G'SCHEIT FEIERN

Die steirische Festkultur!

,Die steirische Bar"

Rezepte und Tipps flir Mixgetranke
aus regionalen Zutaten

www.gscheitfeiern.at
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.G SCHEIT FEIERN"

Das bisher auf vielen Festen ub-
liche Angebot an Bargetranken
entsprach selten den Kriterien
.regional” und ,06kologisch”. Zu-
satzlich fehlte es oft an Alterna-
tiven zu den hochprozentigen und
oft koffeinhaltigen ,Energiespen-
dern”, die weder fiir Autofahrer/
innen, noch fiir unsere Jugend
geeignet sind.

Mit der ,STEIRISCHEN BAR" von
.G'SCHEIT FEIERN" stehen nun
insbesondere auch im alkoholfrei-

en Bereic_h Mixgetrér?ke zur Ver-  ays steirischen Zutaten zu zeigen,
fligung, die aufgrund ihrer profes- \ye|ches kreative Potenzial in den

sionellen Gestaltung, aber auch  |35qwirtschaftlichen Spitzenpro-

aufgrund ihres Geschmackes An- g kten der Steiermark steckt.
klang finden werden. Wesentlich

tragen dazu regionale Zutaten bei.  Gutes Gelingen wiinscht

lhr Geschmack kommt ohne lan-  Landesrat Ok.-Rat Johann Seitinger!
ge Transportwege und somit kli- - o
maschonend bei den Konsument/ Die steirische Festkultur!
innen an.

Foto: Harry Fischer

Ich lade alle Steirer/innen und
dabei insbesondere auch unsere

Gastronomiebetriebe ein, unse- %DasLand
Steiermark

ren Gasten mit einem COthaII kAbfaII—und Ressourcenwirtschaft)




,Die steirische Bar"

.G'SCHEIT FEIERN - Die steirische
Bar!"...regionale Spezialitaten sind
natlrlich geschiittelt und nicht
geriihrt! Mit der steirischen Bar
konnen Sie lhren Gasten etwas
Besonderes bieten. Je nach Lust
und Laune gibt es unabhéngig von
der Wetterlage und der Tageszeit
den STURM im SCHOKOLADEglas
oder den SONNENUNTER-
GANG aus dem Shaker.
Wenn die KIRSCHE dem
FRAULEIN HOLUNDER
ihr HERZ ausschittet,
kann auch der elegan-
te MISTER LAVA der
VERFUHRERISCHEN EVA
nicht mehr widerstehen.

Der Hohepunkt ist erreicht, wenn
die TRAUBE trotzdem geriihrt
WEINt und der APFEL in SAFT
geht, sodass sich die ERDBEERE
vor lauter Lachen selbst SCHUT-
TELT! Vor so viel Freizligigkeit wird
jede BEERE auch ohne Samba tan-
zenden STEIRISCHEN CAIPIRINHA
von alleine ROT!

Es ist einfacher, als Sie denken...
ob Geburtstagsfeier oder Dorf-
fest, das Wichtigste sind die re-
gionalen Zutaten, die Sie von den
angegebenen Lieferanten, aber
naturlich auch aus Ihrem eigenen
Garten oder von lhren Nachbarn
beziehen konnen! Die entspre-
chende Ausriistung (Shaker, Mi-
xer, Gliser) finden Sie im
Handel. Die regiona-
len ,,G'SCHEIT FEIERN"
Projektleiter/innen
in den steirischen
Abfallwirtschafts-
verbanden sind lhnen
dabei gerne bebhilflich.

Sodann nehmen Sie eine
.G'SCHEITE PORTION" Kreativitat
und eréffnen eine weitere ,STEI-
RISCHE BAR!"




...ubrigens ,G"'SCHEIT FEIERN -
Die steirische Bar ist Teil der stei-
rischen Festkultur!"...diese be-
ginnt auf dem Porzellanteller und
im Trinkglas und endet nach dem
Genuss von regional hergestellten
Lebensmitteln mit der An- und
Abreise ohne Privat-PKW.

FESTE OHNE RESTE! Durch die
Verwendung von Metallbesteck,
Porzellantellern und Glasern (oder
waschbarer  Mehrwegkunststoff-
becher) gewinnt jede Veranstaltung
doppelt - gesteigerte Esskultur und
bis zu 90% weniger Abfall!

