgen ihre Pläne sehr geradlinig, und 
das nicht nur im ökonomischen Sinn. Denn erstens gibt es 
einen Finanzplan, zweitens eine klare Linie, wie das CLICK 
CLACK funktionieren soll, die man langfristig und mit Durch-
haltevermögen verfolgt. Philipp Löscher: „Wir haben ausrei-
chend Erfahrung, um zu wissen, was funktioniert. Wir haben 
einen 5-Jahres-Plan entwickelt, den wir nicht stur, aber doch 
konsequent verfolgen.“ 

State of the art
So präsentiert sich das CLICK CLACK vom ersten Tag an als 
urban-zeitgemäßer Treffpunkt für Jedermann/-frau, der sich 
von dem traditionell geprägten Gastro-Angebot in der Region 
abhebt. Mit diesem Ansatz gelang es, von Beginn an auch Gäs-
tegruppen anzusprechen, die noch nirgends Stammgäste sind 
und das besondere Ambiente schätzen. Mit dem bewussten 
Verzicht auf eine traditionelle Bar-Theke wollte man den 
Fokus unter anderem auf Familien mit Kindern und weibliches 
Publikum legen: Das CLICK CLACK ist ein Lokal, in das eine 
Dame auch ohne Begleitung abends auf einen Kaffee, Cocktail 
oder Abendessen geht, ohne beim Eintritt gemustert zu wer-
den. 

Corona-Lehren
Die wichtigste Lehre war der Aufbau eines Abhol- und Liefer-
services, verbunden mit der Suche nach möglichst nachhalti-
gem Verpackungsmaterial, dem Umbau der Angebote in eine 
transportierbare Variante und die Entscheidung für die pas-

sende Bestellplattform. Corona ist vorbei, dennoch gehen etwa 
20 % der Mahlzeiten mit eigenem Lieferwagen und Zusteller 
bis über die Grenzen unseres Talkessels hinaus. Sehr populär 
ist inzwischen auch das Brötchen- und Cateringservice für 
Firmen- und Privatkunden. CLICK CLACK „fingerfood“ gibt 
es, dem Zeitgeist entsprechend, traditionell, vegetarisch und 
vegan. 

Genug Personal?
Dem in der Gastronomie weit verbreiteten Mangel an Arbeits-
kräften trotzt man im CLICK CLACK sehr gut, man bemüht 
sich, als attraktiver Arbeitgeber wahrgenommen zu werden. 
„Sozialkompetenz ist das Zauberwort“, so Fandl. „Eine Kom-
bination aus leistungsgerechter Bezahlung, Wertschätzung, 
Belohnung für besondere Leistungen und langjährige Betriebs
zugehörigkeit sowie Einbettung in die CLICK-CLACK- und 
Purberg-Familie. Gerhard Fandl: „Bei Einstellungsgesprächen 
fragen wir, was jemand verdienen will und was er/sie bereit ist, 

Treffpunkt für urbane Genießer:innen

Eigentümer Gerhard Fandl (2. Reihe links) und Philipp 
Löscher (rechts) mit einem Teil des CLICK-CLACK-Teams

   CLICK CLACK
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dafür zu leisten. So sind neun unserer elf Mitarbeiter:innen in 
Vollzeit beschäftigt und wir haben von Montag bis Sonntag 
geöffnet. Beispiel gefällig: Alle unsere Kolleg:innen bekom-
men von uns den Christbaum geschenkt.“ 

Immer geöffnet
CLICK CLACK hat jeden Tag geöffnet, wo gibt‘s das noch? 
Dazu Fandl: „Wir sind Dienstleister, darin steckt das Wort 
„dienen“. Wir dienen unseren Gästen, sind begeisterte Gastge-
ber und richten uns nach den Bedürfnissen unserer Gäste. Wir 
haben dann geöffnet, wenn unsere Gäste Zeit haben, zu uns zu 
kommen - eben jeden Tag.“

CLICK CLACK 
Bahnhofplatz 3, 8112 Gratwein-Straßengel
Tel. 03124 56 755 , E-Mail: office@clilckclack.at, www.clickcklack.at 
Öffnungszeiten: Täglich ab 8 Uhr, Frühstück bis 11:30 Uhr; Sa., So., Fei. bis 
15:00 Uhr Küchenbetrieb; Abholung und Lieferservice bis 21:00 Uhr (So., Fei. 
bis 19:30 Uhr); Neu: Jeden Samstag ab 19:00 Uhr DJ-Musikprogramm
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„Burgi’s Fischerhütte“ in Meierhof ist seit vielen Jahren 
ein Geheimtipp für frisch gebratene Forellen. Von Gästen 
aus der ganzen Region bis nach Graz und darüber hinaus 
gestürmt, ist die Fischbraterei längst so gut besucht, 
dass für den Besuch eine Reservierung dringendst zu 
empfehlen ist.

Dort, wo die Straße durch die untere, mittlere und obere Schir-
ning schon bald zu Ende ist – also etliche hundert Meter nach 
der Volksschule Schirning-Eisbach, steht an der rechten Stra-
ßenseite Burgi’s Fischerhütte. Hier werden von Ende Mai bis 
Anfang September im 14-Tage-Rhythmus frische Forellen aus 
den eigenen Becken auf den Grill gelegt. Fischbrater ist 
Alexander, die Gästebetreuung liegt in den Händen der immer 
fröhlichen Burgi Stampler. 

Das Gasthaus und die Fischerhütte
Wie lange es die Fischerhütte schon gibt? Walpurga Stampler, 
von allen Burgi genannt, rätselt: „15 bis 20 Jahre werden es 
schon sein, aber genau wissen wir das nicht mehr.“ Entstanden 
ist die Idee beim Tratschen mit Gästen im Gasthaus Stampler. 
„Wir haben ganz klein angefangen und neben den kleinen Tei-
chen ein Zelt aufgestellt. Mehr als fünf Stammgäste aus dem 
Gasthaus waren da nicht, wir haben ja zu Beginn gar nicht ge-
glaubt, dass die Leute so gerne Fisch essen.“ Diese Fehlein-
schätzung beruhte auf der Erfahrung im nahen Gasthaus 
Stampler, Burgis Ganzjahresangebot und Treffpunkt für die 
Nachbarschaft. Ob und in welcher Form sie das Gasthaus noch 
weiter betreiben kann, ist allerdings noch offen: Auch Burgi 
Stampler wird nicht jünger, ihre helfende Mutter ist nicht 
mehr im Einsatz und Personal, insbesondere für die Wochen-
enden, ist bekanntlich kaum zu finden. 

Das Genuss-Angebot
Zurück zur Fischerhütte: Die Jungfische kommen vom Igler in 
Andritz und werden im März eingesetzt, so wachsen sie in den 
Becken direkt hinter der Hütte heran. Ende Mai ist es dann so 

Geheimtipp für frisch gebratene Forellen

weit, dass sie groß genug für die Küche sind. Damit ist auch die 
Zahl der Fische limitiert, mehr als die 14-Tages-Termine gehen 
sich nicht aus. Serviert werden die perfekt gebratenen Forellen 
mit Erdäpfelsalat und Weißbrot. Da in den Gästegruppen 
immer wieder Personen dabei sind, die zwar dabei sein wollen, 
aber keinen Fisch essen, serviert man alternativ Bratwürste – 
hungrig nach Hause gehen muss niemand.

Walpurga Stampler mit Sohn Alexander

   Burgi’s Fischerhütte
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Die Kapazitäten des kleinen Grills sind beschränkt, mehr als 
acht Fische gleichzeitig gehen sich nicht aus. Da in der Fischer-
hütte mit Schönwetter-Gastgarten die Zahl der Sitzplätze ein-
geschränkt ist, sollte man beim Reservieren auch eine Uhrzeit 
vereinbaren, damit man nicht allzu lange auf die Köstlichkei-
ten warten muss. Burgi Stampler lobt ihre Gäste: „Es ist so, wie 
man sich das vorstellt: Die Leute machen einen Ausflug zu uns, 
auch Kinder können abseits der Straße spielen. Alle haben Zeit 
zum Genießen, niemand hat es eilig, die Geselligkeit steht im 
Mittelpunkt!“

Termine 2023
Geöffnet ist Burgi’s Fischerhütte an folgenden Samstagen 
jeweils ab 16 Uhr: 20. Mai, 3./17. Juni, 1./15./29. Juli; 12./26. 
August, 9. September 2023
Reservierungen werden immer bis Donnerstag unter  
der Telefonnummer 0676 6559849 entgegengenommen!

Burgi’s Fischerhütte, Walpurga Stampler
Meierhof 85 (Gasthaus-Adresse), 8112 Gratwien-Straßengel
Die Fischerhütte liegt gut sichtbar direkt an der Schirningstraße!
Tel. 0676 6559849

Mag. Reinhard Kager

Unsere Leistungen:
  Unterstützung und Beratung  
in steuerlichen Angelegenheiten

  Buchhaltung
  Lohnverrechnung
  Erstellung von Jahresabschlüssen,  
Bilanzen sowie Einnahmen- und  
Ausgabenrechnungen

  Erstellung von Steuererklärungen
  Gründungsberatung
  Nachfolge- & Übergabeberatung
  Umgründung
  Finanzstrafverfahren
  Betriebsprüfungen

Resultatio Steuerberatung GmbH 
Gratweiner Straße 8
A-8111 Gratwein-Straßengel
Tel. +43 (0)3124 50979 (Fax-DW: 9)
E-Mail: office@resultatio.at
www.resultatio.at

Steuerberatung GmbH
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Dass das Stift Rein in sechs Jahren sein 900-jähriges 
Bestehen feiert, hat sich längst herumgesprochen. Aber 
auch die Stiftstaverne kann mit über 700 Jahren auf nicht 
viel weniger Geschichte verweisen. 
Markus Schaffer führt die altehrwürdige Taverne mit viel 
Sinn für regionale Köstlichkeiten, die Stiftsbesucher:in-
nen ebenso wie den vielen Gästen nach Wanderungen und 
Spaziergängen schmecken.

Wirt Markus Schaffer selbst kam selbst im Jahr 2011 nach 
Gratwein-Straßengel, führte ab November den Straßengler 
Kirchenwirt und übernahm 2016 auch die Stiftstaverne. Nach 
eineinhalb Jahren verabschiedete er sich vom Kirchberg – zwei 
Gasthäuser parallel zu führen, war dann doch zu viel, vor allem, 
wenn man dann auch noch wochentags ein paar hundert 
Menüs für Kinder in Schulen und Kindergärten bereitstellt. 

Stiftsbesuch, Kinderwanderung & Co.
Die Frage, welches Konzept er in der Stiftstaverne verfolgt, tut 
Schaffer lachend ab: „Eigentlich hatte ich kein Konzept. Ich 
habe einfach mit der Arbeit begonnen und geschaut, wie es 
sich entwickelt.“ Und entwickelt hat es sich prächtig: Die Mi-
schung aus Einheimischen, Stiftsbesucher:innen und Ausflüg-
ler:innen sorgt dafür, dass in der Stiftstaverne elf Mitarbei-
ter:innen beschäftigt sind, zehn davon Vollzeit. Durchaus auf-
fällig ist der hohe Anteil an Familien mit Kindern, die sich hier 
verwöhnen lassen. Wundern muss das nicht, denn zum einen 
lässt sich das Spielen der Kinder am Gemeindespielplatz vom 
Gastgarten aus beobachten, zum anderen ist auch der Präla-
tenweg als barrierefreier, kurzer Spazierweg ideal für einen 
Ausflug mit kleineren Kindern. Daneben ist die Stiftstaverne 
auch Treffpunkt für Sparvereinsmitglieder, die eine oder ande-
re Busgesellschaft, Familienfeiern und Teilnehmer:innen von 
Pilzwanderungen. Nach Corona wieder aufgenommen hat 
Markus Schaffer die Idee des „Würstelessens“ zum Winteraus-
klang. Damit hat er eine jahrzehntelange Tradition seiner El-
tern vom Wirtshaus Hörndler in Passail übernommen, die 
Würstel kommen entweder von seinen Eltern oder vom Passai-
ler Fleischhauer.

Regionalität ist Trumpf
In der Küche ist Markus Schaffer darum bemüht, regionale 
Produkte frisch zu verarbeiten. Je nachdem, worum es geht, 
kann man „regional“ als aus der Umgebung, aus der Steier-
mark oder aus Österreich interpretieren. Wichtig ist jedenfalls, 
Herkunft und Qualität ernst zu nehmen, statt auf den billigs-
ten Preis zu schielen. Direkt aus der Umgebung sind beispiels-
weise Eier und Rindfleisch, Säfte kommen vom Fattingerhof, 
der Fisch aus Weiz. 

