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JUST ECKSTEIN

Genuss ist aber, so meine Überzeugung, immer mit 
Kommunikation verbunden. Gemeinsam mit den 
Rauchern werden sich auch Nichtraucher vor das 
Lokal bewegen, um ihre Unterhaltung fortzuführen 
und die Tischgesellschaft nicht zu zerreißen.

Angesichts dieser Gründe wünsche ich mir eine 
Lösung, die es den Gastronomen ermöglicht, ihre un-

ternehmerischen Gesamt-
verantwortung und damit 
auch ihre Verantwortung 
für den Wirtschaftsstand-
ort Graz in einem Raum 
der Rechtssicherheit wahr-
nehmen zu können. Noch 
fließt bis Mai 2018 ja reich-
lich Wasser die Mur runter, 
aber bis dahin müssen für 
Gastronomiebetriebe Rah-

menbedingungen gelten, die ihnen ein vernünftiges 
Arbeiten und Planungssicherheit ohne die latente 
Drohung einer Sperrstundeneinschränkung garan-
tiert. Verantwortungsvolle Gastronomen werden 
ihre Gäste immer auf das Gebot der Rücksichtnahme 
hinweisen. Doch bei allem Verständnis für das Ruhe-
bedürfnis von Anrainern: Etwaige Ruhestörungen 
dürfen nicht den Gastronomiebetrieben und ihren 
Beschäftigten angelastet und mit Sperrstundenre-
duktionen unzulässig kollektiv bestraft werden, son-
dern müssen von der Exekutive bei denen geahndet 
werden, die sie tatsächlich verursacht haben. Mit ein 
wenig Konsequenz würde sich das Problem damit 
möglicherweise bald gelegt haben.

Ab Mai 2018 ist das Rauchen von Zigaretten, Was-
serpfeifen und E-Zigaretten in Gaststätten end-
gültig generell verboten. Alles, was verdampft und 
vernebelt, ist gänzlich untersagt. Dagegen ist aus 
meiner Sicht auch nichts einzuwenden. Leider ha-
pert es allerdings an ganzheitlich betrachteten Rah-
menbedingungen, die derzeit noch Grauzonen im 
Gastronomiealltag zu-
lassen. Unangenehm 
für Sie als Gast und für 
mich als Gastronom! 
Denn Sie dürfen nicht 
mehr im Lokal rau-
chen, aber wenn Sie 
sich als Raucher nach 
22 Uhr noch draußen 
vor dem Lokal aufhal-
ten und sich nicht im 
Flüsterton unterhalten, fällt das den Gastronomen 
auf  den Kopf. Anrainer könnten sich in diesem Fall 
zu Recht über Lärmbelästigung beklagen und es 
käme womöglich zu einer Verkürzung der Sperr-
stunde. Das wiederum wäre unschön für Gäste und 
jeden Gaststättenbetreiber.

Und diese Situation wird mit dem kommenden 
Rauchverbot wohl nicht wirklich entschärft wer-
den, im Gegenteil: Wenn die Rauchmöglichkeiten in 
Lokalen nämlich künftig gänzlich fehlen, wächst be-
rechtigterweise der Wunsch bei Rauchern, die fort-
an vor die Türe müssen, ihre Getränke mit hinaus 
zu nehmen. Allerdings ist die Mitnahme von Glä-
sern ins Freie vor das Lokal derzeit nicht geregelt. 
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Die einladende Lounge im Gastgarten des 
Restaurants Eckstein bot den entspannt-

animierenden Rahmen für den bereits tradi-
tionellen Graz-Talk des Eckstein-Magazins. 
Friedrich Kleinhapl, international erfolgrei-
cher Cellist, Michael Wachsler-Markowitsch, 
langjähriger Finanzvorstand (CFO) des in 
Premstätten bei Graz ansässigen, global 
agierenden Halbleiter- und Sensorspezialis-
ten ams AG, und Gastgeber Michael Schunko 
trafen sich zu einem Gespräch über die Mur-
metropole, das die Stadtgrenzen bald hinter 
sich ließ und sich die Langsamkeit Europas 
zum Thema machte.

Mit welcher Schulnote würden Sie Graz beur-
teilen?

Michael Wachsler-Markowitsch: Aus österreichi-
scher Sicht würde ich Graz eine klare Eins geben. 
Im Vergleich zu anderen Städten und Regionen in 
Österreich ist Graz tipptopp. Im internationalen 
Vergleich: eine Vier; mit Tendenz zur Verbesserung. 

Warum dieser Unterschied?

Wachsler-Markowitsch: Der Unterschied be-
trifft nicht nur Graz, sondern ganz Österreich. 
Österreich ist vor vielen, vielen Jahren steckenge-
blieben. Es richtet seinen Blick nicht nach außen, 
ist auf  sich selbst bezogen. Nur ein Beispiel: Mir 
sind Aussagen von gut situierten Eltern bekannt: 
„Aber geh, meine Kinder müssen eh nicht Englisch 
lernen, die werden sowieso Anwälte.“ 

Friedrich Kleinhapl: Das ist aber nicht die Regel, 
würde ich meinen.

Wachsler-Markowitsch: Ich behaupte nicht, dass 
es die Regel ist. Aber dass so etwas heute überhaupt 
noch vorkommt, sagt schon einiges. Auch unsere 
Vorbehalte gegenüber Fremden sind legendär. Das 
soll kein Pauschalurteil sein, aber es ist eine Ten-
denz, die nach wie vor nicht wegzuleugnen ist.

Michael Schunko: Wir neigen dazu, das, was 
wir bereits erreicht haben – und damit uns  
selbst –, zu überschätzen. Und uns dann gleich wie-
der in Selbstzufriedenheit zurückzulehnen. Aber 
speziell zu Graz: Graz hat in den letzten 20, 25 Jah-
ren eine tolle Entwicklung durchgemacht, aber eine 
Entwicklung von quasi null auf  das Doppelte ist in 
absoluten Werten nicht unbedingt sehr viel. Das 
muss man auch einmal sehen. Und ich behaupte, 
dass noch sehr viel Luft nach oben ist. Daran sollte 
gearbeitet werden. Und man sollte auch ambitio-
nierte Ziele formulieren und alles daransetzen, sie 
zu verwirklichen. Ich vermisse in dieser Stadt nach 
wie vor die Visionen. Es ist ja im Rest von Öster-
reich auch nicht anders: eine gewisse Kleinkariert-
heit, es bewegt sich nicht viel. Es ist alles lieb und 
schön. Und gerne wird gejammert, dass niemand 
etwas tut. Aber wenn einer etwas verändern will, 
dann passt es den Leuten auch nicht.

Wachsler-Markowitsch: Das kommt ja nicht von 
ungefähr. Ich glaube, dass es gesellschaftlich ein-
fach nicht erwünscht ist. Schauen wir uns z. B. die 
ewigen Diskussionen um Gastgartensperrstun-
den oder Ladenöffnungszeiten an. Die Menschen 
in Österreich sind dagegen, dass die Geschäfte 24 
Stunden lang offen haben. 

Fotos: René Strasser

DAMIT WAR
DAS DING

DANN TOT
„Wir neigen dazu, das, was wir er­
reicht haben, zu überschätzen. Und 
uns dann gleich wieder in Selbst­
zufriedenheit zurückzulehnen.“ 
— Michael Schunko, Gastronom
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Kleinhapl: … bis man überhaupt arbeiten darf. Das 
begreife ich nicht. Das ist genau der Punkt.

Wachsler-Markowitsch: Ein bürokratischer Auf-
wand ohne Ende. Wir lernen gerade ungefähr 50 
Ingenieure aus Singapur an. Es ist ein Drama, die-
se Leute hierherzubringen und eine temporäre Ar-
beitsgenehmigung für die Zeit der Einschulung zu 
bekommen. Aber wir können Österreich mit seinen 
Problemen nicht isoliert von Europa betrachten, ich 
glaube, da sind wir uns einig. Bürokratische Behin-
derung bzw. Laden- oder Gastgartenöffnungszeiten 
sind auch in den meisten anderen europäischen Staa-
ten Baustellen. Wenn wir uns wirklich benchmarken 
wollen, dann müssen wir das heute mit Asien ma-
chen. Dort spielt es sich ab, dort geht die Post ab.  

Kleinhapl: Da bin ich völlig bei Ihnen. Da sind wir 
Lichtjahre hinterher. 

Wachsler-Markowitsch: Ein Beispiel: Wir hatten 
zu Beginn dieses Jahres in Singapur 800 Mitarbei-
ter. Heute sind es mehr als 6.000. Es gibt eine Re-
gelung, die vorschreibt, dass 60 Prozent der Mitar-
beiter Staatsangehörige Singapurs sein müssen. So 
viele zu finden, wäre in dieser kurzen Zeit unmög-
lich gewesen, also mussten wir eine – temporäre 
Ausnahmegenehmigung beantragen. Vier Tage 
später bekamen wir vom Arbeitsministerium einen 

ein Schock. Wir haben jahrelang daran 
geglaubt, dass sich unser Projekt hier in 
Europa verwirklichen lässt. 

Wachsler-Markowitsch: Es ist eine eu-
ropäische Krankheit, ein Spiegel der Ge-
sellschaft. Und deswegen verlassen die 
klugen Köpfe Europa auch in Scharen. 

Schunko: Ich frage mich im Hinblick 
auf  die Zukunft dieser Stadt auch immer 
wieder: Was würde noch mehr kreative 
und gut ausgebildete Menschen nach 
Graz und in die Steiermark bringen, um 
hier zu arbeiten und mit ihren Famili-
en zu leben? Aber die Hürden beginnen 
schon damit, dass unsere Gesellschaft 
nicht wirklich zu den offensten gehört. 

Kleinhapl: Graz hätte ein extrem gutes 
Potenzial, was die Voraussetzungen und Lebensbe-
dingungen betrifft. Graz sollte sich seiner Stärken 
besinnen und sie selbstbewusst weiterentwickeln. 
Das Grazer Institut für Weltraumforschung hat heu-
te schon Weltgeltung, um nur ein Beispiel zu nen-
nen. Graz war ja auch schon Literaturhauptstadt, 
Architekturhauptstadt und einiges mehr. Leider ist 
das alles im Sand verlaufen. Und schließlich wird 
man auch immer wieder von scheinbar ganz banalen 
physische Hindernisse eingeholt: Wenn man aus der 
Stadt nicht wegkommt, weil es einfach keine relevan-
ten und verlässlichen Flugverbindungen gibt, dann 
ist das eine Tragödie. Das war einer der Gründe, 
weshalb ich von Graz weggegangen bin. 

Schunko: Ein wichtiges Thema. Aber ich stelle 
noch etwas zur Diskussion: Ist der gelernte Öster-
reicher von der Grundmentalität her nicht einer, 
der es tendenziell nicht so schätzt, wenn jemand 
von außen kommt und ihm – wenn auch vielleicht 
nur gefühlt – seine Position und seine Besitzstände 
streitig zu machen droht? Kann es sein, dass unse-
re Gesellschaft so denkt? Ich bin neulich über eine 
Untersuchung gestolpert, die Österreich als Land 
mit relativ großen Vorbehalten gegenüber Zuzie-
henden ausweist. Das scheint ein Faktum zu sein. 
Auch wenn es um qualifizierte Fachkräfte oder 
Spezialisten geht, wie sie bei uns ja angeblich hän-
deringend gesucht werden.

Wachsler-Markowitsch: Bei uns am Standort ar-
beiten Menschen aus 33 Nationen. Wissen Sie, wie 
schwer es ist und wie lange es dauert …

Kleinhapl: Was mir in Graz am meisten auffällt, ist 
das mangelnde Selbstbewusstsein. Aus meiner Sicht 
liegt dort das Hauptübel für eine Stadt, die, wie ich 
glaube, sehr viel Potenzial hat. Man hat es allerdings 
nie verstanden, sich mit einem Schwerpunkt zu 
branden und diesen dann auch durchzuziehen. Ich 
will Innsbruck nicht als Vorbild hinstellen: Womit 
hat sich Innsbruck gebrandet außer mir dem Golde-
nen Dachl? Trotzdem ist die Stadt randvoll.

Wachsler-Markowitsch: Unterhalten Sie sich mit 
Asiaten oder Amerikanern: Die kommen nicht 
nach Österreich, um Geschäfte zu machen, sondern 
um die Alte Welt zu sehen: das Goldene Dachl oder 
Schloss Schönbrunn. Österreich hat den Ruf, ein 
bisschen verstaubt zu sein, aber lieb verstaubt. Es 
wird hier schon versucht, etwas zu bewegen. Aber 
halt in österreichischer Manier – ein bissl langsam. 
Die Gesellschaft will keine rasche Veränderung 
und sie will sich auch nicht wirklich mit der Zu-
kunft auseinandersetzen. Aber damit werden wir 
auf  lange Sicht ins Hintertreffen geraten. 

Kleinhapl: Wir arbeiten seit sechs Jahren an einem 
völlig neuartigen, spektakulären Festivalprojekt. 
Wir versuchen es in den USA und in Asien, denn in 
Europa ist nichts zu machen. Ganz Europa ist ängst-
lich und innovationsfeindlich. Wir haben überall 
dasselbe gehört: „Wenn ich mich als Manager auf  et-
was Neues einlasse und einen Fehler mache oder ein 
Problem auftaucht, dann bin ich weg. Mache ich das, 
was alle machen, dann kann mir nichts passieren.“ 
Das ist kennzeichnend für Europa. Es war wirklich 

FRIEDRICH KLEINHAPL
gebürtiger Grazer, lebt und arbei-
tet in Wien. Seine internationale 
Konzerttätigkeit als Solist und 
Kammermusiker führte ihn in die 
bedeutendsten Konzertsäle der 
Welt und ließ ihn mit zahlreichen 
großen Orchestern und Dirigenten 
zusammenarbeiten. Unter ande-
rem spielte er mit dem Mariinsky 
Orchester unter Valery Gergiev. 
Von 2003 bis 2006 fungierte er 
als künstlerischer Leiter der Eg-
genberger Schlosskonzerte.

MICHAEL WACHSLER-
MARKOWITSCH
gebürtiger Wiener, lebt seit 14 
Jahren in Graz. Er ist Finanzvor-
stand des in Premstätten bei Graz 
ansässigen, international tätigen 
Halbleiterplatten- und Sensor-Her-
stellers ams AG. Das Unternehmen 
mit zahlreichen Standorten und 
Niederlassungen weltweit erwirt-
schaftete 2016 einen Umsatz von 
fast 550 Millionen Euro.

MICHAEL SCHUNKO 
führt drei Grazer Innenstadt
lokale: das Restaurant Eckstein, 
das Kunsthauscafé und das 
Freiblick Tagescafé mit Dach-
terrasse im Kaufhaus Kastner 
& Öhler. Seit März ist er als 
Mandatar der ÖVP Mitglied des 
Grazer Gemeinderats.

„Die Gesellschaft will 
keine rasche Veränderung 
und sie will sich auch nicht 
wirklich mit der Zukunft 
auseinandersetzen.“ 
— Michael Wachsler-
Markowitsch, CFO ams AG
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vorstellen? Wo jeder Politiker gerade einmal bis 
zur nächsten Wahl denkt. 

Man muss aber auch festhalten, dass diese 
 asiatische Demokratie ein autoritäres Element 
in sich trägt.

