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Einmal BIO, bitte! Die Nachfrage nach österreichischen Bio-Produkten  
steigt hierzulande weiter. Bio ist längst nicht mehr nur ein 
temporärer Trend.  

Von Katrin SchedlerD er Landwirt des Vertrau-ens, der auf dem Bauern-markt seine köstlichen Erdäpfel und Salate anbietet, wirtschaftet vielleicht schon seit Jahren nach den biologischen 

Richtlinien, ohne dass Sie dies bewusst wahrgenommen haben. Die Qualität überzeugt –  und das ist für viele das wichtigste Argument für eine Kaufentschei-dung. Bei genauerem Hinsehen entdecken Sie vielleicht den Hin-weis auf BIO oder Sie kommen im Gespräch darauf, dass der Betrieb biozertifiziert ist.Es gibt also Betriebe, die ihren Status als Bio-Betrieb nicht groß an die Glocke hängen und dann gibt es Unternehmen, die Bio als Teil ihrer Marketingstrategie 

bewusst einsetzen. Egal, ob so oder so, möchte man Produkte innerhalb der EU als „biologisch“ oder „ökologisch“ kennzeichnen, dann müssen die dafür gelten-den Bestimmungen der EU-Bio-Verordnung eingehalten werden. Diese umfasst die Bereiche Pro-duktion, Verarbeitung, Kontrolle und Import von Bio-Produkten. Im heimischen Handel sind die wichtigsten Bio-Erkennungs-zeichen das EU-Bio-Logo, das AMA-Biozeichen und das Bio Austria Logo. Bei den 
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Weitere Informationen rund um BIO erhalten Sie unter:www.bio-austria.atwww.ama.at
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Fleisch&Markt ist für die Zielgruppe der Flei-
scher, Fleischindustrie und fleischverarbei-
tenden Direktvermarkter. Der Inhalt ist eine 
Mischung aus Service, Portraits, Rezepten 
und Fachartikeln zu Verarbeitungs-Metho-
den und -Maschinen. 

MEDIADATEN 2021 Geht auch an die 

Fleischindustrie in 

Österreich & Deutschland

Hof&Gast ist für die Zielgruppe der Hofgas-
trononomie, Heurige/Buschenschank und 

Winzer sowie für Hofcafe´s. Der Inhalt ist 
eine Mischung aus Service, Portraits, Rezep-

ten und Fachartikeln zu Gastronomie-Aus-
stattung, Verarbeitungs-Methoden und Ma-

schinen sowie Vermarktungs-Tipps.
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Die Weinflasche aus Papier 

A
ngesichts der immer 
größer werdenden Müll-
berge rund um den Glo-

bus, können nachhaltige und 
ressourcenschonende Verpa-
ckungsmaterialen einen Beitrag 
dazu leisten, Abfall zu reduzie-
ren. Dabei ist die Auswahl des 
Rohstoffes und in weiterer Folge 
eine umweltfreundliche Entsor-
gung und Recyclingfähigkeit der 
Verpackungen ausschlaggebend. 
Einer dieser nachhaltigen Roh-
stoffe ist Holz, das nicht nur 
nachwachsend, sondern auch 
CO2-neutral und biologisch 
abbaubar ist. Verpackungen 
daraus werden entweder direkt 
aus Holz oder aus Holzfasern 

produziert. Aus den Fasern 
wird etwa Papier oder Karton 
gewonnen, aus denen dann die 
verschiedensten Verpackungen 
in allen möglichen Formen und 
Farben entstehen. Die Auswahl 
an Boxen, Taschen und Kartona-
gen ist groß, mit der Weinflasche 
aus Papier kommt eine weitere 
nachhaltige Innovation dazu.

Verpackungs-Neuheit

„Frugal Bottle“ nennt sich die 
neue Flasche aus Recyclingkar-
ton für Wein und Spirituosen 
vom britischen Verpackungs-
hersteller Frugalpac. Die Flasche 
besteht zu 94 Prozent aus recy-
celtem Karton und ist auf der 

Innenseite mit einem lebensmit-
teltauglichen Plastikfilm über-
zogen, damit auch ja nichts aus-
läuft. Mit einem Gewicht von 83 
Gramm pro 0,75 Liter-Gebinde 
ist die „Frugal Bottle“ ein Leicht-
gewicht und fünfmal leichter als 
eine normale Glasflasche, was 
den Transport vereinfacht. Wei-
tere Vorteile: Im Vergleich zur 
Herstellung einer Glasflasche 
wird bei der Produktion einer 
„Frugal Bottle“ 84 Prozent weni-
ger Kohlenstoff ausgestoßen und 
auch der Wasserverbrauch ist ca. 
viermal geringer. Die Plastik-
einlage im Karton kann vor der 
Entsorgung entfernt und die 
Papierflasche einfach im Papier-

Abfall entsorgt werden. Die leere 
Flasche wird also einfach wieder 
recycelt. 

Neben der Nachhaltigkeit kann 
die Verpackung auch mit einem 
individuellen Design punkten. 
Die Flasche kann rundum nach 
eigenen Wünschen gestaltet und 
vollflächig bedruck werden. 
So erhält die innovative Verpa-
ckung auch ein ansprechendes 
Branding. Derzeit werden die 
„Frugal Bottle“ bei Frugalpac in 
Ipswich hergestellt, die Flaschen-
produktion soll laut CEO Mal-
colm Waugh zukünftig jedoch 
direkt beim Winzer oder in Ver-
packungsfirmen bzw. bei Lohnab-
füllern erfolgen. Durch die Fla-

schenproduktion vor Ort sollen 
die Kohlenstoffemissionen dann 
noch weiter gesenkt werden.