   Stiftstaverne Rein

Wirtshaus mit Ambiente
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vom

O n l i ne  vorbe ste l le n
und backfrisch abholen:
www.leitner-baeckerei.at

frisch
Täglich

Eine große Auswahl 
an Broten, Gebäck, 
Kuchen, Torten und 
das einzigartige 
Straßengler-Brot
Bäckerei – Café Leitner
Gratweiner Straße 23 
8111 Gratwein-Straßengel 
Telefon 03124 / 51710

Montag bis Freitag: 6:30 – 13:00 u. 15:00 – 18:00 Uhr
Samstag: 6:00 – 13:00 Uhr

vom
frisch

Leitner

Rund um die Stiftstaverne
Spazierwege:
Der Prälatenweg ist ein einfacher, kurzer, barrierefreier und 
damit auch kleinkinderfreundlicher Spazierweg. Mit etwas 
mehr Kondition schafft man es durch den Mühlbachgraben 
über den Kaschlsteig hinauf zur Mühlbacher Hütte (6,4 km). 
Vom Stift Rein bis zum LKH Enzenbach führt der Kultur- und 
Naturwanderweg (2,6 km). Ebenfalls kinderwagentauglich ist 
der ca. 5 km lange Kinderrechte-Wanderweg.

Stiftsbesuch:
Nutzen Sie die Möglichkeit der täglichen Führungen, besichti-
gen Sie den alten Konventhof und buchen Sie Spezialführun-
gen zur Baugeschichte, zum Barockmaler Joseph Amonte und 
viele mehr. Das gesamte Angebot finden Sie unter www.stift-
rein.at!

Stiftstaverne Rein
Rein 4, 8103 Gratwein-Straßengel
Öffnungszeiten: Mittwoch bis Samstag von 10 bis 20 Uhr,
Sonntag und Feiertag von 9 bis 18 Uhr, Montag, Dienstag Ruhetag
Reservierungen:
Tel. 0677 61810518, stiftstaverne@stift-rein.at
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71 Jahre alt wird er im Dezember. Diesen Geburtstag wird 
„Bäckerseppl“ Vinzenz Pignitter nicht mehr in der Schen-
ke feiern, denn diese schloss er heuer nach 35 Jahren am 
Pfingstmontag. Zuvor feiert er am 21. Mai ein großes Fest, 
zu dem viele aufspielten, die sein Leben in den letzten 
Jahrzehnten begleitet haben: die Hörgaser Buam, die 
Latsi Hausmusik, die Gratweiner und die Reiner Ortsmusik 
und etliche andere.

Dass der Bäckerseppl zugesperrt hat, liegt einfach daran, dass 
sich jede Woche vier Tage „Vollgas“ mit über 70 Jahren und den 
unvermeidbaren Alterswehwehchen nicht mehr ausgehen. 
Leicht fällt das Zusperren weder Vinzenz Pignitter noch seiner 
Frau und Küchenchefin Theresia, die im April ihren 60er feier-
te, gar nicht: Denn bei aller Belastung sind viele der Gäste im 
Laufe der Jahrzehnte gern gesehene Stammgäste, manche 
auch zu Freund:innen geworden. Sie alle von einen Tag auf den 
anderen nicht mehr zu sehen, das Wissen um Vorlieben und 
Lieblingsplätze nicht mehr zu benötigen, hinterlässt eine tiefe 
Leere, die man erst einmal überwinden muss. 

Nicht zu vergessen: In 35 Jahren hat sich Familie Pignitter mit 
dem „Bäckerseppl“ ein echtes Paradies aufgebaut: Zu Beginn 
gab es weder Straße noch Kanal und Trinkwasser, vom Dam-
wildgehege ganz zu schweigen – das Gehege bleibt übrigens 
etwas verkleinert bestehen und wird von Vinzenz Pignitter 
weiterhin betreut werden. 

Nach vielen Jahren Arbeit wurde aus dem Gelände ein weit 
über die Region hinaus beliebtes Ausflugsziel, das engagierte 
Zusammenarbeiten und der einzigartige Blick auf das Stift 
Rein machten den „Bäckerseppl" auch zum Top-Fotosujet der 
Tourismusregion. Wandergäste, Musikant:innen, Ausflügler – 
mit Bussen und ohne – sowie viele prominente Unterstützer 
wie bald nach der Eröffnung Altlandeshauptmann Josef Krai-
ner sen. und der damalige Landesrat Ressel, sorgten dafür, 
dass der „Bäckerseppl“ zu einem der wichtigsten Treffpunkte 
der ganzen Region wurde.

Damit bleibt Vinzenz und Theresia Pignitter nur noch der 
Wunsch, sich zu bedanken: Allen voran bei ihren Stammgäs-
ten für die Treue und Wertschätzung und den eigenen Kindern 

Bäckerseppl: ein wehmütiges Ende

Melanie und Sabine, die mehr oder weniger freiwillig mitge-
holfen haben, den Gästeansturm der Schenke zu bewältigen. 
Danach folgt eine schier endlose Liste an Personen, die den 
Betrieb auf unterschiedlichste, großartige Weise unterstützt 
haben – zu viele, um sie alle zu nennen. „Wir denken, das wer-
den wir über längere Zeit persönlich erledigen!“, meint das 
Ehepaar. 

Der „Bäckerseppl“ war allerdings nicht nur Wirt, sondern auch 
Veranstalter vieler Ausflugsfahrten und Konzerte. Noch im 
Oktober wird es einen Ausflug nach Schladming Untertal 
geben – ob auch dieser Teil der Berufskarriere von Vinzenz 
Pignitter damit zu Ende geht, ist zwar wahrscheinlich, aber so 
ganz sicher lässt sich das nicht sagen.

   Theresia und Vinzenz Pignitter



29

Rund um das Jahr 1960 eröffneten Gustl und Elli Weingrill 
das Gasthaus Weingrill mit einer im Keller errichteten 
Kegelbahn, ehe es 1980 von Sohn Günther übernommen 
und zum legendären „Gü“ – generationenübergreifenden 
Szenetreff – umgewandelt wurde. 

Längst wird das „Gü“ von „Stief“ Swoboda geführt, das ganze 
Haus wurde in den letzten zwei Jahren vom Team Josef Prasser 
und Johanna Wolfbauer umgebaut und um Wohnungen und 
Büroflächen ergänzt. Ein Herzensanliegen von Projektbeginn 
an: die Revitalisierung des Kellers als Veranstaltungsort für 
Konzerte, Kleinkunst und private Veranstaltungen.

Kultur mit Tiefgang

nutzte der vielseitige Gregor Weghofer, ein Gü-Stammgast, zu 
einem organischen Miteinander, das dem Keller jede Menge 
Flair einhaucht. 

Buchung und  
Öffnungszeiten
Offen ist das GÜ downs-
tairs nur für Veranstaltun-
gen. Wer das Kellerlokal 
privat buchen will, kann 
sich persönlich an Stief 
Swoboda abends im GÜ, 
tagsüber an Josef Prasser 
unter der Nummer 0664 
44 35 011 wenden!

Der Sanierungsaufwand war gewaltig: Die gesamte Kellerde-
cke musste statisch neu gedacht werden, die Betonelemente 
der alten Kegelbahn entfernt und Schallschutzelemente hinzu-
gefügt werden. Dazu noch: ein außenliegender Zugang zum 
Keller, Gastro-Einrichtung, Bühne, Licht-, Video- und Ton-
technik. Am 22. April 2023 war es endlich so weit: Mit einem 
ersten Gig – der „The Tarantino Experience“, einer lautstarken 
Rockshow im Zeichen des Filmschaffens von Quentin Taranti-
no – wurde das „GÜ downstairs“ eröffnet. Steve Swoboda: 
„Wir haben gleich ordentlich laut begonnen, um die Funktio-
nalität von Tonanlage und Schallschutz im Dienste der Anrai-
ner einem erfolgreichen Härtetest zu unterziehen.“

Interior Design
Von Hand gemalte Ziegelwände, roher Beton, florale Tapeten, 
als Bilder gestaltete Akustikelemente an den Wänden, Fliesen 
und Teppiche, Ledergürtel als Halterungen in der Garderobe, 
das Mobiliar eines Salzburger Eissalons: All das und viel mehr 

GÜ downstairs 
Zulässiges Fassungsvermögen: 200 Personen 
Technik: 3 x 6 m Bühne, 12-Kanal-Tonmischpult,  
Bühnenlicht mit Lichtmischpult, Soundanlage, Beamer 
und Leinwand

Gü downstairs
Schulstraße 7, 8111 Gratwein-Straßengel
Vermietungsanfragen unter stswoboda@gmail.com (Stief Svoboda)
oder 0664 44 35 011 (Josef Prasser)

Josef Prasser und „Stief“ Swoboda

Gregor Weghofer

   Gü downstairs
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Nach Corona freuen sich viele Menschen  
auf Unterhaltung und Geselligkeit, weit über  
den Gasthausbesuch hinaus. Und so sprießen 
in der Gastronomie die Ideen, wie man leiblichen 
und musikalischen Genuss miteinander 
verbinden könnte.

gungsplakate gestaltet, und Andreas Kampel. Beginnzeit ist 
immer 20 Uhr, das Ende offen. Musikalisch stehen Blues und 
Rock im Zentrum, dabei geht es einmal um alte Hadern, dann 
wieder um Texte im Dialekt zwischen zu Hause und dem Bur-
genland. Solisten wie Mike Kriwetz-Mörth himself sind eben-
so dabei wie junge Bands, die noch am Experimentieren sind, 
und altgediente Haudegen, die profimäßig Gas geben. So spiel-
ten zuletzt Ende April „Der Hans aus dem Burgenland“, „Die 
Perlenfischer“ und „Lammers Drummer Band“.

Aktuelle Termine finden sich in den Schaukästen der Gemein-
de und auf Facebook unter „Musikstammtisch“.

Café Häferl  
Auch das Inklusionscafé im Generationenhaus wächst zum 
musikalischen Treffpunkt, organisiert von Andreas Höller. So 
spielt vierteljährlich die „Häferlband“, bestehend aus Mag. 
Wolfgang Klasnic (Saxophon), Alex Schröpel (Gitarre), Peter 
Rabensteiner (Bass) und Christoph Rindler (Cajon) auf. Nach 
einem jazzigen Part folgt immer Karaoke mit bereitliegendem 
Mikrophon, für alle, die sich zu singen trauen. „Hauskul-
tur“-Konzerte im Herbst, eine Band um Karlheinz Lettner und 
allerlei anderes ergänzen das musikalische Angebot.

GÜ upstairs & downstairs  
Zur idealen Konzertlocation für die Jugend hat das „GÜ downs-
tairs“ nach einem gründlichen Umbau und einer völlig neuen 
Raumgestaltung entwickelt. Details zu diesem neuen Keller 
finden Sie im Artikel auf Seite 29!

Musik-Lokale

Genuss nachNoten

CLICK CLACK coffee & kitchen  
Seit Ostern findet jeden Samstag ab 19:00 Uhr ein DJ-Club-
bing statt. Zwei DJs – einer davon DJ Joe, vielen aus dem belieb-
ten „Ankerpunkt“ in Tillmitsch bekannt – sorgen für themen-
bezogene Top-Stimmung mit tanzbarer Musik und die Bar 
beweist ihre Cocktail-Kompetenz.

Gasthof Lammer  
Unterm Lammer befindet sich ein schöner Gewölbekeller, der 
immer schon für Veranstaltungen genutzt wurde. Seit Juni 
2022 findet hier ungefähr alle sechs Wochen ein „Musik-
stammtisch“ statt, organisiert von Mike Mörth und Alexandra 
Kriwetz-Mörth, die als Malerin auch immer die Ankündi-

CLICK CLACK coffee & kitchen

Gasthof Lammer

GÜ upstairs & downstairs
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Mostschenke Movia
Auch in der Mostschenke Hörgasbauer der Familie Movia fin-
det monatlich ein Musikstammtisch rund um Steirisches statt. 
Termin wird keiner verraten, da der Stammtisch schon viel zu 
gut besucht ist. 

Gasthaus Schusterbauer  
Der Schusterbauer war über Jahrzehnte ein wichtiger Treff-
punkt für Volks- und volkstümliche Musik, Gruppen wie die 
„Hörgaser Buam" und „Die flotten Steirer" sind hier groß ge-
worden. Noch heute stehen zwei alte Ziehharmonikas im 
Regal: Die eine ist das alte Instrument von Großvater Willi Ja-
ritz, die andere ist deshalb besonders, weil sie aus der ehemali-
gen Gratkorner Harmonikaerzeugung Franz Jost stammt.

Ganz im Zeichen der Musik stehen noch immer die traditionel-
len Veranstaltungen beim und im Gasthaus:

	● Maibaum aufstellen (30. April)
	● Maibaum umschneiden (erster Feriensonntag im Juli)
	● Bälle wie der Steirerball, der Faschingsball und der Ball 

der Kameradschaft
	● Sommerfest des Sparvereins
	● Zweimal im Jahr Frühschoppen mit Live-Musik

Kulturkeller  
Von Michael Gollinger ursprünglich als Kleinkunstbühne er-
öffnet, besinnt sich das Team rund um Temür Yilmaz wieder 
der Verantaltungstradition und setzt auf Events, etwa mit DJ 
Alex im musikalischen Mittelpunkt. 

