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Traditionsreiches, familienge-
führtes Hotel trifft auf Fine Dining-
Restaurant mit Top-Bewertungen: 
1574 wurde das „Parkhotel“ erst-
mals erwähnt, damals unter dem 
Namen „Zur Goldenen Birn“. 1934 
haben es August und Maria Flori-
an gekauft und als „Parkhotel“ er-

öffnet. Nunmehr wird es von der 
vierten Generation der Familie 
Florian, Philipp und seiner Frau 
Liliya, geführt und umfasst nicht 
nur das Hotel, sondern auch das 

Restaurant „Florian“, die Bar „Flo-
ra“, eine Kosmetik- und Wellness-
abteilung sowie das vor drei Jah-
ren eröffnete Fine Dining-Lokal 
„Zur Goldenen Birn“, das mit vier 
Gault & Millau Hauben zu den 
am besten bewerteten Lokalen in 
Graz zählt. In diesem durften wir 
beim MeinBezirk Business-Lunch 
Platz nehmen und Küchenchef 
Jan Eggers kochte – auf Einladung 
des Hauses – ein außergewöhnli-
ches Gourmet-Menü auf.
MeinBezirk: Wie kam es zur 
Idee in einem jahrhunderteal-
ten Hotel ein top modernes Fine 
Dining-Konzept hochzuziehen?
Philipp Florian: Das Grundgerüst 
zu einem High End-Restaurant 
kam von mir. Graz ist ja bei neu-
en Sachen oft skeptisch, aber mir 
war wichtig, dass wir daran glau-
ben. Die Idee ist das eine, die Um-
setzung das andere und ohne die 
richtigen Leute geht nichts. Mir 
war wichtig, dass wir durch Re-
zepte die Geschichte des Hauses 

aufgreifen und mit Speisen wie 
„Sisis Koks“ auch mit einem Au-
genzwinkern bewusst provozie-
ren, denn natürlich servieren wir 
kein Kokain. Es ist fermentierter 
Apfel und Grüner Veltliner (lacht).
Ist Graz skeptisch geblieben?
Wir bieten Kulinarik auf hohem 
Niveau und mit Leidenschaft. Bei 
uns sollen sich alle wohlfühlen, 
wir sind kein versteiftes Fine Di-
ning-Lokal. Wir haben „die Birn“ 
im Frühjahr 2023 eröffnet und die 
Nachfrage ist sehr groß, sodass 
wir uns entschieden haben, im 
April und Mai auch samstags zu 
Mittag zu öffnen. Das Grazer Pu-
blikum ist anfangs skeptisch, man 
muss sie überzeugen, dann kom-
men sie wieder. 
Das heißt, Sie haben auch viele 
Grazer unter den Gästen?
In der Gastronomie, also in der 
„Birn“und im „Florian“, kommen 
über 90 Prozent unserer Gäste 
aus Graz, auch bei der Kosmetik 
sind es viele. Dafür sind wir sehr 

dankbar, denn es ist ja nicht üb-
lich, dass Einheimische in Hotels 
essen gehen.
Was dürfen Nächtigungsgäste 
bei Ihnen erwarten?
Wir sind ein Wohlfühlhotel mit ei-
nem Gastronomiefaible und bie-
ten zusätzlich Wellness und Kos-
metik an. Wir legen viel Wert auf 
persönlichen Austausch und Ge-
spräche. Zum Glück gibt es noch 

Gäste, die das schätzen und einem 
anonymen Self-Ceck in vorziehen.
Sie haben „die richtigen Leute“ 
erwähnt. Wie wichtig sind sie?
Ein gutes Team ist das Um und 
Auf, in jedem Bereich dieses Hau-
ses. Egal, ob Housekeeping, Rezep-
tion, Küchenpersonal ... jeder ist 
gleich wichtig und Erfolg funktio-
niert nur, wenn jeder seinen Bei-
trag leistet. 

