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Viele reden heute von Regionalitit. In Graz ist

sie ein Versprechen. Die Koche und Gastgeber
unserer GenussHauptstadt sind stolz auf die
Lebensmittel und Erzeugnisse ihrer Bauern.

Denn am Ende ist es der authentische Geschmack
einer ganzen Region, der uns als Stadt pragt.

Eine Herkunftsauszeichnung, die nur die Genuss-
Hauptstadt garantiert. Vorgelebt wird das jeden
Tag in den Grazer Restaurants und Cafés. Und
2026 naturlich auch wieder bei zahlreichen
kulinarischen Spitzenveranstaltungen.

genusshauptstadt.at




Graz buchen

Verbringen Sie angenehme Tage
in der GenussHauptstadt Graz:
3 Ndchte bleiben, 2 Ndichte
zahlen, Angebote unter
graztourismus.at/pauschalen

GANZ MEIN GESCHMACK

Ein Besuch in der GenussHauptstadt

Das kleine Café an der Ecke, die Restaurants an bester Adresse, die Bauern-
markte oder das gemdtliche Wirtshaus am Stadtrand. Launig pulsiert der
Sommer in den Gastgarten und kommt in den idyllischen Innenhdfen unserer

Altstadt zur satten Ruhe. Und im Winter duften herrlich die Advent-Leckereien.

So bunt ist Graz. So bunt schmeckt Graz. Zur GenussHauptstadt braucht es

aber freilich viel mehr. Und genau das macht uns aus: Wir sind herzliche Gast-

geber und leidenschaftliche Kéche.

Und die Wirte der GenussHauptstadt geben ein Versprechen mit Herkunfts-
garantie ab: ndmlich auf den kulinarischen Schatz der Bauern aus Graz und
der Steiermark zu vertrauen. Taglich frisch werden die besten Lebensmittel
aus den nahen Wildern und Wiesen, aus den Flissen und Seen nach Graz
gebracht. Steirische Safte, steirisches Bier und steirisches Quellwasser.
Hausmannskost, Gourmetktiche oder der kleine Snack beim Stadtbummel.
So echt schmeckt die GenussHauptstadt.

Gut zu wissen

2026 finden in Graz das ganze Jahr
spezielle Genuss-Veranstaltungen

wie z.B. die ,Genussreise im Museum*
die ,Kulinarischen Stadtrundgcnge”,
das , Triiffelfestival, uvm. statt.



Gut zu wissen

Den Grazer Krauthduptel findet
man von Mdrz bis Oktober auf
den Grazer Bauernmdrkten und
in den Lebensmittelgeschdften.

Ubrigens: Der Grazer Krauthduptel
liebt steirisches Kernél.
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DIE BAUERN DER STADT

Verwurzelt mit Graz und mit der Region

Zart grin treibt der Grazer Krauthduptel aus den fruchtbaren Boden des Grazer
Beckens. Liebevoll gepflegt und umweltschonend kultiviert ist der Aristokrat
unter den Salaten ein wundervolles Beispiel fur den Cenuss, den unsere Stadt
zu bieten hat: Einen Genuss, der seine Wurzeln bei den Bauern hat. In bunten
Farben leuchten die Streuobstwiesen im Osten der Stadt, im Westen bluht der
Wein und im Siiden treibt das satte Griin aus der reichen Erde. Die Bauern der
CenussHauptstadt bestellen ihre Felder in guter Tradition, ernten frisches

Gemoiise oder pressen aus den Kernen der Kiirbisse, das in der ganzen Welt
berthmte steirische Kiirbiskerndl. In Graz sind so viele Bauern am Werk, wie in
keiner zweiten Gemeinde in Osterreich. Mit dem Grazer Krauthiuptel wichst seit
tiber 100 Jahren eine weitere kulinarische Bertiihmtheit vor den Toren der Stadt.
Rot schimmert sein Blattrand und die Koche lieben den leicht sufdlichen, bitter-
freien Geschmack. Mehr als 15 Millionen Grazer Krauthauptel werden jedes Jahr
angebaut. Jeder Biss ein knackfrischer Genuss 4 la Graz. steirergemuese.at
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GRAZER BAUERNMARKTE

Genussmomente in der Stadt

Uppig fullt sich der Korb mit den feinsten Genussen: junge Karotten, reife Tomaten,
bunte Melanzani und knackige Paprika. Freundlich winkt die Bauerin — sie hat
den Speck und die Wiirste schon in das Papier gepackt. Vorne am Stand noch

ein Schluck frisch gepresster Saft. Ein ganz normales Treiben an einem der vielen
Bauernmarkte unserer GenussHauptstadt. Zwei davon stellen wir hier vor.

Kaiser-Josef-Markt — Der élteste und grofite Bauernmarkt in Graz

Kulinarische Gentsse, erntefrisch auf den Markt gebracht. Viele der Produkte
stammen aus biologischem Anbau und viele haben in der Steiermark eine
spezielle Tradition: etwa Kaferbohnen, Apfel und naturlich das Kubiskernal.

Aber auch Bauernbrot, Speck und Selchwiirste, selbstgebackene Kuchen, frische
Blumen und liebevoll gezogene Pflanzchen aus dem Bauerngarten — damit auf
so manchem Balkon der Stadt Paradeiser (= Tomaten) geerntet werden konnen.

Markt am Lendplatz — Lebendige Gastronomie, auch am Sonntag

Grazer wollen genau wissen, was sie essen. Landwirte aus verschiedenen Teilen
der Steiermark liefern punktlich um 6 Uhr morgens und zumeist hochstperson-
lich ihre selbst erzeugten Produkte in die Stadt und bieten Obst und Gemuse,
Pflanzen und Blumen, Kernsl und Brot und vieles mehr zum Kauf.

Kaiser-Josef-Markt

Offnungszeiten:
Jeweils Montag bis Samstag
von 06:00 bis 13:00 Uhr

Markt am Lendplatz

Offnungszeiten:

Jeweils Montag bis Samstag
von 06:00 bis 13:00 Uhr
Sonntag: Gastronomie gedffnet



Gut zu wissen
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Neueste , Entde urgunder .
aus dem Grazer Leechwald!

MAN NEHME ...

... die frischesten Zutaten und die Liebe zu echtem Genuss

Wenn die Bauern und Lieferanten ihre frischen Produkte in die Kiichen der

38 Partnerbetriebe unserer GenussHauptstadt bringen, dann herrscht dort
meist reger Betrieb. Saucen werden abgeschmeckt, am Herd kéchelt die Rind-
suppe zur Hochstform auf, aus dem Ofen duftet der Braten und laut ruft die
Kellnerin die nachste Bestellung in die Kuiche. Nie haben wir uns in der
CenussHauptstadt tber das (vorhandene) Lob der Kritiker definiert, sondern
uns immer auf den Geschmack unserer Giste verlassen.
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Genau deshalb ist unsere GenussHauptstadt so reich an unterschiedlichen
Kiichen, Konzepten und Betrieben. Denn gekocht wird tberall hervorragend,
saisonal und mit den frischen Zutaten aus steirischer landwirtschaftlicher Pro-
duktion — im kleinen Gasthaus ebenso wie im hochdekorierten Restaurant und
natrlich genauso késtlich in den Cafés. Uber alle Betriebe hinweg herrscht die
Einigkeit, dass wir den Genuss unserer Stadt so am besten auf die Teller bringen.
genusshauptstadt.at




. DIE BESTEN ADRESSEN

Partnerbetriebe der GenussHauptstadt Graz auf einen Blick

Freiblick — Tagescafe Fiirstenstand — Das Bergrestaurant
Restaurants Sackstrafe 7-13 Firstenstandweg 100
Partnerbetriebe in alphabetischer Reihenfolge, siehe auch Stadtplan Seite 18-19 Vorwahl fir Graz +43 (0)316 ... T 835302, freiblick.co.at T +43 (0) 664/3954185, fuerstenstand.at

Aiola im Schloss Aiola Upstairs Geniesserei am Markt Glockl Brau
Andritzer ReichsstraRRe 144 Schlossberg 2 Kaiser-Josef-Platz 27/29, Marktstand 23/25 Glockenspielplatz 2—3
T 890335, schloss.aiola.at T 818797, upstairs.aiola.at T +43 (0) 664/9211005, geniessereiammarkt.at T 814781, gloecklbraeu.at
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o STEIRER