Café Häferl
Pizzeria Kulturkeller

GÜ upstairs & downstairs

Gasthaus Schusterbauer

Do, 15. Juni 2023, 19.00 Uhr
Strassengler Halle

Karten: www.k3-verein.at, STRASSENGLER GENUSSECK 
Ticketpreis: 10,- Euro, Infos: www.k3-verein.at

Poetry Slam 

AGNES MAIER
Lesung 

STEFAN SLUPETZY
Konzert 

TRIO LEPSCHI

AGNES MAIER

Foto: Julia MätzlFoto: Lisa Rothhardt
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Restaurant-Pizzeria Cuuk 
Miso Ramen Suppe
Vorbereitungen: 

	● 8 Stück getrocknete Shiitake Pilze ca. 15 min einweichen, 
dann Wasser abgießen, mit frischem Wasser aufsetzen und 
ca. 10 bis 15 min kochen, dann abseihen und in Streifen 
schneiden. Variante: in Streifen geschnittene braune 
Champignons.

	● Ca. 200 g Ramennudeln laut Packungsanweisung kochen 

	● 4 Stück gekochte Eier schälen und halbieren (für die vega-
ne Variante Eier weglassen)

	● 2 Karotten und 2 Stangensellerie in feine Streifen schnei-
den und kurz in heißem Wasser überbrühen 

	● Miso Ramen - die Brühe: 

Sommersuppen
Je heißer der Sommer wird, desto beliebter sind sommerliche  
Suppen. Das IMPULS-Magazin bat unsere Gastronom:innen um 
passende Rezepte, die man auch zu Hause nachkochen kann.  
Manche, aber nicht alle dieser Rezepte, wird man im Sommer in den 
Gastwirtschaften auch auf der Speisekarte finden!   

	● 2 EL geröstetes Sesamöl erhitzen, 2 in feine Ringe ge-
schnittene Schalotten, 2 Zehen Knoblauch, feingehackt 
und 2 TL geriebenen Ingwer ca. 3 Minuten glasig dünsten

	● 6 EL Misopaste und 1– 2 TL Gochujang (weglassen wenn 
man keine Schärfe mag) dazugeben und nochmals ca. 1 
Minute anbraten und dabei ständig rühren

	● Mit ca. 1 L Wasser, 0,5 L ungesüßte Sojamilch und 2 EL 
Mirin (ersatzweise 2 EL Reisessig und 2 TL Zucker) aufgie-
ßen, gut durchrühren und ca. 5 Minuten köcheln lassen

	● Abschmecken und bei Bedarf noch Salz und/oder Soja-
sauce dazu geben

Der Rest: 

	● 400 g geräucherten oder stark geräucherten Tofu in Schei-
ben oder Würfel schneiden und mit etwas Öl knusprig an-
braten. 

	● Pilzstreifen in etwas Öl anbraten und mit Sojasauce ablö-
schen, fertig. 

Anrichten: 

	● Nudeln in die Suppenschale geben, mit Suppe angießen

	● Alle gewünschten Zutaten darauf anordnen (Tofu, Pilze, 
Sellerie, Karotten, Ei)

	● Vorsichtig noch etwas Suppe darauf gießen

	● zum Schluss mit Frühlingszwiebel und Sesam bestreuen

1
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Gasthaus Absenger 
Schwammerlsuppe
Der Juni ist zwar noch zu früh, aber wenn das Wetter mitspielt, 
sollten im Juli die ersten Eierschwammerln in unseren Wäldern 
zu finden sein. Das Suppenrezept dazu ist ganz einfach:

Für eine Einbrenn im Suppentopf Fett erhitzen, Mehl zufügen 
und das Mehl dunkel werden lassen. Ständig umrühren, damit 
die Einbrenn nicht anbrennt. Zwiebel klein schneiden und in 
einer Pfanne glasig dünsten, mit kleingewürfelten Erdäpfeln 
(speckig, z.B. Ditta) und den Eierschwammerln zur Einbrenn 
hinzufügen, mit Gemüsesuppe aufgießen und köcheln lassen, 
bis die Erdäpfel weich sind. Beim Servieren mit kleingehack-
tem Liebstöckl oder Petersilie bestreuen.

Stiftstaverne Rein 
Brennnesselsuppe mit Kräuterschöberl
Frische, möglichst junge Brennnesseln in Wasser eine Stunde 
ziehen lassen. Diesen „Tee“ mit Salz, Pfeffer, Gemüsebrühe 
(oder Suppenwürfel) sparsam würzen und abseihen. Etwas von 
den abgeseihten Brennnesseln mit anderen frischen Kräutern 
klein hacken. Die klein gehackten Kräuter mit Ei pürieren und 
über Brotscheiben streichen, diese im Backrohr braten und 
anschließend für die Suppeneinlage würfelig schneiden.

Kirchenwirt Kogler 
Gurken-Buttermilch-Kaltschale mit Gin
Vier Gurken schälen und Kerne entfernen, danach in kleine 
Stücke schneiden. Ein bis zwei gekochte, geschälte Erdäpfel 
zerkleinern. Gurken und Erdäpfel gemeinam mit 1 Esslöffel 
Senf, ¼ Liter Buttermilch, Saft und geriebener Schale einer 
Bio-Zitrone, Salz, Pfeffer, Dill und drei Eiswürfeln etwa 3 Mi-
nuten gut durchmixen. Wenn die Suppe etwas dicker werden 
soll, den Eräpfelanteil erhöhen. Die Suppe durch ein Sieb pas-
sieren, 5 cl Gin einrühren, anrichten und genießen!

Hotel-Restaurant Fischerwirt 
Steirische Fischsuppe
Für 6 Personen: 3 Stück Knoblauchzehen hacken, 1 Stk. Fen-
chel, 1 Stk. Lauch, 1 Karotte, 1 Gelbe Rübe, 1 Selleriestange und 
einen halben Sellerie schälen und in Streifen schneiden. 2 St. 
Tomaten mit heißem Wasser übergießen, schälen, entkernen 
und würfelig schneiden. 

Fischfilet, ca. 800 g (Forelle, Lachsforelle oder Saibling) mit 
klarem Wasser abspülen und in Streifen schneiden.

Fischfond mit Weißwein, Safran, Pfeffer, Salz, 1 EL Zucker 
und Thymianzweig aufkochen, dann Gemüse und Knoblauch 
dazu geben, bis das Gemüse bissfest ist.

Temperatur zurückdrehen, Fischfilet dazugeben und zum 
Schluss 100 g Butter.

Gasthaus Schusterbauer 
Klare Tomatensuppe
3 große rote Zwiebel und 3 – 4 Knoblauchzehen glasig dünsten. 
1 kg frische Tomaten würfeln und mit dem Inhalt einer Dose 
ungeschälter Tomaten und 0,5 Liter Tomatensaft hinzufügen. 
Aufkochen, mit Salz, Pfeffer und Basilikum würzen, dann 
30 – 45 Minuten köcheln lassen. Durch ein Sieb mit einem 
Tuch abseihen.

CLICK CLACK coffee & kitchen 
Zucchinicremesuppe
1 Zwiebel und 1/2 Kartoffel schälen und in kleine Würfel 
schneiden, 3 Zucchini waschen und ebenfalls in Würfel schnei-
den. Die Zwiebel in etwas Öl anschwitzen, die Zucchini und 
Kartoffel beigeben und kurz anbraten. Mit einem Schuss 
Weißwein ablöschen, kurz köcheln lassen und im Anschluss 
mit Gemüsefond aufgießen. Ca. 10– 15 Minuten leicht kochen 
lassen, anschließend mit einem Stabmixer pürieren, mit Salz, 
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
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Wenn’s nicht vegan sein muss, darf auch gerne noch mit einem 
Schuss Sahne und/oder einem Stückchen Butter abgerundet 
werden.

Gasthof Lammer  
Zitronengras-Kokossuppe mit Garnelenspieß
½ Bund Zitronengras mit einem Fleischhammer weichklop-
fen. 2 gewürfelte Zwiebel mit dem Zitronengras in Butter an-
rösten. Geviertelte Limette (oder Zitrone) und geviertelte 
Orange hinzufügen. Mit Currypulver und Kurkuma würzen, 
kurz rösten und mit 1 Liter Rinderkraftbrühe ablöschen. Pi-
ment und Muskatnuss hinzufügen und aufkochen lassen. Mit 
500 ml Kokosmilch und 250 ml Schlagobers aufgießen und 
eine Stunde köcheln lassen.

Die Suppe absieben und anschließend nochmals aufkochen 
und mit ½ EL Maizena (vorher in etwas Wasser glattrühren) 
etwas eindicken. Abschmecken und bei Bedarf nachwürzen.

Je 2 Garnelen auf 4 Holzspieße stecken, salzen und scharf an-
braten. Mit Garnelenspieß, Milchschaum, Chilifäden und 
Kresse anrichten.

Gasthof zur Linde 
Gazpacho
Die kalte Gemüsesuppe ist sehr einfach zu „kochen“ – den 
Herd benötigt man nicht: Tomaten werden kurz blanchiert 
und geschält, dann gemeinsam mit weiterem Gemüse kleinge-
schnitten: rote, grüne und gelbe Paprika, Knoblauch und Zwie-
bel. Die kleinen Gemüsewürfel mit Gemüsefond als Basis auf-
gießen, etwas Ketchup und Sauerrahm hinzufügen, das ganze 
gründlich durchmixen und kaltstellen. Beim Anrichten mit 
Kresse, Basilikum oder Dill garnieren. Wenn erst später ser-
viert wird, sollte der Zwiebel möglichst spät hinzugefügt wer-
den, damit er nicht bitter schmeckt. Beim Anrichten noch ein 
paar Tropfen kaltgepresstes Olivenöl hinzufügen. Der Gaz-
pacho lässt sich auch mit Garnelen, Räucherlachs und Ähnli-
chem garnieren.

34

Unternehmensauftritt: Logo, Corporate Design, Drucksorten …
Printmedien: Flyer, Folder, Magazine, Plakate, Inserate, PR …
Online: Websites, Social Media, Newsletter, E-Commerce …

Werbung: Alles, was dem Verkauf dient …
Präsentationen: Standgestaltung, Roll-ups, Schilder …

Events: Konzeption, Bewerbung, Umsetzung, Betreuung …

Genuss à la carte

Die besten  
Rezepte aus der 

regionalen 
Werbeküche

Textagentur Braunendal
0664 4170149 

office@textagentur.at
www.textagentur.at

Kerstein Werbung & Design
0699 12053069  

office@kerstein.at
www.kerstein.at
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ist unser Leitsatz, den wir sehr ernst nehmen und der uns am 
heimischen Bau- u. Immobilienmarkt seit mehr als 15 Jahren 
erfolgreich etabliert hat!
Nach vielen Wohnbauprojekten mit unserem Profipartner „HS-
Bau-System GmbH“ und erfolgreich vermittelten Immobilien, ist 
unser höchstes Gut, glückliche und zufriedene Kunden und die 
daraus entstandenen Freundschaften. 
Genau nach diesem Erfolgsrezept „Gemeinsam sind wir stark“ 
wollen wir auch weiterhin unseren Kunden beratend mit Kompe-
tenz, Zuverlässigkeit, Seriosität und Einfühlungsvermögen zur 
Seite stehen.
Wir kümmern uns weiters auch gerne um eine faire Liegenschafts-
bewertung sowie Finanzierungsangelegenheiten, Kaufvertrags-
abwicklung, Energieausweise und diverse amtliche Belange.

E-mail: edith.pagitsch@aon.at
www.baumanagement-pagitsch.com

„Bauen heißt einander Vertrauen“

Hauptplatz 6
8111 Gratwein-Straßengel 

0664-3422960
Tel.+ Fax: 03124-53828

Sabine Kogler
Backoffice

Edith Pagitsch
Staatlich geprüfte  

zertifizierte  
Immobilienmaklerin

Alexandra Krinner
Maklerassistentin

Unsere aktuellen Immobilien finden Sie auf unserer Homepage
 www.baumanagement-pagitsch.com oder in unserem Schaukasten

Damit wir weiterhin für unsere vielen bei uns vorgemerkten Kunden 
ein Zuhause oder einen Baugrund finden können, benötigen wir 
 DRINGEND Häuser oder Grundstücke! Wir zahlen gerne hohe Nenn-
provisionen für entsprechende Informationen und Namhaftmachun-
gen, wenn sie zu einem Geschäftsabschluss führen. 

Wir suchen Grundstücke und Häuser!

„Bauen heißt einander vertrauen“  

im Café Marianne im Wohlfühlhaus1 2

So darf der Tag beginnen!
Ein Straßengler- oder Steirer-Frühstück, ein Marianne-
Omelett – lieber Rührei oder Ham & Eggs? Oder doch 
lieber individuell zusammengestellt: Was darf es sein? 