Kleinhapl: Umgekehrt ist diese Nicht-Planung 
über den Horizont der nächsten Wahl hinaus auch 
ein Schwachpunkt unserer Demokratie. Wir haben 
ja in Europa keine Perspektive, die über zwei, drei 
oder vier Jahre hinausgeht. Und dann dümpeln wir 
von einer Woche zur nächsten dahin. Dabei gäbe 
es schon Beispiele, bei denen man sich etwas ab-
schauen könnte. Nicht nur Singapur oder Asien, 
auch Skandinavien z. B. Aber das wollen wir an-
scheinend nicht.

Wachsler-Markowitsch: Was Unternehmen heute 
ganz selbstverständlich machen, nämlich Bench-
marking bei den Mitbewerbern – was macht der 
andere besser? –, das machen Städte und Länder 
anscheinend kaum oder gar nicht. Warum nicht? 

Kleinhapl: Ich glaube, sehr oft aus Trägheit. 

Schunko: Ich habe nun als Mitglied zum Gemein-
derat doch einige Einblick bekommen. Die Politiker 
an der Spitze, die arbeiten richtig hart. Sie werden 
mit Dingen konfrontiert, bei denen sich ein norma-
ler Bürger möglicherweise fragt: „Würde ich mir 
das  antun, um ein paar Wählerstimmen zu bekom-
men.“ Die Politiker an der Spitze müssen es tun. 
Das System ist so komplex, dass es kaum möglich 
ist, sich aus dieser Umklammerung zu befreien.

Kleinhapl: Ein letztes Beispiel, es passt dazu: Wir 
wollten mit einer Musikproduktion in den Kon-
zertsaal einer Uni gehen. Dort hielt man uns ei-
nen Mietvertrag entgegen, der sich über 50 Seiten 
erstreckte. Ich habe das hinterfragt: Mir wurde 
gesagt, sie hätten es von einer anderen Uni abge-
schrieben, damit nichts schiefgehen könne. O.k., 
wenn es so läuft. Damit war das Ding dann tot.

Bescheid ausgestellt, sonntags um 16 Uhr. Muss 
man mehr sagen?

Schunko: Nein, das sagt eh schon alles. Das schaffen 
wir nie. Trotzdem müssen wir weiterdenken. Unsere 
Stadt ist nicht wirklich sexy, noch nicht. In Berlin hat 
man z. B. nach der Öffnung gesagt: „Wir lassen in den 
neuen Räumen vieles zu. Wir schauen nicht so sehr 
aufs Geld, sondern sorgen da-
für, dass sich etwas entwickelt.“ 
Und man braucht sich nur an-
zusehen, wie sich diese Stadt 
entwickelt hat. Natürlich kann 
man Graz nicht 1:1 mit Berlin 
vergleichen. Aber man kann 
sich ja trotzdem etwas abschau-
en. Es gibt auch bei uns noch 
viel Luft nach oben. Wir sind 
lieb und schön und es ist angenehm, hier zu leben, 
aber wir sind nicht wirklich sexy. Wir bemühen uns, 
aber wir haben einen Zentnerstein umgehängt und 
bekommen ein bestimmtes Tempo vorgeschrieben, 
das wir ja nicht überschreiten dürfen. 

Kleinhapl: Was Graz meiner Meinung nach sexy 
machen würde: Wenn Kräfte gebündelt würden, 
statt sich ständig gegenseitig zu blockieren. Das ist 
eine Krankheit. Ich habe es damals im Kulturhaupt-
stadtjahr erlebt: Ich war 2003 auch nicht beschäf-
tigt. Ich habe es bloß toll gefunden. Aber unter den 
Künstlern haben auch viele gesagt: „Wann ist die-
ses blöde Jahr endlich vorbei, ich habe nichts davon 
und alle Mittel werden von mir abgezogen.“ Keiner 
ist auf  die Idee gekommen zu sagen: „Es entsteht 
hier ein Brennpunkt und der treibt uns alle nach 
oben.“ Dieses Denken fehlt Graz völlig. Jedenfalls 
habe ich es nicht erlebt. Warum erkennen wir Po-

tenziale nicht, bündeln sie und sagen dann: „Toll, 
dass es so etwas gibt und dass wir alle davon profi-
tieren können, wenn es funktioniert.“ In der Praxis 
ist es oft genau umgekehrt: „Wenn es dir gut geht, 
muss ich dafür sorgen, dass es dir schlechter geht, 
denn es darf  dir nicht besser gehen als mir.“ 

Schunko: Ich glaube, dass es doch große Unter-
schiede zwischen Österreich und anderen Staaten 
gibt. Man braucht nur deutsche Politikdiskussi-
onen mit österreichischen vergleichen. Sprache, 
Argumentation, Sachgehalt – das läuft in Deutsch-
land tatsächlich auf  einer anderen Ebene: klar und 
emotionslos. Da geht es um Fakten. Bei uns spielt 
sich alles auf  der emotionalen Ebene ab.

Wachsler-Markowitsch: 
Großes Kino. Kabarett.

Kleinhapl: Aber wahrschein-
lich ist es überall auf  der 
Welt so. Uns fällt es eben hier 
besonders auf, weil wir hier 
leben. Aber wenn ich mir die-
se Hickhack-Diskussionen 
anhöre, ganz egal, worum es 

geht: dieses zwanghafte Kreieren von Gegensätzen. 
„Wir müssen anders sein, wir dürfen nicht an einem 
Strang ziehen.“

Schunko: Vielleicht sind wir in gewisser Hinsicht 
zu emotional und zu wenig sachlich, um wirklich 
etwas zu bewegen. Ich denke mir immer wieder, 
dass wir uns eigentlich oft selbst im Weg stehen – 
und uns gegenseitig blockieren. 

Kleinhapl: Wir verlieren häufig die großen Ziele 
aus den Augen – wegen irgendwelcher Hakeleien 
oder vermeintlicher Interessenkonflikt, die oft ge-
nug völlig schwachsinnig sind. 

Wachsler-Markowitsch: Ich will hier noch einmal 
den Singapurverglich bemühen. Singapur hat – 
haltet euch fest – einen Planungshorizont von 50 
Jahren. Könnt ihr euch so etwas hier in Österreich 

„Was Graz meiner Meinung 
nach sexy machen würde: 
Wenn Kräfte gebündelt 
 würden, statt sich ständig 
 gegenseitig zu blockieren.“
— Friedrich Kleinhapl, Cellist

Fotos: Rene Strasser
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HEISSES EISEN
Graz hat eines der schönsten Beispiele europäischer Gusseisenarchitektur 

und das Allerschönste daran: Das ehemalige Eiserne Haus bietet dank der 
 Erweiterung des Kunsthauscafés noch mehr Raum für Geschmackserlebnisse.
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70 weitere Sitzplätze, 120 Quadratmeter mehr 
Gastrofläche und eine neue, fette Schauküche im 
Nordteil. Das Kunsthauscafé, das seit dem Früh-
jahr 2015 besteht, hat seine Arme noch weiter aus-
gestreckt und ist nun bis ins ehemalige Eiserne 
Haus im Erdgeschoß der blauen Blase vorgerückt. 
Ein spektakuläres Vorhaben, das nun auf  insge-
samt 300 m2 Gesamtfläche Kaffeetrinken, Brun-
chen, Lunchen, Parlieren, Konversieren, Netz-
werken und mehr möglich macht. „Binnen eines 
einzigen Monats wird der Umbau sehr sportlich 
durchgezogen. Das Angebot von Frühstück bis À-
la-carte-Speisen bleibt wie gehabt, aber die Kulisse 
unseres Cafés ist jetzt noch aufregender“, freut sich 
Michael Schunko. 

LIVING HISTORY
Der Zuwachs am Hipster-Hotspot Kunsthausca-
fé  hat übrigens Geschichte. Der innovative Gra-
zer Architekt Johann Benedikt Withalm, hat anno 
1846 das erste Kaffeehaus an diesem Standort er-
baut. Damals zweistöckig, sehr nobel und mit der 

hochmodernen Gusseisenskelett-Bauweise. Das 
Projekt wurde rasch als „Eisernes Haus“ bekannt 
und erregte im spätbiedermeierlichen Graz großes 
Aufsehen. Leider war Withalms Triumph kurzle-
big. Schon wenige Jahre nach der Errichtung wies 
die Dachterrassenkonstruktion gefährliche Risse 
auf  und das Schmuckstück des Cafés musste einer 
herkömmlichen Dachkonstruktion weichen. Ver-
ärgert verkaufte der Architekt seinen Bau und be-
reits 1906 wurde das Café Meran geschlossen. Erst 
2003 schließlich wurde der gusseiserne Gebäude-
teil wieder in seinen Urzustand zurückversetzt. 
15 Jahre später, nicht zuletzt durch die ganzheit-
liche Erweiterung des Kunsthauscafés, wäre wahr-
scheinlich auch Architekt Withalm wieder happy 
mit dem Ist-Zustand. 

BRÜCKENBAUER KAFFEEKULTUR
Die Kaffeekultur von einst schlägt die Brücke ins 
Heute. Bei aromareichen Geschmacksbündnissen in 
der aktuellen Café-Szene mischt Alois Deutsch mit. 
Seit bald 30 Jahren sind Schunko und Deutsch Ge-
schäftspartner und stehen für ein hohes Qualitäts-

Kunsthauscafé reloaded. Die Erweite-
rung des Cafés zieht sich über das gesamte 
 Erd geschoß des Eisernen Hauses.

„Binnen eines einzigen Monats 
haben wir den Umbau sehr sportlich 
durchgezogen. Das Angebot von 
Frühstück bis À­la­carte­Speisen 
bleibt wie gehabt, aber die Kulisse 
unseres Cafés ist jetzt noch 
aufregender“, freut sich Michael 
Schunko. 

& 

Fotos: Kunsthaus Café, Werner Krug, Fotolia, Peter Manninger, Vincenz Reim / Wikipedia
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bewusstsein in der High-End-Gastronomie. 
 Authentizität und Produktwahrheit spielen bei 
ihrer fast schon freundschaftlichen Verbindung 
tragende Rollen. Mit handverlesenen Kaffee-
bohnen der Premiummarke perlanera aus Triest 
versorgt Deutsch die zwei Grazer Kaffee-Hot-
spots Freiblick und Kunsthauscafé und genießt 
nicht nur der Qualitätskontrolle zuliebe selbst 
bis zu 50 Espressi pro Woche. „perlanera verkör-
pert wie kein zweiter Caffè die geschmackliche 
Grandezza großer Triestiner Kaffeetradition. 
Das ist unser absolutes Alleinstellungsmerk-
mal“, erklärt Deutsch stolz. Schwarze Perlen als 
wertvoller Schatz, den auch Michael Schunko 
voller Überzeugung tassenweise serviert. Just-
in-time-Lieferant Deutsch trumpft aber u.a. 
auch mit prickelnden Schaumweinmarken auf. 
Besondere Bedeutung misst er dem Weingut Paladin zwi-
schen Veneto und Friaul bei: „Gemeinsam mit Michi Schunko 
haben wir die Marke Paladin in der Steiermark groß gemacht. 
Es ist sein Verdienst, dass Paladin hierzulande so gut da-
steht“, strahlt Deutsch. Ginge es nach ihm, würde er, freilich 

augenzwinkernd, Schunko als Testimonial des italie-
nischen Winzers vorschlagen. „Es ist nicht selbstver-
ständlich, dass Geschäftspartnerschaften wie diese so 
viel Wertschätzung und gegenseitiges Vertrauen mit 
sich bringen“, resümiert Deutsch. 

perlanera – die Kunst des Kaffees 
Erlesener Kaffee und maßgeschneiderte 
Gesamt lö sungen fü r Gastronomie, Be-
trieb, Bü ro und private Kaffeegenießer.

perlanera – die Kunst des Kaffees 

A.I. Deutsch HandelsgmbH 
Gewerbering 4, 8077 Gö ssendorf 
Tel.: +43 (0) 3135 / 46 0 60 

www.perlanera.at 

„perlanera verkörpert 
wie kein zweiter Caffè 
die geschmackliche Gran­
dezza großer Triestiner 
Kaffeetradition. Das 
ist unser absolutes Al-
leinstellungsmerkmal“, 
 erklärt Deutsch stolz.

Frau Dr. Pansi, neben Mesotherapie bieten Sie auch 
„Medical Micro Needling“ an. Was bewirkt diese 
Methode und wann kommt sie zur Anwendung?
Dr. Heike Pansi: Medical Micro Needling ist ein 
relativ neues Verfahren zur Falten- und Narbenbe-
handlung. Ähnlich der Mesotherapie werden kör-
pereigene biologische Prozesse angeregt.
Die Haut wird an den be-
troffenen Stellen, also meis-
tens im Gesicht, mit einem 
sogenannten Dermaroller 
behandelt. Die behandelte 
Region wird mit einem Se-
rum, das aus Hyaluronsäu-
re, Spurenelementen, Ami-
nosäuren und Vitaminen 
besteht, beträufelt, welches 
dann leicht einmassiert wird. Besondere Ergebnis-
se erreicht man, wenn statt des Serums das „Platelet 
Rich Plasma“ zum Einsatz kommt, hierbei wird die 
körpereigene Kollagen- und die Hyaluron-Produkti-

PLATELET RICH PLASMA
EINE SCHONENDE UND EFFIZIENTE KOSMETISCHE METHODE& 

on besonders stark angeregt, was die Wirkung noch 
einmal deutlich erhöht.

Angelina Jolie schwört angeblich darauf, also ein 
reiner Hollywood- Beauty trend?
Die Ergebnisse überzeugen, der biologische 
Hauterneuerungsprozess  führt zu nachhaltiger Glät-

tung von Falten, die Metho-
de lässt sich auch bei Ver-
letzungs- und Brandnarben 
sowie Schwangerschafts-
streifen anwenden, Ein wei-
teres Anwendungsgebiet ist 
z. B. die Kopfhaut bei dünner 
werdendem Haar.

Was ist der Unterschied zwischen Micro 
 Needling & Medical Micro Needling?
Die Nadeln des Home- bzw. Beautystudio-Derma-
rollers dringen maximal 0,2 mm in die Oberhaut ein, 

Foto: Stephan Friesinger

dies bewirkt lediglich eine verbesserte Aufnahme von 
Pflegestoffen. Der medizinische Dermaroller hat hin-
gegen eine Eindringtiefe von 1 mm, dadurch entsteht 
ein Verletzungsreiz, der den Selbstheilungsprozess 
der Haut einleitet. Es bildet sich körpereigenes Kolla-
gen, das die Straffung und Festigung der Haut unter-
stützt. Daher darf  diese Behandlung ausschließlich 
von Ärztinnen und Ärzten durchgeführt werden.

Hat die Behandlung Nebenwirkungen?
Nein, nach der Gesichtsbehandlung ist lediglich eine 
geringe Rötung wie nach einem leichten Sonnenbad 
zu sehen. Bereits nach 15 Minuten ist man wieder voll 
„gesellschaftsfähig“. Das Infektionsrisiko ist äußerst 
gering. Schon nach der ersten Sitzung sind zumeist 
spürbare Verbesserungen zu bemerken.

Praxis Dr. Heike Pansi

Körblergasse 42, 8010 Graz
Di. u. Fr.: 9–17 Uhr
Terminvereinbarung:  Tel.: 0699/11 11 07 84
ordination@mesotherapie-graz.at
www.mesotherapie-graz.at

Aus dem Archiv. Das Eiserne Haus 
anno 1846 wurde vom Grazer Architekt 
Johann B. Withalm entworfen und be-
herbergte schon damals ein Kaffeehaus.