Italienischer Rotwein 
in der „Frugal Bottle“

Der erste Wein, der in der „Frugal 
Bottle“ auf den Markt gebracht 
wurde, ist der „3Q“ 2017 (ein 
Cuvée aus Sangiovese, Cabernet 
Sauvignon sowie Merlot) vom 
italienischen Weingut Cantina 
Goccia. Hier zeigt man sich von 
der nachhaltigen Weinflasche 
begeistert. „Die Weinqualität 
wird nicht beeinträchtigt, unser 
Wein schmeckt aus einer Papier-
flasche genauso wunderbar wie 
aus einer Glasflasche. Wir glau-
ben fest daran, dass dies für die 
Weinindustrie ein echtes Novum 
darstellt, da es uns ermöglicht, 
unsere preisgekrönten Weine 
auf eine viel nachhaltigere Art 
und Weise zu verkaufen und zu 
transportieren und gleichzeitig 
eine schöne Flasche zu bieten“, 
so Ceri Parke, Eigentümerin der 
Cantina Goccia. 

Die Flasche besteht zu 94 Prozent aus recyceltem Karton. Von Katrin Schedler
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Info
Weitere Informationen über 
die „Frugal Bottle“ finden Sie 
unter www.frugalpac.com
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Maschinen 

für Profis

Neu- und Gebrauchtgeräte

Lebensmitteltechnik GmbH

Gaismannslohen 15 • A-5261 Uttendorf

Telefon +43 (0) 7724 / 2864

Fax +43 (0) 7724 / 2864

office@penias.at • www.penias.at

Nicht nur in Bayern …

D
ass Speisen durchaus 
identitätsstiftend sein 
können, ist ja eine hin-
länglich bekannte Tat-

sache: Pizza und Pasta in Italien, 
Käse und Wein in Frankreich 
oder Schnitzel, Bratl & Co stiften 
in der Alpenrepublik ein kulina-
risches Selbstverständnis. Die 
Vehemenz, mit der die bayrische 
Nationalkombo aus Weißwurst, 
Brez’n und Weizenbier in ein 
Lebensgefühl gegossen und als 
Kulturgut zelebriert wird, sucht 
dann doch ihresgleichen. Aber 
allerspätestens seit dem Export 
des Münchner Oktoberfests in 
alle Herren Länder erfreuen sich 
Weißwürste auch hierzulande 
steigender Beliebtheit.

Einer, der kulinarische Kul-
turgüter nicht nur zelebriert, 
sondern auch mit Leidenschaft 

produziert, ist Franz Dormayer. 
Der Langenzersdorfer Fleischer-
meister hat in den vierzig Jahren 
seines Schaffens vor allem durch 
seine Leidenschaft für Blut-
würste überregionale und inter-
nationale Bekanntheit erlangt. 
Seine Blunz’nkreationen, die 
von klassisch bis extravagant-
experimentell so ziemlich alle 
Geschmacksvariationen ausgelo-
tet haben, erregten mindestens so 
oft die Gemüter wie sie mit höchs-
ten Auszeichnungen prämiert 
wurden. Wie er als Missionar 
in Sachen Boudin Noir (wie die 
Blutwurst auf französisch heißt) 
auf die Boudin Blanc (so werden 
Weißwürste in den ältesten über-
lieferten Rezepten genannt) kam, 
fällt in die Kategorie „unverhofft 
kommt oft“. Vor zwanzig Jah-
ren nahm Dormayer mit seiner 

Weißwurst an einem Produkt-
wettbewerb teil. Diese wurde 
– für ihn eher unerwartet – mit 
einer Medaille bedacht und er 
kommunizierte diesen Erfolg im 
eher kleinen Kreis. Worauf sich 
wenige Tage später ein Journalist 
vom Kurier bei ihm einstellte, die 
Weißwurst verkostete und prompt 
so begeistert war, dass er spontan 
einen Artikel in der Freitagsaus-
gabe veröffentlichte. Auf den 

… kann man köstliche Weißwurst herstellen. In der  
Langenzersdorfer Fleischerei Dormayer, die vor allem für 
ihre Blutwürste bekannt ist, verleiht man auch der  
Weißwurst neue Noten. Text & Fotos: Stefan Köstenbauer

KOLBE
F O O D T E C

WWW.KOLBE-FOODTEC.COM

PAUL KOLBE GMBH · FOODTEC

GEWERBESTRASSE 5

D-89275 ELCHINGEN

Info
Fleischerei Dormayer
Wienerstraße 1
2103 Langenzersdorf
Tel.: 02244 2252
fleischerei@dormayer.at
www.dormayer.at

www.cliptechnik.de

Packaging & More

Großenhainer Straße 126 • D-01662 Meißen
Tel: +49 (0) 3521 718361 • Fax: +49 (0) 3521 718362

info@cliptechnik.de • www.cliptechnik.de

Qualität durch Erfahrung
Quality by experience

Halbautomatischer
Doppelclipper CDC Serie

Vollautomatischer
Doppelclipper CDC-A Serie

Tisch-Einzelclipper
ClipStar Serie

Tischdoppelclipper 
CDC 800 Easy Serie

„Neu-bis Kaliber 120mm“

Ihr Partner für 

Clipmaschinen in Handwerk 

und Gewerbe!!