Süß-verlockend muss es sein!
Zum Kaffee eine von unseren hausgemachten Mehlspei-
sen und Torten. Genießen Sie die süße Sünde lieber vor 
oder nach dem Spaziergang auf den Kirchberg?

Hausgemacht schmeckt’s halt am Besten!
Von Freitag bis Sonntag servieren wir frisch zubereitete 
Hausmannskost. Einfach vorbestellen (mind. am Tag zu-
vor) und bei uns speisen oder das Gericht abholen. 

Diese Brötchen können sich sehen lassen! 
Sie planen eine Party, eine Feier? Wir belegen köstliche 
Brötchen mit Zutaten ganz nach Ihren Wünschen!

im Wohlfühlhaus

Sie werden sich gut fühlen!
Was ist Ihnen lieber? Das Solarium, schwitzen in der Sauna 
oder eine Behandlung in unserem genialen Massagestuhl?
Im Wohlfühlhaus steht alles für Ihr Wohlbefinden bereit.
Treten Sie ein und lassen Sie den Alltag vor der Tür!

Gästezimmer mit Frühstück!
Mit Ruhe und Gemütlichkeit – und einem herzhaften 
„Marianne-Frühstück“ kann ein guter Tag beginnen.

Café Marianne & Wohlfühlhaus
Straßengelstraße 2, 8111 Gratwein-Straßengel
Tel. 03124 51077 (Bestellungen und Reservierungen)
Mittwoch bis Sonntag 8 bis 20 Uhr (Mo./Di. Ruhetag)

Genuss & Wohlbefinden am Fuße des Straßengler Kirchberges

www.cafe-marianne.at
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Rund 840.000 Österrreicher:innen  
ernähren sich vegetarisch, noch viel 
mehr reduzieren ihren Fleischkonsum, 
essen also öfter mal fleischlos.  
Damit hat sich ein Trend entwickelt, der 
Ernährungsberater:innen und Ärzt:innen 
freut und an dem auch die Gastronomie 
nicht mehr vorbeikommt.

 Restaurant Cuuk
Unangefochten an der Spitze der vegetarischen und auch vega-
nen Vielfalt steht das Restaurant Cuuk. Auf der Wochenkarte 
befinden sich auch IMMER vegane Gerichte, standardmäßig 
auf der Speisekarte sind nachfolgende Gerichte zu finden, 
meistens eine Vorspeise und 1 bis 2 Hauptspeisen.

	● Spinatspätzle mit Österkronsauce
	● Vegane Spinatspätzle mit geröstetem Gemüse
	● Polentalasagne mit Tomatensugo und Käse oder  

veganem Schmelz
	● Veganes Laibchengericht – (z.B. Rote Rüben-Reis- 

Laibchen, indische Dosa-Laibchen (Linsen),  
Couscous-Taler etc.)

	● Spaghetti aglio e olio
	● Spaghetti pomodoro

 Regionale  
Veggie-Küche

	● Vegetarische Pizze können mit veganem Schmelz  
auf Wunsch„veganisiert“ werden.

	● Nachspeisen wie Brownies, verschiedene vegane Küchlein 
und die vegane Eisauswahl (Kokos, Erdbeer, Heidelbeer, 
Mango, Zitrone) ergänzen das Angebot.

 Koglers Kirchenwirt
Ein Kirchenwirt steht zwar grundsätzlich für deftige,  
gutbürgerliche Küche, dennoch finden Vegetarier:innen auch 
am Kirchberg einiges:

	● Deftige Klassiker sind die Kas-Spatzen mit handgemach-
ten Spätzle und einer wunderbar cremigen Sauce aus vier 
Sorten Käse, die mit Mozzarella gefüllten Spinatknödel, 
gebackene Champignons und der gebackene Emmentaler.

	● Die wechselnden Cremesuppen sind größtenteils  
vegetarisch.

	● Der Misch-Masch-Salat mit Schafskäse ist ebenfalls  
„veggie“.

	● Bemerkenswert gut sind beim Kirchenwirt die Mehlspei-
sen, für die Hausherr Harald Kogler selbst verantwortlich 
ist. Sie sind natürlich und wie überall fleischfrei.

 Gasthaus Schusterbauer
Auch wenn der Schusterbauer der „Backhendl-König“ im Ort 
ist, bietet die Speisekarte auch Vegetarisches. Hier zu entde-
cken:

	● Top-Hit: Veggie-Burger mit Käferbohnen-Paddy
	● Klassische Käsespätzle
	● Gebackene, hausgemachte Gemüselaibchen, vegan
	● Gemüse-Kochweizen-Wok
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 Gasthaus Absenger
Stefan Absenger bietet Vegetarier:innen in der Schirning 
Gerichte, die je nach Saison wechseln:

	● Schafkäse statt Fleisch
	● Käsespätzle
	● Laibchen mit Gemüse aus eigenem Anbau
	● Unterschiedliche Varianten von Gemüse-Sugo je  

nach Jahreszeit
	● Ebenfalls je nach Saison verschiedene Risotti

 Stiftstaverne Rein
Markus Schaffer ergänzt die gutbürgerlich-österreichische 
Küche um dazu passende – aber dennoch vegetarische – Alter-
nativen:

	● Risotto nach Saison mit getrockneten Tomaten  
und mariniertem Zitronen-Rucola

	● Dreierlei Knödel (Spinat-, Schwammerl- und  
Kaspressknödel) in zerlassener Butter mit Bergkäse

	● Hausgemachter Kartoffel-Gemüsestrudel mit  
Sauerrahmdip und Salatbukett

	● Hausgemachter Kartoffel-Schafkäsestrudel mit  
Sauerrahmdip und Salatbukett

	● Gefüllter Süßkartoffel mit Spinat, Dinkelreis  
auf Petersilwurzelcreme

	● Käsespätzle mit grünem Salat
	● Saisonale Ergänzungen reichen von den Bärlauchravioli 

im Frühling bis zum sommerlichen Eierschwammerlgu-
lasch.

 CLICK CLACK coffee & kitchen
Auf der Karte des CLICK CLACK finden sich Gerichte, die ent-
weder Burger oder mediterran angehaucht sind und die einer 
leichten, modernen Küche zuzurechnen sind. An vegetari-
schen Gerichten wird geboten:

	● Veganer Bean Burger
	● Starters wie Zitronenhumus und spanische Pimientos
	● Pasta-Gerichte mit Basilikum-Pesto, als Aglio-Olio e  

Peperoncino und mit Pilzrahmsauce

	● Auch bei den Salaten und Bowls wird man fündig  
(Pumpkin Red Beet Bowl, Mango Avocado Bowl)

	● Statt eines klassischen Mittagsmenüs wird die sogenann-
te Fast Lane geboten, also ein schnell serviertes Tagesge-
richt: Hier gibt es jeden Werktag (Mo – Fr) auch eine vege-
tarische Variante.

 Gasthaus Lammer
Die vegetarische und vegane Abteilung der Lammer-Speise-
karte bietet sowohl Wirtshaus-Klassiker, als auch Inspiratio-
nen aus der internationalen Küche:

	● Nudelschlemmerei (Gemüse, Sahne und Käse)

	● Käsespätzle mit Blattsalat

	● Gebackener Emmentaler oder gebackene  
Champignons mit Sauce Tartare

	● Knödel mit Ei, Blattsalat

	● Kichererbsencurry mit Gemüse, Reis und Sojasauce

	● Chili con Soja mit Brot

 Hotel-Restaurant Fischerwirt
Der Fischerwirt erneuert nahezu die komplette Speisekarte 
saisonal. Die vegetarischen Gerichte neben dem traditionell 
stark vertretenen Fisch, köstlichen Salaten und einem veganen 
Chili mit Tofu drehen sich im Frühjahr insbesondere um Bär-
lauch und Spargel. Die Karte für den Sommer mit ihren 
fleischlosen Angeboten steht uns zu Redaktionsschluss Ende 
April noch nicht zur Verfügung. 

 Gasthof Zur Linde
Im Haubenrestaurant läuft alles etwas anders ab: Werden bei 
der Tischreservierung besondere Wünsche wie vegetarisch, 
vegan oder auch Allergien und Unverträglichkeiten bekannt-
gegeben, lässt man sich in der Küche eben etwas einfallen, da 
sowieso alles frisch gekocht wird und viele Entscheidungen auf 
Basis der aktuell frischen Zutaten fallen. Entscheidend ist also 
nicht, was auf der Karte steht, sondern wie Gäste und Küche 
miteinander kommunizieren.

Die Zeiten, als „gebackener Emmentaler“ und „Gemüseplatte“ einsam und allein als Fleischalternative auf der Speisekarte standen, 
sind lange vorbei. Längst bedient die Gastronomie den Trend zur vegetarischen Küche mit viel Kreativität und größerer Auswahl.
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Allen, die bei Pilgerwanderungen gleich an den weiten 
Jakobsweg denken, empfehlen wir hinauf zur Wallfahrts-
kirche Maria Straßengel zwei deutlich kürzere Pilgerwe-
ge! Beide Wege führen vom OT Judendorf-Straßengel hin-
auf zur Wallfahrtskirche Maria Straßengel. 
Der Marienweg startet gegenüber dem Installationsbe-
trieb Gollinger bei einem nicht zu übersehbaren Bildstock. 
Von hier führt der Pilgerweg hinauf. Die letzten Meter füh-
ren über die Treppe neben dem Prälatenhaus zur Kirche. 
Die Gehzeit beträgt ca. 15 Minuten.

Der Christusweg startet beim Pfadfinderlager, zu dem man auf 
den ersten asphaltierten Metern von der Grazerstraße zwi-
schen den Heimen der Parkresidenz und der Adcura gelangt. 
Bald gelangt man an eine Gabelung, an der man sich entweder 
für den Christusweg oder für den Kreuzweg entscheiden muss, 
der über den Friedhof ebenfalls zur Wallfahrtskirche führt. Die 
Gehzeit beträgt ca. 20 Minuten.

Beide Wege sind unbefestigt, teilweise mit Stufen versehen 
und daher für gehbehinderte Menschen und Kinderwägen 
nicht geeignet. Auch bei Rutschgefahr durch Matsch, Schnee 
oder Eis sollten die Wege nicht benutzt werden!

Die Bildstöcke
Drei Bildstöcke am Marienweg und sechs am Christusweg be-
gleiten die Pilger:innen. Sie wurden vermutlich Mitte des 18. 
Jahrhunderts errichtet. Um 1970 plante man unter dem dama-
ligen Seelsorger P. Dionys Pils eine höchst notwendige grund-
legende Restaurierung der Bildstöcke. Dabei wurde eine Neu-
gestaltung des gesamten Kreuzweges ins Auge gefasst. Über 
die übliche Gestaltung eines Kreuzweges hinaus, sollte ein 
„Weg des Lebens“ entstehen. Mit der Gestaltung wurde der 
Straßengler Künstler Gottfried Höfler (1934 – 2005) beauf-
tragt. Er schuf insgesamt 49 Sandsteinreliefs und spannte mit 
den Darstellungen einen Bogen durch die Heilsgeschichte von 
der Erschaffung der Welt bis zur Auferstehung. Seine intensive 
Auseinandersetzung mit christlicher Symbolik und die Ver-
wendung von biblischen Szenen aus dem Alten und dem Neuen 
Testament sind auf insgesamt 49 Relieftafeln zu bewundern. 
Auf Initiative des Kulturausschusses der Marktgemeinde Grat-

wein-Straßengel wurden die Bildstöcke im Frühling um Tafeln 
ergänzt, welche die Bildsprache Höflers leicht verständlich 
näherbringen. 

Genuss am Weg
Am Kirchberg lädt der Kirchenwirt zu Brettljause (immer mitt-
wochs) und zum Restaurantbesuch, auch mit köstlichen Mehl-
speisen. Wer über den Christusweg zurück hinunter geht, hat 
nur ein paar Meter zum Restaurant Cuuk, wer über den 
Marienweg herunter kommt, kann Freitag bis Montag bei 
„Charly’s“ einkehren, Mittwoch bis Sonntag freut sich das 
„Wohlfühlhaus“ von Marianne Hauptmann auf Ihren Besuch!

Alte Pilgerwege

Weitere Wandertipps für Pilger:innen
Wer doch ein wenig weiter pilgern will, kann es übrigens 
mit dem weststeirischen Jakobsweg versuchen, der auch 
durch unsere Gemeinde führt – mit dem Teilstück von 
der Jakobskirche in Thal zur Kirche in St. Pankrazen!

Ebenfalls ein Pilgerweg verbindet das Stift Rein mit 
Maria Straßengel. Der Weg ist in beide Richtungen geh-
bar. Startpunkt am Kirchberg ist der Friedhofsparkplatz, 
in Rein ist es der Stein vor dem Stift. Der Weg führt (vom 
Stift aus) über Tallak, die Kalvarienbergkapelle über den 
Schießbühel nach Straßengel.