MEDICAL MICRO-NEEDLING 
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Der blütenweiße Damast, die silbernen Kerzenleuch-
ter und die opulente Tischdeko sind wieder sicher 
verstaut. Auch wenn die Lange Tafel 2017 erstmals 
seit ihrem Bestehen ins Wasser fiel und der bislang 
wohlgesinnte Grazer Sternenhimmel zwischen 
Rathaus und Uhrturm Hunde regnen ließ, kamen 
200 ausländische Gäste dank Waltraud Hutter doch 
noch auf ihre Kosten. „Für Gäste, die ein Lange-
Tafel-Package mit Hotel & Ticket gebucht hatten, 
haben wir aufgrund der schlechten Witterung die 
Lange Tafel kurzfristig in den Stefaniensaal verlegt. 
Und so unseren weitgereisten Graz-Fans, die mitt-
lerweile sogar aus Japan, Australien, London und 
Amerika anreisen, doch noch ein besonderes Kulina-
rikevent geboten“, erzählt die Troubleshooterin mit 
einem erleichterten Lächeln. 

EXTRAKT EINER GENIESSERIN
Das ist der Moment, in dem sich die Grand Dame 
des Genusses kurz erlaubt zu verschnaufen, wirk-
lich still sitzt sie aber nie. Seit 2008 ist die Stei-

rerin, die jahrelang in der heimischen Hotellerie- 
und Gastronomiebranche erfolgreich in leitender 
Position tätig war, als Projektmanagerin für Graz 
Tourismus tätig. Gemeinsam mit 29 Partnerbe-
trieben whoopt sie jährliche Großveranstaltungen 
wie die Lange Tafel, organisiert u.a. für 200 Kin-
der pro Jahr Kochkurse und setzt zwischen Früh-
ling und Herbst kulinarische Rundgänge durch die 
Stadt um. Mit Letzteren kratzt man bereits an der 
14.000-Teilnehmer-Grenze. Eine Erfolgsgeschich-
te, mit bloßem Auge erkennbar. „Meine Initiativen 
werden am laufenden Band kopiert, aber langfris-
tig hört man von Nachahmern kaum etwas“, tönt 
Hutter selbstbewusst, ohne dabei hochtrabend zu 
wirken. Denn unumstößlich hat Graz in den letz-
ten Jahren unter ihrer kulinarischen Regentschaft 
einen lukullischen Aufschwung erlebt. „Ich bin in 
Graz beruflich angekommen. Wann immer ich 
durch diese Stadt spaziere, denke ich mir: Mah, 
wie schön! Das liegt nicht nur an der bezaubern-
den Altstadt und den tollen Betrieben, sondern u.a. 

Fotos: Werner Krug, Graz Tourismus ,Harry Schiffer, Manfred Baumann, Harald Eisenberger

HASHTAG
JUBILÄUM

WALTRAUD HUTTER 
Besuch der Hotelfachschule Bad Gleichen-
berg, mit 19 Jahren bereits in der Branche 
erfolgreich tätig. Mit Anfang 30 leitete sie 
das Hotel Daniel in Graz, machte sich an-
schließend selbstständig und übernahm das 
traditionsreiche Operncafé. Seit 2008 ist sie 
im Auftrag des Tourismusverbandes der Stadt
Graz u. a. für die Organisation der Langen 
Tafel der GenussHauptstadt verantwortlich.

Mein Antrieb … ist mein Erfolg.

Ich bin … eine One-Woman-Show mit 
einem super Team im Hintergrund.

Das Schönste an der Initiative Genuss-
Hauptstadt … ist der gemeinsame Spi-
rit. Alle ziehen an einem Strang.

Zur Ruhe komme ich … wenn ich koche. 
Andere machen Yoga, ich entspanne 
hinterm Herd.

2018 feiert die GenussHauptstadt Graz bereits ihr zehnjähriges Bestehen. 
Zeit, mit der Projektleiterin des Projektes GenussHauptstadt Graz ein 

Zwischenresümee zu ziehen, bei dem auch Trüffel gehobelt werden.
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Graz Tourismus

Herrengasse 16, 8010 Graz
Tel.: +43 0 316 / 80 75-0
Mo–So 10.00–17.00 Uhr
info@graztourismus.at

www.graztourismus.at
www.genusshauptstadt.at

auch an den kreativen und kulturellen Initiativen 
sowie den 15 Bauernmärkten, auf denen ich nur zu 
gerne einkaufe“, lacht Hutter. Fürs kommende Jahr 
liegt schon einiges im Einkaufskorb: „Vom 2. bis 
4. November 2018 stellen wir ein internationales 
Trüffelfestival auf die Beine. Neben einem Markt 
werden Aussteller aus Italien, Frankreich, Kroati-
en und Österreich eine Auktion der begehrtesten 
Trüffeln geben und unsere Gastronomen der Ge-
nussHaupstadt Graz werden parallel für High-
lights am Teller sorgen“, verraten Hutter und Tou-
rismusverband-Vorsitzender Hubert Pferzinger. 
Wein gehört da freilich auch dazu: „Denn unsere 
heimischen Winzer leisten Großartiges und sind 
wichtige Gradmesser für den Tourismus“, weiß 
Weinbaudirektor Werner Luttenberger. Das große 
Jubiläum zum zehnjährigen Bestehen der Genuss-
Hauptstadt wird übrigens schon vorab, am 23. Au-
gust 2018, gefeiert. Dabei wird dann ein weiteres 
regionales Produkt, der Grazer Krauthäuptel, sei-
ne Bühne bekommen. 

„Vom 2. bis 4. November 2018 
stellen wir ein internationales 
Trüffelfestival auf die Beine. 
Neben einem Markt werden 
Aussteller aus Italien, 
Frankreich, Kroatien und 
Österreich eine Auktion der 
begehrtesten Trüffeln geben 
und unsere Gastronomen 
der GenussHaupstadt Graz 
werden parallel für Highlights 
am Teller sorgen“, verraten 
Hutter und Tourismusverband­
Vorsitzender Hubert 
Pferzinger.

TRÜFFELTRAUM

—  Z U T A T E N

200 g Nudelteig
150 g Ricotta
Salz
Trüffelöl nach Ermessen

—  Z U B E R E I T U N G

Ricotta mit Salz und Trüffelöl glatt 
rühren. Nudelteig ausrollen und mit 
der Ricotta-Masse füllen. Die Ränder 
der Ravioli mit etwas Wasser bestrei-
chen und zusammendrücken. An-
schließend in heißem Salzwasser 
5 Minuten sanft ziehen lassen. Ravioli 
herausheben und in einer Pfanne mit 
Trüffelbutter schwenken. Mit Salz 
abschmecken. Für das Trüffelpesto 
Trüffelknolle (Größe nach Ermessen) 
mit etwas Olivenöl und Salz  pürieren. 
Für den Trüffelschaum je 50 ml 
Milch und Gemüsefond mit einem EL 
Trüffel butter langsam erwärmen und 
vor dem Servieren schaumig mixen. 

WERNER LUTTENBERGER

Der steirische Wein ist ein kräftiges Zug-
pferd. Die Auswahl an Weinen, die u.a. in den 
Partnerbetrieben der GenussHauptstadt Graz 
vorhanden ist, ist einzigartig. Vielfach sind es 
Kult-Weine, die zum Sammeln einladen. Sie 
bilden das Herzstück des steirischen Weins. 
Im Fachhandel sind wir überproportional vor-
handen, weil man die Qualität des steirischen 
Weines schätzt. Daneben zeichnet uns eine 
einzigartige Vermarktungsstruktur aus. 
Die steirischen Weinbauern haben es mit 
diesem echten Naturprodukt geschafft beim 
Konsumenten im In- und Ausland das ent-
sprechende Standing zu bekommen. Hut ab!
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Als Küchenchef jongliert Michael Hebenstreit mit den Stärken  
heimischer Ursprünglichkeit. Sein Motto: from farm to table. 

SCHMECKT

GLEICH-

AM BESTEN

GESINNTHEIT
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vetter anerkennend auf  die Schulter. Heute steht 
Gebirgssaibling auf  der Karte. „Der langsam ge-
wachsene Alpinist, strotzt nur so vor bestem oran-
gerotem Fleisch, Omega 3 und seinem feinen Ge-
schmack. Ihm taugt es übrigens knapp unter 1.000 
Meter Seehöhe am allerbesten“, so Wesonig. „Vom 
Fisch-Ei bis zur Veredelung: Der Michi weiß ein-
fach, was er tut. Das schmeckt man eben“, schätzt 
Hebenstreit Produzenten wie „Michi’s frische Fi-
sche“ und schleppt die Kühlbox eigenhändig ins 
Auto.

KULINARISCHER PATRIOTISMUS
Produktwahrheit und Produzentennähe zählen 
heute zu den wichtigsten Bestandteilen ehrlicher 
Kulinarik. „Die Identität einer Landesküche besteht 
nicht umsonst wie das Land selbst aus der Summe 
aller Eigenheiten. Dazu gehören in der Steiermark 
zum Beispiel klarerweise Kernöl und Krauthäup-
tel, aber eben seit neuestem auch Grazer Trüffel“, 
so Hebenstreit. „Mit Schlagwörtern wie saisonal 
und regional rühmt sich heute eh schon jede Küche 
und jeder Koch. Worauf  es dabei aber wirklich an-
kommt, sind Achtsamkeit und Stolz auf  wertvolle 
Lebensmittel ohne Geschmacksverstärker und E’s, 
die Produzenten wie Michi Wesonig liefern.“ Übri-
gens: Michis frische Fische gibt es nicht nur perfekt 
zubereitet im Eckstein. Die Spezialitäten (Natur 
im Ganzen oder als Filet, geräuchert oder gebeizt) 
können auch bequem im Online-Shop bestellt wer-
den. Sie werden frisch in der Kühlbox nach Hau-
se geliefert. Außerdem sind die Bio-Saiblinge in 
ausgewählten Bio-Läden sowie in gehobenen Gas-
tronomiebetrieben erhältlich.

Michael Hebenstreit ist wohl mit einem Schatzjä-
ger zu vergleichen. Erst kürzlich war er im Gra-
zer Leechwald auf  Trüffelpirsch und, ja, das hat 
wahrhaftig etwas mit Suchen zu tun. „Gefunden 
habe ich selbst nichts. Dafür waren dann schon die 
Spürnasen auf  vier Beinen zuständig“, lacht der 
gebürtige Feldbacher, der seit 2013 im Eckstein als 
Küchenchef  werkt. Wenn er im Naturpark Mür-
zer Oberland steht, tut sich Hebenstreit mit dem 
Finden wesentlich leichter. Hier frönt Michael 
Wesonig seiner Fischzucht und klares, eiskaltes 
Gebirgswasser, das zwischen der Rax und Maria-
zell aus unzähligen Quellen sprudelt, begießt die 
freundschaftliche Verbindung zwischen Produ-
zent und Küchenchef. Die beiden eint nicht nur der 
Vorname. „Kompromisse liegen uns nicht, schon 
gar nicht, wenn es um Qualität geht“, so der Te-
nor. „Mich fasziniert die unbändige Leidenschaft, 
mit der Michi seine Saiblinge aufzieht und zur 
geschmacklichen Vollendung führt“, gibt sich He-
benstreit begeistert und klopft seinem Namens-

Geboren und behutsam 
aufgewachsen im eiskal-
ten Gebirgsquellwasser: 
Michi’s frische Fische.

„Vom Fisch-Ei bis  
zur Veredelung: Michi 
Wesonig weiß einfach,  
was er tut. Das  
schmeckt man eben.“

Michi’s frische Fische

Fischzucht DI Michael Wesonig 
Naturpark Mürzer Oberland 
+43 (0) 676/55 20 600

www.michis-frische-fische.at

MICHI HEBENSTREIT
Der 1987 geborene Feldbacher, 
Michael Hebenstreit hat seine Lehre 
im Hotel Legenstein im Bairisch 
Kölldorf abgeschlossen. Nach drei 
Jahren im San Pietro entschloss er 
sich, die Unternehmerprüfung und 
den Küchenmeister zu absolvieren. 
Abenteuer Wien: Hebenstreit konn-
te im Novelli Stars wie Jude Law, 
Wolfgang Joop und Bushido von sei-
nen Kochkünsten überzeugen, bevor 
er ins Fabios wechselte. Seit 2013 
ist er nunmehr Küchenchef im Eckstein.

HERBSTGEMÄLDE

— f ür  den  F i s ch

600 g Filet vom BIO Gebirgssaibling  
von Michi’s Frische Fische

Mittelstück des entgräteten Filets heraus-
schneiden und den restlichen Fisch zu einem 
Tatar unter Zugabe von Limonenöl, etwas 
Salz und Petersilie verarbeiten. Das Mittel-
stück des Fischfilets mit Zitronenthymian 
und Petersilie in Butterschmalz und Olivenöl 
confieren, sprich in diesen Fetten fünf Minu-
ten im Ofen langsam und nicht zu heiß ziehen 
lassen. Anschließend die Fischhaut abziehen 
und auf Wunsch später am Teller drapieren. 

— f ür  d a s  G em ü s e

4 Baby-Zucchini
Bunte Radieschen

Gemüse blanchieren und abschrecken. In 
einen lauwarmen Gemüse-Essig-Sud (beste-
hend aus aufgekochtem 200 ml Wasser, 
50 g Gölles Apfelessig, Salz, Zucker, 
schwarze Pfefferkörner, Senfkörner, 
Lorbeer und Nelke) über Nacht einlegen.
  

— f ür  den  L a uch
 
Zugeputzt im vorgeheizten Ofen bei 180 °C 
weich garen. Äußere Schicht des Lauches ab-
schälen. Den Rest portionieren. Salz, Olivenöl. 

— f ür  d i e  K ür b i s c r eme 

100 g würfeligen Muskatkürbis mit Was-
ser leicht bedecken und weich kochen. 
Anschließend mit Sonnenblumen- und 
Olivenöl aufmixen, bis eine cremige 
Konsistenz entsteht. Mit Muskat und Salz 
abschmecken, lauwarm anrichten.
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BUBBLESWITH
TROUBLESNO

Champagner hat bekanntlich ein aufbrausendes Wesen. Nur ein Grund,  
warum man Premiumlabels wie Perrier-Jouët standesgemäß hofieren sollte. 

Zum Beispiel mit einer eigenen Bar samt Summerlounge.

Nicht nippen, sondern kippen.
Hervé Deschamps ist als Kellermeister 
von Perrier-Jouët für florale, seidig  
feine Champagner verantwortlich.

Fotos: Pucher, Perrier Jouët / Louis Leduc, Markus Mansi
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Michi Schunko kredenzt  an heißen Tagen  
an der Summer Bar samt Lounge – aus- 
gestattet mit Outdoor-Mobiliar von Viteo –  
edlen Champager von Perrier-Jouët, 
Kaviar-Blinis und Früchte.

Ein Produkt, das seit Anbeginn mit 
Feierlichkeit und Grandesse in Verbin-
dung gebracht wurde: Champagner. 

