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REDAKTIONELLE AUSRICHTUNGINFORMATIONEN

Medieninhaber und Herausgeber
Österreichischer Agrarverlag 
Druck- u. Verlags GmbH Nfg. KG 
Sturzgasse 1A,1140 Wien 
www.av-medien.at

Erscheinungsort
Wien, Österreich

Zielgruppen
Alle Nahrungs- und Genussmittel erzeugenden 
und verarbeitenden Betriebe Österreichs

Auflage
5.300 Exemplare

Österreich Vertrieb
Direktversand, Abonnement

Das Österreichische Magazin für Lebensmittel
herstellende Unternehmen aus Gewerbe und Industrie

(Fleischer, Bäcker, Konditoren, Müller und Nahrungs-
& Genussmittelerzeuger) sowie Direktvermarkter.  

Schwerpunkte der Berichterstattung sind aktuelle  
Informationen und Hintergrundberichte über  

Entwicklungen und Geschehnisse in und rund  
um die Branchen. 

Ein weiterer wesentlicher Bestandteil der redaktionellen 
Ausrichtung sind technologische und konzeptionelle  

Aspekte der Lebensmittelbe- und -verarbeitung.  
Ergänzt wird die Berichterstattung durch Sonderthemen,  

Unternehmensreportagen, Veranstaltungshinweise,  
Produktvorstellungen und Personalia.
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REDAKTIONSPLAN  /  2026

ET = Erscheinungstermin  |  DU = Druckunterlagen  |  * Termin noch nicht fixiert

Ausgabe Termine Hauptthema Berichte Sonderthemen Messen

Jänner/
Februar

ET	 27.2.26
DU	 13.2.26

	y Ladenbau
	y Beleuchtung
	y Ausstattung

Ab-Hof- 
Vorschau

Bäcker/Konditoren: Füllungen + Marmeladen
Fleischer: Entvliesen + Entschwarten

SIGEP, Rimini: 16. – 20.1.2026
ISM + ProSweets, Köln: 1. – 4.2.2026
Gelatissimo, Stuttgart: 7. – 11.2.2026
Biofach, Nürnberg: 10. – 13.2.2026

März ET	 27.3.26
DU	 13.3.26

	y Hygiene
	y Reinigung
	y Kontrolle

Bäcker/Konditoren: Eis + Eismaschinen
Fleischer: Räuchern, Kochen, Braten

Ab Hof, Wieselburg: 6. – 9.3.2026
Internorga, Hamburg: 13. – 17.3.2026 

April ET	 24.4.26
DU	 10.4.26

	y Verpackung  
(Maschinen und 
Materialien) 

Bäcker/Konditoren: Frühstück und Buffet
Fleischer: Schlachten + Zerlegen, Poltern + Pökeln

BÄKO-Hausmesse, Linz: 19. – 20.4.2026

Mai ET	 29.5.26
DU	 15.5.25

	y Kühlen
	y Kältetechnik

Bäcker/Konditoren: Kaltgetränke
Fleischer: Därme + Wursthüllen

Juni ET	 26.6.26
DU	 12.6.26

	y Berufsbekleidung
	y Mietwäsche

Bäcker/Konditoren: Convenience + Backmischungen
Fleischer: Gewürze + Zusatzstoffe

Juli/ 
August

ET	 31.7.26
DU	 17.7.26

	y EDV/ 
Warenwirtschaft

Bäcker/Konditoren: �Kaffeemaschinen + Heiß-
getränke

Fleischer: Füllen + Clippen

September ET	 25.9.26
DU	 11.9.26

	y Energieeffizienz
	y Umwelttechnik

südback- 
Vorschau

Bäcker/Konditoren: �Konditoreibedarf und  
Schokoladeerzeugung

Fleischer: Kutter + Wölfe

Karner BACKSTAGE 2026, Kaindorf: 
19. - 21.9.2026

Oktober ET	 16.10.26
DU	 2.10.26

	y Wiegetechnik
	y Etikettierer
	y Kassensysteme 

südback- 
und SÜFFA- 
Vorschau

Bäcker/Konditoren: �Bäckereimaschinen +  
Bäckereianlagen

Fleischer: Würfeln, Hacken, Sägen

Südback, Stuttgart: 24. – 27.10.2026

November ET	 27.11.26
DU	 13.11.26

	y Aus- und Weiter-
bildung

	y Personal
	y Nachwuchs

Bäcker/Konditoren: Backöfen + Backstationen
Fleischer: Festtagsvitrine + Zusatzsortiment

