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Im Interview

Was kann man sich als Gast unter einem

ninklusiven” Restaurant vorstellen?

,Inklusiv” stammt in dem Zusammenhang vom
Wort , Inklusion”. Das bedeutet, dass bei uns in
der Kiiche auch Menschen mit Beeintrachtigung
mitarbeiten. Derzeit sind es sechs KundInnen. Alle
kommen aus Kiichenbereichen der Lebenshilfe-
Werkstatten bzw. haben vorher eine Anlehre in der
Lebenshilfe Region Judenburg abgeschlossen und
Praktika in Gastronomie-Betrieben absolviert.

Was bedeutet es fiir die KundInnen, hier zu arbeiten?
Sie sind Teil der Gesellschaft, Teil des Sozialraumes.
Die KundInnen sind begeistert und sehr stolz, hier
zu arbeiten. Die Wertschatzung, die sie von den
Gasten erhalten, ist von grofSer Bedeutung und dient
ihnen als Motivation. Fiir den Gast selbst gibt es
keinen spiirbaren Unterschied zu einem ,,normalen”
Restaurant. Im Gegenteil, wir haben seit Anfang des
Jahres fiir eine Qualitdtssteigerung gesorgt.

Was genau erwartet den Gast kulinarisch?
Unsere Géste konnen sich zusatzlich zu den zwei
Mittagsmeniis auf besondere Tagesempfehlungen
freuen. Gute alte Hausmannskost, die man vielleicht
zu Hause nicht zubereitet, wie Kalbsbeuschel,
gebackene Hiihnerleber oder ein Kéarntner Ritschert.
Dabei achten wir auf Regionalitit und bieten ein
gutes Preis-Leistungs-Verhaltnis. Auch friihstiicken
ist bei uns moglich — das Angebot reicht vom
klassischen Marmeladen-Semmerl bis hin zu einem
herzhaften Gabelfriihstiick.
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Neuer Marktwirt: bodenstindige Kiiche ,inklusive*

Die Arbeit mit und fiir Menschen mit
Beeintrachtigung erfordert ein breitgestreutes
Dienstleistungsangebot. Dazu ist es
notwendig, immer wieder neue Projekte zu
definieren oder bestehende Projekte neu
zu erfinden. Nachdem die Fordermittel des
Bundes mit Ende 2016 eingestellt wurden,
wird im Restaurant Neuer Marktwirt ab Janner
2017 ,inklusiv” gekocht.

Daher wollen wir Ihnen, liebe Leserinnen und
Leser, in den folgenden Ausgaben unseres
MehrWert-Magazins den Neuen Marktwirt
von der Entstehungsgeschichte bis zu seiner
Neuausrichtung vorstellen und als Speiselokal
warmstens ans Herz legen.

Aber nun der Reihe nach: Ausgehend von ei-
ner Initiative des Bundessozialamtes Steier-
mark und der Lebenshilfe Region Judenburg
entstand 2005 die Idee, im Bezirk Judenburg
ein Lehrlingsausbildungsprojekt fiir lernbe-
eintrachtigte Jugendliche zu schaffen. Damals
wie heute zdhlt diese Zielgruppe am Lehr-
lingsausbildungs- und Arbeitsmarkt zu den
Benachteiligten. Immer hohere Anforderungs-
profile und Leistungsanforderungen der Be-
triebe reduzieren die Chancen auf einen Aus-
bildungs- oder Arbeitsplatz auf ein Minimum.

Als Ergebnis der Projektvorbereitung wurde die
Idee geboren, eine Gaststdtte zu fithren, mit der
Absicht, Ausbildungs- und Qualifizierungsmog-
lichkeiten fiir lernbeeintrachtigte Jugendliche in
den Bereichen Koch/K&chin und Restaurantfach-
kraft anzubieten und den Fachkraftemangel in

der Region ein wenig auszugleichen. Am 1. Juni
2005 eroffnete dann das Restaurant Arenablick
in der Arena am Waldfeld seine Tiiren. Mit der
Feier zum 35-jahrigen Bestehen der Lebenshilfe
Region Judenburg im Jahr 2011 wurde das Nach-
folgeprojekt ,Restaurant Neuer Marktwirt” aus
der Taufe gehoben. Bis Ende 2016 ermdglichte
das Projekt 33 lernbeeintrachtigten Jugendlichen
einen Lehrabschluss und damit die Chance, ein
Leben wie andere Menschen auch zu fiithren.

Der Neue Marktwirt befindet sich im Stadtteil
Judenburg West, in der Burggasse 75, ca. 500
Meter bzw. 10 Gehminuten vom historischen
Stadtkern entfernt. Vor dem Restaurant gibt es
einen grofien Gratis-Parkplatz fiir Géste. Eine
Bushaltestelle liegt in unmittelbarer Néhe,
somit ist das Lokal auch mit o6ffentlichen
Verkehrsmitteln gut zu erreichen.

Die technische Ausstattung im Neuen
Marktwirt entspricht den aktuellen Standards
moderner Gastronomiekiichen. So wird auch
gewdhrleistet, dass die (An-)Lehrlinge an
Kiichengerdaten und Maschinen geschult
werden, die sie nach Abschluss ihrer
Ausbildung an ihren Arbeitsplatzen vorfinden
werden.

Das Restaurant bietet 70 Gaéasten Platz, in
den Sommermonaten kann das Platzangebot
um ca. 15 Platze im Freien erweitert
werden. Der Neue Marktwirt besticht durch
eine traditionelle einheimische als auch
internationale Kiiche und bietet den (An-)
Lehrlingen ein breitgefachertes Lernangebot.




Friihstiick von 7.30 bis 11 Uhr

10. - 14. April

Geniefien Sie ein herzhaftes ¢ klassisches FruhStlle

Frankfurter mit Saft und Gebdck €4,90

3 Spiegeleier mit Schinken oder Speck,
2 Semmeln und 1 Tasse Kaffee, Tee oder Kakao € 6,20

Schinken-Kdse-Omelette mit 2 Semmeln

und 1 Tasse Kaffee, Tee oder Kakao €6,20
1 weich gekochtes Ei €1,20
Gefiillter Kornspitz mit Schinken

und Kdse €280
Schinken-Kdse-Baguette fein garniert €3,80
Kéisebrot mit Butter €2,60
1 Semmel mit Butter und hausgemachtem
Fruchtaufstrich im Gldschen €1,60

klaren Gewidssern der
Hohentauern-Region!

Sﬁﬁwasserfisch_Tage Mit Fisch aus den

Scharfe Fischsuppe mit Bandnudeln,Gemuse-

streifen und Forellenwiirfeln €4,20
Réucherforellenmus an Blattsalaten und Gebdick  €5,80
Fischlaibchen an Tomatensol3e mit Lauchptiree
und gemischtem Salatteller €8,50
Frische Bachforelle ,Miillerin” gebraten
mit Petersilienerddpfel €9,20
Forelle blau ,Steirisch” mit Wurzelgemdise, 4 A ,
Kiimmelerddpfel und frischem Kren €950 unr&m OTRCIAIEE
: o K el ie it & @aL T el
Bachsaiblingfilet gebraten in Ktirbiskern- " -
Schnittlaucﬁbutter an Tomatenreis €10,20 jZf;:it
Gast
ein
Brandteigfische mit Kaffeesahne gefiillt €4,20 rot

gle Balmbites
Ols tleired !

Wir bieten unseren Giisten auch giinstige Mittagsmeniis!