Das Wichtigste zuerst: Was ist die Aufgabe von 
Champagner in der Bar? Klare Antwort: beleben. 
Und manchmal, später, für einen klaren Kopf  sor-
gen. Zuerst aber beleben. Zusammenzubringen, 
was zusammengehört: Menschen nämlich. Cham-
pagner ist schließlich nichts für Alleintrinker. 
Champagner ist für mindestens zwei. Noch besser 
für mehr. Das hat auch Michael Schunko längst er-
kannt und ist mit dem Champagnerhaus Perrier- 
Jouët eine prickelnde Partnerschaft eingegangen. 
„Während der Sommermonate installieren wir in 
unserem Gastgarten nicht nur eine Perrier-Jouët-
Bar. In Kooperation mit dem Outdoor-Mobiliar-
Hersteller Viteo laden wir auch in unsere edle 
wie gemütliche Sommerlounge ein“, freut sich der 
Eckstein-Chef. Die würde wohl auch dem legendä-
re Chef  de Cave – zu Deutsch Kellermeister – bei 
Perrier Jouët, Hervé Deschamps, gefallen. 

DER KÖNIG DER SCHAUMWEINE 
Acht Grad Celsius sollen es übrigens für jüngere 
Champagner sein, zehn Grad bei reiferen Vintages 
– so der Serviertipp. Auf  gar keinen Fall darf  Cham-
pagner eingefroren werden. Es soll ja Menschen ge-
ben, die meinen, Eiswürfel in Champagnergläsern 
sei besonders hip. Den König der Schaumweine on 
the rocks genießen? Eine Sünde. Champagner soll 
schließlich nichts erstarren lassen, sondern anregen. 
In jeder Hinsicht. Wer das nicht verstanden hat, 
dem hat sich das aufbrausende Wesen dieses Ge-
tränks wohl noch nicht ganz erschlossen.

„Perfektion, hoher Qualitäts
anspruch und die gelebte Heritage 
zeichnen die Marke aus“, erklärt 
Eckstein-Chef Michi Schunko.

Acht Grad Celsius sollen es übrigens 
für jüngere Champagner sein, zehn 
Grad bei reiferen Vintages – so der 
Serviertipp. Auf gar keinen Fall darf 
Champagner eingefroren werden.

OUI, MERCI!
1811 wurde das besagte Champagnerhaus gegrün-
det. Seit über zwei Jahrhunderten setzt Perrier-
Jouët in Épernay also unaufhörlich sein Streben 
nach Perfektion und Qualität fort. Mitten in der 
Champagne, mit einem Anbaugebiet von über 65 
Hektar, wird die Auslese der Trauben sowie die Her-
stellung jeder einzelnen Cuvée vom Kellermeister 
persönlich überwacht und durchgeführt. „Perfekti-
on, hoher Qualitätsanspruch und die gelebte Heri-
tage zeichnen die Marke aus“, unterstreicht Schun-
ko. Eine weitere Charakteristik, die Perrier-Jouët 

so hochwertig und einzigartig macht, ist die lange 
Lagerungszeit der Belle Epoque. Diese ist mit sechs 
bis acht Jahren doppelt so lange wie durchschnitt-
lich für Champagner vorgeschrieben. Das erlesene 
Champagner-Portfolio von Perrier-Jouët vereint so-
mit handwerklich-meisterhafte Cuvées mit frischen 
und gehaltvollen Charakteren, die einem hierzulan-
de beim illustren Treiben von „Reich & Schön“ eben-
so entgegenperlen wie bei kleineren und größeren 
Glücksfällen, Feiern und zeremoniellen Ausnahme-
zuständen. 
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POWER
BAUER
DER

Das Herausarbeiten der  

Regionstypizität und die Terroir- 

prägung der Weine sind Anton 

Bauers Corporate Identity.

Anton Bauer wurde 2017 von Falstaff 
als „Winzer des Jahres” ausgezeich-

net. Mitgeholfen haben dabei nicht nur die 
Gaben der Natur, sondern u.a. auch ein 
Betonei. Seinen Erfolg feiert er mit einem 
Winemaker’s Dinner im Eckstein. 

 
Der Wagram ist ein ruhiger, beschaulicher Land-
strich, dessen Reiz seine Ursprünglichkeit und Un-
verfälschtheit ausmacht: sanfte Hügel, weite Hoch-
flächen, von Hohlwegen durchzogen, wunderbare 
Ausblickspunkte, fruchtbares, saftiges Land und 
eine einzigartige Flora und Fauna. Es gibt hier 
vieles zu entdecken und zu genießen. Wein zum 
Beispiel. Und Anton Bauer. Hier bewirtschaftet er 
mittlerweile 33 Hektar in vierter Generation. Ge-
nau hier lebt und wohnt er mit seiner Partnerin 

Gudrun Steinböck seit 26 Jahren direkt über dem 
Weinlager. Nach dem Abschluss der Weinbauschu-
le Krems und einem Praktikum im Burgund war er 
mehr als vier Jahre als Önologe in einem renom-
mierten niederösterreichischen Weinbaubetrieb tä-
tig. 1992 übernahm er dann das elterliche Weingut 
mit damals noch 3,2 Hektar und verfolgt seitdem 
kompromisslos seine Vorstellung von Qualität. 
Wichtig ist ihm das Herausarbeiten der Regionsty-
pizität, der Terroirprägung der Weine, die sie un-
verwechselbar und unaustauschbar machen. 

SEELENVERWANDT
Dann habe der Wein nämlich Seele. „Großes Hand-
werk erkennt man an der eigenen Handschrift. Als 
Winzer kann ich meinen ganz eigenen Stil, mein 
Herzblut, meine Leidenschaft einbringen. Ich bin 
am Wagram so verwurzelt wie meine Rebstö-
cke. Das spürt und schmeckt man eben“, gibt sich 



JUST ECKSTEIN

17

WEINGUT ANTON BAUER

Neufang  42
3483 Feuersbrunn
Tel.: +43 (0) 2738 2556
office@antonbauer.at 

www.antonbauer.at

WECHSELSPIEL
Ein bisschen schuld ist daran wohl auch die West-
Ost-Ausdehnung des Wagrams, die zur Folge hat, 
dass die Weingärten alle nach Süden ausgerichtet 
sind und sich genüsslich der Sonne entgegenstre-
cken können. Obendrein ziehen vom Osten die 
Ausläufer des milden pannonischen Klimas die 
Donau aufwärts, von Nordwesten strömt die küh-
le Luft aus dem Waldviertel ins Donautal. Dieses 
Wechselspiel aus Wärme und Kühle macht die 
Bauer-Weine finessenreich, vielschichtig und ver-
leiht ihnen ein interessantes Frucht-Säure-Spiel. 
Und dann wäre da noch das Betonei, das seit vier 
Jahren fixer Bestandteil in Anton Bauers Keller ist. 
Wie kam’s? „Nur die besten Weine wie Pinot Blanc, 
Riesling Alte Reben und Grüner Veltliner Private 
Selection werden in besagtem Ei vinifiziert. Das 
Interesse für innovative Dinge ist bei mir immer 
sehr groß – ich bin sehr experimentierfreudig. Die 
Idee mit dem Betonei kam unter anderem von mei-
nem langjährigen Geschäftspartner, Freund und 
Wegbegleiter Karl-Heinz Seif, der bereits Weine, 
die im Betonei ausgebaut wurden, verkostet hat-
te. Er meinte, dass sich diese Art des Ausbaus gut 
mit meinen Weinen kombiniere ließe und so kam 
das Egg erstmals zum Einsatz. Seither verleiht es 
ausgewählten Weinen eine unverkennbar komplexe 
Struktur – die Mineralik kommt besser zum Tra-
gen und die Weine zeigen sich dichter“, schwärmt 
der Niederösterreicher. Lieblingsjahrgang? „Mein 
2012er, weil da meine Pinot Noir Reserve Limi-
ted Edition vom renommierten Weinmagazin 
WineEnthusiast mit 96 Punkten ausgezeichnet 
wurde.“ Auch dem jüngsten Jahrgang 2017 räumt 
Bauer, der sich selbst als zielstrebig, qualitätsbe-
wusst und innovativ beschreibt, große Chancen 
ein. „Das Traubenmaterial ist sehr gut, die Lese 
war lang. Ich bin überzeugt davon, dass wir wieder 
einen erstklassigen Jahrgang eingefahren haben.“

Feuersbrunn hat viele 
alteingesessene Winzer, die mich 
anfangs belächelt haben und 
meinten, dass das, was ich da 
vorhabe, nicht funktionieren kann. 
Diese Leute waren mein Antrieb. 
Heute sieht man, was am Wagram 
in bester Qualität möglich ist. 

Die Region Wagram und Rotweine, 
geht das zusammen? Anton Bauer 
vinifiziert alle Zweifel weg. 

Bauer, ausgezeichnet als „Falstaff-Winzer des Jah-
res 2017“, heimatverbunden. Zwischen Bodenstän-
digkeit und euphorischem Antrieb erzählt er bei 
Spaziergängen durch die Rieden in Feuersbrunn, 
begleitet von Golden Retriever Angelo, über seine 
ehrgeizigen Anfänge als Weinbauer und seine Pas-
sion für Rotweine. Die Region Wagram ist ja nicht 
gerade berühmt für große Rotweine, umso mehr 
zeigt sich, dass mit Akribie und Enthusiasmus 
Großes entstehen kann. „Feuersbrunn hat viele 
alteingesessene Winzer, die mich anfangs belächelt 
haben und meinten, dass das, was ich da vorhabe, 
nicht funktionieren kann. Diese Leute waren mein 
Antrieb. Heute sieht man, was am Wagram in bes-
ter Qualität möglich ist.“ 
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1. RESTAURANT ECKSTEIN serviert 
Ihnen ein Mal pro Monat (Beginn: 18.30 Uhr) 
ein 5-Gänge-Degustationsmenü mit 
moderierter Weinbegleitung durch den Winzer.  

2. ACHTUNG! 
Die Zahl der Gäste ist auf  24 beschränkt. 
Reservieren Sie für die jeweiligen Termine bitte 
möglichst rasch unter info@eckstein.co.at 
(Betreff  „Weinkalender“) oder telefonisch unter 
Tel.: +43/(0)316/82 87 01 

3. Der Preis für das Dinner inkl. Weinbegleitung 
beträgt 89 Euro pro Person.

4. Die Termine auf  einen Blick:

8. November 2017: Anton Bauer

6. Dezember 2017: Perrier-Jouët

17. Jänner 2018: Esterhazy

7. Februar 2018: Antinori/Morandell

7. März 2018: Paladin/Deutsch

4. April 2018: Feiler-Artinger

2. Mai 2018: Riesling/Trinkwerk

6. Juni 2018: Krispel

4. Juli 2018: Domäne Müller

1. August 2018: Markus Altenburger

5. September 2018: Südfrankreich/Derksen

3. Oktober 2018: Tschida

IHR ECKSTEIN
WEINKALENDER

ZAHLEN & FAKTEN:

8.11. 17
WEINGUT ANTON BAUER
Wenn er etwas anpackt, dann richtig. 1992 
übernahm der Wagramer Anton Bauer das 
elterliche Weingut mit gerade einmal 3,2 Hek-
tar Rebfläche, heute bewirtschaftet der Qua-
litätsfanatiker rund 30 Hektar Weingärten in 
Feuersbrunn. Sein Handwerk lernte er an der 
Weinbauschule Krems, bei einem Praktikum 
im Burgund – eine Weinregion, für die er eine 
besondere Leidenschaft hegt – und vier Jah-
re lang als Önologe an einem renommierten 
niederösterreichischem Weingut. Dann fühlte 
sich Anton Bauer bereit für das „Abenteuer 
Winzerdasein“. Und geht seinen Weg seither 
geradlinig und mit Freude. 
Es ist die Kombination aus tief verwurzelt 
und offen für Neues, aus traditionell und ex-
perimentell, die Anton Bauer ausmacht. Von 
Anfang an dachte und handelte der Winzer 
visionär. So setzte er neben den Wagramer 
Klassikern wie Grüner und Roter Veltliner 
und Riesling schon früh auf Rotweine. Heute 
gehören sein Pinot Noir, sein Cabernet Sauvig-
non und seine legendäre „Cuvée Legendär“ zu 
den Top-Rotweinen des Landes. 
w w w . a n t o n b a u e r . a t

WINE-DINNER
6.12. 17
WEINGUT PERRIER-JOUËT
Seit über zwei Jahrhunderten setzt das 1811 gegründete Champagnerhaus Perrier-Jouët in Ep-
ernay, der Hauptstadt der Côte de Blanche, auf  absolute Perfektion und höchste Qualität. Die 
Weingärten von Perrier-Jouët erstrecken sich auf  78 Hektar und sind ausschließlich in Grand- 
Cru-Lagen zu finden, was die herausragende Qualität des Champagners nochmals unterstreicht. 
Chef  de Cave, Kellermeister Hervé Deschamps, widmet sich täglich der Pflege des Erbes, das ihm 
seine sechs Vorgänger seit dem Jahre 1811 hinterlassen haben. Seit über zweihundert Jahren ver-
körpert der Perrier-Jouët-Stil Anmut und Eleganz, sowohl bei den  Non-Vintage-Champagnern 
als auch bei den Prestigecuvées der Belle Epoque. Die Fruchtigkeit des Pinot Meunier vereint die 
Fülle der Pinot Noirs mit der zarten Eleganz der Chardonnay-Trauben zu einer harmonischen 
Champagnercuvée. Hervé Deschamps versucht dabei dem Wein gleichermaßen Kraft, Fruchtig-
keit und Struktur zu verleihen. Jede Cru wird zunächst getrennt in kleinen Tanks behandelt und 
danach in einem Arbeitsgang zu der jeweiligen Cuvée vereint. w w w . p e r n o d - r i c a r d . a t

7.3. 18
PALADIN/DEUTSCH
Das Weingut Paladin wurde 1962 gegründet, als Valentino Paladin mit dem Anbau von Weinre-
ben in der Gegend zwischen Venedig und Friaul begann. Seitdem widmete er sich dem Ausbau des 
Territoriums, durch welches Paladin zu dem anerkannten Betrieb wurde, welcher er heute in der 
italienischen Weinszene ist. Im Laufe der Jahre hat Paladin weitere Weingüter aus den angesehens-
ten Weingegenden in Italien zu seinem Besitz hinzugefügt. Dazu gehören Bosco del Merlo, das 
Landgut Premiata Fattoria di Castelvecchi sowie Castello Bonomi. Das Sortiment beinhaltet fri-
sche, fruchtige und leichte Weine, welche angenehm zu trinken sind. Die Liebe zum Detail beginnt 
mit der Arbeit in den Weinreben und erstreckt sich über den gesamten Produktionsprozess, um die 
hohe Qualität zu gewährleisten. Die Familie betont immer, dass sie sehr stolz darauf ist, nur das zu 
verkaufen, was sie auch selbst mit ihren Liebsten trinken würde.  
w w w . d e u t s c h - o n l i n e . a t