IFF
Frankfurt am Main
4 - 9.5.2019

Wir freuen uns 
auf Ihren Besuch
Halle 11
Stand B36

Markus (li.) und Franz Dormayer.
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Kooperationspartner von Hof&Markt

Mit Ingwer durch den Winter 
Jetzt in der kalten Jahres-

zeit schwören viele auf 
Ingwer, denn er kann vor-

beugend bei Erkältungen helfen 
und auch wenn es einen bereits 
erwischt hat. Die geweihartigen 

Wurzelstöcke sind inzwischen 
auf fast jedem Markt erhält-
lich, sodass man sehr leicht auf 
die Heilpflanze zurückgreifen 
kann. Jedoch sollte man, vor 
allem wenn man die korkartige 

 
Text & Fotos: Andrea Jungwirth

Rezepte

Ingweröl

	u 1 kleine Knolle Ingwer
	u Schale einer halben Bio-
Zitrone

Ingweröl und -essig zum Aroma-
tisieren von asiatischen Gerich-
ten verwenden.
❱ Ein Stück Ingwer gut waschen, 
abtrocknen und fein reiben. Die 
gewaschene Zitronenschale fein 
abreiben. Ingwer und Zitronen-
schale in ein Glas geben und mit der 
vierfachen Menge Öl auffüllen. Das Glas mit einem Deckel verschließen und zumindest zwei Wochen ziehen lassen. 

❱ Danach das Öl filtern, Rückstand gut auspressen und in kleine Fläschchen füllen. 
 

	u 250 ml Rapsöl oder  
Olivenöl
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Ingweressig

	u 3 Esslöffel getrocknetes 
Ingwerpulver oder 3 Ess-
löffel frisch geriebenen 
Ingwer

❱ Chilischote grob hacken. Ingwer und Chili in ein großes Schraubglas geben.
❱ Essig leicht erwärmen, Honig darin auflösen und über den Ingwer gießen.
❱ Schraubgefäß verschließen und den Essig 10 bis 14 Tage ziehen lassen. Danach die Gewürze entfernen und den Essig in Flaschen füllen.

 

	u 1 kleine Chilischote
	u 600 ml Weißweinessig
	u 2 Esslöffel Honig

Ingwersirup

	u 200 g Ingwer
	u 200 g Zucker 

Den Sirup zum Verdünnen mit Wasser als Getränk vorbeugend oder bei Halsschmerzen verwenden.❱ Ingwer waschen und in kleine Stücke schneiden. Die Zitrone heiß waschen, die Schale dünn herunterschneiden und den Saft auspressen.
❱ Ingwer, Zitronenschale und Zitronensaft mit der Hälfte des Wassers in einer Küchenmaschine im Mixaufsatz fein pürieren.
❱ Das Ganze nun in einen Topf geben und mit dem rest-

lichen Wasser und dem Zucker etwa 
20 Minuten leicht köcheln lassen. Nun 
das Ganze eventuell nochmals mit 
dem Pürierstab aufmixen.
❱ Den Sirup auf die gewünschte Kon-
sistenz einkochen.
❱ Nun den Sirup in kleine Fläschchen 
abfüllen. Wer möchte kann zuvor den 
Sirup durch ein Haarsieb gießen.

	u 500 ml Wasser
	u 1 Bio-Zitrone

Ingwertee

	u einige Ingwerscheiben 
	u einige Scheiben Curcuma

	u 1 halber Teelöffel Süßholz-
wurzel
	u 3 Pfefferkörner

Dreimal am Tag eine Tasse Tee bei den ersten Erkäl-tungssymptomen trinken.
❱ Ingwer und Curcuma sehr klein würfeln, Pfefferkörner zerdrücken. Alle Zutaten mit 250 ml heißem Wasser über-gießen, zugedeckt ziehen lassen.
❱ Den Tee durch ein Sieb gießen und danach mit etwas Zitronensaft, Honig und ein paar Tropfen Öl trinken.

 

Schale verwenden möchte, auf 
Bio-Qualität achten.

Von Erkältung bis 
Kopfschmerz
Bei Ingwer darf man sich nicht 
von seinem erfrischenden, zit-
ronenähnlichen Duft täuschen 
lassen, denn sein Geschmack ist 
besonders scharf. Verantwortlich 
dafür sind die ätherischen Öle 
der Knolle wie Zingiberen, Zin-
giberol, Gingerol oder Shogaol. 
Es ist sehr einfach, Ingwer anzu-
wenden, denn meist reichen ein 
paar Scheiben der Wurzel zum 
Würzen.

Ingwer kann bei vielen gesund-
heitlichen Problemen helfen. Fri-
scher Ingwer wirkt verdauungs-
fördernd und hilft vor allem bei 
Übelkeit und Erbrechen. Daher 
wird er auch gerne bei der Reise-
krankheit verwendet. Da helfen 
verschiedene Präparate aus der 
Apotheke mit Ingwer. Noch ein-
facher ist es, bei Übelkeit und 
Reisekrankheit einige Stücke 
kandierten Ingwer zu kauen. 

Ingwer wirkt entzündungs-
hemmend und antioxdativ. Er 
wird daher bei Erkältungen oder 
entzündlichen Gelenksbeschwer-
den verwendet, zusätzlich stärkt 
er das Immunsystem und wirkt 
ähnlich wie Aspirin oder Ibupro-
fen leicht schmerzstillend.

Wiener Bezirksimkerei
Gelebte Regionalität und Stadtlandwirtschaft.  

Von Katrin Schedler

Ist von einem Lagenwein bzw. 
Riedenwein die Rede, dann 
wird darunter Wein von 

einem bestimmten Hang ver-
standen. Nur die besten sowie 
aromatischsten Trauben wer-
den verwendet und auch bei der 
Reifung bekommen Lagenweine 
oft mehr Aufmerksamkeit. Von 
Lagenweinen wird besonders 
erwartet, dass sie Sorten-Eigen-
schaften, das Kleinklima der 
Lage und den Geschmack des 
Bodens komplex und intensiv 
wiedergeben. Soviel zum Lagen-
wein, doch was hat das mit Honig 
zu tun? Die Wiener Bezirksim-
kerei hat es sich zur Aufgabe 
gemacht, von allen 23 Wiener 
Bezirken je einen Bezirkshonig 
zu produzieren und diesen als 
Lagen- bzw. Bezirkshonig anzu-
bieten. Genauso wie beim Wein, 

sind die Honige der verschie-
denen Bezirke in Geschmack, 
Geruch und auch Aussehen köst-
lich unterschiedlich. Im Unter-
schied zu einem Sortenhonig hat 
ein Lagenhonig alles drin, was 
in einer Saison im Umkreis von 
ca. 2-3 Kilometern geblüht hat 
und von den Bienen angeflogen 
wurde.