Delikatessen Frankowitsch Der Steirer Goldkost Gosser Briu
Stempfergasse 2-4 Belgiergasse 1 Landhausgasse 1 Neutorgasse 48
T 822212, frankowitsch.at T 703654, der-steirer.at T 830083855, goldkost.at T 829909, goesserbraeugraz.at

Dreizehn by Gauster El Gaucho im Landhaus Gut Schlossberg Hauserl im Wald
Franziskanerplatz 13 Landhausgasse 1 Am Fufle des Schlossberges 2 Roseggerweg 105
T 838567, dreizehnbygauster.at T 830083, elgaucho.at T +43 (0) 664/9683713, gut-schlossberg.at T 391165, legenstein-hiw.at

Ferl’s Weinstube bei Karli Pichmaier Francis Kitchen 12 Kreuzwirt am Rosenberg
Burggasse 10 Franziskanerplatz 13 Kaiser-Josef-Platz 3 Saumgasse 39
T 840233, ferls-weinstube.at T +43 (0) 664/4031001, francis-bistro.at T +43 (0) 664/5236930, kitchen12.at T 676458, kreuzwirtamrosenberg.at
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i+ DIE BESTEN ADRESSEN

Partnerbetriebe der GenussHauptstadt Graz auf einen Blick

Schanzlwirt Stainzerbauer
Restaurants Leonhardplatz 4 Blrgergasse 4
Partnerbetriebe in alphabetischer Reihenfolge, siehe auch Stadtplan Seite 18-19 Vorwahl fir Graz +43 (0)316 ... T 228793, schanzlwirt.at T 821106, stainzerbauer.at

Kunsthauscafé Graz
Stdtirolerplatz 2
T 714957, kunsthauscafe.co.at

Mohrenwirt
Mariahilferstrafle 16
T 904440, mohrenwirt-graz.at

Operncafe
Opernring 22
T 830436, operncafe.at

Restaurant Florian im Parkhotel Graz
Leonhardstrafie 8
T 363060, parkhotel-graz.at

Landhauskeller Stammtisch am Paulustor Steirer-Theke im Restaurant ,,Der Steirer*
Schmiedgasse 9 Paulustorgasse 8 Belgiergasse 1
T 830276, landhaus-keller.at T 813803, stammtisch.restaurant T 703654, der-steirer.at

Nova Air im Hotel Novapark Zur Goldenen Birn Zur Steirerstub’n
Fischeraustrafe 22 Leonhardstraf3e 8 Lendplatz &
T 682010-724, novapark.at T +43 (0) 664/4274914, zurgoldenenbirn.at T 716855, steirerstubn.at

Promenade — Cafe — Tapasbar
Erzherzog Johann Allee 1
T 813840, promenade.aiola.at

Yy D/
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Restaurant Schlossberg GENUSS
Schlossberg 7 HAUg;i;ADT

T 840000, schlossberggraz.at i
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Restaurants

Partnerbetriebe in alphabetischer Reihenfolge, siehe auch Stadtplan Seite 18-19

fest/essen Catering
Waagner Biro Strafse 98a,
T +43 (0) 664/5115036, festessen.at

Revita Gastronomie GmbH
Landhausgasse 12
T 821380-0, revita.at

Bankett/Seminarhotel

Austria Trend Hotel Europa Graz
Bahnhofgurtel 89

T 7076-0, austria-trend.at/Hotel-Europa-Graz

" DIE BESTEN ADRESSEN

Partnerbetriebe der GenussHauptstadt Graz auf einen Blick Gttt

Gl
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Vorwahl fir Graz +43 (0)316 ...

S
Genuss by Edler's
Unterbergla 15, 8522 Grof, St. Florian
T 03464/2270, landhausoswald.at

Toni Legenstein Catering
Roseggerweg 105
T 391165, tonilegensteincatering.at

Kochschule

PUR die Kochschule
Eichenhaingasse 20
T +43 (0) 676/4080320, pur-kochschule.at

VON STERNEN UND HAUBEN

Ausgezeichnete Kulinarik auf einen Blick*

Michelin Sterne

Restaurant Artis
Mohrenwirt
Arravané

Genieflerei am Markt —
Steiermark(t)dinner by
Alexander Posch

KABUFF

Kehlberghof

Rauch & Rebe

Restaurant Scheucher
Restaurant Schlossberg
Schmidhofer im Palais
Stammtisch am Paulustor
Starcke Haus

Steak Boutique

Zur goldenen Birn

€3
Bib Gourmand

gelistet

gelistet

gelistet
gelistet
gelistet
gelistet
gelistet
gelistet
gelistet
gelistet
gelistet

gelistet

pY

Gault Millau Hauben Punkte Punkte
Zur goldenen Birn LT 175/20 Arravané R 13/20
Restaurant Artis SRR 16,5/20 El Gaucho im Landhaus RO 13/20
Geriichtekiiche QW 15/20 Toshi ROx 13/20
Schmidhofer im Palais Q@ 15/20 Restaurant Florian

im Parkhotel & 12,5/20
GenieRerei am Markt € 14,5/20

Sudhaus o 12,5/20
Kabuff Q@ 14,5/20

Kornati Q 12/20
Starcke Haus @ 14,5/20

Steak Boutique @ 12/20
Caylend @ 14/20

Vina Bar & Restaurant @ 12/20
Kehlberghof ) 14/20

Bar Amouro @ 11,5/20
Mohrenwirt & € 14/20

Wirtshaus Thorbauer @ 11/20
Stammtisch am Paulustor & & 14/20 )

Sakana gelistet 10,5/20
Restaurant Schlossberg @ € 13,5/20

“ Stand Februar 2026
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GenussHauptstadt Graz
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Aiola im Schloss

Aiola Upstairs

Delikatessen Frankowitsch

Der Steirer

Dreizehn by Gauster

El Gaucho im Landhaus

Ferl’s Weinstube bei Karli Pichlmaier
Francis

Freiblick — Tagescafe

Furstenstand — Das Bergrestaurant
Geniesserei am Markt

Glockl Brau

Goldkost

Gosser Brau

Gut Schlossberg

Hauserl im Wald

Kitchen 12

Kreuzwirt am Rosenberg
Kunsthauscafé Graz
Landhauskeller

Mohrenwirt

Nova Air im Hotel Novapark
Operncafe

Promenade - Cafe - Tapasbar

Restaurant Florian
im Parkhotel Graz

Restaurant Schlossberg
Schanzlwirt

Stainzerbauer
Stammtisch am Paulustor

Steirer-Theke im
Restaurant ,Der Steirer

Zur Goldenen Birn

Zur Steirerstub’n

fest/essen Catering

Genuss by Edler’s

Revita Gastronomie GmbH

Toni Legenstein Catering

Austria Trend Hotel Europa Graz
PUR die Kochschule

Kulinarische
Sehenwiirdigkeiten

mg N w >

-n

visitGRAZ-Shop | Herrengasse 16
Bauernmarkt Kaiser-Josef-Platz
Bauernmarkt Lendplatz
Stadtbauernladen | Hamerlinggasse 3
Delikatessen Frankowitsch |
Stempfergasse 2-4

Delikatessen Nussbaumer |
Paradeisgasse 1

Stisswaren Linzbichler |

Franziskane rplatz 16

Der Steirer Shop | Belgiergasse 1
s‘Fachl | Herrengasse 13

Schaffers Selektion feiner Weine |
Kaiser-Josef-Platz 6

Vinothek bei der Oper | Tummelplatz 1
Wein & Co | Joanneumring 13

Gut Schlossberg |
am Fufle des Schlossberges 2
Goldkost | Landhausgasse 1
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Samstag

14.03.—31.10.2026

Beginn: 10.30 Uhr

Treffpunkt: Stammtisch am Paulustor

Sonntag

03.05.—25.10.2026

Beginn: 10:45 Uhr

Treffpunkt: Schlossbergbahn Talstation
Preis pro Person: € 105

Dauer: ca. 4 Stunden

Informationen & Buchungen:
Tourismusinformation Region Graz
Herrengasse 16, 8o1o Graz

T +43/316/8075-0
genusshauptstadt.at

Freitag
17.04.—30.10.2026
Beginn: 17:00 Uhr

Dauer: ca. 3—4 Stunden
Preis pro Person: € 85

Treffpunkt: Hotel Weitzer
(unter dem Vordach)

31.12.2026, 10:30 Uhr
Dauer: ca. 5,5-6 Stunden
Preis pro Person: € 105

Zeitgerechte Anmeldung zu
den kulinarischen Rundgdngen
unbedingt erforderlich!