An diesen beiden Wegen laden in St. Pankrazen die Gast-
häuser Birkwirt und Schwaiger, in Rein die Stiftstaverne 
und der Gasthof zur Linde ein.

Abt Philipp Helm, Bgm. Harald Mulle, Josef Leopold, GRin Martina Auer 
und Pater Martin Höfler bei den drei Engeln an der Kirchhofsmauer.
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Erstmals ist mit René Neubauer, dem neuen Pächter der 
„Weihermühle", kein Gastronom, sondern ein Eventprofi 
eingezogen, der die Freizeitoase konsequenterweise zum 
Erlebnisbad ausbaut.

Ideen, Um- und Ausbauprojekte insbesondere für die Gastro-
nomie gab es für die Weihermühle schon zuhauf. René Neu-
bauer reagiert darauf realistisch und vorsichtig zugleich: „Wir 
hatten von der Unterzeichnung des Pachtvertrags bis zur Er-
öffnung gerade einmal drei Wochen Zeit. Unser Fokus lag also 
ganz klar darauf, das Bad zu eröffnen und die Grunderforder-
nisse für den Badebetrieb zu erfüllen. Größere Projekte wer-
den wir uns mit der Gemeinde im Herbst überlegen. Dann 
kennen wir den Betrieb und können einschätzen, was 2024 
möglich sein wird.“

Das Unternehmen Neubauer
Das Unternehmen hinter René Neubauer ist im Prinzip einer 
der größten Zeltverleiher in der Steiermark und besteht seit 
über 50 Jahren. Als Zeltverleiher ist man mit dieser Erfahrung 
Teil eines engen Netzwerks innerhalb der Unterhaltungsindus-
trie. Kein Wunder also, dass Neubauer in den letzten Jahren 
selbst zunehmend nicht nur als Zulieferer, sondern auch selbst 
als Veranstalter in Erscheinung trat. Konzerte mit Sido und 
Beatrice Egli, das Wiedererstehen der Liebocher Wies‘n und 
auch B2B-Events gehen inzwischen auf das Konto Neubauers. 
Die Übernahme der Weihermühle ist da eine spannende Her-
ausforderung des eingeschlagenen Weges.

Die Gastro in der Weihermühle
René Neubauer sieht das ganz einfach: „Ein Freibad braucht 
Getränke und einfache Imbisse wie Pommes, Würstel, Langos 
und Koteletts. Dafür braucht man keine ausgefeilte Gastrono-
mie.“ Welche Möglichkeiten das alte, schon länger geschlosse-
ne Restaurant bieten könnte, sollte man ausloten, aber das ist 
Zukunftsmusik für 2024.

Das Erlebnisbad
René Neubauer versteht unter einem Erlebnisbad einen Treff-
punkt, der laufend die unterschiedlichsten Arten von Unter-
haltung bietet. Der Schlagerwelt verbunden, gehören da 
selbstverständlich auch immer wieder Konzerte dazu, vor 
allem aber muss das Bad leben, für Familien mit Kindern, Ju-
gendliche und ältere Semester. Schwimmkurse kann man sich 
ebenso vorstellen wie Yoga und Aquagymnastik, dazu Aktivi-
täten wie das Sautrogrennen des ClickIn, Aktivitäten von Ver-
einen und vieles mehr. Neubauer: „Wir müssen ja nicht alles 
selbst machen, es gibt in Gratwein-Straßengel ja sehr viele 
Anbieter:innen aus den unterschiedlichsten Bereichen. Wir 
sind für alle offen und helfen in der Umsetzung, wo wir nur 
können.“

Eintrittspreise
Gleich nach Unterzeichnung des Pachtvertrages wurde vonsei-
ten der Gemeinde mitgeteilt, dass die Eintrittspreise im Ver-
gleich zu 2022 nicht erhöht werden. Sie stellen sich daher wie 
in der Tabelle gezeigt dar: 

Das neue „Erlebnisbad Weihermühle“

Kartenverkaufpreise • Sommersaison 2023

Einwohner:innen der Markgemeinde Gratwein-Straßengel bekommen mit gültigem Meldenachweis zusätzlich 10 % Rabatt auf die Eintrittspreise

Preise in Euro Tageskarte Abendkarte ab 15:00 Uhr Saisonkarte

Erwachsene 5,00 4,00 79,00

Senioren 4,50 3,50 75,00

Menschen mit Behinderung 4,00 3,00 67,00

Kinder (4 – 16 Jahren) 3,00 2,00 60,00

Familienkarte (1 Erwachsener + 1 Kind) 7,50 5,50 99,00

Familienkarte (2 Erwachsene + 2 Kinder) 14,50 11,50 180,00

jedes weitere Kind + 1,5 + 1,00 + 20,00
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Voriges Jahr feierte der Tennisclub Gratwein sein  40-jäh-
riges Jubiläum. Dieses Jubiläum war einerseits Anlass 
zum Feiern, andererseits aber auch zum Gedenken an 
Franz Weber, Gründungsmitglied des Clubs und Langzei-
tobmann vom ersten Tag an, der 2020 unerwartet ver-
storben war. Für alle Mitglieder logischer Nachfolger 
wurde der langjährige Stellvertreter Gerhard Hemmer, 
neuer Stellvertreter Hubert Hermann. 

Die Vorstandswahl fand coronabedingt erst im Jahr 2021 statt 
– aber es war Zeit genug, für das Jubiläumsjahr 2022 nicht nur 
eine Feier vorzubereiten, sondern auch für Neuerungen zu 
sorgen: So installierte das neue Vorstandsteam schon 2020 ein 
Online-Buchungssystem und zum Jubiläum wurde ein Tennis-
platz in den „Franz-Weber-Court“ umbenannt. Dank großzü-
giger Unterstützung durch die Gemeinde konnte man nach 40 
Jahren drei top sanierte Plätze präsentieren. Gerhard Hemmer: 
„Möglich geworden ist das einerseits durch die finanzielle Un-
terstützung der Gemeinde, andererseits durch den Arbeitsein-
satz unserer Mitglieder. Acht bis zehn Leute haben eine Woche 
lang geholfen. Ich möchte allen, auch unseren Sponsoren, 
nochmals meinen herzlichsten Dank aussprechen!“ Jetzt läuft 
man wieder federnden Schrittes über den Sand und auch nach 
intensivem Regen sind die Plätze innerhalb kurzer Zeit wieder 
bespielbar. 

Der Club als Familie
Die Bereitschaft der Club-Mitglieder, selbst Hand anzulegen, 
hat im TC-Gratwein Tradition. Auch das Clubhaus, die von 
Wein bewachsene, schattige Pergola und die Sanitäranlagen 
entstanden größtenteils in Eigenregie. Auch für den laufenden 
Spielbetrieb werden alle Arbeiten von Club-Mitgliedern durch-
geführt. Dabei gibt es neben dem Notwendigen auch nette Er-
gänzungen:  Ein Club-Mitglied mit eigenem Eisgeschäft ver-
wandelt im Herbst die reifen Isabellatrauben in fruchtiges 
Speiseeis. Auch die gastronomische Versorgung funktioniert 
in Eigenregie, wobei hier Obmann Gerhard Hemmer die 
Hauptrolle spielt. Immerhin war der sportliche Pensionist frü-
her Gastronom – unter anderem hatte er von 1986 bis 1997 das 
„Café am Platz“ im Gratweiner Zentrum geführt.

Die Mitglieder
132 Mitglieder zählt der Tennisclub Gratwein aktuell, 25 davon 
sind Kinder und Jugendliche. Die Hobby-Spieler:innen schät-
zen neben der Bewegung auch die gesellige Atmosphäre des 
Clubs. Rund ein Drittel der Mitglieder ist in verschiedenen 
Meisterschaften von der U18 bis zu U60 aktiv. Noch einmal 
Obmann Gerhard Hemmer: „Das ist ja das Schöne am Tennis, 
dass man es auch ohne große Liga-Ambitionen spielen kann. 
Bei uns geht es hauptsächlich um die Freude an der Bewegung 
und an der Geselligkeit.“

Tennisclub Gratwein
Mitgliedschaftsgebühr/Saison: € 140,– (Erwachsene), € 95,– (18 bis 25 J.),  
€ 65,– (14 bis 18 J.), 30,– (Kinder bis 14 J.)
Austraße 8, 8112 Gratwein-Straßengel
E-Mail: gerhard.hemmer@gmail.at

Tanz auf der Netzkante
Obmann Gerhard Hemmer und Stellvertreter Hubert Hermann

Eine familiäre Atmosphäre zeichnet den Club aus.

In Ehren hält man  
im TC Gratwein  
diesen XXL-Schläger, 
war er doch ein  
Geschenk von Sport 
Pröbstl, einem Sport-
fachgeschäft, das 
lange im Zentrum 
Gratweins existierte.

  Tennisclub Gratwein
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Freizeitbetriebe

Der Bogensportverein Styrian Archers hat vor etlichen 
Jahren einen 3D-Bogen-Parcours angelegt, bei dem mit 
Pfeil und Bogen, selten auch mit Blasrohren, dreidimensi-
onale Tierfiguren ins Visier genommen werden. 

Die Anlage umfasst eine kleine und eine große Runde, sie ab-
zugehen, beansprucht je nach Können rund 1,5 Stunden für 
die kleine und 3 Stunden für die große Runde. Während der 
Corona-Zeit hat sich für die immer mehr werdenden Bogen-
sport-Begeisterten einiges verändert.

Die Parkplatzsituation
Vor dem Neubau der Billa-Filiale an der Ortseinfahrt stand der 
Parkplatz rund um die Uhr für die Bogensportler:innen zur 
Verfügung. Seit der Wiedereröffnung ist Vorsicht geboten, 
denn der Parkplatz ist außerhalb der Öffnungszeiten mit 
einem Schranken verschlossen. Parken ist also nur noch Mon-
tag bis Freitag von 7 bis 19:15 Uhr und Samstag von 7:15 bis 18 
Uhr möglich. Alternativ können auch die Parkplätze gegen-
über vom Gasthaus Posch und von Blatt & Blüte genutzt wer-
den, ansonsten stehen auch die Parkplätze beim etwas weiter 
entfernten Sportzentrum (Fußball, Tennis) zur Verfügung.

Ticket-Automat
Tageskarten konnten früher in der „Straßengler Stub’n“ bei 
der Tennisanlage erstanden werden. Die neue Verkaufsstelle 
liegt nun deutlich näher an der Bogensportanlage beim Ver-
einshaus am Waldweg 2.

Neues Vereinshaus
Mit der Änderung des Vereinsnamens auf „Styrian Archers – 
BSV Gratwein-Straßengel“ übernahm Christoph Feindert die 
Vereinsführung. Er stellt dem Verein auch Teile des Hauses 
Waldweg 2 zur Verfügung. Tagesgäste finden hier den Ticket
automaten, für aktive Mitglieder gibt es zwei Räume als Treff-
punkt, Lager und kleine Werkstatt zum Sehnen wickeln und 
Pfeile bauen. 

Leihausrüstungen
Wer das Bogenschießen ausprobieren will, kann Ausrüstungen 
bei Bogensport Kaufmann in Graz, www.bogensport-bogen-
bau.at leihen. Hier wird auch über das Kursprogramm infor-
miert!

Styrian Archers – BSV Gratwein-Straßengel
styrian.archers@gmail.com
https://www.3d-bogenparcours.com (Parcourssuche)

Neues vom Bogensport 
in Gratwein-Straßengel

  Styrian Archers
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In der ersten IMPULS-Ausgabe 2023 hatten wir 
am „Marktplatz“ bereits über das 125-Jahre-Ju-
biläum der Bäckerei Leitner berichtet. Nun neh-
men wir dieses Jubiläum zum Anlass, um uns mit 
Bäckermeister Kurt Leitner über das Bäckerhand-
werk und seine Rahmenbedingungen zu unterhal-
ten. Auch wenn er selbst noch nicht ganz über 
125 Jahre an persönlicher Erfahrung verfügt …

Wer ein Jubiläum feiert, das kein persönliches, sondern ein fa-
miliäres ist, beginnt in alten Ordnern und Kartons zu wühlen, 
um selbst in der Geschichte zurückzublicken. So auch Kurt 
Leitner, der beim Stöbern alte Aufzeichnungen mit rund 200 
Rezepten für Brot und Gebäck fand. Daraus lassen sich beacht-
liche Veränderungen in der Kunst des Brotbackens ablesen.

Früher war es nicht besser
Den alten Unterlagen zufolge war das Brotbacken vor rund 100 
Jahren zwar einfacher, aber man musste sich sehr oft mit ein-
geschränkten Qualitäten zufriedengeben: Die Qualität der 
Mehle schwankte ebenso wie jene der Hefe. So gab es wesent-
lich öfter Brotfehler und schlechte Qualitäten. Manchmal gab 

es aufgrund des Wetters schlechte Getreideernten und ohne 
internationale Märkte musste man dann eben mit mangelhaf-
ten Mehlqualitäten das Auslangen finden. Von den konstant 
hohen Qualitäten, die wir heute gewohnt sind, war man weit 
entfernt. Mangels Kühlmöglichkeiten musste man alle zwei 
Stunden kontrollieren, wie sich Teige und Dampfl entwickeln. 
Irgendjemand musste immer auf einer Decke in der Bäckerei 
schlafen und alle zwei Stunden nachsehen, ob und wie sich die 
Dinge über Nacht entwickeln. 