KOSTEN WIR DIE NAHE! Durch die
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Verwendung von regional produ-
zierten und verarbeiteten Lebens-
mitteln (im Idealfall 6kologisch von
Biobetrieben hergestellt), verbleibt
die Wertschopfung in der Region
und die Umwelt wird durch den
Wegfall von langen Transportwe-

gen und unnotiger Verpackung
entlastet.
DARAUF FAHREN WIR AB! Durch

die Verwendung offentlicher Ver-
kehrsmittel, von Taxidiensten und
Fahrgemeinschaften ist ein unbe-
schwerter Festbesuch ohne Ver-
kehrschaos und Parkplatzsuche
garantiert. Damit wird die Umwelt
entlastet und auch der beschwing-
te Festausklang ist gesichert.

Lernen Sie ,G'SCHEIT FEIERN"
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auf |hrem eigenen Fest kennen
oder besuchen Sie ein ,G'SCHEIT
FEIERN" Fest in Ihrer Regi-
on (Sie finden diese auch unter
www.gscheitfeiern.at).



Cocktails

Grape | Weintraube
Sappy Apple | Saftiger Apfel
Strawberry Shake | Erdbeer Shake

Sunset | Sonnenuntergang

Heart Cherry | Herzkirsche
Miss Elder | Fraulein Holunder
Mister Lava | Herr Lava

Red Berry | Rote Beere

Slinky Eve | Verfiihrerische Eva
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Sparkling Apricot | Funkelnde Marille

Styrinha | Steirischer Caipirinha

Wild Chocolate | Stiirmische Schokolade

Bar Ausstattung
Zutaten von A - Z



a
Grape | Weintraube

Zutaten:

8-10 Beeren einer weiBen Wein-
traube (wenn mdglich kernlos)

2 gehaufte Barloffel Staubzucker
1 cl Verjus*

1 ¢l Holunderbliten-Biosirup
8-10 cl Mineralwasser

1 Barschaufel Crushed Ice*

Beeren mit Staubzucker in einem groBen Caipirinha-Glas (35 cl) mit ei-
nem StoBel zerstampfen. Danach eine Barschaufel Crushed Ice in das
Glas geben. Restliche Zutaten hinzufligen und mit einem Barloffel ver-
rihren.

Mit einem langen HolzspieB und Beeren einer weil3en Traube dekorieren.
Einen langen Trinkhalm in das Glas geben.

*) siehe Glossar Seite 18



Sappy Apple | Saftiger Apfel

Zutaten:

6 cl Apfelsaft naturtriib

1,5 cl Holunderbliiten-Biosirup
0,5 cl Verjus*

8 cl stilles Wasser

Eiswiirfel

Ein groBes Caipirinha-Glas (35 cl) bis an den Rand mit Eiswiirfeln fiil-
len und alle Zutaten hinzufiigen. Den Shaker auf das Glas pressen und
ca. 10 Sekunden shaken. Dann alles wieder in das Glas zuriick gieBen.

Mit einer frischen Apfelspalte dekorieren. Einen langen Trinkhalm in das
Glas geben.
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8
Strawberry Shake | Erdbeer Shake

Zutaten:

8 cl Marillennektar

16 cl frisches Erdbeermark

2 cl Schlagobers

4 cl Milch

2 gehaufte Barloffel Staubzucker

1 Barschaufel Crushed Ice*

Crushed Ice und die Zutaten in den Aufsatzmixer geben und fiir
ca. 10 Sekunden mixen. Danach in ein groBes Caipirinha-Glas (35 cl)
gieBen.

Mit einem langen HolzspieB, einem Minzeblatt und einer Erdbeere deko-
rieren. Einen langen Trinkhalm in das Glas geben.

*) siehe Glossar Seite 18



B
Sunset | Sonnenuntergang

Zutaten:

4 ¢l Marillennektar

1 cl Ribisel-Biosirup

2 cl Bio-Apfel-Johannisbeersaft
1 cl Verjus*

4 cl Wasser

Eiswiirfel

Ein groBes Caipirinha-Glas (35 cl) bis an den Rand mit Eiswiirfeln fiillen
und alle Zutaten (bis auf den Apfel-Johannisbeersaft) hinzufiigen. Den
Shaker auf das Glas pressen und ca. 10 Sekunden shaken. Den Apfel-
Johannisbeersaft dariiber floaten®.