KULINARISCHE RUNDGANGE

Grazer Spazierginge mit appetitlichen Zwischenstopps

Kulinarische Rundginge am Samstag und Sonntag

Schlemmen und Schlendern ist das Motto — Graz ist nicht umsonst Genuss-
Hauptstadt Osterreichs. Spazieren Sie tiber den traditionsreichen Bauernmarkt

oder geniefien Sie einen Sonntagsspaziergang am Schlofiberg und erfahren Sie

Interessantes rund ums Kochen und Geniefden und tber die Herkunft und
Besonderheiten unserer heimischen Produkte. Ein wahrer Ohrenschmaus fur
Feinschmecker.

Inklusive: Stadtrundgang mit Guide, mehrere kulinarische Stationen mit Wein-
begleitung, Kaffee zum Dessert.

Gruppen Uber & Personen auf Anfrage!

Schenken Sie lhren Lieben einen Kulinarischen Stadtrundgang,
die Gutscheine sind in der Tourismusinformation Region Graz erhiltlich!

Kulinarischer Bier-Rundgang

Hier braut sich was zusammen — Graz ist eine Stadt mit traditionsreicher
Bierkultur und trendigen Bierlokalen. Erleben und verkosten Sie die Grazer
Brauszene vom Herzen bis zum Hopfen. Neben kulinarischen Schmankerln
und gemiitlicher Beisl-Atmosphare sorgen spannende Anekdoten fir die
notige Stammwdirze.

Inklusive: Rundgang mit Guide, Verkostung verschiedener Biersorten und
bodenstindiger Gerichte.

Kulinarische Silvesterrundgénge

Wenn Sie sich ftir das neue Jahr vornehmen, das Leben etwas mehr zu genie-
3en, dann sollten Sie das alte Jahr mit einem kulinarischen Hohepunkt
beschlieRen: Entdecken und verkosten Sie mit uns die, fur die Jahreszeit und
den Anlass typischen Kostlichkeiten der GenussHauptstadt.

Inklusive: Stadtrundgang mit Guide, mehrere kulinarische Stationen mit
Weinbegleitung, Kaffee zum Dessert.

GENUSS MIT DEM CABRIOBUS

Kulinarische Stadtrundfahrt mit genussvollen Stationen

Einsteigen, zuriicklehnen und genieflen. Erfahren Sie bei einer bequemen
Stadtrundfahrt im legenddren Cabriobus Wissenswertes tber die
GenussHauptstadt und lernen Sie auch kulinarische Gaumenfreuden
auferhalb des Stadtzentrums kennen. Eine lustige und geschmackvolle
Fahrt ist garantiert.

Inklusive: Stadtrundfahrt mit gepriftem Guide, mehrere kulinarische Ziele in
und auferhalb des Stadtzentrums inkl. Weinbegleitung, Kaffee zum Dessert.

1. Station: Im stylischen Kunsthauscafé am rechten Murufer wird zur
Einstimmung ein genussvoller Happen und ein Glas Sekt gereicht.

2. Station: Die Vorspeise geniefdt man anschlieflend in luftigen Hohen im
Restaurant Nova Air — begleitet von einem Glas steirischem Wein.

3. Station: Die Hauptspeise wird — ebenfalls mit passender Weinbegleitung —
im romantischen Ambiente im aiola im Schloss serviert.

4. Station: Das Dessert mit Kaffee wird beim traditionellen Schanzlwirt
eingenommen.

Jeweils Sonntag:

03., 17.05., 14., 28.06.,

05., 19.07., 09., 23.08.,

06., 20.09., 04., 18.10.2026
Treffpunkt: 13:00 Uhr

im Kunsthauscafé Graz

Preis pro Person: € 125
Dauer: ca. 5 Stunden
genusshauptstadt.at

Anderungen vorbehalten!

\ |/
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GRAZ
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April bis Oktober 2026

Bezugsquelle:

Gut Schlossberg

Am Fufle des Schlossberges 3
T 0316/813743
genuss-abhof.at

Preis pro Korb oder Rucksack
inkl. Befiillung: € 127

Oder als Geschenkgutschein:
Tourismusinformation Region Graz
Herrengasse 16, 8o10 Graz
T +43/316/8075-0
graztourismus.at

Solange der Vorrat reicht.

Vorbestellung mind. 1 Tag
vor Abholung erforderlich!

GENUSS
HAUPTSTADT
GRAZ

22

GRAZER PICKNICKKORB

Genussvolles Picknick in der Stadt — und doch im Griinen

Graz ist eine griine Stadt und da liegt die Idee zum Picknick einfach nahe.
Darum gibt es den Grazer Genuss-Picknickkorb und den Grazer Genuss-
Picknickrucksack, gefiillt mit ausgesuchten Spezialitdten aus landwirtschaft-
licher Produktion. Je nach Jahreszeit finden Sie darin saisonale Kostlichkeiten,
die sich ideal ftir ein romantisches Picknick zu zweit eignen.

Der Genuss-Picknickkorb und der Genuss-Picknickrucksack sind von April bis
Oktober im Gut Schlossberg erhiltlich.

Danach suchen Sie sich das geeignete Fleckerl (Tipps: Augarten, Hilmteich,
Murufer, Burggarten, Stadtpark, Schlossberg, etc.)

Genieferherz, was willst Du mehr?

KULINARISCHE SOUVENIRS

Kleine Erinnerungen zum mit nach Hause nehmen

Sie suchen ein kulinarisches Geschenk fur Freunde und Verwandte oder
mdchten auch firr sich selbst eine kleine Erinnerung an die gastronomischen
Genusse lhres Graz-Aufenthaltes mitnehmen?

Besuchen Sie eines der zahlreichen Geschifte in der Grazer Altstadt, die
garantiert keine Wiinsche offen lassen: Steirisches Kurbiskernsl und Brot,
Gemiise, Obst und Sifte, Kdse, Geselchtes, Wurst, Ole und Essige — alles
direkt vom Bauern und in biozertifizierter Qualitat! Und nicht zu vergessen:
die steirischen Weine und Edelbrinde.

TIPP: Der Shop in der Tourismusinformation Region Graz bietet ein
grofles Sortiment an Graz- & Steiermark-Souvenirs sowie kulinarische
Spezialititen aus der Steiermark!

Kulinarische Souvenirs
gibt’s unter anderem bei:
Delikatessen Frankowitsch
frankowitsch.at
Delikatessen Nussbaumer
delikatessen-nussbaumer.at
Steirer Shop

der-steirer.at

Linzbichler Stifswaren
linzbichler-schoko.at
Stadtbauernladen
stadtbauernladen.at
Wein & Co Graz
weinco.at
Delikatessengeschdft ‘s Fachl Graz
fachl.at

visitGRAZ-Shop
graztourismus.at

Gut Schlossberg
genuss-abhof.at

Goldkost

goldkost.at

Zotter by Linzbichler
linzbichler-zotter.at



Jeweils Mittwoch:

25.02, 11.03., 25.03., 08.04.,
22.04., 10.006., 01.07.2026
Beginn: 14.30 Uhr
Samstag, 09.05.:

(inkl. Marktrundgang

liber den Kaiser-Josef-Platz)
Beginn: 10.00 Uhr

Dauer: ca. 2,5-3 Stunden
Preis pro Kind: € 40
ErmdfSigung Sparefroh
Club-Mitglieder: € 38

Informationen & Buchungen:
kochkurse@graztourismus.at
genusshauptstadt.at

Voranmeldung unbedingt erforderlich:
Begrenzte Teilnehmerzahl!

Absage bis spdtestens zwei Tage
vor Veranstaltungsbeginn!

KINDERKOCHKURSE

Fiir kleine Gourmets von 6 bis 10 Jahren

Mit Freude und Spafd gesund kochen ist das Motto. Und das mit frischen,
heimischen Produkten! Gemeinsam mit den Kiichenchefs der GenussHaupstadt
kochen Kinder von 6 bis 10 Jahren in verschiedenen Kuichen der Partnerbetriebe
ein 3-Gange-Ment mit allen Sinnen. Naturlich werden die zubereiteten Kost-
lichkeiten im Anschluss gemeinsam mit den Grofden verputzt. Hier tischen
kleine Feinschmecker ganz grof auf!