Honig aus allen 
Bezirken

Angefangen hat alles mit 
einem Hobby von Dr. Matthias 
Kopetzky, seines Zeichens Grün-
der der Wiener Bezirksimkerei. 
Nach und nach entstand die 
Idee einer Stadtimkerei und mit 
der Übernahme der Bienenvöl-
ker vom Vater seiner Schwägerin 
hatte er auch genug Bienen, um 
das Projekt zu starten. 2017 war 

es dann soweit und die ersten 
Bezirkshonige wurden produ-
ziert. Die Stadtimkerei befindet 
sich fast unscheinbar mitten in 
Margareten (5. Bezirk). Hier wird 
geschleudert, abgefüllt, etikettiert 
und die Bestellungen bearbeitet, 
damit auch jeder Honig dort 
ankommt, wo er hin soll. Damit 
es überhaupt einen Honig gibt, 
braucht es viele fleißige Bienen. 
Mittlerweile werden ca. 160 Wirt-
schaftsvölker und ca. 100 Able-
gervölker verteilt über ganz Wien 
vom vierköpfigen Team und wei-
teren Bienenbegeisterten betreut. 
Die City-Bienen fliegen je nach 
Bezirk unterschiedliche Pflanzen 
an: Während in der Innenstadt 
prachtvolle Alleen und die vielen 
bepflanzten Innenhöfe Anlauf-
stellen sind, freuen sich die Bie-
nen im 2. Bezirk über blühende 
Kastanien, wodurch der Honig 
eine mild-süße Würzigkeit besitzt. 
Von den Dächern der TU Wien 
fliegen die Wiedener Bienen auf 
den „grünen Karlsplatz“ und 
in der Umgebung herum, im 7. 
Bezirk sind die Rosen des Volks-
gartens sehr begehrt. Am Wol-
fersberg sammeln die Penzinger 
Bienen in den Höhen des Wie-
nerwalds und die Währinger Bie-
nen starten von den Dächern der 
BOKU in den Türkenschanzpark 
und zu den vielen grünen Oasen 
im Bezirk. So unterschiedlich wie 
die Bezirke sind, so unterschied-
lich schmecken auch die Honige 
von dort. 

Regional und BIO 
In den letzten Jahren lag der 
Ertrag der Ernte zwischen 2,5 
und 4 Tonnen Honig. Bienen-
gesundheit, Niederschlags- und 
Temperaturverteilung im Früh-
jahr und Sommer sind unter 
anderem Faktoren, die Einfluss 
auf die Honigmenge nehmen. 
Der Wiener Bezirkshonig ist 
seit Beginn an biozertifiziert. 
Die Richtlinien bei Bio-Honig 
betreffen sowohl die Haltung 
der Bienen als auch die Weiter-
verarbeitung des Honigs. So 
dürfen beispielsweise die Beuten 
nur aus Holz sein (kein Styro-
por), die Fütterung erfolgt mit 
Bio-Zucker und für die Krank-
heitsbehandlung dürfen nur gut 
verträgliche Mittel eingesetzt wer-
den. Nach dem Schleudern wird 
der Honig gefiltert aber niemals 
hoch erhitzt, sodass alle wertvol-
len Inhaltsstoffe erhalten bleiben.

Kurse & Touren
Die Wiener Bezirksimkerei bietet 
nicht nur den wunderbaren Honig 
an, sondern ermöglicht es Klein- 
und Hobbyimkern ihren eigenen 
Honig in den Räumlichkeiten im 
5. Bezirk zu produzieren. Hygieni-
sche Arbeitsräume, professionelle 
Schleuder, Geräte für die Wachs-
bearbeitung und Abfüllanlage 
können stunden- oder tageweise 
angemietet werden. „Derzeit wird 
dieses Angebot hauptsächlich 
von befreundeten Imkern und 
ehemaligen Praxisimkern, also 

Imkeranfängern, welche bei uns 
den Kurs ‚Imkern in der Praxis‘ 
absolviert haben und nun einige 
Bienenvölker betreuen, genutzt. 
Da wir aber kürzlich neue Räum-
lichkeiten dazubekommen und 
nun mehr Platz haben, möchten 
wir dieses Angebot noch auswei-
ten und besser bekannt machen“, 
erzählt Maria Binder von der Wie-
ner Bezirksimkerei. Kurse und 
Touren werden ebenfalls regelmä-
ßig angeboten und können über 
die Website gebucht werden. Hier 
können auch die Bezirkshonige 
bestellt werden und ganz aktuell 
wird ein „Wiener Honig Advent 
Kalender“ angeboten. Neben 
den unterschiedlichen Honigen 
aus den 23 Wiener Gemeindebe-
zirken in Bioqualität befindet sich 
auch ein MIELange darin, also ein 
Honig-Cuvée aus den verschie-
denen Sorten. Die Produkte sind 
zusätzlich in Greißlereien, Natur-
kostläden und lokalen Geschäften 
in den Bezirken zu finden und 
auch Ab-Hof am Produktions-
standort in Margareten gibt’s den 
Wiener Honig zu kaufen.