Mit einem langen HolzspieB und einem frischen ,Apfelkuger!” dekorieren.
Einen langen Trinkhalm in das Glas geben.



Heart Cherry | Herzkirsche

Zutaten:

2 cl Edelbrand Herzkirsche

1 ¢l Kirschen-Fruchtlikor

8 cl Johannisbeernektar

2 cl Schlagobers

2 gehaufte Barloffel Staubzucker

1 Barschaufel Crushed Ice*
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Crushed Ice und die Zutaten in den Aufsatzmixer geben und fiir
ca. 10 Sekunden mixen. Danach in ein mit Eiswiirfeln vorgekihltes Caipi-
rinha-Glas (27 cl) gieBen.

Mit Schwarzbeeren oder einer Kirsche dekorieren. Einen kurzen Trinkhalm
in das Glas geben.

*) siehe Glossar Seite 18



1]
Miss Elder | Fraulein Holunder

Zutaten:

3 Barloffel Crushed Ice*
2 cl Holunderbliten-Biosirup
8 ¢l Winzer-Sekt (trocken)

1 Schuss Himbeer-Fruchtlikor
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Crushed Ice und Holunderbliiten-Biosirup in ein groBes Caipirinha-Glas
(35 cl) geben und verriihren. Mit Sekt aufgieBen und wieder leicht umriih-
ren. Dann in ein Champagner-Glas (10 cl) gieBen und mit einem Schuss
Himbeer-Fruchtlikor verfeinern.

Mit einem langen HolzspieB und Himbeeren dekorieren.



Mister Lava | Herr Lava

Zutaten:

3 cl Lava Edelmalz

2 cl Kirschennektar
4 cl Marillennektar

1 cl Ribisel-Biosirup
1 ¢l Verjus*

4 cl Wasser

Eiswiirfel
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Ein groBes Caipirinha-Glas (35 cl) bis an den Rand mit Eiswiirfeln fiil-
len und alle Zutaten hinzufiigen. Den Shaker auf das Glas pressen und
ca. 10 Sekunden shaken.

Mit einem langen HolzspieB3 und Friichten der Saison dekorieren. Einen
langen Trinkhalm in das Glas geben.

*) siehe Glossar Seite 18



Red Berry | Rote Beere

Zutaten:

2 cl Edelbrand Marille

1 ¢l Himbeer-Fruchtlikdr

1 cl Verjus*

8 cl frisches Erdbeermark

2 gehdufte Barloffel Staubzucker

1 Barschaufel Crushed Ice*
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Crushed Ice und alle Zutaten in den Aufsatzmixer geben und fiir
ca. 10 Sekunden mixen. Danach in ein mit Eiswiirfeln vorgekihltes Caipi-
rinha-Glas (27 cl) gieBen.

Mit einer Erdbeere dekorieren. Einen kurzen Trinkhalm in das Glas geben.



Slinky Eve | Verfiihrerische Eva

Zutaten:

8 cl Apfelsaft naturtriib
1 cl Ribisel-Biosirup

3 cl Lava Edelmalz

1 ¢l Verjus*

8 cl Wasser

Eiswiirfel
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Ein groBes Caipirinha-Glas (35 cl) bis an den Rand mit Eiswiirfeln fiil-
len und alle Zutaten hinzufiigen. Den Shaker auf das Glas pressen und
ca. 10 Sekunden shaken.

Mit einer Apfelschale dekorieren. Einen langen Trinkhalm in das Glas geben.

*) siehe Glossar Seite 18



Sparkling Apricot | Funkelnde Marille

Zutaten:

3 Barloffel Crushed Ice*
4 cl Marillennektar
8 ¢l Winzer-Sekt (trocken)

1 Schuss Himbeer-Fruchtlikor
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Crushed Ice und Marillennektar in ein groBes Caipirinha-Glas (35 cl) ge-
ben und verriihren. Mit Sekt aufgieBen und wieder leicht umriihren. Dann
in ein Champagner-Glas (10 cl) gieBen und mit einem Schuss Himbeer-
Fruchtlikor verfeinern.

Mit einem langen HolzspieB und Himbeeren dekorieren.