Inklusive: Qualifizierte Betreuung durch die GenussHaupstadt Kéche, Koch-
zutaten, 3-Ginge-Menu, Getranke fur die Kinder, Kochhaube, Kochschiirze,
Kochlsffel, eine Urkunde, das Rezept und eine Sammelmappe fir die
schonsten Erinnerungen.

KINDERKOCHKURSE

Die grofde Edition — fiir Kinder von 11 bis 15 Jahren

,Die Wertigkeit von Lebensmitteln und ihre vielseitige Verwendung in Gerich-
ten“ ist das Credo. Mit frischen, regionalen und saisonalen Produkten bereiten
Kochbegeisterte mit dem Team der Kochschule PUR ein 3-Gange-Menu vor und
konnen dieses im Anschluss gemeinsam verkosten.

Die Speisen kénnen zuhause fuir die Familie nachgekocht werden.

Inklusive: Qualifizierte Betreuung durch die Kochschule PUR, Erlernen von
Schneidetechniken, Kochzutaten, 3-Gange-Ment, Getranke fur die Kinder, Koch-
haube, Kochschiirze, Kochloffel, eine Urkunde, das Rezept und eine Sammel-
mappe fir weitere Rezepte.

Achtung: Dieser Kurs findet OHNE Eltern statt!

20.05., 16.06.2026
Beginn: 15.30 Uhr
Dauer: 3 Stunden
Preis pro Kind: € 59,—
ErmdfSigung Sparefroh
Club-Mitglieder: € 57,—

Informationen & Buchungen:
kochkurse@graztourismus.at
genusshauptstadt.at

Voranmeldung unbedingt erforderlich:
Begrenzte Teilnehmerzahl!

Absage bis spdtestens zwei Tage
vor Veranstaltungsbeginn!

Kochkurse fiir Erwachsene:
pur-kochschule.at

EVENTS 2026
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Buchung & Information:
Stainzerbauer
Biirgergasse 4

T +43/316/821106
stainzerbauer.at

Anmeldung ab 10 Personen,
mit Terminvereinbarung!

Preis pro Person: € 53

Buchung & Information:

Gut Schlossberg

Am FufSe des Schlossberges 3
T +43/664/9683713
genuss-abhof.at

Dauer: 30-40 Minuten

Preis fiir 2 Pers. € 36
Jede weitere Pers. € 12,50

Anmeldung erforderlich!

EVENTS 2026

KERNOL-KULTUR

Verkosten, Erkennen, Genieflen

Tauchen Sie ein in die herrliche Welt des Steirischen Kurbiskernsls g.g.A.!
Dass nach Ol nicht immer gebohrt werden muss und Kerne auch im , Plutzer®
stecken, erfahren Sie bei dieser Verkostung eher am Rande. Viel wichtiger sind
die unterschiedlichen Geschmacksnuancen, Konsistenzen und Farben.

Und — nicht zuletzt, die gemutliche Atmosphére beim ,Stainzerbauer*.

Inklusive: Verkostung von drei bis vier verschiedenen Kernslen mit anschlie-
RBendem 3-Ginge-Ment, naturlich mit Steirischem Kurbiskernsl.

Kleine Kernélreise
Wie erkenne ich gutes Kurbiskernol? Worauf achte ich beim Einkauf?
Wie kredenze ich Kurbiskernsl? Klassisch oder stifd?

Inklusive: Tipps und Tricks, 3 Kerntlvarianten als Gabelfruhstiick oder Jause
Begrufdungsgetrank: Preisgekrontes aus der Steiermark, mit oder ohne Alkohol

BUHNEN GRAZ GOURMET

Die Liaison von Kultur und Spitzengastronomie

Aus Liebe zur Kultur und zur Kulinarik entsteht in der GenussHauptstadt Graz
eine unwiderstehliche Liaison von heimischer Spitzengastronomie und dem
Programm von Oper Graz, Schauspielhaus Graz, Next Liberty, Orpheum,
Dom im Berg und der Schlossbergbiihne Kasematten. Das Buihnen Graz
Gourmet Menii ist in allen Restaurants ein exquisites kulinarisches
Geschmackserlebnis, jeweils bestehend aus:

Begrufdungsaperitif — Gedeck — Vorspeise — Hauptgericht — Dessert.

Vor der Vorstellung:

aiola upstairs, El Gaucho, El Pescador, Restaurant Florian im Parkhotel,
Landhauskeller, Operncafe, Cafe Promenade, Restaurant Schlossberg,
Stainzerbauer, Zur Steirerstub‘n

Sie erledigen die Tischreservierung in einem der Partnerrestaurants spitestens
einen Tag vorher telefonisch oder per E-Mail. Im Restaurant ,bezahlen“ Sie Ihr
Ment (exklusive Getrdnke) direkt mit dem Biihnen Graz Gourmet Gutschein!

Achtung: gultig nur in Kombination mit einem Ticket ftir ,Buhnen Graz*
am selben Tag! Partnerbetriebe und Preise variieren je nach Spielsaison.

Ganzjihrig (ausgenommen August)
17:00-19:30 Uhr

Preis pro Person: ab € 47 (exkl. Getriinke)
Der Gutschein fiir das

Biihnen Graz Gourmet Menii ist
ausschliefilich erhdltlich im:

Ticketzentrum
Kaiser-Josef-Platz 10, 8o10 Graz
T +43/316/8000,
tickets@ticketzentrum.at

gourmet.buehnen-graz.com

Anderungen vorbehalten!



006.03., 10.04., 08.05., 12.006., 10.07.,
07.08., 04.09., 09.10., 006.71., 04.12.2026

Treffpunkt: 16:00 Uhr im Museum
fiir Geschichte, Sackstrafie 16,
45-miniitige Fiihrung,

danach ein 3-Ginge-Menti

im Mohrenwirt

Preis pro Person: € 55
Kinder/Schiiler bis 14 Jahre: € 31

genusshauptstadt.at

Reservierungen werden
bis spiitestens 2 Tage

vor Veranstaltungstermin
entgegengenommen.

GENUSSREISE IM MUSEUM

Museum fiir Geschichte — ,Tischlein deck dich“

Der schon gedeckte Tisch, der festliche Pokal, das zauberhafte Glas. Im beein-
druckenden Raum ,Essen und Trinken“ beginnt diese Futhrung, die fur Sie in
einem kurzen Rundgang schon einmal symbolisch den Tisch deckt und fragt:
Wie viel Geschichte steckt in einem gelungenen Mahl? Zwischen Glasern,
Besteck und Tellern fragen wir nach der Geschichte der Esskultur, die sich

zu guten Teilen anhand dieser schonen und beeindruckenden Gegenstande
erzghlen l4sst.

Wir erkunden weitere Rdume des Museums und streifen dabei mittelalterliche
Ernahrungsgewohnheiten ebenso wie den Weinbau in der Steiermark. Am
Ende landen wir vielleicht sogar bei der Geschichte von Kaffee und Kakao?

Weiter geht es ftir Sie zum Mohrenwirt. Dort wird der Tisch dann nicht nur
symbolisch, sondern wirklich fiir Sie gedeckt!

Informationen & Buchungen:
Tourismusinformation Region Graz, Herrengasse 16
T +43/316/8075-0, info@graztourismus.at

Museum fiir Geschichte &
Foto © N. Lackner

GENUSSREISE IM MUSEUM

Volkskundemuseum am Paulustor — ,Sterzstunden“

Prinzerlsterz? Brennsterz? Bohnensterz? Mit Kaffee, Schwammerlsuppe oder
doch mit Buttermilch?

Calt Sterz lange Zeit als Essen der armen Leute, erfreut er sich heute in der
traditionell-modernen Kiiche grofder Beliebtheit. Bei unserem Rundgang durch
das Museum werden wir uns den Urspriingen dieser Speise widmen, heraus-
finden, wie der Sterz tiberhaupt in die Steiermark kam, und was Erzherzog
Johann damit zu tun hatte!