7.2. 18
ANTINORI/MORANDELL
600 JAHRE IM ZEICHEN DES WEINS. Seit 26 Generationen widmet 
sich das Traditionshaus Antinori dem Wein und hat in dieser Zeit Italiens 
Weinlandschaft maßgeblich geprägt. Denn die renommierten Weine sind 
Kult und Kulturgut gleichermaßen. 
1385 von Giovanni di Piero Antinori mit dem Beitritt in die Zunft der 
Winzer & Weinhändler gegründet, werden die Weine schon bald an Eu-
ropas Königshöfen genossen. Viele Generationen später übernimmt Vi-
sionär Piero Antinori in den 1960ern das Unternehmen und setzt auf  
Innovation und mutige Ideen. Das Ergebnis zeigt sich in Weinen, deren 
Namen zu Marke und Garant für höchste Qualität avancieren. So wie der 
Tignanello, der 1970 erstmals erzeugt wurde und heute einer der erfolg-
reichsten Antinori-Weine ist. 
Ende der 1980er steigen auch die Töchter Albiera, Allegra und Alessia 
ins Unternehmen ein, das mehr als 80 Spitzenweine verantwortet. Vor 
Kurzem hat Albiera Antinori das Zepter von ihrem Vater übernommen. 
Das unveränderte Ziel: Im Einklang von Tradition und Modernität Wei-
ne zu erzeugen, die authentischer Ausdruck ihrer Herkunft sind!
w w w . v i n o r a m a . a t 
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Winzer & Weinhändler gegründet, werden die Weine schon bald an Eu-
ropas Königshöfen genossen. Viele Generationen später übernimmt Vi-
sionär Piero Antinori in den 1960ern das Unternehmen und setzt auf  
Innovation und mutige Ideen. Das Ergebnis zeigt sich in Weinen, deren 
Namen zu Marke und Garant für höchste Qualität avancieren. So wie der 
Tignanello, der 1970 erstmals erzeugt wurde und heute einer der erfolg-
reichsten Antinori-Weine ist. 
Ende der 1980er steigen auch die Töchter Albiera, Allegra und Alessia 
ins Unternehmen ein, das mehr als 80 Spitzenweine verantwortet. Vor 
Kurzem hat Albiera Antinori das Zepter von ihrem Vater übernommen. 
Das unveränderte Ziel: Im Einklang von Tradition und Modernität Wei-
ne zu erzeugen, die authentischer Ausdruck ihrer Herkunft sind!
w w w . v i n o r a m a . a t 

westlichen Neusiedlersees. Diese Vielfalt ver-
bindet uns mit den vielfältigen Persönlichkei-
ten, für die wir unsere Weine erzeugen. Jeder 
Mensch verfügt über einen eigenen Charakter 
mit Werten, Vorlieben und Geschmacksbe-
dürfnissen, die seiner ganz speziellen Lebens-
art entsprechen. Wer heute einen leichten, gut 
trinkbaren Classic-Wein genießt, erfreut sich 
vielleicht morgen an einer besonderen Flasche 
Cuvée zu einem speziellen Anlass. Der rote Fa-
den, der alles verbindet, ist das Bekenntnis zu 
einem kompromisslos authentischen Produkt 
aus einer der besten Weinregionen der Welt. 
Es ist unser tägliches Bestreben, die Besonder-
heiten unserer Region in erstklassigen Weinen 
erfahrbar zu machen. 
w w w . e s t e r h a z y w e i n . a t 

17.1. 18
WEINGUT ESTERHAZY

Die Geschichte des Hauses Esterházy reicht 
bis ins 13. Jahrhundert zurück. Der Weinbau 
liegt seit mehr als 250 Jahren in den Genen 
des Hauses Esterházy. Im Jahr 2006 wurde mit 
der Eröffnung der neuen Weinkellerei mit mo-
dernsten Anlagen und Präsentationsräumen 
vor den Toren Eisenstadts die Vinifikation 
auf  ihren heutigen, zeitgemäßen Standard ge-
hoben. Kein zweites Weinbaugebiet kann mit 
einer größeren Vielfalt an Böden und klimati-
schen Besonderheiten aufwarten als die pan-
nonische Region. See, Schilfgürtel und Leitha-
berg sind die unvergleichlichen Qualitäten des 

Das Weingut Paladin wurde 1962 gegründet, als Valentino Paladin mit dem Anbau von Weinre-
ben in der Gegend zwischen Venedig und Friaul begann. Seitdem widmete er sich dem Ausbau des 
Territoriums, durch welches Paladin zu dem anerkannten Betrieb wurde, welcher er heute in der 
italienischen Weinszene ist. Im Laufe der Jahre hat Paladin weitere Weingüter aus den angesehens-
ten Weingegenden in Italien zu seinem Besitz hinzugefügt. Dazu gehören Bosco del Merlo, das 
Landgut Premiata Fattoria di Castelvecchi sowie Castello Bonomi. Das Sortiment beinhaltet fri-
sche, fruchtige und leichte Weine, welche angenehm zu trinken sind. Die Liebe zum Detail beginnt 
mit der Arbeit in den Weinreben und erstreckt sich über den gesamten Produktionsprozess, um die 
hohe Qualität zu gewährleisten. Die Familie betont immer, dass sie sehr stolz darauf ist, nur das zu 
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vorbei in Richtung Cannes erstreckt sich die 
Region mit ca. 100 km Länge und 50 km Brei-
te. Insgesamt sind es 58 verschiedene Weinsor-
ten, die hier zugelassen sind! Zu den in letzter 
Zeit kultivierten zählen sicher Grenache, Ca-
rignan, Cinsault und Mourvèdre. Im Bereich 
der Weißweine sind Clairette, Grenache Blanc, 
Ugni Blanc und Sémillo die Gefragtesten. Süd-
frankreich genießen heißt, zurücklehnen und in 
ein herrlich sonniges Genussspektrum eintau-
chen. Verwöhnende Wirkung garantiert!
w w w . d e r k s e n . a t

6.6. 18
WEINGUT KRISPEL
Seit zwei Generationen produziert der Familienbetrieb in Neusetz bei 
Straden außergewöhnliche Weine von höchster Qualität. Mit viel Er-
fahrung und in enger Verbindung zur Natur verfolgt man das Ziel, ein 
Maximum der Landschaft in die hauseigenen Erzeugnissen zu integrie-
ren. Die Lagen mit ihrer unterschiedlichen Bodenlandschaft aus Sand, 
Muschelkalk und Basalt sind wie die vielen Sonnentage oder die Arbeit 
des Winzers im Wein zu schmecken.
Eine Besonderheit: der Sauvignon Blanc Neusetzberg. Dieser stammt 
aus der Großlage Vulkanland Steiermark und besticht mit seiner hellen, 
gelben Farbe und seinem Duft nach Stachelbeere und Johannisbeere. Am 
Gaumen präsentiert er eine spannende Säurepikanz und den Geschmack 
reifer Stachelbeeren und Paprika. Im Nachhall ist er lang und typbewusst.
w w w . k r i s p e l . a t

4.4.18
WEINGUT FEILER-ARTINGER
Das Weingut Feiler-Artinger hat seine Heimat 
in einem spätbarocken Bürgerhaus inmitten 
der für ihren Wein seit Jahrhunderten be-
rühmten Freistadt Rust. Katrin und Kurt Fei-
ler führen das Weingut heute in 3. Generation. 
Im Einklang mit der Natur und nach bio-dy-
namischen Richtlinien (respekt-BIODYN) be-
wirtschaften sie 27 Hektar Weingärten in den 
besten Rieden des „Ruster Hügellandes“. Das 
einzigartige Mikroklima am Neusiedler See ge-
paart mit der Hingabe und Liebe der Menschen 
ergeben jedes Jahr Top Weine in allen Katego-
rien der sogenannten „Ruster Trilogie“ – tro-
cken Weiß, Rot und Edelsüß (Ruster Ausbruch). 
Es handelt sich um flüssige Kunstwerke, die 
durch ihre harmonische Verbindung von 
Frucht und Finesse, Fülle und Feinheit be-
stechen. Genau wie der Festspielwein „Blau-
fränkisch & friends 2008“. Blaufränkisch 
vermählt mit kleinen Anteilen seiner franzö-
sischen Freunde Merlot und Cabernet Sauvi-
gnon ergibt einen wunderbar komplexen und 
balancierten Weingenuss.
w w w . f e i l e r - a r t i n g e r . a t 

3.10. 18
WEINGUT TSCHIDA
In der Nationalparkgemeinde Apetlon, im bur-
genländischen Seewinkel liegt das Weingut 
Gerald Tschida. Zwei Generationen bewirt-
schaften hier das mittlerweile 14 Hektar gro-
ße Weingut. Gerald Tschida und seine Familie 
nutzen die hervorragenden klimatischen und 
geografischen Bedingungen, um einen Wein 
der Spitzenklasse zu kreieren. Auf  den ver-
schiedenen Lagen in der pannonischen Ebene 
Apetlons werden Sauvignon, Zweigelt, Blau-
burgunder und noch einige andere Sorten er-
folgreich angebaut. Insgesamt entsteht so eine 
breite Produktpalette, in der jedem Wein eine 
ganz besondere Sorgfalt und Liebe zuteil wird. 
Aber nicht nur die Weine liegen der Familie am 
Herzen. In ihren Ferienwohnungen heißt sie 
Gäste herzlich willkommen und ermöglicht ei-
nen Einblick in ihr Tun und Schaffen auf  dem 
Weingut.  
w w w . t s c h i d a - w e i n . a t

4.7. 18
DOMÄNE MÜLLER
Zum Weingut gehören Weingärten in einigen der besten Lagen der Süd- und Weststeiermark, die 
alle unter dem Namen Domäne Müller vermarktet werden. Das Quartett aus südsteirischen To-
plagen – Wielitsch, Graßnitzberg, Ottenberg und Zieregg – ist auf  die Gemeinden Ratsch, Berg-
hausen und Spielfeld verteilt, die Einzellage Burgegg befindet sich hingegen im Bezirk Deutsch-
landsberg in der Weststeiermark. Die Domäne Müller baut ihre klassischen steirischen Weine 
überwiegend in temperaturgesteuerten Edelstahltanks, teils aber auch – soferne Jahrgang und 
Sorte es nahelegen – in neuen Eichenholzfässern aus.  Teroir bzw. Lage und Herkunft haben eine 
zentrale Bedeutung in Yves Michel Müllers Weinphilosophie – dementsprechend spielen klare 
Herkunftsbezeichnungen des Sortiments der Domäne eine wesentliche Rolle. Diese erfolgen nach 
einem hierarchischen System aus Gutsweinen, Lagenweinen (DER Linie) und unter der Bezeich-
nung „Privat“ firmierenden Reserven, die erst nach längerer Reife auf  den Markt gebracht wer-
den. Die Gutsweine repräsentieren den typisch steirischen Charakter mit klarer Frucht, frischer 
Aromatik und feiner Mineralität. Die stets aus Einzellagen stammenden „DER“-Linien-Weine 
verbinden den unverwechselbaren Charakter der Sorte mit dem durch Mikroklima, Boden und 
Lage charakterisierten Terroir sowie physiologischer Reife. Die erst nach ausgedehnter Reifung 
im Holzfass vermarkteten Weine der „Privat-Linie“ werden höchsten Ansprüchen an Qualität und 
Lagerpotenzial gerecht. w w w . d o m a e n e - m ü l l e r . c o m

1.8. 18
WEINGUT MARKUS ALTENBURGER
Die Hälfte der biologisch bewirtschafteten Rebfläche von Markus Altenburger ist mittlerwei-
le mit Blaufränkisch bepflanzt. Als er 2006 in den Familienbetrieb zurückkehrte, war das noch 
anders. Der Rebsortenspiegel des ehemaligen Weißweinbetriebs wurde innerhalb kürzester Zeit 
umgestellt und das Verhältnis von Rot- zu Weißweinflächen umgekehrt. Nur die besten Weißwein-
anlagen blieben bestehen. Als nördlichste Gemeinde am Neusiedlersee markiert der Ort Jois das 
östliche Ende des Weinbaugebiets Leithaberg DAC. Die Wechselspiele aus See und Leithagebirge, 
Kalk und Schiefer, Weiß- und Rotwein machen die Weingärten hier so aufregend. Auch im Keller 
steht das „Echte“ im Vordergrun d. Kellertechnische Hilfsmittel wie Reinzuchthefen und En-
zyme sind nicht nötig und auf übermäßigen Holzeinsatz wird auch zugunsten der weineigenen 
Aromen verzichtet. Bekannt ist das aufstrebende Weingut für seine Einzellagen-Weine aus 
Chardonnay und natürlich Blaufränkisch, der Hauptrebsorte. Die lagenreinen Weine »Grit-
schenberg« oder »Jungenberg« zählen zur österreichischen Blaufränkischspitze. Die Eckstein 
Cuvée besteht aus Cabernet Sauvignon und Merlot und wurde mit Blaufränkisch aus der kalk-
haltigen Riede Gritschenberg verfeinert.
w w w . m a r k u s a l t e n b u r g e r . c o m

2.5. 18
RIESLING/TRINKWERK
 Riesling-Weine sind unverwech-
selbare Botschafter ihrer jeweili-
gen Region und spiegeln wie keine 
andere Rebsorte das Besondere des 
jeweiligen Terroirs und die Hand-
schrift ihres Winzers wider. Ju-
gendliche Rieslinge überzeugen 
durch fruchtige Aromen von Pfir-
sich und Marille, die oft auch durch 
zitronenfrische und exotische No-
ten ergänzt werden.
Alte Reben sind jedoch im Ausdruck unver-
gleichlich und schmecken daher besonders in-
tensiv und konzentriert. Außerdem entwickelt 
der Riesling eine einzigartige mineralische 
Würze. TRINKWERK zeigt aus seinem Port-
folio die Vielseitigkeit der Rieslingrebe auf, ob 
leicht und trocken oder gehaltvoll und würzig, 
selbst als Schaumwein oder Süßwein begeis-
tert der Riesling mit Finesse und Eleganz. Die 
ausgesuchten Gewächse von TRINKWERK 
sind die idealen Speisenbegleiter und lassen 
das kulinarische Herz höher schlagen.
w w w . t r i n k w e r k . c c

5.9. 18
SÜDFRANKREICH/DERKSEN
Wie wäre es einmal wieder gemeinsam einen 
schönen Genussabend nach französischer 
„Savoir vivre“-Art zu zelebrieren? Langue-
doc-Roussillon ist das größte Weinbauge-
biet Frankreichs und erstreckt sich über vier 
Départements entlang des Mittelmeeres. Das 
Klima ist trocken, sehr windig und heiß. Im 
Hinterland sind die Böden extrem mager und 
steinig. In der Ebene sind meist fette Lehmbö-
den zu finden. Für die Rotweine wird die ganze 
Palette der südfranzösischen Rebsorten ange-
baut. Dies sind zum Beispiel Carignan, Grena-
che, Cinsault, Syrah, Mourvèdre, Cabernet und 
Merlot. Die Weißweine werden aus verschie-
denen lokalen Sorten wie Picpoul, Clairette, 
Marianne und Rousanne gekeltert; zunehmend 
auch Chardonnay und Sauvignon Blanc.  
Die Weinberge der Provence gehören zu den 
ältesten in Frankreich. Weltweit bekannt ist sie 
für ihre Roséweine und hat sich zu einer Quali-
tätsregion entwickelt. Das Klima ist heiß und 
sonnig mit gut 3.000 Sonnenstunden im Jahr. 
Östlich der Rhône-Mündung, an Marseille 

schaften hier das mittlerweile 14 Hektar gro-
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w w w . t s c h i d a - w e i n . a t
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mediterrane Klima und eine außergewöhnliche 
Bodenvielfalt mit Sand, Mergel, Schotter, Muschel-
kalk, Schiefer und vulkanischen Böden machen ihr 
Schaffen so individuell und außergewöhnlich. Die 
STK-Winzer prägten dafür u.a. die Begriffe „Stei-
rische Klassik“ und „Lagenwein“. 