Süffa, Stuttgart: 7. – 9.11.2026
Alles für den Gast, Salzburg: 7. – 10.11.2026 
Die Kuchenmesse Wels: November 2026*

Dezember ET	 18.12.26
DU	 4.12.26

	y Transport und 
Logistik

Bäcker/Konditoren: Snacks + to-go-Angebot
Fleischer: Schneiden + Slicen
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4. Umschlagseite 
€ 4.500,– 
2. und 3. Umschlagseite 
€ 4.300,– 
210 x 297 mm (abfallend)* 

ANZEIGENFORMATE & TARIFE

1/2 Seite hoch 
104 x 297 mm (abfallend)*
89 x 267 mm (Satzspiegel)
€ 2.850,– 

1/2 Seite quer 
210 x 147,5 mm (abfallend)*
180 x 132,5 mm (Satzspiegel)
€ 2.850,– 

1/3 Seite quer 
210 x 103 mm (abfallend)*
180 x 88 mm (Satzspiegel)
€ 2.020,– 

1/3 Seite hoch 
73 x 297 mm (abfallend)*
58 x 267 mm (Satzspiegel)
€ 2.020,– 

1/1 Seite 
210 x 297 mm (abfallend)*
180 x 267 mm (Satzspiegel) 
€ 4.100,– 

1/8 Seite klassik 
87,5 x 65 mm (Satzspiegel)
€ 980,– 

1/4 Seite klassik 
102,5 x 146 mm (abfallend)*
87,5 x 131 mm (Satzspiegel)
€ 1.750,– 

1/4 Seite quer 
210 x 81 mm (abfallend)*
180 x 66 mm (Satzspiegel)
€ 1.750,– 

1/4 Seite hoch 
52 x 297 mm (abfallend)*
37 x 267 mm (Satzspiegel)
€ 1.750,– 

* Abfallend: plus 3 mm  
Überfüller an allen Seiten
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FLEISCHER | Aktuelles

ur ausgewählte und kontrollierte 
Almen halten über den Sommer 
die Almschweine mit dem Güte-

siegel „Qualität Tirol“. Sie unterliegen 
strengsten Richtlinien, die regelmäßig über-
prüft werden. Dadurch kann dem Konsu-
menten gewährleistet werden, dass nur bes-
tes Fleisch von den Almen in den Handel 
kommt. 

Besonderer Genuss 
„Das Fleisch vom Almschwein ist ein ganz 
besonderes Schmankerl“, berichtet Fabian 
Peter Kolozs, Geschäftsführer des Traditi-
onsunternehmens HÖRTNAGL. „Durch die 
mehrmonatige Alpung mit viel Bewegung, 
frischer Luft und der Fütterung mit hoch-
wertiger Molke erhält das Fleisch vom Alm-
schwein einen köstlichen Geschmack, ist 
kompakt in seiner Konsistenz und eine echte 
Rarität“, schwärmt Kolozs. „Unsere Kun-
den schätzen die besondere Fleischqualität 
und honorieren die Arbeit der Bauern auf 
der Alm. Wir garantieren daher schon vor 
der Almsaison die Abnahme der Schweine 
und können für das Almschwein einen fai-
ren Preis auszahlen“, ist Kolozs stolz. 

 Produkte von der Alm 
„Lebensmittel von der Alm wie das Alm-
schwein sind etwas ganz Besonderes. Die 
saftigen Almwiesen, viel Bewegung, gesun-
de Bergluft und frisches Quellwasser sowie 
Molke aus der Almkäseerzeugung als Fut-
terbestandteil machen aus den ‚Sommer-