16/
Styrinha | Steirischer Caipirinha

Zutaten:

8-10 Beeren einer weiBen Wein-
traube (wenn mdglich kernlos)

2 gehaufte Barloffel Staubzucker
1 cl Verjus*

4 Stiick Minzeblatter

3 cl Lava Edelmalz

6-8 cl Mineralwasser (prickelnd)

1 Barschaufel Crushed Ice*
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Beeren mit Staubzucker und Verjus in einem groBen Caipirinha-Glas
(35 cl) mit einem St6Bel zerstampfen. Minzeblatter hinzufligen und wie-
der leicht zerstampfen. Danach eine Barschaufel Crushed Ice in das Glas
geben. Lava Edelmalz dazugeben und das Ganze mit einem Barloffel
verriihren. Zuletzt wird das Glas mit Eiswiirfeln und Mineralwasser (pri-
ckelnd) aufgefiillt und nochmals kurz mit dem Barloffel umgertihrt.

Mit einem Minzeblatt dekorieren. Einen langen Trinkhalm in das Glas geben.

*) siehe Glossar Seite 18



Wild Chocolate | Stiirmische Schokolade

Zutaten:

1,5 cl Schokoladen-Likor

1,5 cl Kirschen-Fruchtlikor

1,5 cl Schlagobers
Schokolade (BASIC 60)

Ein kleines Caipirinha-Glas (27 cl) halb mit Eiswiirfeln befillen. Scho-
koladen-Likér und Kirschen-Fruchtlikdr in das Glas geben und fir
ca. 5 Sekunden kraftig shaken. Dann ohne Eiswiirfel in ein
Shooter-Glas (4,5 cl) gieBen. Das Schlagobers wird mit Hilfe des Barlof-

fels dariiber gefloatet™.

Tipp: Sie kdnnen das Schlagobers auch in einem separaten Behalter mit einem Milch-
schaumer ganz kurz sprudeln (darf jedoch nicht fest werden) und danach diber den
Likdr geben.

Mit geriebener Schokolade garnieren. Keinen Trinkhalm verwenden!
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Wie schmeckt das? Mochten Sie den Erzeuger
kennen lernen? Vielleicht sitzt er am Nebentisch?

REGIONALE PRODUKTE schmecken
nach QUALITAT, VERTRAUEN

...und vor allem nach LEBENSWERT.

N %Eine Initiative des Landes Steiermark - Abfall- und Ressourcenwirtschaft. J

Glossar:

floaten

Dazu gie3t man die Fliissigkeiten liber den Riicken des Barloffels lang-
sam am Rand des Glases hinein. Das Schlagobers sollte auf den Likdr
geschichtet werden, ohne sich zu vermischen.

Crushed Ice

ZerstoBenes bzw. zerkleinertes Eis wird ,Crushed Ice" genannt. Crushed
Ice wird bei Mixgetranken oft verwendet, da die Oberflache groBer ist
als bei Eiswiirfeln und dadurch die Kiihlgeschwindigkeit erhoht wird und
andere optische Effekte erzielt werden kdnnen.

Verjus

Verjus (aus dem Mittelfranz6sischen vertjus - ,Griinsaft") ist ein mildsaurer
Saft, der durch das Auspressen unreifer Trauben erzeugt wird. Das Aroma
ist vielfaltiger und feiner als Zitronensaft und milder als Essig. MaBgeblich
furr diesen feinen sauren Geschmack und die wiirzende Wirkung sind die
Apfel- und Weinsdure. Bei den steirischen Mixgetranken wird Verjus als
Ersatz fiir Limetten verwendet. Verjus kann jedoch auch zum Wiirzen und
Verfeinern von Salaten, SoBBen und Braten genommen werden.



o
Bar Ausstattung

Unabhéngig von den erforderlichen Zutaten braucht auch der ,steirische
Barkeeper" zur Herstellung seiner Mixgetranke das richtige Werkzeug.
Ob geschiittelt, geriihrt oder doch gemixt, der Behalter oder das Gerat
mussen den Anforderungen ent-
sprechen. Aber eine professionel-
le Barausriistung ist am Anfang
nicht unbedingt erforderlich. Fiir
die ersten Versuche findet sich die
Grundausstattung in jedem Haus-
halt und kdénnen auch die bereits
vorhandenen Glaser ansprechend
dekoriert werden. Zusatzlich be-
steht die Madglichkeit, sich spe-
zielle  Ausstattungsgegenstdnde
auszuleihen (Kontaktadresse sie-
he Seite 26).