T FÜR TERROIR & TOGETHER
„Den Weinen fehlte Identität und wir waren uns 
darin einig, dass man das Potenzial einer Region 
nicht als Einzelkämpfer entwickeln kann. Das geht 
nur gemeinsam“, so der Tenor von Tement, Polz, 
Sattler und Co, die in den 1990ern die Vereinigung 
aus der Taufe hoben. „Und nun ernten wir das 
Lob für die Arbeit der Generationen vor uns.“ So 
hat das einer der jüngeren STK-Winzer souverän 
beschrieben. Ein Satz, der nicht nur viel über das 
Weinmachen und die Entwicklungen im südlichen 
und südöstlichen Terroir der Steiermark aussagt, 
sondern auch Wesentliches über die charaktervol-
le Vereinigung STK und die zehn dazugehörigen 

Diese Zeilen erzählen von der Essenz des Wein-
gartens, von Individualisten und der Wohlgestalt 
des handgepflückten, nachhaltigen Erwirtschaf-
tens. Die Hänge der Südsteiermark mit ihrem 
unberechenbaren, alpin-mediterranen Klima sind 
schon lange Heimat international ausgezeichneter 
Weine. Die zehn Winzer der STK – kurz für Ver-
ein der Steirischen Terroir- & Klassik-Weingüter 
– stehen für höchste Qualitätsstandards, steten In-
novationsgeist und den täglichen Kampf  mit dem 
unwegsamen Gelände, immer dem gemeinsamen 
Ziel verpflichtet: einmalige Weine zu produzie-
ren. Im Spannungsfeld zwischen harter Arbeit in 
den Weingärten und dem Streben nach vinophiler 
Außergewöhnlichkeit arbeiten die „STK-Grün-
derväter“ Alois Gross, Albert Neumeister, Erich 
und Walter Polz, Willi Sattler, Manfred Tement, 
Fritz und Katharina Tinnacher und Georg Wink-
ler-Hermaden und seit 2010 ebenso der etablierte 
Winzer-„Nachwuchs“ Erwin Sabathi, Hannes Sa-
bathi und Wolfgang Maitz zusammen. Das alpin-

HANG
ZUR ERDE
ZEHN WEINGÜTER MIT STARKEN PERSÖNLICH
KEITEN, INDIVIDUELLEN GESCHICHTEN UND 
HÖCHST EIGENSTÄNDIGEN WEINEN, VEREINT IN 
EINER KONSTANTE MIT DREI BUCHSTABEN: STK. 

„Wir ernten das Lob für die Arbeit 
der Generationen vor uns.“  
So hat das einer der jüngeren  
STK-Winzer mal souverän 
beschrieben.

Fotos: STK / Michael Königshofer
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„Es ist eine über Generationen 
dauernde Freundschaft und  
die Philosophie der STK- 
Winzer, die mich zum Beitritt  
veranlasst hat.“  
 
— Wolfgang Maitz, Weingut Maitz

Winzer erzählt. Es geht hier neben Wein eben 
auch ganz klar um Mut, Aufrichtigkeit, Freund-
schaft und um die starke Verwurzelung in der 
Region. „Mich hat die über Generationen dau-
ernde Freundschaft und die Philosophie der 
STK-Winzer zum Beitritt veranlasst“, erinnert 
sich Wolfgang Maitz. Wenn man die Weingär-
ten der zehn Weinbauern betrachtet, liegen sie 
da wie große, friedliche Buckelwale, aus denen 
ein Saft kommt, der ganz besonders geschätzt 
wird. Aber was fasziniert Menschen eigentlich 
so am Wein, mehr als an Bier oder Most? Geht 
es dabei um seine Fähigkeit zu altern, die uns ein 
Stück wegträgt von der gefürchteten Endlich-
keit des Lebens? Geht es um die Charakterzü-
ge eines alternden Weins, der, wie ein Mensch, 
womöglich im Laufe der Zeit interessanter, aus-
geglichener, runder, komplexer wird? Erwin 
Sabathi zieht eine erste Parallele: „Ein guter 
Weinstock ist wie ein alter Herr. Früher war er 
ein Sportler, fit und jung, doch heute ist er ge-
setzter, überlegter und tiefgründiger.“ Spricht 
da etwa jemand von sich selbst?!

wir zu einem vergangenen Jahr haben. Kein Fo-
toalbum kann die Erinnerung und das Empfinden 
bei Sonnen- und den Regentagen, während Stür-
men und Hagel wiedergeben. Wein schon“, lächelt 
Tinnacher. Das tägliche Ringen mit der Natur 
zählt eben zu den wesentlichen Bestandteilen auf  
der Winzer-Agenda. Bodenständigkeit und ur-
sprüngliche Substanz paaren sich in der Süd- und 
Südoststeiermark mit modernen Zugängen der 
neuen Generation. Der Keller ist hier längst zur 
Hightech-Arbeitsstätte avanciert und trotzdem 
kann er weder guten noch schlechten Boden je-
mals ersetzen. „Den eigenen Boden lernst du nur 
zu Hause kennen“, gibt Tinnacher zu verstehen. 
Und das bringt uns wieder ganz nah heran an die 
Wurzeln, an die Heimat und die Tradition. Stetig-
keit und Weitergabe sind auch für den Winzer Ge-
org Winkler-Hermaden keine Bürde der Vergan-
genheit, sondern im engen Familienbund gelebte 
Ehrensache: „Geht die Geschichte des Weins und 
jener verloren, die ihn machen, dann geht das gan-
ze Gut den Bach runter“, so Winkler-Hermadens 

WEDER GRUNDLOS NOCH 
BODENLOS
Vielleicht sitzen wir beim Genuss edler Re-
benkunst aber auch der Assoziation mit 
einem ganz bestimmten Ort, einem ganz 
bestimmten Moment auf  und können des-
halb nicht genug davon bekommen. Bei den 
neun männlichen STK-Winzern und ihrem 
bislang einzigen weiblichen Mitglied, Ka-
tharina Tinnacher, poppt in Sachen Wein 
zu allererst das tiefe Bewusstsein für den 
rauen Bodencharakter auf. Denn die Ver-
bundenheit miteinander ist in erster Linie 
die Fortsetzung der Erdverbundenheit, die 
authentisch agierende Weinbauern im Her-
zen tragen. „Wein zählt wohl auch zu ei-
nem der letzten sinnlichen Zugänge, den 
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deutliche Worte und Christoph Neumeister schickt 
nach: „Wein ist nicht die Leidenschaft des Winzers, 
er ist das Destillat seiner Leidenschaften.“ Wie viel 
Leidenschaft und Individualität in Weinen stecken 
kann, bringt Hannes Sabathi auf  den Punkt: „Mein 
Wein“, sagt er, „ist ein bisschen so wie ich: Er ist 
kompliziert.“ Wir verstehen das als Aufforderung, 
ihn zu entschlüsseln. Zum Beispiel beim großen 
STK-Winzer-Dinner im November im Eckstein. 
Zudem schenkt das Eckstein-Team ausgewählte 
Weine aller STK-Mitglieder glasweise aus. 

„Den eigenen Boden lernst du  
nur zu Hause kennen. Ohne  
das weitergegebene Wissen  
meines Vaters Fritz stünde ich 
heute nicht da, wo ich stehe.“  
 
— Katharina Tinnacher,  
Weingut Lackner-Tinnacher

WAS IST EIGENTLICH … ?

 
— DIE ERSTE STK-LAGE 
Diese Bezeichnung wählen die Weingüter 
der Steirischen Klassik für Weine aus spät 
geernteten Trauben der wertvollsten Lagen. 
Eine lange Reifezeit gewährleistet, dass  
sich die Weine ausdrucksstark und facetten-
reich präsentieren.  
 
Reifepotenzial: mindestens fünf Jahre.
 
 
— DIE GROSSE STK-LAGE 
Der Ausbau erfolgt hier mit langer  
Reifezeit und ist frühestens am 1. Mai  
nach 18 Monaten Reifung erhältlich.  

Reifepotenzial: zehn Jahre und länger. 
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10 WINZER, 1 ZIEL

I M  E C K S T E I N  V E R T R E T E N .
Abwechselnd stellt das Eckstein-Team  
ausgewählte Rebsorten der STK-Riege in die  
Auslage und schenkt diese glasweise aus. 
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Fotos: STK / Michael Königshofer
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towiert, dessen Motiv das Konzept wie ein Mosa-
ikstein erweitert und vollendet“, erklärt Deutsch, 
die mit ihrer Schwester und Grafikerin Sabrina vor 
fünf Jahren das Kreativstudio Decasa in Graz aus 
der Taufe gehoben hat. „Enter the dream“ ist der 
Untertitel des Projekts, an dem eine ganze Wo-
che vor Ort gearbeitet wurde. „Es geht dabei um 
Traumwelten und den schmalen Grad zwischen 
Fantasie und Realität, zwischen kindlicher Naivität 
und rationalem Erwachsenwerden“, so Deutsch. 

DECASA É SU CASA
Schwester Sabrina war in Barcelona ebenso Teil 
des Künstlerkollektivs wie Freundin und Fotogra-
fin Stella Kager und die Wiener Filmfirma Push 
Delta. „Jeder von uns ist in seiner Profession ganz 
ohne Drehbuch an die Sache rangegangen. Die-
ser Zugang hat uns die größtmögliche Entfaltung 
ermöglicht“, konstatiert die ausgebildete Pro-
duktdesignerin und ehemalige Dekorateurin von 

Als wir die 28-Jährige treffen, ist sie erst seit weni-
gen Tagen zurück aus Barcelona. In der katalani-
schen Hauptstadt hat Carola Deutsch, verantwort-
lich für das Cover-Artwork dieser JUST-Ausgabe, 
unlängst den Startschuss für eine interdisziplinäre 
Kunstserie gesetzt, die sie „Travelink“ – Travel für 
Reisen und Ink für Tattoos – nennt. Eine künst-
lerische Revolution auf Samtpfoten zwischen Be-
hutsamkeit und Farbenvielfalt, konformgehend 
mit dem sympathisch beherrschten Gemüt der ta-
lentierten Künstlerin. „Es war schon immer meine 
Traum, Kunst und Reisen auf einzigartige Weise 
zu verbinden“, lächelt die Steirerin. In der Galerie 
„Cage“ mitten in der Altstadt Barcelonas hat sie 
ihrem Traum nun Leben und reichlich Farbe ein-
gehaucht. „Auf vier verschiedenen Ebenen habe ich 
verschiedene Wandmotive – von Dalí bis zum Se-
gelschiff – realisiert. Die einzelnen Bilder ergeben, 
aus einem bestimmten Winkel gesehen, ein großes 
Ganzes. Zusätzlich habe ich vor Ort ein Modell tä-

FREIHEIT
HAT VIELE

FARBEN
CAROLA DEUTSCH VERKÖRPERT  
ALS MALERIN, RAUMKONZEPTIONISTIN 
UND TÄTOWIERERIN DIE ZEITGENÖS-
SISCHE GENERATION DER HEIMISCHEN 
KUNSTSZENE. 

Eine kleine Hommage an Salvador Dalí im 
Rahmen der Travelink-Premiere in Barcelona.



Fotos: Decasa, Benedikt Haushofer, Stella Kager, Raphael Riener
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Modedesignerin Lena Hoschek. Alles, was unter 
der Dachmarke Travelink passiert, sind Herzens-
angelegenheiten, die keinen Auftraggeber haben. 
„Ich genieße die Freiheit, ganz bei mir zu sein und 
zu 100 Prozent das zu tun, was ich tun möchte“, 
sinniert die Tätowiererin. Ihren fast schon kome-
tenhaften Aufstieg in der heimischen Kunstsze-
ne scheint sie selbst nicht in vollem Ausmaß am 
Schirm zu haben. Auch dann nicht, als wir sie nach 

ihren weiteren Projekten der jüngsten Zeit fragen: 
Darunter finden sich u.a. Wandgestaltungen für 
den Grazer Citybeach in Kooperation mit Red Bull, 
ein 25 Meter langes Eichhörnchenmotiv im Auf-
trag der Familie Roth (Saubermacher), ein Haus-
Painting für die steirische Wirtschaftskammer 
und Verpackungsdesigns für ein Naturkosmetik-
Label und das Start-up Pilzkiste. 

SKIZZEN & PLÄNE
Eine farbenfrohe, mannigfaltige Referenzliste, die 
ständig Erweiterung erfährt. Der aktuellste Coup: 
Eine gemeinsame Ausstellung mit Tom Lohner, die 
ihre jazzige Bilderserie zeigt. Zwischendurch ein 
bisschen Yoga, bevor dann im Kreativstudio wieder 
heiß begehrte Tattoo-Termine bewerkstelligt und 
Körperkonzepte auf Haut tapeziert werden. 2018 
ist Carola auch wieder als Gasttätowiererin in Zü-
rich unterwegs und zudem steht der nächste Trave-
link-Trip an. Angepeiltes Ziel: Amsterdam. „Dort 
werde ich gemeinsam mit Jay Freestyle, einem Tä-
towier- und Künstlerkollegen, erst ein Bild malen 
und dieses dann mit vier Händen auf einem ausge-
wählten Kunden als Tattoo verwirklichen.“ Was 
nach einem überfüllten Terminkalender klingt, 
bringt Carola Deutsch so gar nicht aus der Ruhe. 
Wenn’s doch mal „too much“ wird, hört die End-
zwanzigerin Jazz, besucht Konzerte und dreht in 

Laufschuhen ihre Runden rund um Graz. Apropos 
Laufschuhe! Da war noch was. „Eines Tages würde 
ich gerne für die Marke Nike eine Art-Serie desig-
nen, getreu dem Motto ‚Mit und auf Farbe laufen‘“, 
berichtet sie. In ihrem Sketchbuch finden sich si-
cherlich jetzt schon Skizzen dafür.

DECASA Kreativstudio OG

Carola & Sabrina Deutsch
Franziskanerplatz 7/2 
8010 Graz 
 
www.decasa.at

Es geht dabei um 
Traumwelten und den 
schmalen Grad zwischen 
Fantasie und Realität, 
zwischen kindlicher 
Naivität und rationalem 
Erwachsenwerden.

Frauenpower hautnah: Carola 
Deutsch und ihr Entwurf eines 
Frida-Kahlo-Tattoos.
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Im Eckstein trifft man immer interessante 
Menschen, unter anderem Levent „Levi” 

 Akgün, Gründer der erfolgreichen Werbe-
agentur MT Media Haus GmbH und der HADI 
App. Beim Mittagessen erzählte er uns von 
seinem turbulenten Weg zum Erfolg. 

Die Idee zur HADI App entstand – wie so oft – aus 
einer Not heraus. Levent „Levi“ Akgün brauchte ei-
nen Maler und begab sich auf  die Suche, jeder der 
selbst schon einmal einen Hand-
werker gebraucht hat weiß, das 
ist eine mühsame Aufgabe, so 
auch Levi. Nach zahlreichen 
mehr oder minder erfolgrei-
chen Kontaktaufnahmen kam 
er zu dem Schluss, dass es doch 
auch einfacher gehen müsse – 
die Geburtsstunde der HADI 
App. Das Prinzip ist einfach, 
man loggt sich auf  der Website 
oder über die App ein und kann seine Projektanfra-
gen, durch Fotos, Videos oder eine Sprachnachricht 
unterstützt, gleichzeitig an mehrere Unternehmen 
in der Nähe und aus unterschiedlichen Branchen 
senden und wählt schlussendlich das passende An-
gebot aus. Auch die registrierten Handwerker und 
Dienstleister profitieren von HADI, sie erhalten die 
Möglichkeit, ihr Unternehmen auf  der Plattform 
zu präsentieren und über den HADI Shop (online 
ab Dezember 2017) Produkte namhafter Marken zu 
günstigen Konditionen einzukaufen, egal ob Bau-
stoffe, Hardware, Farben und Arbeitsbekleidung, 
Bürobedarf  oder Firmenautos. 