frischlern‘ kerngesunde Almschweine und 
das schmeckt man“, unterstreicht Matthias 
Pöschl, Geschäftsführer der Agrarmarketing 
Tirol, die Vorzüge des Qualitätsfleisches. 
Die Firma Hörtnagl garantiert eine Abnahme 
der Almschweine und ermöglicht damit eine 
einwandfreie Weiterverarbeitung und Ver-
marktung eines Tiroler Spitzenproduktes – 
eine Zusammenarbeit mit Mehrwert entlang 
der gesamten Wertschöpfungskette für Bau-
ern, Verarbeiter, Handel und Konsument. 
Heuer liefern elf Tiroler Sennalmen rund 
280 Almschweine an HÖRTNAGL. Die Ver-
marktung der Tiroler Almschweine bringt 
ein wichtiges Zusatzeinkommen für die 
Tiroler Almen und sichert den Konsumen-
ten ein Produkt der Extraklasse“, schließt 
Pöschl ab.
Die Erhaltung und Pflege des Tiroler Alm-
schweins ist nicht nur wichtig für die Kul-
turerhaltung und die lokale Wirtschaft, 
sondern trägt auch zur Vielfalt und Quali-
tät der regionalen Lebensmittelproduktion 
bei. Es ist ein Beispiel für die Bedeutung der 
Erhaltung traditioneller Nutztierrassen 
und nachhaltiger Landwirtschaftsprakti-
ken. ■

Gemeinsam mit der Agrarmarketing Tirol initiierte die Firma Hörtnagl bereits im Jahr 2006 
ein besonderes Projekt: „Das Tiroler Almschwein“. Elf Almen mit rund 280 Schweinen – klein 
strukturierte Betriebe in ganz Tirol – sind aktuell Partner des Programms. Von Juni bis Sep-
tember verweilen die Tiere auf einer Tiroler Sennalm. Als Futtergrundlage dient dort neben 
den frischen Gräsern die hochwertige Molke aus der Käseerzeugung. 

TEXT: JOHANNES ROTTENSTEINER

N

Wo sich Schwein und Alm Servus sagen

Eine der elf Partneralmen des Projektes Almleben ist die „Außermelang-Alm“  

mit ihren Schweinen. 

Eine erfolgversprechende Partnerschaft (v. li.): Matthias Pöschl (Geschäftsführer 

Agrarmarketing Tirol) und Fabian Kolozs (Geschäftsführer Hörtnagl) freuen sich auf den 

Auftakt der „Almschweinsaison“. 
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KONDITOREN | Reportage

ern des Erfolgs für das Wiener 
Traditionsunternehmen ist wohl 
die Kombination aus Zugäng­

lichkeit und Qualitätsanspruch. „Bereits 
mein Urgroßvater hatte den Anspruch, Pro­
dukte wie Torten, die damals als Luxus gal­
ten, für alle leistbar zu machen“, erzählt Do­
minik Prousek, der heute gemeinsam mit 
seinen Eltern Sonja und Michael Prousek das 
Unternehmen leitet, „diesem Motiv sind wir 
treu geblieben. Dabei muss natürlich auch 
die Qualität stimmen. Alle unsere Torten 
werden nach wie vor in Wien handgemacht“, 
betont Dominik Prousek.

Stetiger Erfolgskurs
Mit dem Kauf der Konditorei „Bonsaing & 
Söhne“ begann 1913 der Weg der Familie 
Prousek in die Herzen der Wiener Naschkat­
zen. Der Unternehmensgründer Josef Prou­
sek stammte ursprünglich aus Tschechien 
und dürfte ein leidenschaftlicher Mensch 
gewesen sein. Nicht nur das Konditorhand­
werk hatte es ihm angetan: Als Verdi­Fan 
benannte er seinen Betrieb nach einer Oper 
des italienischen Komponisten, das rosarote 
Dekor wiederum ist eine Liebeserklärung an 
seine Frau Rosa. Die Backstube übersiedelte 
bald in die Porzellangasse, sein Süßgebäck 
verkaufte er auch mit dem Bauchladen in der 
Wiener Oper. Bereits 1931 konnte Josef 
Prou sek die erste Filiale eröffnen, im Jahr 
1939 erhielt man die Spezialitäten bereits an 
elf Standorten. 

Gastgeber für alle
In der Zeit nach dem Zweiten Weltkrieg er­
holte sich die Konditorei durch Großaufträ­
ge für die Besatzungsmächte. Mit der Liefe­
rung von Torten für die Rote Armee sowie 
Donuts und Eiscreme für die amerikani­
schen Besatzungssoldaten erhielt das Unter­
nehmen Zugang zu damals raren Rohstoffen 
wie Kaffee und Zucker. Die WienerInnen 
freuten sich in der harten Zeit über die „gol­
dene Schale“. Für einen Schilling bekamen 
sie in den Aïda­Filialen eine Melange, die 
nach Belieben mit Schlagobers und Zucker 
ergänzt werden konnte. Besonders Mütter 
freuten sich in der harten Zeit über die Mög­

lichkeit, ihren Kindern die Schale Schlag mit 
Zucker als Süßigkeit gönnen zu können.

