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Ein neues Jahr, eine neue Herausforderung: 
das Projekt „Restaurant Neuer Marktwirt“.

Im vergangenen Jahr haben Sie mit uns 
gemeinsam die Entwicklung unseres Nah-
versorgers  „Nah&Frisch Murkauf …mehr 
als a G‘schäft!“ verfolgt. 

Höhepunkt dieses Weges war der 
Lehrbeginn von Christine Schuster zur 
Einzelhandelskauffrau im Februar 2017.

2017 möchten wir Ihnen den „MehrWert“ 
unseres Restaurants Neuer Marktwirt 
näherbringen. 

Für dieses „inklusive“ Restaurant haben 
wir uns für das heurige Jahr hohe Ziele 
gesteckt:

»» Top-Qualität zu fairen Preisen
»» abwechslungsreiche Tagesempfehlungen
»» günstige Menüs
»» schnelle Küche für Eilige 
»» Renaissance regionaler Gerichte 
»» kulinarische Überraschungen
»» kulturelle Highlights 
»» Themenwochen 
»» Frühstücksvarianten
»» und vieles mehr. 

Das Motto dabei ist: Gemeinsam mit 
unseren KundInnen, Lehrlingen und 
Fachkräften freuen wir uns jeden Tag auf 
Sie, um Sie zu verwöhnen und Ihnen eine 
schöne Zeit in unserem Restaurant Neuer 
Marktwirt zu bereiten. 

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

„Es gibt niemanden, der nicht isst und trinkt, 
aber nur wenige, die den Geschmack zu 
schätzen wissen.“		       Konfuzius

Was kann man sich als Gast unter einem 
„inklusiven“ Restaurant vorstellen?
„Inklusiv“ stammt in dem Zusammenhang vom 
Wort „Inklusion“. Das bedeutet, dass bei uns in 
der Küche auch Menschen mit Beeinträchtigung 
mitarbeiten. Derzeit sind es sechs KundInnen. Alle 
kommen aus Küchenbereichen der Lebenshilfe-
Werkstätten bzw. haben vorher eine Anlehre in der 
Lebenshilfe Region Judenburg abgeschlossen und 
Praktika in Gastronomie-Betrieben absolviert. 

Was bedeutet es für die KundInnen, hier zu arbeiten?
Sie sind Teil der Gesellschaft, Teil des Sozialraumes.
Die KundInnen sind begeistert und sehr stolz, hier 
zu arbeiten. Die Wertschätzung, die sie von den 
Gästen erhalten, ist von großer Bedeutung und dient 
ihnen als Motivation.  Für den Gast selbst gibt es 
keinen spürbaren Unterschied zu einem „normalen“ 
Restaurant. Im Gegenteil, wir haben seit Anfang des 
Jahres für eine Qualitätssteigerung gesorgt.

Was genau erwartet den Gast kulinarisch?
Unsere Gäste können sich zusätzlich zu den zwei 
Mittagsmenüs auf  besondere Tagesempfehlungen 
freuen. Gute alte Hausmannskost, die man vielleicht 
zu Hause nicht zubereitet, wie Kalbsbeuschel, 
gebackene Hühnerleber oder ein Kärntner Ritschert. 
Dabei achten wir auf Regionalität und bieten ein 
gutes Preis-Leistungs-Verhältnis. Auch frühstücken 
ist bei uns möglich – das Angebot reicht vom 
klassischen Marmeladen-Semmerl bis hin zu einem 
herzhaften Gabelfrühstück.   
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von l inks:  Bernhard Unterluggauer, Christa Probst, Stefanie Bärnthaler, Bernadette Berger, 
Manuel Kaser, Jennifer Kocher, Marco Moitzi, Alex Breban, Mag. Daniela Poier, Petra Gressl, 

Margit Hübler-Hübler, Mag. Brigitte Rieser 
nicht am Bild: Bianca Metnitzer, Danny Pistrich, Stefan Schuster, Katharina Mali