EIN LANGER WEG
Heute spricht Levi über die Anfangszeit der HADI 
App mit einem Lächeln auf  seinem Gesicht, doch 
bis hierhin musste er schwere Rückschläge einste-
cken. Für die erste Version der HADI App beauf-
tragte er ein Unternehmen, das seine Vision in eine 
App verwandeln sollte, mit dem 
Ergebnis, dass sie nach langer 
Wartezeit nicht funktionier-
te. Zeitgleich kamen Probleme 
mit dem damaligen Partner in 
der Werbeagentur auf, die in 
getrennten beruflichen Wegen 
mündeten – Levi übernahm al-
lein die Leitung der Agentur 
MT Media Haus GmbH. Dank 
eines Investments wird ein neuer 
Anlauf  gestartet und die App mit einer neuen Agen-
tur entwickelt. Das gesamte Team von Levis Werbe-
agentur ist im Einsatz, um die App auf  den Markt 
zu bringen. Zeitweise geht es sogar so weit, dass die 
Werbeagentur keine neuen Aufträge annehmen kann, 
weil sie so sehr mit der HADI App beschäftigt ist. 
Denn schließlich ist die MT Media Haus GmbH eine 
Full-Service-Werbeagentur, die vom ersten Entwurf  
bis zum Endprodukt jede Idee mit Leidenschaft rea-
lisiert. Bei so viel Engagement verwundert es nicht, 
dass Levi nur in den höchsten Tönen von seinem 
Team spricht und immer wieder betont, wie stolz und 

dankbar er für dessen Mitarbeit 
und Unterstützung bei der 
Umsetzung der HADI App ist. 

DER ERFOLG STELLT 
SICH EIN
Es ist so weit, der Auftritt bei 
der Puls4-Show „2 Minuten 2 
Millionen“ steht kurz bevor und 
damit wird der große Durch-
bruch möglich. In den Tagen vor 

der Präsentation wird noch intensiv an einem neuen 
Design gearbeitet, mit Erfolg. Michael Altrichter 
sagt ein Investment zu, zahlreiche TV-Auftritte, die 
Userzahlen der HADI App schießen in die Höhe und 
man landet sogar auf  Platz 1 der Download Charts. 
Mittlerweile hat die HADI App zahlreiche Preise 
gewonnen und ist bei den Central European Startup 
Awards als Newcomer des Jahres nominiert. 

AM BALL BLEIBEN
Doch jetzt ist keine Zeit, sich auszuruhen, beständig 
arbeitet Levi Akgün mit seinem Team an der Ver-
besserung der HADI App. Ab Ende Oktober 2017 

Fotos: Werner Krug, HADI App

HADI App GmbH

Kaiserfeldgasse 22, 8010 Graz
Tel.: +43 (0) 676 4508807

www.hadiapp.at

 WEITER-… IMMER
MACHEN

Mittlerweile hat die HADI 
App zahlreiche Preise 
gewonnen und ist bei den 
Central European Startup 
Awards als Newcomer des 
Jahres nominiert.

Ab Ende Oktober 2017 
erstrahlt die HADI App 
nicht nur im neuen Design, 
sondern bietet auch zahl­
reiche neue Features, die 
die App noch einfacher und 
übersichtlicher machen.

erstrahlt die HADI App nicht nur im neuen Design, 
sondern bietet auch zahlreiche neue Features, die die 
App noch einfacher und übersichtlicher machen. So 
ist es nun möglich, ein formuliertes Angebot, wel-
ches im sogenannten „Auftragsradar“ erscheint und 
als Popup-Nachricht bei allen Unternehmern der 

Kategorie aufscheint, nicht nur 
an ausgewählte Unternehmen 
zu schicken, sondern an alle re-
gistrierten HADI-Unterneh-
men. Das Design wurde eben-
falls an das erweiterte Angebot 
angepasst und macht es über 
einen neuen Farbcode noch ein-
facher, sich zu orientieren.

IN BALANCE
Es waren zweieinhalb turbulente Jahre für Levi 
Akgün, die viel Kraft erfordert haben, er weiß ganz 
genau, dass für diesen Erfolg auch eine starke Frau 
wichtig ist, denn „sie macht dich noch stärker“. Die 
Frau an seiner Seite ist ebenfalls erfolgreiche Unter-
nehmerin, die ihn stets unterstützt hat und auch ein 
hohes Maß an Verständnis für lange Arbeitstage und 
Wochenenden im Büro aufgebracht hat. Doch nun 
bleibt zumindest am Wochenende wieder Zeit für 
die Liebe der beiden zu Reisen, zu gutem Essen und 
Wein, es ist also nicht verwunderlich, dass man die 
beiden regelmäßig im Eckstein trifft.

Die HADI App 
macht die mühsame 
Suche nach Handwer-
kern kinderleicht.
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Marken (zum Genießen mit Freunden beim Son-
nenuntergang) – oder Stibitzer, der fruchtige Cider 
aus 100 % österreichischen Äpfeln. Ergänzt mit 
den für Abenteuerlust und Lebensfreude stehenden 
Marken Old Mout oder Stassen, die perfekte Erfri-
schung für besondere Anlässe.

„Egal, ob Strongbow, der süße Cider im Mar-
kenglas auf  Eis serviert, oder der typisch österrei-
chische Stibitzer, fruchtig-spritzig in der Flasche 
oder im Markenglas: Cider spricht sowohl Männer 
als auch Frauen in ganz Österreich an, die weni-
ger herbe Getränke bevorzugen. Aber am besten 
einfach selbst ausprobieren und genießen“, erklärt 
Ronald Zentner, Brau Union Österreich Verkaufs-
direktor Gastronomie Region Süd.

  	SZENIG IM 
TREND CIDER BOOMT – INNOVATION STIBITZER 

UND MARKTFÜHRER STRONGBOW
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Brau Union Österreich

Poschacher Straße 35, 4021 Linz
Tel.: +43 (0) 732 / 69 79-0
office@brauunion.com 

www.brauunion.at

Ein Getränk, das auf eine lange Tradition 
zurückblicken kann und auf natürlichen 

Rohstoffen basiert, ist Cider. In vielen Metro-
polen wie London, Stockholm und Barcelona 
erfreut sich das erfrischend leichte Getränk 
auf Apfel-Basis wachsender Beliebtheit.

Die Brau Union Österreich baut ihr Cider-Sor-
timent mit innovativen und spritzigen Cider-Mar-
ken weiter aus und bietet somit für jeden Anlass ein 
erfrischendes Produkt. Wie zum Beispiel Strong-
bow – die weltweite Nummer eins unter den Cider- 

DIE GESCHICHTE
Die Anfänge der Cider-Geschichte werden vor 5.000 
Jahren vermutet, gesichert ist, dass vor über 2.000 
Jahren die antiken Griechen, Römer und Hebräer 
bereits über Getränke aus vergorenen Äpfeln Bescheid 
wussten. Verbreitet über die Araber und Römer, war 
Cider bald in ganz Europa bekannt. Im 16. Jahrhun-
dert war das Getränk in Frankreich sogar beliebter als 
Wein, im 18. Jahrhundert erkor die englische Elite 
den Cider zum Lieblingsgetränk.

WIE CIDER SERVIERT WERDEN
Cider schmecken am besten eiskalt im original Mar-
ken-Glas – das Glas idealerweise mit 1/3 Eiswürfel 
befüllt. Cider bietet sich als Erfrischung oder als 
Aperitif an, passt aber auch zu leichten Speisen (Sa-
lat, helles Fleisch etc.). Durch die Vielfalt an Sorten 
bietet es sich aber an, nach Lust und Laune zu kom-
binieren und experimentieren.

WEITER-
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Bon Jovi, Bruno Mars, Green Day, Andreas Ga-
balier, Robbie Williams und zuletzt die Rolling 
Stones. Die Riege der Stars ist Musik in Martin 
Gmeinbauers Ohren. Obwohl er live vor Ort ist, 
bekommt der Eckstein-Catering-Chef von den 
genannten Pop-, Rock- und Volksmusikklängen 
allerdings nur wenig mit. 600 bis 800 Personen 
tummeln sich bei derartigen Großkonzerten mit 
bis zu 90.000 Fans im VIP-Zelt und werden vom 
Eckstein-Catering verköstigt. Die Kartenpreise 
dafür sind oft ebenso hoch wie die Erwartungs-
haltung der Gäste. „Da muss alles stimmen. Denn 
unser kulinarischer Part ist quasi das Mascherl, 
das wir jeder VIP-Karte verpassen“, weiß Firmen-
chef Martin Gmeinbauer. 

Rosa gebratenes Beiried vom Hochlandrind, 
knuspriger Braten vom Mangalitza-Schwein, 
mediterrane Gemüselasagne, frischer Kaiser-
schmarrn mit Zweckenröster und die legendäre 
Eckstein-Schoki-Variation. Nur ein kleiner Aus-
zug des gelb-roten Stones-Buffets in Spielberg. 
Zungenschnalzer inklusive. „Was wir hier veran-
stalten, hat – vom Anbahnungsgespräch bis zum 
Eventtag – eine Vorlaufzeit von mindestens drei 

ZUNGEN-
SCHNALZER 

XXLAls eines der größten Cateringunternehmen Österreichs spielt Martin 
Gmeinbauer niemand etwas vor, außer vielleicht Musik. Bei Großkonzer-

ten, wie zuletzt bei den Rolling Stones, haut der Eckstein-Caterer für VIPs 
kulinarisch ordentlich in die Tasten. 

Was wir hier veranstalten, 
hat – vom Anbahnungs
gespräch bis zum Eventtag 
– eine Vorlaufzeit 
von mindestens drei 
Monaten“, erklärt 
Gmeinbauer.

ECHTE NATUR
TALENTE IN DOSEN

Schon lange geht es bei Red Bull nicht mehr nur um Energy-

Drinks. Der Erfrischungsgetränke-Hersteller hat sich 

weltweit zu einer vielfältigen Lifestyle-Marke entwickelt und setzt 

nun auch auf den Bio-Markt. Also keine Energy-Drinks, sondern 

Bio-Erfrischungsgetränke aus Zutaten 100 % natürlicher Her-

kunft stecken nun hinter dem kürzlich gelaunchten Namen OR-

GANICS by Red Bull. Die Dosen-Neulinge rund um Mastermind 

Dietrich Mateschitz kommen nicht nur in vier unverwechselbare 

Geschmacksrichtungen daher, sondern tragen zudem das 

RED BULL LAUNCHT ERSTMALS BIO-BITTER- 
GETRÄNKE AUS 100 % NATÜRLICHEN ZUTATEN. 

Fotos: Markus Mansi, Jürgen Fuchs, Wilfried Mörtl, Red Bull
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Monaten“, erklärt Gmeinbauer. Zwei Wochen vor 
besagtem Konzert steht der Lageplan für VIP-, 
Neben- bzw. Versorgungszelt, gleichzeitig wird 
das benötigte Equipment für die kulinarische End-
produktion vor Ort bestellt. 20 Tonnen Material 
von Öfen bis Gläser wurden 
zum Beispiel zu den Rolling 
Stones in die Obersteiermark 
gekarrt. Drei Tage Aufbau, 
ein Tag zum Abbauen und 
bis zu 120 Mitarbeiterhände, 
die bei solch einer Großver-
anstaltung wie ein Zahnrad 
ineinandergreifen. Übrigens: 
Parallel dazu schupfte Gene-
ral Manager Chris Edlinger 
in Graz die Aufsteirern-VIP 
mit 300 Gästen im Innenhof 
der Grawe. 

„Das Wichtigste in unserem Job ist Verläss-
lichkeit. Wenn beispielsweise Agenturen aus Lon-
don bei uns für ein Catering bei Robbie Williams 
anfragen, dann korrespondieren wir bis wenige 
Tage vor dem Event oft nur per E-Mail über alle 

Details. Wenn die Zuständigen dann vier Tage 
vorher am Austragungsort eintreffen, darf uns 
kein Patzer passieren“, so Gmeinbauer. Der ge-
bürtige Obersteirer kann auf 33 Jahre Erfahrung 
in der Gastronomie zurückblicken, gelassen ist er 

aber bei derartigen Konzerten erst, 
wenn er persönlich vor Ort noch 
mal den letzten Check durchführt 
und alle Event- wie VIP-Individu-
alitäten im Kopf durchspielt. „Wir 
richten unser Catering natürlich 
immer zielgruppenorientiert aus. 
In der Realität heißt das, dass wir 
z. B. bei einem Klassikkonzert auf 
Fine-Dine setzen, während bei 
Green Day der Biervorrat stim-
men muss“, so der Profi. Sein per-
sönliches Highlight wäre übrigens 
ein Konzert im näheren Ausland, 

„weil uns das vor neue logistische Herausforde-
rungen stellen würde.“ Welchen Star er sich da-
für wünscht? „Ganz egal. Mein Musikverständ-
nis hört garantiert nicht bei Helene Fischer auf “, 
grinst Gmeinbauer.

„Wir richten unser 
Catering natürlich im­
mer zielgruppenorien­
tiert aus. In der Realität 
heißt das, dass wir z. B. 
bei einem Klassikkon­
zert auf Fine-Dine set­
zen, während bei Green 
Day der Biervorrat stim­
men muss“, so der Profi.

Eckstein-Catering- 
Chef Martin Gmeinbauer

Bio-Gütesiegel der Europäischen Union. Bis auf die Cola-Variante, die wir ja 

bereits seit einigen Jahren kennen, handelt es sich dabei um Bittergetränke 

in den Varianten Bitter Lemon, Ginger Ale und Tonic Water. Red Bull verspricht 

damit vegane Premium-Qualität in der 250-ml-Dose – ohne künstliche 

Aromen und Farbstoffe, ohne Konservierungsmittel und ohne Phosphorsäure. 

Kalorienarm obendrein.

GAUMEN-CHECK DER NEUEN SORTEN:

Das Bitter Lemon punktet mit Zitronensaftkonzentrat aus 

biologischer Landwirtschaft und natürlichen Pflanzenextrakten. 

Betörende herbe Note. 

Das Ginger Ale besteht aus natürlichem Ingwerextrakt und 

Zitronensaftkonzentrat aus biologischer Landwirtschaft und 

schmeckt aromatisch-würzig.

Das Tonic Water – ebenfalls aus Zitronensaftkonzentrat aus bio-

logischer Landwirtschaft mit natürlichen Pflanzenextrakten und 

natürlichem Chinin – verspricht eine harmonisch süß-säuerlich-

herbe wie trockene Note. 

Übrigens – schon gewusst? Bittergetränke machen in Öster-

reich zehn Prozent des alkoholfreien Getränkemarkts aus, das 

sind hochgerechnet rund 30 bis 35 Millionen Flaschen pro Jahr.