Die erste Espresso-Maschine
In zweiter Generation widmete sich Felix 
Prousek weiterer Expansion. Er war es 
auch, der aus Italien die Idee des „schnellen 
Kaffees mit Torte“ nach Wien brachte. So 
wurde die erste Espresso­Maschine Öster­
reichs 1946 in der Aïda­Filiale in der Woll­
zeile in Betrieb genommen. Die kommen­
den Jahrzehnte prägte Felix Prousek durch 
Eröffnungen von Aïda­Filialen in ganz 
Wien. Schließlich wurde die Produktion in 
der Wiener Porzellangasse zu klein, um der 
großen Nachfrage weiter nachkommen zu 
können. 1974 wurde eine moderne Produk­
tionsstätte im 21. Bezirk eröffnet. 

Bereits 1982 trat die dritte Generation mit 
Sohn Michael Prousek in das Wiener Tradi­
tionsunternehmen ein. Gemeinsam mit sei­
nem Vater Felix wurde weiter erfolgreich an 
dem Ausbau des Filialnetzes gearbeitet, 
neue Produkte eingeführt und der Urge­
danke des Gründers Josef Prousek hochge­
halten: „Jedem Gast täglich ein Lächeln ins 
Gesicht zaubern.“

Mehr Spezialitäten, mehr Pink
1980 erhielt Aïda eine staatliche Auszeich­
nung und darf seither das Bundeswappen der 
Republik Österreich im Geschäftsverkehr 
führen. Michael Prousek erweiterte das Pro­
duktportfolio Aïdas um einige mittlerweile 
sehr beliebte Produkte. Unter anderem er­
fand er 2005 die Aïda­Mozart­Torte. Im Jahr 
2006 wurde nach 60 Jahren Kaffeesieden bei 
Aïda der Kaffee mit der „Goldenen Kaffee­
bohne“ von Gault­Millau ausgezeichnet. Seit 
2007 führt Michael Prousek gemeinsam mit 
seiner Frau Sonja die Geschäfte der Aïda. Mit 
Sonja Prou sek kamen weitere Neuerungen in 
den Familienbetrieb und Aïda erhielt einen 
weiteren „Touch pink“. Die Einrichtung wur­
de erneuert, die Verpackungen einem mo­
derneren Design unterzogen und die Unifor­
men der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter 
geändert. Dabei achtete man allerdings dar­
auf, die vertraute Umgebung für die Gäste 
nicht allzu radikal zu verändern: Die ge­
wohnten Möbel blieben erhalten. „Aber es 
gibt genauso Filialen, die wir bewusst traditi­

110 Jahre zuckersüßes Rosarot
Die Konditorei Aïda feiert heuer ein rundes Jubiläum. Was 1913 in Wien mit der Liebe zum  
Zuckerbäckerhandwerk und zu Verdi-Opern begann, ist heute eine Institution,  
die mit 28 Filialen nicht nur der Stadt Wien ein pinkes Flair verleiht.

TEXT: ANDREA STURM

K

Punschkrapferl mit Aussicht.
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Familienbetrieb (v. li.): Die Eigentümer Michael und Sonja Prousek sowie Dominik Prousek. 
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Reportage | KONDITOREN

onell halten, wie jene auf der Wollzeile. Die 
werden wir nicht angreifen“, sagt Dominik 
Prousek. Er ist seit 2015, nach Absolvierung 
des Wirtschaftsstudiums,  die vierte Gene­
ration m Familienunternehmen. Dominik 
Prousek innovierte weitere Produkte und 
forciert die stete Expansion in Wien und 
ganz Österreich. Auch der TikTok­ und Ins­
tagram­Auftritt der Konditorei wird von 
ihm betreut. 