Info
Wiener Bezirksimkerei
Dr. Matthias Kopetzky
Arbeitergasse 6/1
A-1050 Wien
Tel.: +43 (0)677/628 394 86
office@wiener-bezirksimkerei.at
www.wiener-bezirksimkerei.at

Honig
Die Wiener Bezirksimkerei hat es sich zur Aufgabe gemacht, von allen 23 Wiener Bezirken je einen Bezirkshonig zu produzieren.
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Themenplan 2021

Ausgabe Hof&Markt   Hof&Gast Fleisch&Markt Messen

1-2/2021

ET: 18.02.

AS: 10.02.

Verpackungs-Trends 2021,
Verkaufs-Automaten,

Gemüse/Obst-Verarbeitung
Hof&Gast: Gastgarten

Ladenbau, Hygiene, 
Arbeitsplatzsicherheit, 

Schutzbekleidung,
Poltern, Pökeln,

 „Die Wurstproduktion“

3/2021

ET: 15.03.

AS: 05.03.

Feinkost zu Ostern,
Molkereitechnik,

Rund ums Ei, Spargel,
Verkaufs-& Kühlfahrzeuge,

Hof&Gast: 
Vinothek&Hof-Ladenbau

Kutter, Scherbeneis,
Därme & Wursthüllen,

Rauch-,Koch- und 
Klimatechnik, 

„Die Schinkenproduk-
tion“

 ANUGA FOOD TEC 23.-26.03.
Agrar Schau Allgäu 15.-19.04., 

4/2021

ET: 16.04.

AS: 07.04.

AB HOF-Vorschau, 
Spezial: „Der Hofladen“ 

Take Away- Verpackungen, 
Hof&Gast: Grill-Catering,

Kombidämpfer

Grillen, Gewürze, 
Saucen und Marinaden,

Füllen & Klippen, 
Ausbildung 

„Die Wurstproduktion“

Ab Hof Wieselburg + Wiesel-
burger Messe 11.-14.06.,

 
Nachbericht:

ANUGA FOOD TEC 

5/2021

ET: 26.05.

AS: 17.05.

AB HOF-Spezial ,Huhn & Stall 
(Mobil/Freiland)
Molkereitechnik,

Speiseeis-Produktion, 
Gemüse/Obst-Verarbeitung, 

Hof&Gast: Hofcafé

Schlachten & Zerlegen/
Sägen und Hygiene,

Kühltechnik & Transport 
„Die Wurstproduktion“

Ab Hof Wieselburg + Wiesel-
burger Messe 

11.-14.06.

 MEAT TECH, 4.-7.5.

6-7/2021

ET: 28.06.

AS: 21.06.

Milch&Käse-Spezial, 
Essig & Öl-Spezial, 

Mühlen & Flockenquetschen, 
Hof&Gast: 

Heuriger & Buschenschank

Fleischreifung, 
Verpackung-Spezial

Entschwarten & Envlie-
sen, Nachhaltigkeit & 

Tierwohl,
„Die Wurstproduktion“

 Nachbericht: 
Ab Hof Wieselburg + Wiesel-

burger Messe 
Nachbericht: 
MEAT TECH

8/2021

ET: 16.08.

AS: 04.08.

Lebensmittel-Automaten, 
Gemüse/Obst-Verarbeitung,

Hof&Gast: Flaschen, 
Abfüllgeräte & Etiketten, 

Destillieranlagen

Hygiene -Spezial
Messer & Schleifsysteme, 
Aufschnittmaschinen, , 
„Die Wurstproduktion“

Rieder Messe 9.-12.09.,

9/20201

ET: 10.09.

AS: 02.09.

Kassen & Verbundsysteme,
Teig & Pasta,

Knet- & Mischmaschinen
Hof&Gast: 

Küchentechnik

SÜFFA-Spezial
Evenord-Spezial, Wölfe,

Ladenbau & Theke, 
Braten & Backen,

Gewürze & Zusatzstoffe, 
„Die Wurstproduktion“

SÜFFA 18.-20.09., 
Evenord Nürnberg 25.-26.09.,

Fachpack, 28.-30.9.,
Fafga Innsbruck 20.-23.09., 

ANUGA 09.-13.10.,

10-11/2021

ET: 22.10.

AS: 12.10.

Bio-Spezial, Molkereitechnik,
Huhn&Stall

E-Mobilität, Marktstand
Hof&Gast: 

Gewürze, Sous-Vide 

Füllen& Klippen, 
Därme, Festtagsplatten

Vakuum-Verpackung
„Die Wurstproduktion“

AfdG Salzburg 06.-08.11., 
 Genuss Burgenland 05.-07.11., 

Bio Österreich 13.-14.11., ex-
poSE + expoDirekt 17.-18.11.
Nachbericht: Fafga Innsbruck
Nachbericht: Evenord, SÜFFA,

12/2021

ET: 10.12.

AS: 30.11.

Weihnachts- und 
Neujahrsausgabe

Verpackung-Spezial
Hof&Gast:
Catering

Slicen, Würfeln, 
Schneiden & Verpacken
Rauch und Kochanlagen
„Die Wurstproduktion“

Vorberichte: Austro Vin Tulln 
27.-29.01.2022, Internationale 

Grüne Woche Berlin, 21.-
30.1.2022, Biofach Nürnberg

Bio Österreich, AfdG Salzburg
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2/1 Seite Satzspiegel:   
564 x 370

abfallend*:
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€ 5.200,–

1/1 Seite Satzspiegel:
260 x 370

abfallend*:
 297 x 420

€ 3.550,–

Juniorpage Satzspiegel:
207 x 285

abfallend*:
 210 x 297

€ 2.250,–

1/2 Seite
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€ 2.000,–
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260 x 175
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 297 x 210
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Größe Format (mm) 4c