Auf den folgenden Seiten werden
die wichtigsten Barutensilien vor-
gestellt. So vielfaltig wie die Mix-
getranke sind auch die Glaser, in
denen sie serviert werden kdnnen. Deshalb werden hier auch die wich-
tigsten Glasertypen vorgestellt, die bendtigt werden, um ihre Drinks und
Cocktails wirkungsvoll zu prasentieren. Auch das beste Produkt kommt in
formschdnen Glasern noch besser zur Geltung. Die GlasgroBe ergibt sich
ohnehin durch das Volumen der Drinks. Trotzdem ist es empfehlenswert,
sich immer fiir ein gréBeres als fiir ein zu kleines Glas zu entscheiden.




Boston-Shaker

Ein Shaker ist ein an der Bar gebrauch-
licher Schiittelbecher, um darin be-
stimmte Mixgetranke herzustellen.
Der Boston-Shaker besteht aus einem
Edelstahlbecher und dem Mixglas, liber
welches der Becher gestiilpt wird. Der
Umgang mit dem Boston-Shaker er-
fordert zwar etwas Ubung, ermdglicht
dann aber ein schnelleres Arbeiten
als mit einem dreiteiligen Shaker (z.B.
Cobbler-Shaker).

Barsieb

Ein Barsieb (auch Abseiher
genannt) ist ein Barwerk-
zeug aus Metall, mit dessen
Hilfe unerwiinschte Inhalte
(z.B. Fruchtkerne, Frucht-
stiicke oder auch Eiswiirfel)
im Shaker beim AusgieBen
in das Servierglas zuriickge-
halten werden. Das Barsieb

passt sich dank seiner Spirale der GroBe des verwendeten Glases optimal
an. Rostfreier Edelstahl macht Qualitatssiebe unverwiistlich.



Barloffel

Der Barloffel ist vom Fillungsinhalt her
ein Teeloffel (ca. 5 ml) mit extra langem
Stil, mit dem man auch in die tieferen
Cocktailglaser hinein kommt.

Barschaufel

Mit ihr werden Eiswiirfel und Crushed Ice
aus ihren Vorratsbehaltern in den Shaker
oder das Glas gegeben.

BarstoBel

Ein BarstoBel wird zum Zerdriicken von
Friichten und z.B. auch zum Zermdrsern
von Minzebldttern verwendet. BarstoBel
gibt es aus Holz, Kunststoff und Edelstahl.




BarmaB

Ein BarmaB (auch Jigger genannt)
ist ein kleiner Messbecher zum
genauen Dosieren der verschiede-
nen Zutaten. Der Fassungsinhalt
liegt meist bei etwa 4 cl und die
Skala lauft in 2 ml Schritten. Ei-
nige BarmaBe bestehen aus zwei
am Boden zusammengeklebten
Messbechern.

Aufsatzmixer

Der Aufsatzmixer wird in der Bar-
sprache ,Electric-Mixer" genannt
und ist das wichtigste Utensil fiir
die so genannten ,Frozen-Drinks". Er
zerkleinert die ganzen Eiswiirfel zu-
sammen mit den Zutaten und fiihrt
so zum gewdlinschten Ergebnis. Die
Profi Aufsatzmixer sind nicht unter
600,- Euro zu bekommen und kon-
nen leicht tiber 1.000,- Euro kosten.
Bei glinstigen Modellen sind die ro-
tierenden Messer in kiirzester Zeit
zerstort — deshalb sollte mit bereits
zerkleinertem Eis (Crushed Ice) ge-
arbeitet werden.




Stabmixer

Mit dem Stabmixer (auch Pi-
rierstab genannt) wird im Bar-
bereich das Obst zerkleinert
und puriert. Beim Kauf sollte
bedacht werden, wozu man das
Gerat einsetzen will. Es werden
glinstige Gerate aus Kunststoff
angeboten, die sich sehr ein-
fach reinigen lassen - sich aber
unter Umstanden durch stark
farbendes Obst oder Gemiise
verfarben konnen. Mixer aus
Metall sind langlebiger und
konnen auch in kochenden
Speisen angewendet werden.

Wie klingt das? Besser als ein Wegwerfbecher?
Und das Geschirr?