Heute ist dank moderner Technik alles ganz anders: In topmo-
dernen Backstuben gibt es nicht einmal mehr die für Bäcker 
typische Nachtarbeit, da man die Entwicklung der Hefeteige 
perfekt im Griff hat. Die Bäcker:innen arbeiten nicht mehr im 
Rhythmus der Hefegärung, denn diese lässt sich über Nacht 
unterbrechen. Das hat auch den Vorteil, dass andere natürli-
che, biochemische Prozesse in den Teigen mehr Zeit bekom-
men. So gelingt es, in nagelneuen Bäckereien sogar auf 4-Ta-
ges-Schichten umzustellen.

Die KunstDie Kunst
des Brotbackensdes Brotbackens

Brot & Vielfalt
Den Konsument:innen steht heute eine breite Auswahl an 
Quellen zur Verfügung. Am häufigsten genutzt werden die 
Supermärkte und Tankstellenshops. Kurt Leitner weist aber 
darauf hin, dass hier Tiefkühlware aus riesigen Fabriken auf-
gebacken wird, worunter auch die Vielfalt leidet. Vor allem 

Monika Sturm und Kurt Leitner

 Bäckerei Leitner
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Lebensmittelproduktion

aber: Frisch aufgebacken werden Produkte, die bis zu mehre-
ren Monaten alt sind und ohne Zugabe von Chemie längst 
ausgetrocknet wären. Fairerweise verweist er auf eine Ausnah-
me: Hinter den Grazer Interspar-Filialen steht eine eigene 
Großbäckerei. 

Zweite mögliche Quelle sind unsere Bäuerinnen und 
Ab-Hof-Produzentinnen: Was sie liefern, ist mit der Ware der 
Bäckerei vergleichbar, allerdings ist natürlich das Sortiment 
sehr viel kleiner. 

Vom Bäckermeister gerne gesehen ist der Trend des Selber
backens: „Hier wird in den Haushalten ein direkter Bezug zum 
Produkt und zum Prozess des Backens aufgebaut, auch die 
Kinder werden oft miteinbezogen. Das kann nur von Vorteil 
sein und fördert auch das Verlangen nach Qualität!“, so Kurt 
Leitner.

Last but not least die Bäckereien selbst: Ihr Vorzug liegt in der 
handwerklichen Qualität, in der Produktvielfalt, in der Kreati-
vität beim Entwickeln neuer Sorten und auch in der Pflege und 
Erhaltung regionaler Backtraditionen. Kurt Leitner: „Überlas-
sen wir alles der Industrie, hätten wir wohl vom Boden- bis 
zum Neusiedlersee die gleichen Backwaren.“ Außerdem könn-
ten die wenigen Großbetriebe in Krisenzeiten mit Problemen 
wie Corona keine flächendeckende Versorgung gewährleisten.

Lokale Traditionen
Typisch für die Steiermark sind die Langsemmeln, langsam 
aus der Mode kommt leider die „Reihe Wiener“: Das flaumige 
Innenleben passt laut Leitner viel besser zum Gulasch als jede 
Semmel. Natürlich auch typisch steirisch sind alle Weckerln 
mit Kürbiskernen.

Zur lokalen Tradition wachsen natürlich auch Brote heran, die 
für eine einzelne Bäckerei typisch sind, so wie etwa Leitners 
Straßengler Brot oder das Urkorn-lastige Stiftsbrot, das auf 
einer sehr speziellen Mischung an Urkornsorten einer kleinen 
Mühle beruht. 

Auch das zeichnet den Meister aus: Das Erfüllen von Sonder-
wünschen. So stammen von der Bäckerei Leitner die Bur-
ger-Buns fürs CLICK CLACK: Außen fest und innen flaumig 
müssen sie sein und eine dezente Süße müssen sie als Kontrast 
zum pikanten Inhalt auch mitbringen.

Kommt man dann mit Kurt Leitner über das journalistische 
Gespräch ins Tratschen, merkt man schnell, wie viele Ideen für 
neue Brote er noch hätte, obwohl er kurz vorm Ruhestand 
steht. Aber seinem Nachfolger und langjährigen Mitarbeiter 
Gottfried Volkmer, der bald gemeinsam mit Monika Sturm die 
Bäckerei weiterführen wird, muss ja selbst noch Raum zur 
Selbstverwirklichung bleiben!

Bäckerei-Café Leitner
Gratweinerstraße 23, 8111 Gratwein-Straßengel 
Tel. 03124 51710, E-Mail: baeckerei.leitner@aon.at 
www.leitner-baeckerei.at
Öffnungszeiten: 
Mo. – Fr.: 5:30 – 13 u. 15 – 18 Uhr 
Sa.: 6:00 – 13:00 Uhr

Zwei alte Eingänge unterschiedlicher historischer Standorte der Bäckerei Leitner
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Den Marchelbauer in Greith gibt es schon seit 
dem 12. Jahrhundert, Familie Dirnberger kam 
1893 zum Hof. Inzwischen nur noch im Nebener-
werb betrieben, ist der Hof einer der wenigen 
verbliebenen Milchbauern in der Gemeinde.

Dass die Zahl der Milchbauern seit vielen Jahren im Sinkflug 
ist, liegt schlicht und einfach daran, dass der Milchpreis für die 
Landwirte seit 28 Jahren praktisch nicht gestiegen ist, ganz im 
Gegensatz zu allen anderen Kosten: „47 Cent pro Liter waren 
es vor der EU, knapp über 50 Cent sind es heute“, erklärt „Alt-
bauer“ Emmerich Dirnberger die Misere. Im Zuge der allge-
meinen Teuerung des letzten Jahres ist auch der Milchpreis 
etwas gestiegen, aber jetzt fällt er schon wieder, ohne dass 
zeitgleich unsere Nebenkosten etwa für Tierfutter sinken wür-
den“, assistiert Marcus Dirnberger, der gemeinsam mit seiner 
Frau Gertrude den Hof im Jahr 2018 von den Eltern Maria und 
Emmerich übernommen hatte. Es ist ein altes Lied, das hier 
am Hof gesungen wird: Der Vollerwerb geht sich nicht aus, als 
Nebenerwerbsbauer investiert man praktisch die ganze Frei-
zeit und Geld in die Bewahrung einer Tradition. Ob später 
einmal Tochter Paula den Hof weiterführen wird, steht in den 
Sternen. 

Die Tradition
Aktuell stehen 26 Milchkühe und drei Kälber am Hof, alle wer-
den mit Namen angesprochen. Wenn die Kälber Gras und Heu 
der Milch vorziehen, also etwa drei Monate alt sind, kommen 
sie auf den Zirbitzkogel nach Obdach, wo das Jungvieh von 
einem Partnerbetrieb weiter aufgezogen wird. Als ausgewach-
sene Milchkühe kommen die Mädel dann wieder zurück. 
Grünfutter und Heu kommen großteils von den eigenen Flä-
chen: 6,5 Hektar Grün- und Weideland gehören zum Hof, wei-
tere elf Hektar sind vom Nachbarn gepachtet. Zum Hof gehö-

ren auch noch 8,7 Hektar Wald. „Für unsere Kühe geht sich das 
gerade aus, nur wenn es wie voriges Jahr zu trocken ist, müssen 
wir Futter zukaufen.“

Moderne Technik im Kuhstall
Grünfutter bzw. Heu werden für die Milchkühe um kleine Por-
tionen gentechnikfreies Kraftfutter ergänzt – Pellets, die im 
Wesentlichen aus verschiedenen Samen, etwas Soja, verschie-
denen Getreidesorten und Spurenelementen bestehen. Wie-
viel Kraftfutter ein einzelnes Tier erhält, wird auf Basis der 
Vitalparameter der Kuh und ihrer Milch berechnet: Dann sorgt 
ein Chip im Ohr dafür, dass der Fütterautomat die Kuh identi-
fiziert und die richtige Menge der sehr beliebten Pellets liefert. 
Geliefert wird alle zwei Tage an die Berglandmilch, 200 Liter 

KuhKuhmilchaus Greith Greith

 Bauernhof Dirnberger

v.l.n.r.: Maria und Emmerich Dirnberger mit Hund Figo,  
Paula, Marcus und Gertrude Dirnberger
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Landwirtschaft

Vom Milchpreis
Unsere Milchbauern sind Strukturen ausgeliefert, die für 
unsere kleinstrukturierten Flächen nicht geschaffen 
sind. Die Preisgestaltung liegt letztlich in den Händen 
der wenigen Supermarktketten und das nicht einmal in 
Österreich, sondern eher EU-weit. 

Mit der Teuerungswelle stiegen die Supermarktpreise 
für Milchprodukte überdurchschnittlich stark an: Das 
ermöglichte es den Molkereien, den Literpreis für die 
Landwirte ein wenig zu erhöhen. Nachdem in den Medi-
en der hohe Supermarkt-Butterpreis zum Inflationstrei-
ber erklärt wurde, begannen die Lebensmittelketten von 
Deutschland ausgehend der guten PR wegen, die Preise 
wieder zu senken. Damit blieb den Molkereien nichts 
anderes übrig, als auch die Preise für die Bauern wieder 
nach unten zu schrauben. In den Molkereien selbst und 
auch auf den Höfen fällt also der Umsatz, obwohl die 
eigenen Kosten gleich hoch geblieben sind. Damit führt 
der Weg zur Milchproduktion eindeutig über die Indust-
rialisierung der Landwirtschaft: In Österreich gilt, dass 
Vollerwerbsbetriebe ab 50 bis 60 Milchkühen erfolgreich 
geführt werden können. Wirklich große Betriebe wie in 
Ungarn oder Norddeutschland haben 5.000 bis 7.000 
Kühe. 

Diese Industrialisierung führt dazu, dass die Milchmen-
gen trotz sinkender Zahlen an Landwirtschaften und 
Kühen steigt. „Forstbäuerin“ Astrid Kogler, die im Auf-
sichtsrat der Steirer Milch vertreten ist: „Mit unseren 
Strukturen hat all das nichts zu tun. Wir liefern die 
weitaus bessere Milch und erhalten ein gepflegtes 
Landschaftsbild mit gepflegten Wiesen und Äckern, 
daher bitte ich die Konsument:innen, das mit dem Griff 
zum Markenartikel noch stärker zu honorieren. Mit dem 
Kauf von Eigenmarken der Handelsketten werden die 
Preise der Molkereien gedrückt, abgesehen davon, dass 
die Milch dafür sehr oft NICHT aus Österreich kommt!“

Entwicklung der durchschnittlichen Erzeugermilchprei-
se in Österreich pro Kilogramm gentechnikfreie 
Rohmilch: Nach einem deutlichen Anstieg sinken die 
Preise, die die Landwirte erhalten, nun wieder:

Februar 2021	 ct 39,04
Jänner 2023	 ct 58,92
Februar 2023	 ct 57,46
März 2023 (Schätzung)	 ct 55,80

Zum Vergleich

Andrea Schimmel vom Straßengler Genusseck verkauft 
Rohmilch per Liter um 2 Euro und zahlt dafür dem Milch-
bauern € 1,35 netto (Stand: Mai 2023)!

pro Woche gehen an die Judendorfer Reha-Klinik, wo die 
Rohmilch nach einer Lebensmittelkontrolle in der Küche ver-
kocht wird. 

So optimal versorgt – vom Laufstall geht es direkt hinaus auf 
die Weide – liefern die Tiere täglich rund 100 Liter Rohmilch. 
Nach Abzug aller Kosten zu wenig, um davon leben zu können. 
So arbeitet Marcus Dirnberger tagsüber als Busmechaniker im 
Grazer Süden, Gattin Gertrude ist im Team des Sozial- und 
Gesundheitsvereins. Den Hof aufzugeben, können sich die 
Dirnbergers nicht vorstellen, die Umstellung auf Bio aber auch 
nicht: Der Hof ist zu klein, als dass die Bio-Milch extra abge-
holt werden würde. Da sie im normalen Tankwagen landen 
würde, wäre sie auch nicht besser bezahlt. Bliebe im Voller-
werb als Ausweg die Selbstvermarktung, also die Erzeugung 
von Milchprodukten wie Butter, Joghurts und Käse. Dazu 
bräuchte es Investitionen, Ausbildungen, Zertifizierungen und 
den Aufbau von Vertriebsstrukturen – ein riskantes Unterfan-
gen, das Nebenerwerbsbauern (zu) viel abverlangen würde. 