1/8 Seite

Satzspiegel:
154 x 88

abfallend*:
169 x 103

€ 580,–
Satzspiegel:

260 x 45
abfallend*:

297 x 60

1/16 Seite

Satzspiegel:
101 x 70
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€ 300,–
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260 x 25
abfallend*:
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Titelseite
1

1:     oben: 48 x 50 € 550,–

2:   rechts: 48 x 60 € 660,–

3: unten: 101 x 40 € 880,–

3: unten: 154 x 40 € 1.320,–

Millimeter-Preise
Preis pro 1 mm und Spalte (48 mm). Stufung nur von 5 zu 5 mm!
Anzeigenteil  € 2,40
Textteil  € 3,60
Titelseite Hof&Markt   € 11,00  
Titelseite Fleisch&Markt oder Hof&Gast  € 6,00

Banderole: abfallend  € 3.650,–
Tip-on-Card: DIN A6, Platzierung auf mind. 1/2 Seite
pro 1.000 Stück  € 198,–
Nur in Verbindung mit einem Inserat buchbar. Werbemittel beigestellt. Sonderformate und Druck auf Anfrage.
Titelseitenumschlag
4 Seiten  € 8.000,– |  2 Seiten (Titelseite + 2. Umschlagseite)  € 6.000,–
Druckstrecke
4 Seiten  € 7.000,– |  8 Seiten   € 10.000,–

Beilagen
(mindestens 3.000 Stk., darunter € 50,-/1.000 Stück Zuschlag)
Höchsformat 210 x 297 mm = A4
Preis pro 1.000 Stück bei einem Einzelgewicht
bis 20 g    € 210,– |  bis 30 g    € 230,–
Weitere Einzelgewichte und erforderliche Stückzahl auf Anfrage. Preise für Beilagen werden nicht rabattiert! Die Adresse für 
die Anlieferung der Beilagen erfahren Sie auf Nachfrage. Zustellkosten und Zollspesen gehen zu Lasten des Auftraggebers. 
Beilagenpreise mit Vorbehalt. Eine Aktualisierung erfolgt nach den jeweiligen Posttarifen.
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Heumilch: Unverfälschter 
Geschmack 
M ilchsorten findet man 

in den Kühlregalen 
mittlerweile einige. 

Geht es jedoch um Geschmack 
und Qualität, gibt es große 
Unterschiede. Wer einen natür-
lichen Geschmack und wertvolle 
Inhaltsstoffe schätzt, der sollte 
zur Heumilch greifen. 

Frische Kräuter und 
Gräser

Heumilchkühe (und auch -zie-
gen bzw. -schafe) verbringen den 
Sommer über auf den heimi-
schen Almen und Weiden. Hier 
genießen sie die frische Luft und 
können sich an den unterschied-
lichsten frischen Kräutern und 
Gräsern satt essen. In der kalten 
Jahreszeit werden die Tiere mit 
Heu versorgt und erhalten als 
Ergänzung mineralstoffreichen 

Die Prämierung findet nächstes Jahr statt, die Bedingun-gen werden gleichbleiben.

Info
ARGE Heumilch 
Grabenweg 68 – SOHO II
A-6020 Innsbruck
office@heumilch.at
www.heumilch.com

Milch&Käse

Das Kasermandl in Gold“ 
wird zum nächsten Mal 
im Jahr 2021 prämiert. 

Die Bedingungen für den 
Wettbewerb werden im Grunde 
gleichbleiben. Über das genaue 
Einreichverfahren werden wir 
selbstverständlich zeitgerecht 
informieren. 

Die geplanten Einreich-Ter-
mine:
	u Schriftliche Anmeldung 
der Proben bis 26. 11. 2020 
bei der Messe Wieselburg 
GmbH. 
	u Proben-Abgabe-Tage: Mon-
tag, 30. 11. und Dienstag, 1. 
12. 2020. 

	u Nicht gereifte Erzeugnisse 
aus oder mit Schaf-, Ziegen- 
und Mischmilch werden auch 
Ende März 2021 geprüft.
Diese Proben können auch 
am 29. und 30. 3. 2021 ab-
gegeben oder eingesendet 
werden. 

Weitere Informationen und 
Anmeldeformulare erhält 
man bei der Messe Wieselburg 
GmbH, Volksfestplatz 3, 3250 
Wieselburg, Tel. 07416/502-0, 
E-Mail: vh@messewieselburg.
at oder im Internet unter www.
messewieselburg.at.

Das Kasermandl in Gold 
freut sich auf 2021

Getreideschrot. Silage (vergorene 
Futtermittel) sind strengstens 
verboten. Das Pflanzenreichtum 
ist auch ausschlaggebend für 
den besonderen Geschmack der 
Heumilch, denn je höher der 
Artenreichtum, umso gehaltvol-
ler das Aroma und die Qualität 
der Rohmilch. Im Prinzip ist die 
Herstellung von Heumilch die 
ursprünglichste Form der Milch-
gewinnung.

Wertvoller Rohstoff
Der Geschmack von Heumilch 
ist natürlich, unverfälscht und 
rein, außerdem haben Heu-
milchprodukte einen rund dop-
pelt so hohen Wert an Omega-
3-Fettsäuren und konjugierten 
Linolsäuren als herkömmliche 
Milchprodukte. Aufgrund der 
hohen Qualität eignet sich Heu-
milch ideal für die Herstellung 
von Käse. Silo-Futter kann eine 
Fehlgärung bei der Hartkäseher-
stellung hervorrufen. Durch den 
Verzicht auf das durch Gärung 
haltbar gemachte Gras wird dies 
vermieden. Sämtliche Heumilch-
produkte sind außerdem kontrol-
liert gentechnikfrei. 