Barbie-Wettbewerb und Gewinnspiel 
Der Kult um Barbie kam gerade richtig, 
um das Puppen­Rosa mit dem Aïda­Rosa 

zu kombinieren. „Wir sind immer Trends 
gefolgt und haben den Zeitgeist aufgenom­
men“, so Dominik Prousek, „da liegt es auf 
der Hand, den Hype um Barbie und Ken 
mit unserer rosaroten Wiener Institution 
zu verbinden.“ In der Filiale am Stephans­
platz wurden im August die originalsten 
Barbie­ und Ken­Kostüme prämiert. Eine 
weitere Aktion zum Jubiläum ist das Ge­
winnspiel, das mit „goldenen Tickets“ in 
den Aïda­Mehlspeisen bis Dezember noch 
mehr Aïda­Genuss ermöglicht: Der 
Hauptgewinn verspricht gar ein Jahr lang 
kostenlosen Mehlspeisgenuss.

Weitere Expansion geplant
Derzeit hat die Konditorei Aïda 28 Filia­
len, die meisten davon in Wien, doch 
auch am Grazer Hauptbahnhof, am 
Flughafen Schwechat und in Innsbruck 
kann man Cremeschnitte und Punsch­
krapferl in zuckerlrosa Atmosphäre ver­
naschen. Weitere Filialen sind geplant, 
auch ein Schritt ins Ausland ist durch­
aus denkbar, wie Dominik Prousek er­
klärt. Wo genau, ist noch offen, aber das 
Konzept steht bereits: „Wir werden mit 
Franchise­Partnern arbeiten“, erklärt 
Dominik Prousek. ■

Die vierte Generation: Dominik Prousek denkt an eine Expansion ins Ausland.

Barbie auf der Spur: Ganz in Rosa erfreut die Aïda-Deko auch CineastInnen (Bild links). Aïda-Produktvielfalt (Bild rechts.)
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BÄCKER & KONDITOREN | Messe-Vorschau

eben Netzwerken und Aus-
tausch stehen vor allem vier Fo-
kusthemen im Vordergrund, die 

die Pfeiler des Events bilden: Handwerk, 
Digitalisierung, Food Trends und Nachhal-
tigkeit. 
Der Zentralverband des Deutschen Bäcker-
handwerks gibt einen Einblick in die Brot-
kultur und deren Tradition. „Das Bäcker-
handwerk ist beliebt und beständig. Gerade 
in der heutigen Zeit schätzen die Menschen 
die Besinnung auf traditionelle Handwerks-
kunst, gepaart mit Innovationen und regio-
nalen Rohstoffen“, betont Michael Wippler, 
Präsident des Zentralverbandes des Deut-
schen Bäckerhandwerks e.V. „Auf der iba 
finden Handwerksbäcker viel Inspiration 
und Austausch mit der weltweiten Back-
branche. Besonders geeignet ist dafür der 
Tag der Bäcker und Konditoren am Mes-
se-Mittwoch, dem 25. Oktober“, sagt Micha-
el Wippler. 
Besucher können sich zudem beim Ver-
bund der Akademien des Deutschen Bä-
ckerhandwerks (ADB) über die neuesten 
Aus- und Weiterbildungen informieren. 
Das Angebot erstreckt sich über aktuelle 
Meisterkurse bis hin zu internationalen 
Fortbildungen wie dem Certified 
Bread-Sommelier oder dem Diploma in 
German Bread Baking. In der iba.ACA-
DEMY können Interessierte ihr Wissen er-
weitern und sogar direkt anwenden: Unter 
Anleitung von Fachlehrern der Bundesaka-

demie Weinheim können Besucher an 
praktischen Kursen in englischer Sprache 
teilnehmen und Brezen und Stollenkonfekt 
herstellen.