GLAS und KERAMIK klingen
nach LEBENSSTIL ...und vor allem
nach UMWELTBEWUSSTSEIN.

%Eine Initiative des Landes Steiermark - Abfall- und Ressourcenwirtschaft.




Gldser (von links)

Caipirinha-Glas (35 cl),

Caipirinha-Glas (27 cl)

Caipirinha-Glaser liegen gut in der Hand und sind aus dem tagli-
chen Bar-Gebrauch nicht mehr wegzudenken.

Champagner-Glas (10 cl)

Hohe und schlanke Sektglaser werden haufig auch als Champag-
nerglaser bezeichnet. Sie wirken sehr elegant - sind jedoch leider
sehr zerbrechlich.

Shooter-Glas (4,5 cl)

Das Shooter-Glas (auch Shot-Glas genannt) ist ein kleines, dick-
wandiges Glas mit einem sehr stabilen Boden. Meist wird es fiir
Schndpse und Likdre benutzt.



Zutaten

Apfelsaft naturtriib )
Apfel-Johannisbeersaft (Bio) '
Crushed Ice
Herzkirsche-Edelbrand "
Himbeer-Fruchtlikor !
Holunderbliiten-Biosirup '°
Johannisbeernektar *
Kirschen-Fruchtlikor !
Kirschennektar 7

Lava Edelmalz %3
Marille-Edelbrand '
Marillennektar '
Ribisel-Biosirup 5

Schokolade (60% Kakaoanteil) "
Schokoladen-Likar )"

Verjus '

Winzer-Sekt )2 )°

Die Cocktails wurden mit Zutaten steirischer Produzenten getestet - wir
danken fiir die freundliche Unterstiitzung! Die Adressen finden Sie auf
der nachfolgenden Seite. Selbstverstandlich kénnen die in den Rezep-
ten angegebenen Zutaten durch Produkte anderer regionaler Lieferanten
ersetzt werden. Dadurch mdgliche Geschmacksveranderungen kdnnen
durchaus reizvoll sein!



Produzenten der Zutaten

1

GOLLES
Schnapsbrennerei &
Essigmanufaktur GmbH
Stang 52, 8333 Riegersburg
Telefon: 03153 / 75 55
obst@goelles.at
www.goelles.at

2

Weingut Jobstl

Am Schilcherberg 1, 8551 Wernersdorf
Telefon: 03466 [ 4 32 10
info@joebstl.eu

www.joebstl.eu

3
LAVA Bréu

Braumanufaktur

Auersbach 130, 8330 Feldbach
Telefon: 03152 [ 85 75-201
office@lavabraeu.at
www.lavabraeu.at

4

Obsthof Kaufmann
Raabau 10, 8330 Feldbach
Telefon: 03152 / 26 03
kaufmann@obsthof.at
www.obsthof.at

5

Wilma und Karl Kaufmann
Raabau 168, 8330 Feldbach
Telefon: 03152 / 70 97
office@raabauer-eisvogel.at
www.raabauer-eisvogel.at

6

Biohof Kochauf
Wetzawinkel 5, 8200 Gleisdorf
Telefon: 03112 / 37 88
martin.kochauf@inode.at
www.biohof-kochauf.at

7

Mausser Most

Niederberg 4, 8151 Hitzendorf
Telefon: 0316 / 57 34 59
info@maussermost.at
www.maussermost.at

8

Weingut Neumeister
Straden 42, 8345 Straden
Telefon: 03473 / 83 08
weingut@neumeister.cc
www.neumeister.cc

9

Wein & Sektmanufaktur Strohmeier

Lestein 148, 8511 St. Stefan ob Stainz
Telefon: 0676 [ 962 31 92
office@strohmeier.at
www.strohmeier.at

10

Obstbau Trummer
Lichtenberg 6, 8342 Gnas
Telefon: 03151 / 23 34
obstbautrummer@gmx.at

"

zotter Schokoladen Manufaktur GmbH

Bergl 56, 8333 Riegersburg
Telefon: 03152 [ 55 54
schokolade@zotter.at
www.zotter.at



Barausstattung und Crushed Ice

12

0KO-Geschirrverlein GmbH-alles Event
GroBmarktstraBe 8a, 8020 Graz
Telefon: 0316 / 58 66 70

office@geschirrverleih.at
www.alles-event.at

Cocktail Rezepturen

Four Reasons Barcatering
Stangersdorf-Gewerbegebiet 110
8403 Lang/Lebring

Telefon: 0664 [ 3 95 09 75
info@four-reasons.at
www.four-reasons.at



Die Steirischen
Abfallwirtschaftsverbande

.G SCHEIT FEIERN" Projektleiter/innen in den A

www.awv.steiermark.at

fallwirtschaftsverbanden:

AWV Deutschlandsberg
Erich Prattes

Kirchengasse 7, 8530 Deutschlandsbg.