Gertrude und Marcus Dirnberger
vlg. Marchelbauer
Greith 16, 8103 Gratwein-Straßengel, Tel. 0676 5213688 
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Gerade bei Bauernhöfen kommt es häufig vor, 
dass der Hof selbst einen „Vulgo“-Namen hat, der 
nicht identisch mit dem Familiennamen der Be-
wohner:innen ist. Das Wort „vulgo“ stammt aus 
dem Lateinischen und heißt so viel wie „im Volks-
mund“ oder „allgemein gebräuchlich“. „Prem“ ist 
der Vulgo-Name der kleinen Landwirtschaft der 
Familie Steinwender am Kugelberg. 

Seit ca. 1850 ist der Hof im Besitz der Familie Steinwender. 
Die Zukunft des Hofs liegt wohl in den Händen der 17-jährigen 
Lena und damit in der weiblichen Familienlinie. Zwar steht 
eindeutig keine Hochzeit ins Haus, dennoch ist unsicher, ob 
der Name Steinwender dauerhaft am Hof erhalten bleiben 
wird. So beschlossen Fritz, Heike und Lena, dem lange nicht 
verwendeten Vulgo-Namen „Prem“ neues Leben einzuhau-
chen.

„Was die Tiere am Hof betrifft, stehen die Ponys und die Scha-
fe im Mittelpunkt. Die haben wir jetzt im neuen Markenzei-
chen unseres Hofes verewigt“, erzählt Heike Steinwender, und 
ergänzt schmunzelnd: „Ich hoffe, die Hühner sind nicht belei-
digt.“

Bei dieser kleinen Größe von 2,5 ha Wiese und 4,5 ha Wald 
musste der Betrieb schon immer als Nebenerwerb geführt wer-
den. Die Eltern und Großeltern waren großteils in der Forst-
wirtschaft tätig und hielten bis 1995 auch Kühe, Schweine und 
Hasen. Fritz Steinwender arbeitete als gelernter Betriebs-
schlosser und Papiermacher in der SAPPI, Gattin Heike entwi-
ckelte im Laufe der Jahre eine ganze Fülle an pädagogischen 
Angeboten, die den Bauernhof als Ort der umfassenden Natu-
rerfahrung in den Mittelpunkt stellen. Sie ist es auch, die mit 
Tochter Lena die beiden Ponys in die Angebote für Kinder in-

tegriert. Fritz kümmert sich seit der Pensionierung vor drei 
Jahren wieder mit etwas mehr Zeit um die zehn Schafe, den 
hofeigenen Widder und die 14 bis 18 Lämmer jedes Jahr, die an 
den Steirischen Schafzuchtverband verkauft werden.

Neben den Tieren leben vier Personen am Premhof: Mutter 
Margarethe Steinwender bewohnt das alte Bauernhaus, Fritz, 
Heike und Tochter Lena das Auszugshaus. Die 17-jährige be-
sucht die landwirtschaftliche Fachschule Grottenhof und kann 
es sich zumindest aktuell vorstellen, den Hof einmal zu über-
nehmen. 

Ideen & Konzepte für Kinder
Heike Steinwender ist Landwirtin und daneben mit Learn2day 
als Unternehmerin aktiv. Sie ist diplomierte Lernberaterin, 
Legasthenie- und Dyskalkulietrainerin, Reitpädagogin und 
vieles mehr. Der Premhof ist als „Schule am Bauernhof“ zerti-
fiziert. Die vielfältigen Angebote drehen sich im Grunde um 
zwei zentrale Interessen: Zum einen werden der Hof, die Tiere 
und der Wald dazu eingesetzt, um die Kinder in ihrer motori-
schen, kreativen und geistigen Entwicklung zu fördern, zum 
anderen ist man darum bemüht, den Kindern das Leben und 
Arbeiten am Bauernhof praktisch zu vermitteln, damit der 
Bezug zur Natur und zu den Lebensmitteln nicht verloren geht. 

Die pädagogischen Angebote
Altbewährtes: 

	● Ferien am Bauernhof – seit 2017
	● Schule am Bauernhof – seit 2018
	● Ponypflege und Ponyreiten – seit 2018
	● Ponywochen – seit 2019
	● Reitpädagogik, Reitkindergarten FEBS – seit 2019
	● Tiergestütztes Lerntaining mit Ponys – seit 2019
	● Kindergeburtstagsfeiern – seit 2019
	● Erlebnistage am Bauernhof – seit 2020

Premhof: Bauernhof der Pädagogik
  Fritz, Lena und Heike Steinwender
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Neue Ideen:
	● Monatliche Spielgruppe für Kinder ab 1 Jahr: Spiele im 

Wald, im Heustadl, am Hof und in der freien Natur (jeden 
1. Dienstag im Monat vormittags)

	● Monatliche Erlebnistage für Kinder verschiedener Alters-
gruppen – ab 2 Jahren (tägliche Arbeiten am Bauernhof 
kennenlernen und mitarbeiten)

	● Kreativwerkstätten am Hof für Kinder ab 8 Jahren: 
Schmiedearbeiten, Vogelnistkästen, Heufiguren, Wald-
häuser, Kunstwerke aus Stein und Naturmaterialien, Heu-
ballen etc. selbst herstellen

	● Einzelne Schnuppertage für Kinder ab 8 Jahren: Schnup-
pern in landwirtschaftliche Tätigkeiten: Heu fassen, Er-
klärung der versch. Maschinen und selbst Hand anlegen, 
Apfelsaft pressen, Baumalter bestimmen, Waldarbeiten 
etc.

	● Ab Herbst 2023: regelmäßige Ponytage für Kinder ver-
schiedener Altersgruppen mit und ohne Begleitung – rund 
ums Pferd

Premhof, Fritz, Heike und Lena Steinwender
Kugelberg 15-15a
8111 Gratwein-Straßengel 
Tel. 0676 7077612
E-Mail: office@learn2day.at

Landwirtschaft

VERANSTALTUNGS-HIGHLIGHTS 2023

www.erlebnisbad-weihermuehle.atmedia.con
Agentur für Werbung, Veranstaltung

und Filmproduktionen

www.media-con.at

media.con
Agentur für Werbung, Veranstaltung

und Filmproduktionen

www.media-con.at

In unserem Gastronomiebereich erwartet unsere Gäste ein Angebot an Eis und diversen Speisen bzw. Getränken

UNSER FREIZEITANGEBOT!
Tretboote

Beachvolleyball
Aerobic

Wasserrutsche

Sa. 17.07. Ab 19.30 Uhr I Kabaraett mit dem Kult-Bauer

PETUTSCHNIG
HONS

Sa. 24.08. Ab 19.30 Uhr - 50 Jahre Waterloo Tour 2023

SUPERTROUPER
ABBA LIVE SHOW

Öffnungszeiten

Sommersaison 2023

Badebetrieb täglich von 09 - 19 Uhr
Imbiss von 09 - 22 Uhr

Bad Weihermühle Event & Gastronomie GmbH I Peter Roseggerstrasse 4 I 8053 - Graz. Grafik: media.con. Foto: Weingrill



48

CLICK CLACK  
coffee & kitchen
Bahnhofplatz 5
8112 Gratwein
03124/56755 
office@clickclack.at
www.clickclack.at

Café-Konditorei-Pension-
Solarium-Wohlfühlhaus 
Marianne Hauptmann 
Straßengelstraße 2
8111 Gratwein-Straßengel 
03124/51077
m.hauptmann@inode.at 
www.cafe-marianne.com 

Café „Zum Hydrant“
Schulstraße 1
8111 Gratwein-Straßengel
0664/1865866

Gü Reloaded
Schulstraße 7
8111 Gratwein-Straßengel
stswoboda@gmail.com

Gasthäuser, Restaurants

Gasthaus Absenger 
Stefan Absenger
Schirning 65
8112 Gratwein-Straßengel
03123/2413
office@gasthaus-absenger.at
www.gasthaus-absenger.at

Gasthaus Birkwirt  
vulgo Purkwirt
Gschnaidt 3
8153 Gratwein-Straßengel
03149/2225
birkwirt@aon.at

Gasthaus Jagawirt
Kehr 23
8103 Gratwein-Straßengel
03124/52100

Kirchenwirt Kogler 
Walter Kogler
Tel. 03124/54241
Am Kirchberg 18
8111 Gratwein-Straßengel
FB: Kirchenwirt Kogler

Gasthaus-Café Ertl
Bahnhofstraße 26
8112 Gratwein-Straßengel
03124/51092
www.facebook.com/GasthausErtl

Gasthäuser, Restaurants

Tennis-Café Rein 
Claudia u. Peter Paier
Tallak 246
8103 Gratwein-Straßengel
03124/53607 
0664/9439403
info@tenniscafe-rein.at
www.tenniscafe-rein.at

Cafés, Bars

Strassengler Stub‘n 
Tennisplatz
Radweg 1
8111 Gratwein-Straßengel
0664/5446906
trauch.renate1@gmail.com

Gastronomie

Cafés, Bars

Bäckerei Leitner  
K.L.BäckereibetriebsgesmbH 
Gratweiner Straße 23
8111 Gratwein-Straßengel 
03124/51710
baeckerei.leitner@aon.at
www.leitner-baeckerei.at

Bäckerei – Konditorei – Café 
Julius Kern GmbH
Murfeldstraße 6
8112 Gratwein-Straßengel
03124/52152
www.baeckerei-kern.at

CAFÉ & BAR NORDCUP
Murfeldstraße 10
8112 Gratwein-Straßengel
0676/6496102
office@nord-cup.at
www.nord-cup.at

Café Charlys 
Karl Weiß
Straßenglerstraße 3 
8111 Gratwein-Strßengel 
0664/9193268

Café Häferl 
Verein 4for21 – 
Inklusionscafe 
Obmann: Mst. Andreas Höller 
Hauptplatz 5
8112 Gratwein 
0677/62462127 
cafe@4for21.at 
www.4for21.at/cafe

Reitergruppe Pleschkogel
Kehr 16
8103 Gratwein-Straßengel
0664/1368863
0676/9530041
rg.pleschkoegel@gmail.com
www.pleschwirt.at

Reithof Modibauer
Kugelberg 78
8111 Gratwein-Straßengel
0664/3950950
reithof-modibauer@gmx.at
reithof-modibauer@gmx.at

Reitstall Csar
Schirning 198a
8111 Gratwein-Straßengel
0664/4182555
03123/2720
info@reitstall-csar.com
www.reitstall-csar.com

Reitstall Rannak  
Reit- und Fahrverein Gratwein
Reiner Straße 38
8112 Gratwein-Straßengel
0664/8550098
rfv-gratwein@gmx.at

Reitverein Pleschhöfer 
Obfrau Christine Trattner
0676/4604553
Gschnaidt 22
8103 Gratwein-Straßengel
rvpleschhoefer@gmail.com

Tennis

TC Gratwein  
Obmann Gerhard Hemmer
Gratwein Au
8112 Gratwein-Straßengel
0664/73507043
gerhard.hemmer@gmail.com 
tc.gratwein@gmail.com
www.tc-gratwein.at

TC Judendorf-Straßengel
Radweg 1
8111 Gratwein-Straßengel
0660/6867604
office@tcjudendorf.at
www.tcjudendorf.at

Wasser & Eis

Erlebnisbad Weihermühle
Tallak 59
8112 Gratwein-Straßengel
0664/5112488
info@erlebnisbad-weihermuehle.at
www.erlebnisbad-weihermuehle.at

Freizeitbetriebe

Angeln

Pinus Vermögensanlage 
GmbH
Schirning 211–211a
8112 Gratwein-Straßengel 
0664/5208739
auerhubert@gmx.at

Fischerrunde Meran 
(Sportfischen am mittleren 
Reinerteich) Erwin Pansi
0664/2208830

Verein Reiner Fischerrunde 
Franz Feldgrill
Teichweg
8103 Gratwein-Straßengel
0676/5035816
reinerfischerrunde@hotmail.com
www.reinerfischerrunde.jimdo.com

Kegeln

Lammer GmbH 
Gratweiner Straße 21
8111 Gratwein-Straßengel 
03124/51084
lammer@judendorf-strassengel.at 
www.gasthof-lammer.at 

Radfahren

Radclub Bikespeak
Obmann Roland Auferbauer
0699/11667854 
info@bikespeak.at 

Radclub Judendorf-
Straßengel 
Roland Eberl
8111 Gratwein-Straßengel
roland.eberl@gmx.at

Mountainbike Guiding  
und Training 
Ing. Axel Berger
Aufeldstraße 3
8112 Gratwein-Straßengel
0680/2105851
bgx007@bg4web.info

Reiten

Petra Hernesz 
Reitpädagogisches Zentrum  
für Kinder, Erwachsenen und 
Menschen mit besonderen 
Bedürfnissen
8111 Gratwein-Straßengel
0664/1024666
le.duran@a1.net
www.zeit-mit-pferd.at
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Unternehmen in Gratwein-Straßengel

Gasthaus Pleschwirt 
Gschnaidt 102
8103 Gratwein-Straßengel
03149/2231
hubert-peisel@gmx.at
www.pleschwirt.at