Beginnend mit einem ausgedehnten Aufenthalt in der historischen Rauchstube,
in der nicht nur gekocht und gegessen, sondern auch gewohnt wurde, starten
wir unsere Entdeckungsreise. Dabei ldsst sich gut tibers Essen und Trinken
sprechen und man erfghrt auch so einiges tber das historische b4uerliche
Alltagsleben in der Steiermark. Am Ende der Fuhrung erwartet Sie das

Gut Schlossberg mit einem interessanten Schaukochen und zeigt lhnen
verschiedene Arten der Sterz-Zubereitung.

Informationen & Buchungen:
Tourismusinformation Region Graz, Herrengasse 16
T +43/316/8075-0, info@graztourismus.at
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21.03., 18.04., 30.05., 26.09., 24.10., 21.11.2020

Treffpunkt: 16:00 Uhr im Volkskunde-
museum am Paulustor in Graz,
Paulustorgasse 11

Ca. 50-mintitige Fiihrung,
anschlieflend Sterz-Schaukochen

mit gemeinsamem Essen im

Gut Schlossberg

Preis pro Person: € 45
Kinder/Jugendliche /bis 14 Jahre: € 28
(exkl. Cetrinke)

genusshauptstadt.at

Reservierungen werden
bis spitestens 2 Tage
vor Veranstaltungstermin
entgegengenommen.
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VOLLMUND

Steirischer Genuss in der Erlebnisregion Graz

AuRergewshnliche Orte, steirische Top-Kéche, erlesene Kulinarik und der vom
Vollmond erhellte Nachthimmel sind die Zutaten fiir eine unverwechselbare
Atmosphare bei den ,VOLLMUNDNACHTEN". Regionale Spezialititen und
Ments, individuell gestaltete, kreative Rahmenprogramme und die verschie-
denartige und besondere Topographie der Region — am Berg, am Wasser oder
im Weingarten — fuhren zu einem unvergesslichen Genusserlebnis.

Mit der Kulinarik-Reihe VOLLMUND wird in den Sommermonaten ein ganz
besonderes Highlight geboten: Im magischen Licht des Vollmonds werden
Gaste auf eine einzigartige kulinarische Reise durch die Erlebnisregion Graz
mitgenommen. Kein Event gleicht dem anderen — jedes Jahr werden neue
spannende Locations bespielt und neue Koche engagiert.

Neben dem Mond spielen aber auch Sterne, Herzen und Hauben eine wichtige

Rolle: Unter den Top-Kochen finden sich namlich auch Sterne- und Hauben-
koche, die mit viel Leidenschaft und Kreativitat fur ein kulinarisches Feuerwerk
der Extraklasse sorgen und deren Betriebe auch abseits von VOLLMUND
unbedingt einen Besuch wert sind. Erginzt werden die VOLLMUND Abende
2026 durch ein zusatzliches und vielfaltiges Rahmenprogramm. Detaillierte
Informationen zu Terminen, Inhalten und Programmpunkten finden sich
laufend auf regiongraz.at/vollmund

C&RAZ

www.regiongraz.at

Veranstaltungsinfos:

Juni bis Sep
egleitung
Himmel
Limitie if 50 Personen
Dau 5 Stunden

Preis: € 169 pro Person

EVENTS 2026



08.—09.06.2026
rollingpinconvention.at

Anderungen vorbehalten!

ROLLING PIN.CONVENTION
AUSTRIA

Der #1 Branchentreff fiir die Gastronomie

2014 hatte das international tatige Gastronomie-Fachmagazin Rolling Pin mit
Sitz in Graz die Idee, erlebbar zu machen, wortiber bislang nur geschrieben
wurde. Das Ergebnis ist die Rolling Pin.Convention. Mit mehr als 10.000 Teil-
nehmern ist sie Osterreichs grofte Convention fur die Gastronomie, sowie
der grofite Food-Congress in Zentraleuropa.

An zwei Tagen teilen tiber 100 Speaker aus der ganzen Welt, darunter die
besten und interessantesten Kéche, Sommeliers, Barkeeper und Experten,
die heifdesten Branchentrends mit uns und verraten ihre einzigartigen Ideen
und Philosophien. Durch mitreifiende Demonstrationen und Masterclasses
machen sie Graz wahrend der Rolling Pin.Convention zur kulinarischen
Hauptstadt Europas.

Der emotionale Hohepunkt sind die Rolling Pin.Awards mit Ehrungen der
Austria‘s 100 Best Chefs, Top-Chefs, 5o Best Bars und 50 Best Sommeliers.
Abgerundet wird dieses einzigartige Inspiration- und Networking-Event von
der 5.000 Quadratmeter grofen interaktiven Expo, sowie zwei unvergesslichen
Aftershow-Partys.

FOOD FESTIVAL GRAZ

Ein Jahrzehnt voller Geschmack!

Zehn Jahre Foodfestival Graz: Zehn Jahre, in denen sich die Erlebnisregion
Graz als Bihne fuir auergewshnliche Genussmomente prisentiert hat. Zehn
Jahre, in denen die GenussHauptstadt Graz Menschen aus aller Welt mit ihrer
kreativen Kuche, ihrer regionalen Kraft und ihrem besonderen Lebensgefiihl
begeistert hat. Dieses Jubildaum ist ein Fest flir eine Region, die Genuss atmet —
und fur all jene, die ihn teilen wollen.

Unter dem Motto ,Genuss ohne Grenzen* erwartet Sie heuer von 14.08.—

23.08.2026 eine Jubildumsausgabe, die die Vielfalt unserer Stadt und ihrer

Umgebung starker denn je sichtbar macht: Von Riickblicken auf zehn Jahre
Kulinarik bis zu neuen Highlights, die Graz und seine Erlebnisregion in all

ihrer Lebendigkeit zeigen, ist alles dabei.

Das Opening findet am 14.08.2026 im Rahmen des Sharing Dinner in der
Skybar am Grazer Schlossberg statt. Hier werden die besten Kéche der
GenussHauptstadt Graz Sie mit ihren Signature Dishes verwhnen und
lhnen zeigen, welche kulinarischen Highlights unsere Region zu bieten hat.

Tickets konnen ab 10.03.2026 ber foodfestivalgraz.at gebucht werden!

Erleben Sie das Food Festival Graz 2026 und feiern Sie mit uns ein Jahrzehnt
voller Geschmack, Freude und grenzenloser Genussmomente.

14.—23.08.2026
foodfestivalgraz.at

Kulinarischer Abendrundgang
im Rahmen des Food Festivals

Mit spannenden Storys tiber die
Gastro-Szene von Graz und
kulinarischen Highlights in

4 GenussHauptstadt Lokalen

20.08.2026

Treffpunkt: 16.30 Uhr, Operncafé
Dauer: ca. 4 Stunden

Preis pro Person: € 99

Sharing Dinner
14.08.2026

Eine rechtzeitige Anmeldung
ist unbedingt erforderlich!

Achtung: Begrenzte Teilnehmeranzahl!
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TASTE FACTORY GRAZ

Essen, Trinken, Staunen — alles live.

Von 1.10.-4.10.2026 verwandelt sich die Stadthalle Graz auf tiber 4.000 m2 01.-04.10.2026
zum Hotspot furr Foodies, Genussfans und alle, die kulinarische Vielfalt erleben tastefactory.at
mdochten — mit Essen, Drinks, Geschmacksexplosionen und einzigartigen

kulinarischen Highlights.

Vier Tage lang prasentiert die TasteFactory Graz im Rahmen der Grazer Herbst-
messe Genuss in all seinen Facetten: vom regionalen Marktplatz tiber exklusive
Fine-Dining-Erlebnisse, erlesene Weine und kreative Drinks, innovative Food
Labs und internationale Street-Food-Kreationen, bis hin zu einem Green
Market, verfihrerischen siiien Kunstwerken und inspirierender Tischkultur.

Mit 10 Themenwelten, 6 Biihnen, Tastings, Workshops, Live-Cooking, musi-
kalischen Acts, interaktiven Highlights ftir Grofs und Klein und jeder Menge
Festival-Vibes entsteht ein unvergessliches Erlebnis.

Die TasteFactory Graz bringt Geschmack, Drinks und Erlebnisse auf ein
neues Level. Hier verschmelzen Genuss, Kreativitdt und Lebensfreude
zu einem einzigartigen Fest fur alle Sinne.

Essen, Trinken, Staunen — alles live.