ARGE Heumilch 
Seit 2016 ist Heumilch mit dem 
EU-Gütesiegel g.t.S. - garantiert 
traditionelle Spezialität – ausge-
zeichnet. Damit soll die beson-
dere Wirtschaftsweise der Heu-
wirtschaft geschützt und die 
Qualität sowie Unverfälschtheit 
noch mehr hervorgehoben wer-
den. Es darf sich also nicht jede 
Milch als Heumilch bezeichnen. 
Alle Heumilchbauern und -ver-
arbeiter unterliegen dem Heu-
milch-Regulativ und nur sie 
können ihre Produkte mit dem 
Heumilch-Logo auszeichnen. 

Rund 8000 Heumilchbauern 
und mehr als 60 Molkereien, 
Sennereien und Käsereien 
gehören zur ARGE Heumilch 
Österreich. Die Arbeitsgemein-

schaft Heumilch ist Spitzenrei-
ter bei der Erzeugung und Ver-
marktung von Heumilch und 
bietet Unterstützung für Heu-
milchbauern und Verarbeiter. 
Außerdem sind der Erhalt der 
silofreien Bewirtschaftung, die 
Erhöhung der Wertschöpfung 
für alle Partner und die Produk-
tion von hochwertigen Lebens-
mitteln Ziele der ARGE. Im ver-
gangenen Jahr wurden ca. 510 
Millionen Kilogramm Heumilch 
von den Mitgliedern geliefert, 
wobei die Hauptproduktionsge-
biete Vorarlberg, Tirol, Salzburg 
und die Steiermark sind. Insge-
samt macht der Heumilch-Anteil 
in Österreich ca. 15 Prozent der 
gesamten Milchmenge aus, ca. 
ein Drittel der produzierten Heu-
milch ist biozertifiziert.
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Von Katrin Schedler
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Fleisch    Markt Füllen&Clippen

Vom Strang zur Portion
Neben Kutter und Wolf ermöglichen erst Füller und Clipper eine moderne und rationelle Art der Wurstproduktion, wie sie heute selbstverständlich ist. 

Von Stefan Köstenbauer

Im Prinzip verrichtet ein Fül-
ler die Aufgabe, flüssige oder 
pastöse Massen in eine Hülle 

zu pressen und einen gefüll-
ten Schlauch herzustellen. Das 
geschieht in der klassischen Vari-
ante über eine Kolben-Stempel-
Mechanik oder über Flügelzel-
lenförderwerke, die mit Vakuum 
arbeiten. 

Ob die abgefüllte Masse jetzt 
dünnflüssig wie Suppe, feinpastös 
wie Wurstbrät, mit stückiger Ein-
lage  oder grobkörnig wie Roh-
wurst ist, ist dabei nebensächlich. 
Neben Fleisch und Wurst sind es 
vor allem Convenienceprodukte 
wie Suppen und Saucen, die in 
Kunstdärme gefüllt verkauft 
werden. Die Liste der Produkte ist 
lang und kann kaum erschöpfend 
behandelt werden, deshalb möch-
ten wir nur einige weitere Mög-
lichkeiten aufzeigen: Servietten-
knödel, Gulasch, Beuschel & Co., 
Gemüsezubereitungen, Grillsau-
cen und Dips in kleinen Portio-
nen, Leberknödel, verschiedenste 
Teige, Süßwaren wie Nougat und 
Marzipan, Früchtezubereitungen 
wie Kompotte und Fruchtmus, in 
der Molkereiecke wären Käsezu-
bereitungen ebenso denkbar wie 
Topfen und Aufstriche. Last but 
not least: Nachdem Naturkos-
metik aus der bäuerlichen Pro-
duktion auch einen Absatzmarkt 
darstellen, ließen sich auch Seifen, 
Cremes und Lotions  solcherart 
portioniert herstellen.

Doch zurück zur Lebensmit-
telproduktion: Den geringsten 

technischen Aufwand benöti-
gen die klassischen, hydraulisch 
betriebenen Kolbenfüller. Diese 
punkten mit einfacher Technik 
und liefern bei geringem Platz-
bedarf tadellose Ergebnisse. 
Sie beherrschen dennoch alle 
wesentlichen Fähigkeiten ihrer 
großen Vettern: Portionsgrößen, 
Fülltempo und Taktung lassen 
sich fein regulieren und dem 
jeweiligen Produkt anpassen. 

Müssen jedoch größere Char-
gen gewichtsgenau produziert 
werden, kommt man am Vaku-
umfüller nicht vorbei. Durch 
Erweiterungen der Basisausstat-
tung werden aus diesen Maschi-
nen Multifunktionsgeräte, mit 
denen sich dank kurzer Umrüst-
zeiten mehrere Wurstwaren hin-
tereinander ebenso produzieren 
lassen wie mehrfach gefüllte 
Convenienceprodukte. 

Gut und sicher geclippt
Ganz gleich ob Lebensmittel 
oder Non-Food: der gefüllte 
Produktstrang muss in einzelne, 
gut verschlossene Abschnitte 
geteilt werden. Bei traditionell 
hergestellten Würsten (Kranlz-
extra, Blutwürste oder Salami) 
werden die einzelnen Abschnitte 
einzeln von Hand abgebunden. 
Mit der Erfindung von Clip-
maschinen und Verschlüssen 
Ende der 1950er wurde dieser 
Arbeitsschritt erstens einer mas-
siven Rationalisierung unter-
zogen und zweitens wurden die 
Möglichkeiten Produkte zu ver-