03462/5251 oder 0664 88524860
D4 erich.prattes@abfall-
wirtschaft.steiermark.at

AWV Feldbach

Nicole Zweifler

Oko Platz 1, 8330 Feldbach
03152/5073-12 oder 0664 9682898
D4 nicole.Zweifler@abfall-
wirtschaft.steiermark.at

AWV Fiirstenfeld

Martin Schwarz

BahnhofstraBe 9 - 11, 8280 Fiirstenfeld
0664 1800899

D4 awv.fuerstenfeld@ab-
fallwirtschaft.steiermark.at

AWV Graz-Umgebung
Heidi Weinhandl

Feldkirchner StraBe 96

8055 Seiersberg-Pirka
0316/680040-10 oder 06648204504
D4 heidi.weinhandl@abfall-
wirtschaft.steiermark.at

AWV Hartberg
Gerhard Kerschbaumer

St. Johann/Haide 170

8295 St.Johann/Haide
03332/65456-23

D4 gerhard.kerschbaumer@
abfallwirtschaft.steiermark.at

AWV Judenburg

Lisa Tatschl, BSc

Burggasse 36, 8750 Judenburg
03572/20376 oder 0676 7111505
D4 lisa.tatschl@abfall-
wirtschaft.steiermark.at

AWV Knittelfeld

Claudia Horbinger und
Sandra llimaier
Anton-Regner-StraBe 31,
8720 Knittelfeld
03512/82641-104 und 106
D4 awv.knittelfeld@abfall-
wirtschaft.steiermark.at

AWV leibnitz

Andrea Taucher

IndustriestraBe 1, 8430 Leibnitz
03452/76166 oder 0664 88112673
D4 andrea.taucher@abfall-
wirtschaft.steiermark.at

AWV Leoben

Ing. Anton Trautmann
Ein6dmayergasse 9, 8700 Leoben
03842/4062-426 oder 0676 7823202
D4 anton.trautmann@ab-
fallwirtschaft.steiermark.at

AWV Liezen

Dietmar Kraus

GesausestraBe 50, 8940 Liezen
03612/23925-15

D4 dietmar.kraus@abfall-
wirtschaft.steiermark.at

AWV Murau

Ing. René Hochegger
Abfallzentrum des AWV-Murau
8842 Teufenbach-Katsch
03588/492 oder 0681 10831260
P4 rene.hochegger@abfall-
wirtschaft.steiermark.at

AWV Miirzverband

Richard Lanzinger, Helmut Prade
Wieden 130, 8643 Kindberg
03864/2736 Nbst.13 bzw. Nbst.16
0664 215500 -2 bzw. 3

D4 muerzverband@abfall-
wirtschaft.steiermark.at

AWV Radkersburg
Ing. Wolfgang Haiden

Ratschendorf 267

8483 Deutsch Goritz

0699 18192021

>4 wolfgang.haiden@ab-
fallwirtschaft.steiermark.at

AWV Schladming
Georg Grand|

Abfallverwertungsanlage Aich
8967 Haus/Ennstal
03686/5119-18

>4 georg.grandl@abfall-
wirtschaft.steiermark.at

AWV Voitsberg
Ing. Adolf Kern

HauptstraBe 86,

8582 Rosental/Kainach
03142/23840

>4 awv.voitsberg@abfall-
wirtschaft.steiermark.at

AWV Weiz

Anita Schaffler

Gottelsberg 290/1, 8160 Weiz
03172/41041-3

D4 a.schaffler@awv-weiz.at

Provincial Capital Graz
Elisabeth Walzl

City of Graz - Office for

the Environment

Department for Waste
Management Controlling
Schmiedgasse 26/IV, 8011 Graz
0316/872-4367

4 elisabeth.walzl@stadt.graz.at
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