Vorträge, Wettbewerbe  
und Siegerehrungen 
Vorträge rund um das Thema Handwerk 
finden Besucher im iba.FORUM und der iba.
SPEAKERS AREA. Im iba.FORUM geht es 
etwa um Brotqualität durch Langzeitfüh-
rung oder aktuelle Snack-Trends. Christoph 
Heger referiert in der iba.SPEAKERS AREA 
zu „Kill your darlings – Wie sich das Hand-
werk verändern muss“. 
Die besten Bäcker aus zwölf Ländern wettei-
fern beim „The iba.UIBC.CUP of Bakers“ in 
München um die Goldmedaille. In gläser-
nen Schaubackstuben in Halle A4 stellen sie 
sich auf der führenden Weltmesse für Bäcke-
rei, Konditorei und Snacks der besonderen 
Herausforderung und einer fachkundigen 
Jury. Unterstützung gibt es vom Messe-Pu-
blikum, das live vor Ort den Wettbewerb 
verfolgen kann. Die Verbände haben ihre 
Kandidaten für den internationalen Wettbe-
werb benannt. In Zweier-Teams stellen sich 
zwölf Nationen der Herausforderung auf der 
Messe. Mit dabei sind die besten Bäcker aus 
Peru, Japan, Frankreich, China, Griechen-
land, Deutschland, Korea, Island, Mexiko, 
Brasilien, Chile und Italien. „Nach etwas 
längerer Wettbewerbspause haben wir auf 
der iba 2023 endlich wieder die Möglichkeit, 

unser Können unter Beweis zu stellen“, be-
tont Patrick Mittmann, der mit seiner 
Cousine Nicole Mittmann für Deutschland 
antritt. „Seit Januar 2023 sind wir aktiv mit 
der Vorbereitung beschäftigt. Wir freuen 
uns darauf, uns mit den anderen Teilneh-
mern zu messen und unsere Leistung der 
Jury zu präsentieren“, erklärt Mittmann.

Pitches, Fachvorträge und Netzwerken
Die iba.START UP AREA ist ein Muss für 
Branchenprofis, die sich schon heute zu den 
Lösungen von morgen informieren möch-
ten. Das Besondere: Konzipiert wird kein 
klassischer Messestand, sondern ein moder-
ner, offener Bereich – eine attraktive Ge-
meinschaftsfläche zum Netzwerken und 
Verweilen. Neben den Ständen der Start-ups 
ist die iba.START UP AREA supported by 
Puratos auch eine Drehscheibe für Wissen 
und Inspiration. Auf einer Bühne finden die 
Pitches der ausstellenden Start-ups, Keyno-
tes und Fachvorträge von renommierten Ex-
perten statt. ■
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Von salzig bis süß: Die iba widmet sich allen Themenbereichen von Backstube und Verkauf. 

Die ganze, wunderbare Vielfalt 
Die diesjährige iba hat das Handwerk zu einem ihrer Fokusthemen erklärt.  
Neben Produktpräsentationen und Neuheiten dürfen sich BesucherInnen auch auf  
zahlreiche Vorträge und Wettbewerbe mit Siegerehrungen freuen. 

N

IBA 2023

• 22. – 26. Oktober 2023
• Messe München

Allgemeine Informationen: www.iba.de
Programm und Aussteller-Infos:  
universe.iba-tradefair.com 
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ONLINE  /  WWW.DASLEBENSMITTELHANDWERK.AT

Billboard

970 x 250px  
320 x 100px (Mobil)

ROS� € 450,–

Sichtbarkeit
 Desktop  Tablet
 Smartphone

Skyscraper

160 x 600px

ROS� € 400,–

Sichtbarkeit
 Desktop

Leaderboard

728 x 90px 
320 x 100px (Mobil)

Start- und
Ressortseiten� € 350,–

Sichtbarkeit
 Desktop  Tablet
 Smartphone

Newsletter-Banner

570x140px�

Pro Mailing � € 200,–

Sichtbarkeit
 Desktop  Tablet
 Smartphone

•	Alle Preise verstehen sich pro Monat,  
	 (außer Newsletter-Banner), zzgl. MwSt.
•	ROS = Run on Site  
	 (Start- und Ressortseiten, Artikelseiten) 
•	Mindestbuchung 1 Monat 
•	Exklusivbelegung ohne Rotation  
•	max. Dateigröße 150 KB
•	Formate: .jpg, .gif oder html5

Video-Produktion

 Ihr individuelles Image- oder Reportagevideo

 �Platzierung über YouTube, Website,  

Social Media, ...