AUFSTEIRERN

Handwerk, Tanz, Musik und gutes Essen

79.-20.09.2026 Das Aufsteirern Festival bringt die steirische Lebensfreude nach Graz! Mitte
aufsteirern.at September verwandelt sich die Grazer Innenstadt in eine lebendige Buihne
fur traditionelle Musik, Tanz und Brauchtum.

Entdecken Sie authentische Handwerkskunst und lassen Sie sich von der
Vielfalt der steirischen Kiiche begeistern. Spezialititen wie Kernol-Eierspeise,
Schinken, Speck, Kren oder duftende Bauernkrapfen warten an den zahlreichen
Standen und die Restaurants der GenussHauptstadt Graz verwshnen Sie mit
kulinarischen Kostlichkeiten aus der Region.

Mitreifende Volkstanzgruppen, stimmungsvolle Blasmusik und steirische
Trachten in ihrer schonsten Form unterstreichen das einzigartige Flair dieses
Festes. Ob Jung oder Alt, Einheimischer oder Gast — das Aufsteirern bietet
fur jeden etwas. Feiern Sie die Traditionen der Steiermark und sptren Sie
den Charme des griinen Herzens von Osterreich in all seinen Facetten.

Der Eintritt ist frei!

EVENTS 2026
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20.10.—01.11.2026
genusshauptstadt.at

Highlights:
Live Musik: 21.70., 29.10.
(langere Offnungszeiten bis 20.00 Uhr)

Triiffel Brunch: So. 25.10. ab 11.00 Uhr

Anderungen vorbehalten!

TRUFFELFESTIVAL GRAZ

Kulinarische Kostbarkeiten aus den Grazer Stadtwildern

Graz kann mit einer kleinen kulinarischen Sensation aufwarten, die der
,2GenussHauptstadt Graz“ das Kronchen aufsetzt: in den Grazer Stadtwildern
wurden ganze sieben verschiedene Arten und Varietaten an Triiffeln entdeckt!

Die Triiffel gilt als kulinarische Kostbarkeit und Diamant in der Kiiche. Nach
Uberlieferungen sollen die unterirdisch wachsenden und tiberaus schwer
zu entdeckenden Pilze bereits im alten Agypten sehr beliebt gewesen sein.

In Graz wurde sogar die bei Feinschmeckern begehrte Burgundertriiffel geern-
tet. Aus diesem Anlass wird auch 2026 wieder ein Truffelfestival stattfinden.
Zum Programm gehoren ein internationaler Triffelmarkt mit Spezialitaten,
sowie gefiihrte Truffelwanderungen. Und auch die Partnerbetriebe der
GenussHauptstadt Graz feiern die Graz-Triiffel mit einer besonderen Auswahl
an exquisiten Kreationen.

Internationaler Triiffelmarkt im Paradeishof

21.-31.10.2026 , von 10.30-18.30 Uhr (ausgenommen 26.10.)

Neben den prominenten internationalen und schon bestens bekannten Truffeln
aus Alba oder aus Istrien wird es auch ein kleines, feines Angebot der Graz-
Triffel geben.

Kulinarische Highlights in den Partnerbetrieben der
GenussHauptstadt Graz

20.10.-01.11.2026

Die Partnerbetriebe der GenussHauptstadt Graz bieten jede Menge raffinierte
kulinarische Highlights an — natuirlich mit der ,Graz-Truffel“ und dem passen-
den Truffelwein, der jedes Jahr aufs Neue pramiert wird. Die Triffel-Spezialiti-
ten bei den Partnerbetrieben sind erhiltlich, solange der Vorrat reicht.

Gefiihrte Triiffelwanderungen im Grazer Leechwald

20.-30.10.2026
Gemeinsam machen wir uns auf in den Grazer Leechwald um heimische
Truffeln zu suchen. Truffelexperten informieren tber die kulinarische Raritat
und die Geheimnisse der optimalen Waldbewirtschaftung. Bei der Suche
nach den verborgenen Schatzen werden wir von ausgebildeten Triiffelhunden
begleitet. AbschlieRend werden die gefundenen Triffeln im Purberg im Hilm-
teichschlossl direkt als Gericht zubereitet und verkostet. (inkl. Getrank)

Di, 20.10., 14:00-16:00 Uhr, 15:00-17:00 Uhr
Mi, 21.10., 14:00-16:00 Uhr, 15:00-17:00 Uhr
Do, 22.10., 14:00-16:00 Uhr, 15:00-17:00 Uhr
Fr, 23.10., 9:00-11:00 Uhr, 12:00-14:00 Uhr

Di, 27.10., 14:00-16:00 Uhr, 15:00-17:00 Uhr
Mi, 28.10., 14:00-16:00 Uhr, 15:00-17:00 Uhr
Do, 29.10., 14:00-16:00 Uhr, 15:00-17:00 Uhr
Fr, 30.10., 9:00-11:00 Uhr, 12:00-14:00 Uhr

genusshauptstadt.at

Triiffelwanderungen 2026

Buchbar ab August 2026 tiber O-Ticket
Preis pro Person: € 59
Kinder: € 45 (6 bis 12 Jahre)

O]

Anderungen vorbehalten!
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TRUFFELWEIN.AT

triiffelwein.at

Gut zu wissen.

Zum intensiven, erdigen Aroma
der Triiffel passen am besten
gerelfte steirische Riedenweine
mit Struktur, moderatem
Alkoholgehalt und fein einge-
bundener Sciure — charakter-
voll, aber nicht iiberladen.

EVENTS 2026

TRUFFEL + WEIN

Sie bilden seit jeher eine perfekte Kombination.

In der Steiermark setzt man bewusst auf kriftige, trockene Weifdweine als
perfekte Kombination von Wein und Triffel. Jedes Jahr im Herbst wird in
Graz nicht nur die ,Graz-Triiffel“ gefeiert — auch der passende Wein dazu
erhilt eine Bihne: der Steirische Triiffelwein.

Kurz vor Beginn des Grazer Triffelfestivals werden in einem gemeinsamen
Wettbewerb mit der Wein Steiermark jene steirischen Weine in einer Blind-
verkostung gekurt, die das komplexe Aroma der Triiffel ideal erginzen.

Die steirischen Weinbauern reichen verschiedenste Weifdweine ein. Diese
Weine haben eines gemeinsam: Hochste Qualitatsstufen, allesamt gepragt
von grofden Terroirs, sprich den besten Lagen — sie sind eine herrliche
Erganzung zum edlen Triffelgeschmack.

Die drei Siegerweine, ausgezeichnet mit der Goldenen Triffelwein-Medaille,
werden anschliefend im Rahmen des internationalen Triiffelmarktes Graz
glasweise angeboten und verkauft. Gemeinsam mit den weiteren Triffelwein-
Finalisten begleiten sie auch die Truffelgerichte in den Partnerbetrieben der

GenussHauptstadt Graz und sind bei den Winzern direkt oder online erhaltlich.

WEIN STEIERMARK

Wein vom Berg mit Hand und Herz

Die Steiermark ist nicht nur die gebirgigste Weinanbauregion Osterreichs,
sondern gehort auch zu den schonsten Weinbaugebieten der Welt. Die Weine
prasentieren sich fruchtig, lebendig und trinkfreudig und spiegeln so Klima,
Boden und die sorgfaltige Handarbeit der Winzer wider. Die Wein Steiermark,
mit rund 500 Mitgliedsbetrieben, ist Botschafterin und Reprisentantin der
steirischen Weine im In- und Ausland.

Prisentation des Steirischen Weines

Verkostung der ersten Weine des Weinjahrganges von tiber 100 steirischen Winzern.

Landessieger Prisentation

Der traditionell grofite und wichtigste Weinwettbewerb der Steiermark.

Roséweinfestival Steiermark

Im Fokus des Roséweinfestivals stehen der klassische Schilcher aus der West-
steiermark, sowie weitere steirische, nationale und internationale Rosés.

Junkerprisentation

Die Junkerprasentation ist das Brauchtumsfest rund um den jugendlich-
frischen Vorboten des neuen Weinjahrgangs aus der Steiermark — den Junker.

i ’
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E steiermark.wine

Gut zu wissen.

Neben dem Welschriesling bringen

auch Sauvignon Blanc, WeifSburgunder,
Traminer, Chardonnay (bei uns Morillon
genannt), Gelber Muskateller, Grau-
burgunder, Riesling und der Schilcher
hervorragende Qualitdten hervor.