Die Arbeit mit und für Menschen mit 
Beeinträchtigung erfordert ein breitgestreutes 
Dienstleistungsangebot. Dazu ist es 
notwendig, immer wieder neue Projekte zu 
definieren oder bestehende Projekte neu 
zu erfinden. Nachdem die Fördermittel des 
Bundes mit Ende 2016 eingestellt wurden, 
wird im Restaurant Neuer Marktwirt ab Jänner 
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 
wärmstens 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 für lernbe-
einträchtigte Jugendliche zu schaffen. Damals 
wie heute zählt diese Zielgruppe am Lehr-
lingsausbildungs- und Arbeitsmarkt zu den 
Benachteiligten. Immer höhere 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 Gaststätte zu führen, mit der 
Absicht, Ausbildungs- und Qualifizierungsmög-
lichkeiten für lernbeeinträchtigte Jugendliche in 
den Bereichen Koch/Köchin und Restaurantfach-
kraft anzubieten und den Fachkräftemangel in 

der Region ein wenig auszugleichen. Am 1. Juni 
2005 eröffnete dann das Restaurant Arenablick 
in der Arena am Waldfeld seine Türen. Mit der 
Feier zum 35-jährigen Bestehen der Lebenshilfe 
Region Judenburg im Jahr 2011 wurde das Nach-
folgeprojekt „Restaurant Neuer Marktwirt“ aus 
der Taufe gehoben. Bis Ende 2016 ermöglichte 
das Projekt 33 lernbeeinträchtigten Jugendlichen 
einen Lehrabschluss und damit die Chance, ein 
Leben wie andere Menschen auch zu führen.

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 großen Gratis-Parkplatz für Gäste. Eine 
Bushaltestelle liegt in unmittelbarer Nähe, 
somit ist das Lokal auch mit öffentlichen 
Verkehrsmitteln gut zu erreichen.

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

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

Neuer Marktwirt: bodenständige Küche
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Burggasse 73 
8750 Judenburg (im Gebäude des MTZ)

Tel.: 03572 44004 | Web: www.neuermarktwirt.at

Öffnungszeiten: Montag bis Freitag von 07.30 bis 14.30 Uhr (Samstag, Sonn- und Feiertag geschlossen)

Frankfurter mit Saft und Gebäck		  € 4,90

3 Spiegeleier mit Schinken oder Speck, 

2 Semmeln und 1 Tasse Kaffee, Tee oder Kakao	 € 6,20

Schinken-Käse-Omelette mit 2 Semmeln

und 1 Tasse Kaffee, Tee oder Kakao			  € 6,20

1 weich gekochtes Ei				    € 1,20

Gefüllter Kornspitz mit Schinken
und Käse						      € 2,80

Schinken-Käse-Baguette fein garniert 		  € 3,80

Käsebrot mit Butter					    € 2,60

1 Semmel mit Butter und hausgemachtem 

Fruchtaufstrich im Gläschen			   € 1,60
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Genießen Sie ein herzhaftes & klassisches Frühstück

Scharfe Fischsuppe mit Bandnudeln,Gemüse-

streifen und Forellenwürfeln				    € 4,20

Räucherforellenmus an Blattsalaten und Gebäck	 € 5,80

Fischlaibchen an Tomatensoße mit Lauchpüree 

und gemischtem Salatteller	 			   € 8,50

Frische Bachforelle „Müllerin“ gebraten 
mit Petersilienerdäpfel	 				    € 9,20

Forelle blau „Steirisch“ mit Wurzelgemüse, 

Kümmelerdäpfel und frischem Kren			   € 9,50

Bachsaiblingfilet gebraten in Kürbiskern-
Schnittlauchbutter an Tomatenreis	 	               €10,20	

Brandteigfische mit Kaffeesahne gefüllt		  € 4,20

Süßwasserfisch-Tage
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   Am
 Gründonnerstag
und 
Karfreitag
erhält 
jeder 
 Gast
 ein 
  rot 
   gefärbtes
     Osterei!

Mit Fisch aus den 
	 klaren Gewässern der 
		  Hohentauern-Region!

Wir bieten unseren Gästen auch günstige Mittagsmenüs! 