 Videolänge 2 bis 4 Minuten 

Preis: auf Anfrage

Medium Rectangle Content-Banner

300 x 250px

ROS� € 400,–

728x90px 
300x250px (Mobil)

Artikelseiten� € 450,–

Sichtbarkeit
 Desktop  Tablet
 Smartphone

Sichtbarkeit
 Desktop  Tablet
 Smartphone

Video-Einbettung 
als Youtube-iFrame

Max. 360 x 200px 
Startseite� € 430,–

Max. 750 x 420px 
Artikelseiten � € 230,–

Sichtbarkeit
 Desktop  Tablet
 Smartphone
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WERBEFORMEN  /  PRINT

Erscheinungsweise
10 x jährlich

Druckunterlagenschluss
10 Tage vor dem Erscheinungstermin

Formate
Satzspiegel:	 180 x 267 mm 

Heftformat:	 210 x 297 mm 

Abfallende Inserate + 3 mm an allen 4 Kanten

Bearbeitungszuschlag
Für die Erstellung von Anzeigen wird ein 

Bearbeitungszuschlag verrechnet, der dem 

zeitlichen Aufwand entspricht, aber zumindest 

5 % des Anzeigen-Tarifs beträgt.

Druckunterlagen
Per E-Mail an j.rottensteiner@agrarverlag.at 
Reproreife Druckunterlagen,  

Schriften eingebettet oder in Zeichenwegen.  

Linien mit Mindeststärke von 0,25 pt.  

Bilddateien müssen mindestens 300dpi,  

Bitmap (Strichscans) oder Logos 800 dpi  

aufweisen.

Die Bildgröße sollte im Dokument 100 % sein.

PDF-Dateien müssen dem PDF/X-4-Standard 

entsprechen, um fehlerfrei abgedruckt zu 

werden.

Microsoft-Office-Dokumente sind für die Re-
produktion nicht geeignet.

Spezielle Werbeformen
Sonderwerbeformen, Hefteinschleifungen und 

vieles mehr auf Anfrage. 

Beilagen
Gesamtbeilage je Tausend  

(bei Einzelgewicht bis 10 g) € 250,–

(bei Einzelgewicht bis 20 g) € 320,–

Bei Mehrgewicht auf Anfrage.

Beihefter 

je Tausend € 290,–

Online
Siehe Seite 5 

www.daslebensmittelhandwerk.at

Wiederholungsrabatt
2 x 5%    4 x 10%    6 x 15%    10 x 25%

Zahlungsbedingungen
Sofort nach Rechnungserhalt ohne jeden 

Abzug. Alle Preise verstehen sich zuzüglich 

5 % Werbeabgabe sowie 20 % USt.

Abonnement
� Abo (10 x jährlich Print):  

Österreich: € 99 netto/Jahr  

(inkl. Porto zzgl. 10 % MwSt)

� Kombi-Abo (10 x jährlich Print+E-Paper):  

Österreich: € 124,50 netto/Jahr  

(inkl. Porto zzgl. 10 % MwSt)

� Aufpreis Versand EU-Ausland + Schweiz:  

€ 20,- netto/Jahr

AGB
Es gelten die AGB der Österreichischer 

Agrarverlag Druck- und Verlags GmbH Nfg. KG. 

Jederzeit abrufbar unter 

https://www.av-medien.at/services/agb.html
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IHRE ANSPRECHPARTNER

Leserservice / Abonnements  Aboservice AV-Medien | Österreichischer Agrarverlag GmbH Nfg.KG 
1140 Wien, Sturzgasse 1a | Tel: +43 1/98 177-300 | E-Mail: abo@agrarverlag.at

Alle weiteren Ansprechpersonen und Kontaktinformationen  
finden Sie unter www.daslebensmittelhandwerk.at

Redaktionsassistenz

Antonella Pirri

Tel.: 	 +43 1 98 177-196  
Fax: 	 +43 1 98 177-111 
E-Mail: 	 a.pirri@agrarverlag.at

Chefredaktion & Mediaberatung

Johannes Rottensteiner, Diplom-Fleischsommelier

Tel.: 	 +43 1 98 177-102
Mobil:	 +43 664 884 656 89
E-Mail: 	 j.rottensteiner@agrarverlag.at

Gruppenleitung  
„Garten, Genuss + Freizeit“

Gerald Stiptschitsch

Tel.: 	 +43 1 98 177-171
E-Mail: 	 g.stiptschitsch@agrarverlag.at



ERSTES UNABHÄNGIGES ÖSTERREICHISCHES MAGAZIN 
für Lebensmittel produzierende und verarbeitende  

Betriebe aus Gewerbe, Industrie und Landwirtschaft.