08.04.2026
Stadthalle Graz
Messeplatz 1

28.05.2026
Seifenfabrik Graz
Angergasse 43

12.06.2026
Club Circle Thalia Graz
Opernring 5a

04.11.2026
Stadthalle Graz
Messeplatz 1




Gut zu wissen.
Kulinarischer Bier-Rundgang am Freitag

April bis Oktober

Unterhaltsamer Rundgang mit
Verkostung verschiedener Biersorten
und bodenstindiger Gerichte.
(Dauer: 3-4 Stunden)

genusshaupstadt.at

GRAZER BIERKULTUR

Brauerei- und Biererlebnisse

Grazer Biertradition

Graz ist eine Stadt mit grofser Bierbrau-Tradition. Das steirische Bier hat weit-
hin den Ruf, das beste Osterreichs zu sein. Besonders beliebt: das Reining-
haus, sowie das Puntigamer Bier.

Die Geschichte der Puntigamer Brauerei reicht bis in das Jahr 1478 zuruick,
wo im heutigen Bezirk Puntigam — damals noch der Name der Wirtsfamilie —
ein Biergasthof stand. Die spiteren Eigentiimer bauten die Bierproduktion
systematisch aus und mit der wachsenden Nachfrage nach dem kdstlichen
Puntigamer Bier wurde auch die Brauerei laufend vergrofert. Am Ende des
19. Jahrhunderts beschaftigte man bereits 400 Mitarbeiter. Knapp 50 Jahre
spater schloss sich die Puntigamer Brauerei mit jener der Bruder Reininghaus
zusammen und die gesamte Bierproduktion wurde nach Puntigam verlegt.
Heute werden in Puntigam jahrlich rund eine Million Hektoliter Bier gebraut.

Nicht nur die Braukunst, sondern auch die exzellenten Zutaten geben dem Grazer
Bier seinen besonderen Charakter: beste Gerste und feinster Hopfen, der bevor-
zugt aus Leutschach, einem der wichtigsten Hopfenanbaugebiete der Steiermark
kommt, sowie das Brauwasser: kuihl, frisch, kristallklar sprudelt es aus der 230 m
tief gelegenen Herrgottwiesquelle und erfillt sogar alle Anforderungen, die an
ein Heilwasser gestellt werden. Das ist Biertradition auf hochstem Niveau.

LU
PUMTIGAMER

Brauerei Erlebnistour

Bei dieser umfangreichen und stimmungsvollen Besichtigung der Brauerei
Puntigamer tauchen Sie in die faszinierende Welt des Brauhandwerks ein.
Entdecken Sie, wie aus Wasser, Malz, Hopfen und Hefe ein echtes Geschmack-
serlebnis entsteht. Werfen Sie einen Blick hinter die Kulissen und begleiten

Sie den Weg des Bieres vom Einmaischen bis zum Abfiillen und erhalten Sie
spannende Einblicke in moderne Technik und traditionelle Handwerkskunst.

Veranstaltungsbuchung, Information,
Buchung, Gruppenanfragen und Kontakt:
Erlebniszentrum Brauerei

puntigamer.at/erlebnis

Sie erfahren alles Wissenswerte tiber die langjahrige Geschichte der Brauerei
in Puntigam, das Geheimnis des ,bierigen Biers* und was alles hinter der
Marke Puntigamer steckt.

Naturlich kommt auch der Genuss nicht zu kurz: Im Anschluss an die Fuhrung
erwartet Sie eine umfangreiche Verkostung ausgewahlter Bierspezialititen und
wer mochte, kann sich selbst am Zapfhahn versuchen.
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Gut zu wissen.

Ktirbiskernol kann man auch siifs
geniefsen, ,Vanilleeis mit Kiirbis-
kernol“ schmeckt fantastisch.

Gut zu wissen.

In der Schinkenwelt ,Vulcano Ursprung*
in Auersbach werden die Besucher in die
Welt feinsten Schinkens entfiihrt und
erfahren bei Fiihrungen alles tiber das
Geheimnis dieser Delikatesse

vulcano.at

S

BELIEBTE PRODUKTE
AUS DER STEIERMARK

Steirisches Kiirbiskernél g.g.A* — das Griine Gold

Steirisches Kurbiskernsl g.g. A* , auch das ,Griine Gold“ der Steiermark
genannt, ist dunkelgriin und naturbelassen, schmeckt frisch, nussig und ist
uberaus gesund. Das Ol ist ein unverzichtbarer Geschmackstrager fur herz-
hafte Salate und bietet sich vor allem in der kalten Kiiche an. Aber auch ein
kurzzeitiges, leichtes Erwdrmen, z.B. zur Verfeinerung von Suppen, Haupt-
und Nachspeisen bringt den besonderen Geschmack zur Celtung. Und es
schmeckt nicht nur gut, es ist cholesterinfrei, reich an essentiellen Fettsauren
und Vitamin E. Gesundheit mit Genuss eben!

Steirischer Vulkanlandschinken

Dieser spezielle Rohschinken zeichnet sich durch seinen einzigartigen
Geschmack aus, der schwer zu beschreiben, aber leicht zu erleben ist —

in den Grazer Restaurants. Der Vulcano wurde mindestens sechs Monate
gereift, sanft gewirzt und mit einem Hauch von Buchenholz verfeinert. Das
Ergebnis: ein erstklassiges Markenprodukt aus einer der traditionsreichsten
Regionen Europas: hergestellt mit liebevoller Sorgfalt, echtem handwerklichen
Kénnen und viel Fingerspitzengefiihl — ein leichter und zarter Genuss.

Schmeckt so gut, wie sie grofd ist:
Die Steirische Kiferbohne g.U.

Die Steirische Kaferbohne g.U. wird vorwiegend in der Ost- und West-
steiermark, aber auch in Graz und im Murtal kultiviert. Die Beschaffenheit des
Bodens und das giinstige Klima bieten dazu optimale Voraussetzungen. Kafer-
bohnen werden sehr sorgfiltig gelagert und kdnnen somit ganzjahrig ange-
boten werden. Neben dem feinen késtlichen Geschmack hat die steirische
Kaferbohne noch jede Menge zu bieten. Sie dient als hervorragender Eiweif3-,
Kohlenhydrat- und Ballaststoffspender und ist gleichzeitig besonders fettarm.

Oststeirischer Apfel

,Frisch, saftig, steirisch* — nicht nur dieser Werbespruch ist in aller Munde:
denn mehr als 80% der gesamten osterreichischen Apfelernte stammen aus

der Steiermark! Der steirische Apfel ist ein richtiges Kraftpaket — er ist nicht nur
schmackhaft, sondern auch eine wahre Vitaminbombe! Der Apfel, ein sehr viel-

seitiges Produkt, wird selbstverstandlich das ganze Jahr tiber roh genossen,
aber auch in vielen Varianten verarbeitet. Sei es zu Saft, Nektar, Most, Likor,
Marmeladen, Schnaps und Edelbrianden.

Gut zu wissen.

Selbstverstindlich kénnen Sie die
Steirischen Kdferbohnen g.U. auch
bereits gekocht oder eingelegt kaufen.

steirische-kaeferbohne.at

Gut zu wissen.

Die wichtigsten steirischen Apfelsorten:
Idared, Gala, Jonagold, Elstar, Arlet,
Golden Delicious. Daraus entstehen
auch Apfelsdfte von bester Qualitct

— oder kostlicher Apfelessig z.B.
Apfel-Balsamico (der wunderbar

zum Kernol passt!)

BELIEBTE PRODUKTE
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Gut zu wissen.

Derzeit bewirtschaften circa

45 Betriebe in der Steiermark etwa
300 ha Anbaufliche und produzie-
ren damit jahrlich um die 2.500 bis
3.000 Tonnen Steirischen Kren g.g.A.

steirergemuese.at

Gut zu wissen.

Damit viele Vitamine erhalten
bleiben sollte der Spargel

in wenig Salzwasser mit
einem Spritzer Zitronensaft
gekocht werden.