Red Bull GmbH 

 

Am Brunnen 1, 5330 Fuschl 

www.organicsbyredbull.com
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Seit 85 Jahren realisiert das steirische Tra-
ditionsunternehmen Ladenstein moderne 

Wohnkonzepte und schafft einzigartige Le-
bensräume, bei denen höchste Funktionalität, 
traditionelles Maßhandwerk und innovative 
Raumideen aufeinandertreffen. 

 

Für das Team rund um Geschäftsführer Erwin 
Ladenstein, der bereits in dritter Generation die 
Geschicke des Unternehmens leitet, ist perfekte 
Raumaufteilung und wirkungsvolle Raumnutzung 
absoluter Grundanspruch. Zahlreiche international 
umgesetzte Gesamtkonzepte von Monte Carlo bis 
São Paulo sprechen für das Know-how des Famili-
enbetriebs. Bestens ausgebildete Innenraumdesig-
ner mit besonderem Gespür überzeugen dabei  stets 

durch professionelle und moderne Planungen, die 
Platz, Geld und Lebensraum einsparen.

WIRKUNGSVOLLE RAUMNUTZUNG
Gerade wenn es um innovative Raum- und Flä-
chennutzung geht, begeistert das beliebte Klapp-
bett aus dem Hause Ladenstein. Dank intelligen-
tem Design können automatisch aus einem Raum 
zwei entstehen – in unterschiedlichen Farben, 
Materialien und Designs kann das Raumwunder 
kleine Flächen passgenau ausnutzen. Ein weiteres 
Original, das die funktionale Handschrift des Un-
ternehmens trägt, ist die praktische und platzspa-
rende Klappküche. Sie überzeugt durch erstklas-
siges Design und perfekte Usability. Versenkbare 
Komponenten wie der Dunstabzug in Kombination 
mit ausziehbaren Arbeitsplatten sorgen für eine 
optimale Ausnutzung der vorhandenen Flächen. 

WOHLFÜHLEN

I T A L I E N I S C H E R  D E S I G N S P I R I T .
Der vom italienischen Stardesigner Gio Ponti entworfe-
ne und von Molteni&C adaptierte Sessel aus kompakter 
Sitzschale und gemütlichem Sitzkissen lässt Wohnträu-
me wahr werden.

MASS
EINRICHTUNGSKUNST AUF HÖCHSTEM NIVEAU.

NACH
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MIX AUS INTERNATIONALEN 
DESIGNMARKEN
80 % der verkauften Möbel produziert das Unter-
nehmen Ladenstein in der hauseigenen Tischlerei 
in St. Stefan i. R. Daneben bietet man Kunden und 
Designliebhabern in den beiden Flagship-Stores 
in Graz und Wien einen attraktiven Markenmix 
aus innovativen jungen und bekannten modernen 
Designern. Dabei überrascht man regelmäßig mit 
Sofa-, Betten- und Sessel-Kollektionen der italieni-
schen Designmarke Molteni&C, exklusiven Sofa-
Wohnwelten der Traditionsmarke Rolf Benz sowie 
hochwertigen Küchen aus der bulthaup-Manufak-
tur. Ein rundes Potpourri aus unterschiedlichen 
Designern und Stilen, das einmalige Einkaufser-
lebnisse garantiert.

ERFOLG SEIT GENERATIONEN
Ladenstein feiert in diesem Jahr sein 85-jähriges 
Firmenjubiläum und kann auf eine langjährige, er-
folgreiche, von leidenschaftlichem Handwerk und 

großem Gründergeist geprägte Familiengeschich-
te zurückblicken. Von der rustikalen Tischlerwelt 
des Großvaters bis zum etablierten Wohnausstatter 
legte das Unternehmen eine bemerkenswerte Ent-
wicklung hin, für die Geschäftsführer Erwin La-
denstein, neben seinem Vater und Großvater, viel 
Schweiß und Herzblut gepaart mit großem Ehrgeiz 
und Durchhaltevermögen investieren musste. 

Sohn Marcel wird dafür sorgen, dass das steiri-
sche Traditionsunternehmen auch weiterhin in Fa-
milienhand bleibt. Wie schon eine Generation vor 
ihm trat er schon früh in die Fußstapfen seines Va-
ters und leitet derzeit die Niederlassung in Wien. 
In ein paar Jahren wird Marcel Ladenstein den 
Betrieb komplett übernehmen und versuchen, den 
hohen Ansprüchen an Design, Qualität, Innovation 
und Tradition weiterhin gerecht zu werden. Wenn 
es ihm gelingt, die Erfahrungswerte der älteren Ge-
neration mit der Leidenschaft der Jugend zu verbin-
den, wird Ladenstein auch in Zukunft persönliche 
Designträume im eigenen Zuhause erfüllen.

Ladenstein

Conrad-von-Hötzendorf-Straße 63
8010 Graz
Mo – Fr 09.00–18.00 Uhr
Sa 10.00–13.00 Uhr 
Tel.: +43 (0) 316 / 83 11 83

www.ladenstein.at

M O D E R N E  K Ü C H E N W E L T E N . 
Küchendesigns von bulthaup sind klar, 
geradlinig, aufgeräumt, nordisch modern und 
auf individuelle Koch- und Lebensgewohnhei-
ten abgestimmt.

K L A P P B E T T  M I T 
C H A I S E L O N G U E .
Manuell oder ganz bequem per Fernbedie-
nung bedienbar. So verwandelt sich der 
gemütliche Wohnraum sekundenschnell in 
ein vollwertiges Schlafzimmer.
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Indiens auch mit nach Hause nehmen zu können 
und dabei die Erinnerungen an diese fantastische 
Reise wieder neu aufleben zu lassen, entschlossen 
wir uns, einen Kochkurs zu besuchen. Eine echte 
Prinzessin führte uns in die Geheimnisse der tradi-
tionellen Küche ein und zeigte uns den einen oder 
anderen Kniff  mit Gewürzen, der jedes Essen zu 
einem Festmahl macht.

Nach diesem kulinarischen Intermezzo waren 
wir gestärkt für eine Besichtigung der auf  einem 

auf  dem Picholla See und eine erholsame Nacht im 
luxuriösen Lalit Laxmi Vilas Palace mit traumhaf-
tem Ausblick auf  den See.

Prächtig erholt und wieder voll Tatendrang 
ging es weiter in das rund 100 Kilometer entfernt 
liegende Ranakpur mit seinen berühmten Mar-
mortempeln. Der bekannteste unter ihnen ist der 
Adinatha-Tempel aus cremefarbenem Marmor. 
Nach so viel Kultur zog es uns aber wieder in die 
Natur und zwar zu einer Foto-Safari im Jeep in 
Chanoud Garh, denn das nördliche Indien besticht 
nicht allein durch die Vielzahl an Prunkbauten, 
sondern ebenso mit seiner malerischen Landschaft 
und der reichen Tierwelt. Nach diesem ereignis-
reichen Tag freuten wir uns auf  Erholung in der 
Luxussuite des Chanoud Garh Hotels, wo alleine 
das Badzimmer größer war als so manche Studen-
tenbude. 

SINNLICHE FREUDEN
Wir haben Prachtbauten besichtigt, uns am Bazar 
getummelt, haben uns von der üppigen Landschaft 
inspirieren lassen, doch was wäre eine Reise nach 
Indien, ohne auch der weltbekannten Kochkunst 
zu frönen? Freilich wurden wir bislang in Res-
taurants kulinarisch verführt, doch um den Duft 

Das goldene Dreieck im Nordosten Indiens verzaubert durch eine bunte Mischung 
aus Farben, Gerüchen, Kulinarik und beeindruckenden Monumenten.

RAUSCH
SINNEDER

Mit einer Reise nach Indien betritt man eine an-
dere Welt, das wilde Getümmel aus Menschen, die 
berauschenden Gerüche frischer Früchte, Gewürze 
und Speisen, die reiche Tierwelt und nicht zuletzt 
monumentale Bauten, die an längst vergangene 
Zeiten erinnern. All das und noch viel mehr konn-
ten wir bei unserer Reise ins Golde Dreieck sehen 
und erleben, unser erster Halt führte uns gleich in 
eine der romantischsten Städte der Welt.

ROMANTISCHER AUFTAKT
Ausgehend von Udaipur, dem Venedig des Ostens, 
beginnt unsere Tour zu den wohl schönsten Stät-
ten des Subkontinents. Wie das europäische Pen-
dant zählt auch das pittoreske Udaipur mit seinen 
Kanälen und kleinen Gassen zu den romantisch-
ten Städten der Welt. Nach einer Sightseeing-
tour durch die Stadt mit all ihren Tempeln und 
prunkvollen Bauten haben wir uns in das farben-
frohe Getümmel des Rajasthani Bazars gestürzt 
und versucht, nicht zu viel einzukaufen. Nach all 
dem Trubel war es an der Zeit für ein bisschen Be-
sinnlichkeit und einen Besuch im Sahelion-ki-Bari 
– Garten der Jungfrauen. Der perfekte Ausklang 
für diesen Tag voller neuer Eindrücke war eine 
romantische Bootsfahrt in den Sonnenuntergang 
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140 m hohen Felsen gelegenen Festungsanlage 
Meherangarh in Jodhpur. Im Inneren der gigan-
tischen Anlage liegen zahlreiche Paläste, wie alles 
in diesem Land kunstvoll verziert. Am selben Tag 
ging es weiter zum weißen Marmortempel Jaswant 
Thada, dem Grabmahl der Königsfamilie. Den 
Abend verbrachten wir, auch wenn der Kontinent 
ein anderer ist, wie in Tausend und einer Nacht 
im exklusiven Taj Hari Mahal und schliefen – wie 
könnte es anders sein – wie die Könige.

ALLGEGENWÄRTIGE PRACHT
Auf  unserer Reise durch das goldene Dreieck ging 
es weiter in die rosarote Stadt Jaipur, die, wie un-
schwer zu erkennen ist, auf  Grund der Farbe ihrer 
Häuser so genannt wird. Auf  dem Rücken eines 
Elefanten lässt sich der etwa 11 Kilometer außer-
halb Jaipurs liegende Fürstenpalast Amber Fort – 
vielleicht nicht auf  die bequemst Art, aber auf  je-
den Fall unvergesslich – erkunden. Den Besuch des 
aus rotem und rosa Sandstein gefertigten Hawa 
Mahal, des „Palast der Winde“ in Jaipur, haben wir 

Trident in Agra, welches dem in Jaipur um nichts 
nachsteht, wieder neue Kraft zu tanken.

Zum Abschluss der Reise geht es nach Delhi, wo 
wir mit einer Rikschafahrt durch die Altstadt zum 
Chandani Chowk Bazar und einer Teeverkostung 
die letzten Punkte unserer Indien-To-Do-Liste 
abhaken können. Nun stellt sich schon ein wenig 
Wehmut ein, denn wir müssen das paradiesische 
Indien nun bald verlassen, vom Luxus des Hyatt 
Regency Hotels Abschied nehmen und uns wieder 
auf  den Alltag zu Hause einstellen. Die To-Do-
Liste wird um den Punkt ergänzt, unserem Rei-
severanstalter Reiseservice WFT für die perfekte 
Planung dieser traumhaften Reise zu danken, die 
uns zu den schönsten Orten Indiens geführt hat 
und die uns lange in Erinnerung bleiben wird.

Hyatt Regency Hotel

DELHI

AGRA
JAIPUR

JODHPUR

RANAKPUR

RAJASTHAN

UDAIPUR

REISE INS GOLDE DREIECK

Trident

Trident

Rajasthani Bazar

Sahelion-ki-Bari

Picholla See

Chanoud Garh
Chanoud Garh Hotel

The Laxmi  
Vilas Palace

Jaswant Thada

Taj Hari Mahal

Amber Fort

Hawa Mahal

Taj Mahal

Rotes Fort
Fatehpur Sikri

Diwan-i-Am Palast

Chandani Chowk Bazar

westliche gelegene Fatehpur Sikri, die ehemalige 
Hauptstadt des Mogulreiches mit dem prunkvol-
len Diwan-i-Am-Palast, nicht fehlen. Abseits des 
klassischen Sightseeings liegt in Agra auch die 
Wirkungsstätte Mutter Theresas, in der Waisen 
und Kinder aus armen Familien unterstützt wer-
den, und auch die Spuren Mahatma Gandhis sind 
allgegenwärtig. Im Anschluss an diesen kulturel-
len Marathon waren wir glücklich im luxuriösen 

—— THE LAXMI VILAS PALACE 
gegenüber dem Fateh Sagar Lake 
Udaipur, 313004. India 
udaipur@thelalit.com

—— CHANOUD GARH 
Village and Post Chanoud 
District Pali, Rajasthan, 306602 India  
chanoudgarh@gmail.com

—— TAJ HARI MAHAL 
5th Residency Road, Jodhpur 
Rajasthan, 342001 India  
bookvivanta.harimahal@tajhotels.com 

—— TRIDENT 
Fort Road, gegenüber dem Jal Mahal, 
Amer, Jaipur, Rajasthan, 302002 India  
reservations.jaipur@tridenthotels.com  

—— TRIDENT 
Fatehabad Road, Agra, 282 001 India 
reservations.agra@tridenthotels.com

—— HYATT REGENCY 
Bhikaiji Cama Place, Ring Road,  
New Delhi, India, 110066  
delhi.regency@hyatt.com

uns nicht entgehen lassen, diesmal aber zu Fuß. 
Schon ein bisschen erschöpft von der Reise ließen 
wir es uns im Spa des Trident Hotel gut gehen.

Agra, das mit gleich drei UNESCO-Welterbe-
stätten auftrumpfen kann, war der nächste Halt 
unserer Tour. Das Taj Mahal, wohl eines der im-
posantesten Grabmäler der Welt, es ist einfach 
atemberaubend schön. Natürlich durfte auf  unserer 
Sightseeing Tour auch das Rote Fort, mit seinem 
halbmondförmigen Grundriss und das rund 40 km 

Reiseservice WFT GmbH
Kärntner Ring 15 / 2. Stock 
1010 Wien 

Tel.: +43 (0) 1 / 726 27 43 
Mail: info@windrose.at 

www.windrose.at
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IN GRAZ
SHOWHIGHLIGHTS

PETER CORNELIUS & BAND
21.11.2017
GRAZ, HELMUT-LIST-HALLE

THE ORIGINAL USA GOSPEL SINGERS
21.12.2017
GRAZ, STEFANIENSAAL

FALCO – DAS MUSICAL 2018
28.02.2018
GRAZ, STADTHALLE

ANDREW LLOYD WEBBER GALA
02.03.2018
GRAZ, STADTHALLE

ABBA GOLD
15.03.2018
GRAZ, HELMUT-LIST-HALLE

AFRIKA! AFRIKA!
17. – 25.03.2018
GRAZ, STADTHALLE

HAIR
07.04.2018
GRAZ, STADTHALLE

NIK P. & BAND
08.04.2018
GRAZ, STADTHALLE

SIMPLY THE BEST
06.05.2018
GRAZ, STADTHALLE

ELVIS – DAS MUSICAL
13.05.2018
GRAZ, STADTHALLE

SEMINO ROSSI
12.05.2018
GRAZ, STADTHALLE

SANTIANO
01.11.2017
GRAZ, STADTHALLE

TICKETS ERHÄLTLICH BEI ALLEN BEKANNTEN OETICKET-VORVERKAUFSSTELLEN, 

TICKET-HOTLINE: +43 (0) 1 960 96 234, SOWIE UNTER WWW.OETICKET.COM UND WWW.SHOWFACTORY.AT
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