2024 hatten Sie im Sommer eine 
Baustelle vor der Türe. Während 
andere jammern, laden Sie die 
Bauarbeiter zum Essen ein ...
Das war mir ein Herzensanliegen. 
Die Baustelle musste sein und na-
türlich waren wir nicht glücklich 
damit, aber die Arbeiter waren im-
mer so freundlich und haben auf 
unsere Gäste Rücksicht genom-
men und die Ein- und Ausfahrt 
stets ermöglicht. Da war es eine 
Selbstverständlichkeit, dass ich 
mich zum Abschluss bedanke. 
Wie geht es Ihnen als Touristi-
ker in Graz?
Es müsste mehr passieren, um 
Gäste nach Graz zu bringen und 
die Frequenz zu steigern. Das ist 
aber eine Frage des Budgets und 
der Prioritätensetzung. Wir sind 
weit weg von einem Overtourism 
und den will auch niemand, aber 
wir müssen Menschen motivie-
ren, zu uns zu kommen und unse-
re Hotels, Gastronomie-, Handels- 
und Freizeitbetriebe zu nutzen.

Wo Tradition auf     Innovation trifft

Fine Dining: Küchenchef Jan Eggers (2. v. r.) zauberte, Sommelier Oliver Petritz 
(3. v. r.) verwöhnte, Martina Maros-Goller, Philipp Florian genossen. Konstantinov

Philipp Florian führt 
das geschichtsträchtige 
„Parkhotel“ und das 
Fine Dining-Lokal „Zur 
Goldenen Birn“.

  Martina Maros-Goller 

BUSINESS-LUNCH

mit Philipp Florian

2026 geht die Regionalstelle der 
WKO wieder auf Betriebsbe-
suchstour durch alle Bezirke. An 
neun Tourtagen soll so ein Zei-
chen für den persönlichen Aus-

tausch und den Dialog mit Unter-
nehmen in Graz gesetzt werden. 
„Diese Besuche sind ein wert-
voller Input für unsere tägliche 
Arbeit: Es werden Anregungen 

und Erfahrungen direkt aus den 
Betrieben mitgenommen, um 
Angebote, aber auch unsere inte-
ressenpolitischen Schwerpunkte 
gezielt weiterzuentwickeln und 
noch passgenauer zu gestalten“, 
erklärt der Grazer Regionalstel-
lenleiter Viktor Larissegger. 
Der Start erfolgt bereits am 11. 
März in Jakomini und Gries. Alle 
Termine finden sich auf www.
MeinBezirk.at/8499182. Interes-
sierte Unternehmen können sich 
unter 0316/601-1455 oder graz@
wkstmk.at melden.

Im Rahmen von „WK on Tour“ besuchen Wirtschaftskammer-Vertreter, 
darunter Bernhard Bauer und Viktor Larissegger, Grazer Betriebe. WKO Graz

Wirtschaftskammer geht 
auf Tour durch die Bezirke

WK ON TOUR
in Kooperation mit der WKO Graz

Das Unternehmen „EfR – Ein-
kauf für Raumausstatter“ mit 
Sitz in der Puchstraße in Graz 
hat im vergangenen Jahr ei-
nen Eigentümerwechsel voll-
zogen. Neuer Inhaber ist der 
Grazer Unternehmer Vjekos-
lav Jelica, der auch den Hand-
werksbetrieb „Jelica Par-
kettböden“ führt. Mit dem 
Eigentümerwechsel bleibt 
auch personelle Kontinui-
tät bestehen: Regina Teferl, 
die das Unternehmen zuvor 
geführt hat, ist weiterhin im 
Betrieb tätig und unterstützt 
das Team mit ihrer Erfahrung 
und ihrem langjährigen Kun-
denkontakt.

Neu-Eigentümer Jelica Vjekoslav 
mit Vorgängerin Regina Teferl. RIPIX 

Eigentümerwechsel 
bei „EfR Graz“ 