BELIEBTE PRODUKTE
AUS DER STEIERMARK

Steirischer Kren g.g.A.
Eine reiflerische Angelegenheit

Kren aus der Steiermark findet aufgrund seiner unverkennbaren Scharfe in
der Kiiche reifenden Anklang. Er harmoniert mit nahezu allen Gerichten und
gehort daher auf den Tisch wie Salz und Pfeffer. Kreative Koche zaubern aus
dieser besonderen Wurzel Vorspeisen, Hauptspeisen, Beilagen, Aufstriche
und Salate. Von der Krensuppe tber Krenpiiree und Krennockerl bis hin zum
Kreneis — dem scharfen Genuss sind keine Grenzen gesetzt. Das blaue Logo
des EU-Herkunftsschutzes garantiert, dass Steirischer Kren drin ist, wo
Steirischer Kren draufsteht.

Spargel in der Steiermark

Nur wenige Wochen im Jahr gibt es ihn — den steirischen Spargell Da kommt
das vitamin- und mineralstoffreiche Edelgemuse taglich frisch auf den Teller
und sorgt bei Feinschmeckern fiir Furore. Spargel hat viel zu bieten bei gleich-
zeitig sehr wenig Kalorien. Er versorgt uns mit den Vitaminen A, B und C

und mit den Elementen Eisen, Kalium, Phosphor, Kalzium und Jod. Was den
Spargel besonders auszeichnet, ist die Aminosdure Asparagin, die im Harn-
stoffzyklus dufierst wichtig ist und die Nierentatigkeit anregt. Die entwassernde
Wirkung des Spargels macht ihn zum idealen Schlankmacher!

Steirische Sommer-Paradeiser

Paradeiser sind definitiv das Lieblingsgemise von Herr und Frau Osterreicher —
jahrlich genieflen wir pro Kopf fast 30 Kilo davon! Bereits die Azteken schatzten
die Frucht und nannten sie ,Tomatl“, das 6sterreichische Wort Paradeiser

leitet sich von Paradiesapfel ab. Geradezu paradiesisch sind auch die vielen
wertvollen Inhalts- und Wirkstoffe, die in ihnen stecken: 13 verschiedene
Vitamine, 17 Mineralstoffe, reichlich sekundare Pflanzeninhaltsstoffe und
angenehme Fruchtsduren.

Ingwer aus der Steiermark

Seit wenigen Jahren wird in der Steiermark von einigen Gemtisebaubetrieben
auch Ingwer angebaut. Geschmacklich ist der junge steirische Ingwer seiner
weitgereisten Konkurrenz aus China, Nigeria oder anderen Herkunftsldandern
weit Uberlegen. In den Handel kommt er ausschliefdlich als frisches Rhizom,
das intensiv frisch-zitronig schmeckt und eine angenehme Schirfe hat.

Junge Ingwerrhizome zeichnen sich durch eine glatte, dinne Schale und das
saftige Innere aus, ganz frisch kann die Schale sogar mitverwendet werden.

Gut zu wissen.

Das typische Paradeisaroma bil-
det sich nur durch die Reifung im
Sonnenlicht — es lohnt sich also,
steirische Sommer-Paradeiser

zu kaufen.

Gut zu wissen.

Je jiinger und frischer die
Ingwerwurzel, desto aromatischer
ist sie und desto ausgewogener
ist das Verhdltnis von Aroma

und Scharfe.

Infos und Rezepte:
steirergemuese.at
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GUT SCHLOSSBERG

GENUSSLADEN &
RESTAURANT

Am FuBe des Schlossberges steht das Aushange-
schild der GenusslLaden Osterreichs. 1800 hochwer-
tige Delikatessen von steirischen Handwerksbetrieben
reprasentieren das kulinarische Repertoire des Landes
und werden im Restaurant ,Probierstube®, bei
Gruppenbuchungen, im Laden und in der Kochwerk-
statt angeboten. Die Auswahl reicht von Handwerks-
kdse, Fleischspezialitaten, Aufstrichen, Olen, S&ften,
und Alkohol bis hin zu saisonalen Frischeprodukten —
ob fur den taglichen Bedarf, als Mitbringsel, als
Genuss ab Hof-Gutschein, fiir Verkostungen oder
gesellige Runden. Die herrliche Sonnenterrasse, die
Kochwerkstatt und das denkmalgeschiitzte Ober-
geschoss sind ein Geheimtipp fur GenieBer.

e Buchbare Angebote: Familien- und Firmenfeiern
e Kochworkshops: Kaiserschmarren, Strudelbacken
e Kommentierte Verkostungen: Kdse und Most in

4 Gangen, Kleine Kerndlreise (siehe Seite 26)

Mi-Sa: 10-21 Uhr, So: 10-18 Uhr
Fiir Reservierungen und bei Veranstaltungen
erweiterte Offnungszeiten nach Vereinbarung

Am FuBe des Schlossberges 3

Aufgang Karmeliterplatz

T +43/664/9683713, info@gut-schlossberg.at
gut-schlossberg.at
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Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europdischer Union

GUTES Auf unserer Website findest Du

alle Gastropartner, die Dir gerne
einen SteirerBitter servieren.

www.steirerbitter.at

100 % reines Kurbiskerndl aus Erstpressung in einem exakt
definierten Gebiet, gepresst nach traditionellem Verfahren
erkennen Sie am g.g.A.-Siegel mit der griin-weiRen Banderole.

AUS MEINER

REGION

"= Bundesministerium
Land- und Forstwirtschaft,
Klima- und Umweltschutz,
Regionen und Wasserwirtschaft
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* ke

Kofinanziert von der
Europdischen Union

leben Land

Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich

www.steirisches-kuerbiskernoel.eu




Wein vom Berg.
Mit Hand & Herz.

Entdecken Sie die herausragenden DAC-Weine
mit Ursprungsgarantie aus der Steiermark -
wo die Handlese verpflichtend ist und der
Bergweinbau iberwiegt.

Die steirischen Winzer freuen sich auf lhren
Besuch am Hof - und mit unserer Winzersuche
finden Sie lhren Lieblingswinzer auch online.

Erleben Sie den Steirischen
Wein live bei unseren
Weinprésentationen unter
www.steiermark.wine/events

Newsletter
immer auf dem
Laufenden:

oder bei den Weinfesten,
den steirischen Winzern
und Buschenschanken!

Foto:'® Anna STOCHEE L & s,

——— /A VASSEE

| GENUSS
REGION

Das hateinen Wert.

Entdecken Sie kulinarische Spezialitdten von
Direktvermarktern und Manufakturen oder lassen Sie
sich von einem Gasthaus in Ihrer Ndhe verwéhnen.
Alle qualitatsgepriften Betriebe finden Sie unter:

genussregionen.at

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europdischer Union

* X x
* *
* *
= Bundesministerium *

Land- und Forstwirtschaft, Ieben Land -

Klima- und Umweltschutz, Kofinanziert von der
Regionen und Wasserwirtschaft Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich Européischen Union
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Mit Unterstiitzung von Bund und Europ&ischer Union

Lebensgefuhl
Osterreich

Dieses Produkt wurde nach den Richtlinien des Gsterreic hischen Umwelt-
zeichens ZU-24, UWZ: 900, und mit PEFC- 2
Pflanzenfarben ohne Chemie und mit Sonnenstrom her‘gestelh.

» Essen ist e
Bediirfnis,

Aus Uberzeugung leistet die GRAWE seit vielen Jahren
gerne ihren Beitrag zur Forderung von Kunst und Kultur.

grawe.at

i
‘@’ G R AWE Die meistempfohlene
Versicherung Osterreichs.

P
* Alljahrlich werden in einer unabhangigen Studie (FMVO. Recommender Award) 8.000 Kund:innen von Versicherungen und Banken in Osterreich zu ihrer
Zufriedenheit und Bereitschaft zur Weiterempfehlung befragt. Die GRAWE steht bei den bundesweiten Ver5|cherungen in der Gesamtwertung der Jahre
2016-2025 klar an ersterSteIIe Detalls grawe.at/meistempfohlen.
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Reininghaus

GENUSS LASST BESONDERE MOMENTE ENTSTEHEN

Das Leben steckt voller Gelegenheiten, um mit besonderem Biergenuss
anzustoflen. Jahr fur Jahr Uberzeugt das Reininghaus Jahrgangspils mit den
individuellen Aromen des Leutschacher Jahrgangshopfens.

So einmalig wie der Anlass. So einzigartig wie der Moment!

WWW.JAHRGANGSPILS.AT