Gasthaus Posch
Grazer Straße 86
8111 Gratwein-Straßengel
03124/52287
kontakt@gasthaus-posch.at
www.gasthaus-posch.at

Gasthaus-Gästehaus 
Schusterbauer
Hörgas 49
8103 Gratwein-Straßengel
03124/51768
info@gh-schusterbauer.at
www.gh-schusterbauer.at

Gasthaus Stampler 
Walburga Stampler 
Meierhof 85
8112 Gratwein-Straßengel 
0676/6559849

Lammer GmbH 
Gratweiner Straße 21
8111 Gratwein-Straßengel 
03124/51084
lammer@judendorf-strassengel.at 
www.gasthof-lammer.at 

Gasthaus Schwaiger 
„Großgschnaidtwirt“ 
Beherbergung
Gschnaidt 4
8153 Gratwein-Straßengel
03149/2214
0664/9389309
info@schwaiger-gasthof.at

Hotel-Restaurant  
Fischerwirt e.U. 
Bahnhofstraße 40
8112 Gratwein-Straßengel 
03124/51276
fischerwirt@aon.at 
www.hotel-fischerwirt.com 

Pizzeria Kunst + Kulturkeller
Schulstraße 1
8111 Gratwein-Straßengel
03124/52311, 0664/1993565
www.pizzeria-kulturkeller-
judendorf.at

Restaurant Pizzeria CUUK 
Grazer Straße 45
8112 Gratwein-Straßengel 
03124/51112
office@cuuk.at
www.cuuk.at 

Restaurant Gasthof-Pension 
„Zur Linde“
Hörgas 1
8103 Gratwein-Straßengel
03124/51069
gasthof@zurlinde-stiftrein.at
www.gasthof@zurlinde-stiftrein.at

Stiftstaverne Rein 
Rein 4 
8103 Gratwein-Straßengel 
0677/61810518
stiftstaverne@stift-rein.at 
www.stiftstaverne.at 

Food-Truck, Catering

Kristin’s on Tour
0664/539 50 09
office@kristinsontour.at 
www.kristinsontour.at
www.facebook.com/Kristinsontour

Hütten, Schenken 

Bockstaller Fritz Rachoinig
(am Wanderweg 535 zwischen 
Hiedner und Krautwasch)
0664/7823281

Mostschenke Hörgasbauer 
Hörgasstraße 2
8103 Gratwein-Straßengel 
03124/55074
harald.movia@gmail.com 

Mühlbacherhütte Stift-Rein  
Angelika Erker
Hörgas 17
8103 Gratwein-Straßengel 
Tel. 0664/3984060
FB: Mühlbacherhütte

Burgi’s Fischerhütte  
Walburga Stampler 
Meierhof 85
8112 Gratwein-Straßengel 
0676/6559849

Imbiss

Kebab Gratwein 
Muttu Tasbilek
8112 Gratwein-Straßengel 
Bahnhoftstraße 20
0676/9044600

Imbiss zum Bunten Hund
Bahnhofstraße 41
8112 Gratwein-Straßengel
0676/6500670
bunterhund1990@gmx.at

Imbiss-Hexenhütte
Gewerbepark 6
8111 Gratwein-Straßengel 
0650/8401911

Seppl´s Eck
Bahnhofplatz 4
8112 Gratwein-Straßengel
0676/4455370
seppls.eck@gmx.at

Straßengler Stub‘n 
Tennisplatz
Radweg 1
8111 Gratwein-Straßengel 
0664/5446906
trauch.renate1@gmail.com

Landwirtschaft 

Landwirtschaft 

Biohof Bisail  
Gerlinde und Josef Bisail 
Kugelberg 82 
8112 Gratwein-Straßengel 
0680/1245128
gerlindebisail@gmail.com 

Irmgard und Roland Benedikt 
Christbäume, Reisig, 
Brennholz
Gschnaidt 7
8153 Gratwein-Straßengel 
0664/2043643
roland.benedikt@gmx.at

Irmgard und Johann 
Brettenthaler  
vlg. Fuchs 
Kalbfleisch, Rindfleisch
Gschnaidt 97
8153 Gratwein-Straßengel 
0664/5567786

„Von der Sunnseitn“  
Klaus Fruhmann 
Hörgas 59
8103 Gratwein-Straßengel 
0676/7022122
klaus.fruhmann@aon.at 
www.tischlerweltmeister.at 

Peter Glauninger
Hundsdorf 3
8111 Gratwein-Straßengel 
0664/9994254
glauninger@yahoo.de

Gabriela und Ewald 
Glawogger vlg. Klein  
Schnitzler Kernöl,  
Apfelessig, Schnäpse
Hörgas 52a
8103 Gratwein-Straßengel 
0664/1319124
ewald.glawogger@gmx.at

Verena und Helmut 
Glawogger 
Hörgas 22 a
8103 Gratwein-Straßengel 
0664/8152160

Forst- und Agrarservice 
Grabenwarter
Kugelberg 79
8111 Gratwein-Straßengel 
0664/2334771
grabenwarter.michael@gmail.com

Gitti‘s Heidelbeergarten
Am Schießbühel 3
8112 Gratwein-Straßengel 
0699/11222740
brigitte.hochegger@aon.at
www.gittisheidelbeergarten.at

Familie Graschy
Kugelberg 9
8111 Gratwein-Straßengel
0664/3940026
evamaria.graschy@gmx.at

Egon Hochegger vlg. Ebner 
Holzschlägerung, 
Christbäume, Dienstlei
stungen (Heckenschnitt etc.)
Hart 42
8112 Gratwein-Straßengel 
0664/6549650

Familie Höcher  
vulgo Großplescher
Hörgas 66
8103 Gratwein-Straßengel
0699/11411638
lw-hoecher@gmx.at

Bio-Imkerei  
Fam. Gruber
Am Grünanger 1
8112 Gratwein-Straßengel 
0650/4617533
biohonig@hotmail.com

Sonja und Franz Höfer 
Christbäume
Gschnaidt 96
8153 Gratwein-Straßengel
0664/4845685

Max Höfer Christbäume 
Christbaumverkauf
Gschnaidt 3
8153 Gratwein-Straßengel
0664/9476092
birkwirt@aon.at
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Pellini Caffè Austria 
Kaffee Import & Großhandel 
Pichelbauer e.U.
Siedlungsstraße 55
8111 Gratwein - Straßengel
03124/54671, 0676/4604505
g.pichelbauer@pellinicaffe.at
www.pellini.at

STG Getränke  
Gernot Stevanecz 
Murhofstraße 24
8111 Gratwein-Straßengel 
0664/3308522
info@stggetraenke.at 

Tiernahrung

Petty‘s tierischer 
Feinkostladen
Gratweiner Straße 17
8111 Gratwein-Straßengel 
03124/52062
info@pettys-tierischer-
feinkostladen.at
pettys-tierischer-feinkostladen.at

Tourismus u. 
Freizeitwirtschaft 

Tourismus und Hotelerie

Ferienanlage  
Haus Grebien/Schuster GnbR
Hörgas 122
8103 Gratwein-Straßengel
0664/4453900
office@ferienanlage-haus.com
www.ferienanlage-haus.com

Heißluftballonfahrten

Helmut Winkler  
HW Heißluftballonfahrten
Obere Schirning 312
8112 Gratwein-Straßengel
0676/5704370
office@heb-ab.at
www.heb-ab.at

Lidl Gratwein
Murfeldstraße 1
8112 Gratwein-Straßengel
www.lidl.at

Spar AG
Gratweiner-Straße 75
8111 Gratwein-Straßengel
www.spar.at

Unimarkt  
HandelsgesmbH & Co KG
Hauptplatz 3
8111 Gratwein-Straßengel
www.unimarkt.at

Nahversorger

Der Genussladen
Kirchengasse 2
8112 Gratwein-Straßengel
0650/4453055
brigitte.kletzenbauer@gmx.at
www.genussladen-gratwein.at

Fleischhauerei Rinner
Hauptplatz 3
8112 Gratwein-Straßengel
03124/51638

Strassengler Genusseck
Gratweiner Straße 17
8111 Gratwein-Straßengel
03124/52257
office@strassengler-genusseck.at
www.strassengler-genusseck.at
www.facebook.com/
strassenglergenusseck

Produktion, Handel 

Handel und Reparatur 
Kaffeemaschinen  
Coffee-Tech
Rein 175
0664 14 57 004
office@coffee-tech.eu
www.coffee-tech.info

Das Dessert –  
Auftragskonditorei  
Alexandra Pürschl 
Selenz 289
8103 Gratwein-Straßengel 
0664/4053008
hallo@dasdessert.at
www.dasdessert.at 

Naturgarten GmbH 
Bio-Lebensmittelhandel 
Mag. Renata Zuniga-Pierer
Grazer Straße 69
8111 Gratwein-Straßengel
0650/7824466
office@naturgarten.com
www.naturgarten.com

Alois Prügger Kürbiskernöl
Hundsdorf 5
8111 Gratwein-Straßengel 
0664/9790822

Michaela Rappold  
vlg. Pagger  
Rindfleisch
Gschnaidt 35
8153 Gratwein-Straßengel 
0664/4410122

Caroline und August 
Ruprechter und Robert und 
Daniela Höcher
Gschnaidt 145
8153 Gratwein-Straßengel 
0664/4705404

Gasthaus Schwaiger 
„Großgschnaidtwirt“ 
Christbäume
Gschnaidt 4
8153 Gratwein-Straßengel
03149/2214
0664/9389309
info@schwaiger-gasthof.at

Premhof  
Fritz u. Heike Steinwender
Reitpädagogik, Schule am 
Bauernhof, Erlebnistage, 
Kindergeburtstag
Streuobst (Kirschen, Äpfel)
Kugelberg 15/15a
8111 Gratwein-Straßengel
0676/7077612
0676/4951657
office@learn2day.at

Willibald Timmer
Schirning 70
8112 Gratwein-Straßengel 
0664/5129323

Lebensmittel

Lebensmittelkette

Billa AG
Grazer Straße 73
8111 Gratwein-Straßengel
www.billa.at

Hofer KG
Murfeldstraße 2
8112 Gratwein-Straßengel
www.hofer.at

Lagerhaus Graz Land 
regGenmbH
Bahnhofstraße 38
8112 Gratwein-Straßengel
www.grazland.at

Martin Huber  
vlg. Großreicher 
Privatzimmervermietung
Hörgas 51
8103 Gratwein-Straßengel
03124/56144

Hubert Peisel  
vlg. Pleschwirt, Holzhandel, 
Pferdezucht, Gasthaus
Gschnaidt 102
8103 Gratwein-Straßengel
03149/2231
hubert.peisel

Astrid und Johannes Kogler  
vgl. Forstbauer  
Milch, Urlaub am Bauernhof
Hörgas 8
8103 Gratwein-Straßengel
03124/51900
0660/8116017
astrid.jaritz@aon.at
www.urlaubambauernhof.at/
forstbauer

Christoph Kogler  
vgl. Stegschneider  
Dienstleistungen und 
Lohnunternehmen
Meierhof 23
8112 Gratwein-Straßengel

Bauernhof König 
Ab-Hof-Verkauf 
Maria und Katharina König 
GesbR 
Meierhof 22
8112 Gratwein-Straßengel 
03123/3267
info@bauernhofkoenig.at
www.bauernhofkoenig.at 

Robert Köppel 
Straussenfleisch,  
-eier, -fett, -federn
Schirning 122
8112 Gratwein-Straßengel 
0664/5354065

Marchelbauer  
Gertrude und Marcus 
Dirnberger
Greith 16 
8103 Gratwein-Straßengel
0676/5213688

Rosaline und Hubert 
Perstaller – Styria Beef
Gschnaidt 100
8153 Gratwein-Straßengel 
0664/5950464
rosalinde.perstaller@gmail.com
www.bioperstaller.at

Überprüfen Sie  
bitte Ihren Eintrag  
im Unternehmens
verzeichnis!
Sollten Sie zu Ihrem Eintrag 
Änderungswünsche haben  
(Fehler, neue Adresse, neue 
Telefonnummer, neue Web-
site etc.) senden Sie diese 
bitte an: 
Mina Kerstein  
(Werbeagentur Kerstein) 
office@kerstein.at 
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Hochzeiten | Taufen | Firmenevents

Möbelvermietung | Zeltverleih

Ihr Partner für 
   Event-Ausstattung!

Seit 20 Jahren bietet SystemBox perfekten Service für jedes Event. 
Ob Hochzeiten, Firmenfeiern, Taufen, Mietmobiliar, Zeltverleih, Fer-
tigung oder Bodenverlegung - qualitativ hochwertiges Handwerk 
und kreatives Design lassen Ihr Event zu einem unvergesslichen  
Erlebnis für Ihre Kunden und Gäste werden!

Murmühlweg 10, 8112 Gratwein-Straßengel
Tel.: 0316 57 15 35  |  Mobil: 0664 59 95 701 & 0664 37 64 577

office@system-box.at   
www.system-box.at
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