packen (s.o.) drastisch erweitert. 
Für den sicheren Verschluss 

der Enden sorgen Klammern 
aus Metall (meist Aluminium), 
die mit hohem Druck verpresst 
werden. Dabei macht es keinen 
Unterschied, in welchem Mate-
rial (Kunststofffolie, Faser-, Tex-
til- oder Naturdarm) das Produkt 
gefüllt wurde. Die Clips selbst 
kommen in zwei Formen: in Form 
von Riegeln, wie man sie von 
Heftklammern kennt, oder gewi-
ckelt auf Spulen, wobei letzteres 
als Standard gilt. Neben Clips aus 
Metall oder Kunststoff können 
die Enden auch mit Schlaufen 
(z.B. für Stangenware) verschlos-

sen werden. Müssen zwei Clips 
nacheinander verpresst werden, 
wird das von Doppelclippern 
erledigt – die technische Heraus-
forderung liegt darin, die einzel-
nen Portionen sauber voneinan-
der zu trennen. Das Zauberwort 
dafür ist die „Spreizung“, also die 
Herstellung eines quasi ungefüll-
ten Abschnitts im Produktstrangs 
zwischen den beiden Verschlüs-
sen ohne die Hülle zu beschädi-
gen. Die Trennung der einzelnen 
Abschnitte bzw. Portionen erfolgt 
ebenfalls am Clipper – entwe-
der mit scharfen Klingen oder 
durch thermische Trennung mit 
Heißmessern, die einen raschen, 

rückstandsfreien Schnitt von 
Kunststoffhüllen oder Netzen 
garantieren. 

Clipper gibt es je nach Anfor-
derung in vielen Ausführungen. 
Die einfachsten sind die manuell 
zu bedienenden Tischclipma-
schinen, die nächste Stufe sind 
die pneumatisch betriebenen 
Halb- und Vollautomaten, die 
dank ihrer modularen Konzep-
tion vielfältig erweiterbar sind. 
Füllen, portionieren, abdrehen 
und clippen ergeben so einen 
in sich geschlossenen Produkti-
onsschritt, in dem die einzelnen 
Komponenten zu einer Einheit 
verschmelzen.

Leistungstark auf allen Ebenen.
LASKA, 
der führende Anbieter 
von Fleischereimaschinen 
und Artikeln zur Fleischwaren-
und Wursterzeugung.

Füllen/Portionieren/Abdrehen

Johann Laska u. Söhne
Linz/Wien/Graz, Tel.: +43 (0)732/77 32 11info@laska.co.at, www.laska.co.at

Vakuum-Füllmaschinen für alle Wurstsorten zum Füllen, 
Portionieren und Abdrehen.

Die weltweit führende Spitzentechnik der neuen Generation 
der Vakuumfüller VF 800 
von HANDTMANN setzt neue Maßstäbe im Bereich der Vakuumfüller 
für Handwerk, Gewerbe und Industrie.
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Webcorner : Preis bei Buchung

Format (mm) 1x 3x 6x 9x

klein 48 x 40 mm á € 96,– € 76,-- € 67,-- € 55,--

mittel 48 x 60 mm á € 144,-- € 115,-- € 100,-- € 80,--

groß 48 x 100 mm á € 240,-- € 192,-- € 168,-- € 130,--

weitere Formate auf Anfrage

Inserate im Webcorner werden sowohl in Print als auch zusätzlich auch auf der Hof&Markt 
Homepage im Bereich Webcorner jeweils pro Einschaltung 2 Monate veröffentlicht!

www.frutarom.eu                      gewuerzreporter

Ins_GWR_48x60mm_DE_2020.indd   1 30.04.2020   14:57:58

Seite 30,  10-11/2020

Seite 23,  10-11/2020

&Hof    Markt Webcorner
&Hof    Markt

Webcorner

Fruchtzubereitung

Öfen- & Backtechnik

www.rist.at

Huhn & Stall

Gewürze
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www.rex-technologie.com

Maschinen 
für Profis

WerksvertretungenSICKHermann  

A-9560 Feldkirchen in Kärnten 
Bahnhofstraße 5 u. 6a
Tel.: ++43/4276/20 202

offi ce@sick-werksvertretung.com
www.sick-werksvertretung.com

 

Ein echter Rühle.
Seit fast 50 Jahren prägen wir mit Schwarzwälder Tüftlergeist und ausgeklügelter 

HighTech die Lebensmittelproduktion. Auf luftigen 1.000 Höhenmetern des 

Schwarzwaldes entwickeln und produzieren wir die echten Originale – mehrfach 

ausgezeichnet mit zahlreichen Innovationspreisen. Unser Martin ist einer 

von unseren 165 Mitarbeitern. Ein echter Rühle eben.

www.original-ruehle.de

Ein echter Rühle.
Seit fast 50 Jahren prägen wir mit Schwarzwälder Tüftlergeist und ausgeklügelter 

HighTech die Lebensmittelproduktion. Auf luftigen 1.000 Höhenmetern des 

Schwarzwaldes entwickeln und produzieren wir die echten Originale – mehrfach 

ausgezeichnet mit zahlreichen Innovationspreisen. Unser Martin ist einer 

von unseren 165 Mitarbeitern. Ein echter Rühle eben.

www.original-ruehle.de

Ihr	Spezialist	für	Klima-	u
nd	Räucheranlagen	

	

	

o Rauch-,	 Koch	 -	 und	 I
ntensivkühlanlagen	 für

	 jede	

Betriebsgröße	

Zum	 Umröten,	 Trocknen,	 Heißrä
uchern,	 Kalträuchern,	 K

ochen,	 Braten	

und	Kühlen	

	
o Klima-Reife-Nachreifean

lagen	 für	 eine	 schon
ende	

Produktion	von	Rohwur
st,	Salami	und	Rohschin

ken	

	
o Pasteurisierungsanlagen

	 zur	 Verlängerung	 der	

Haltbarkeit	
Multifunktionale	Anwendu

ngen	wie	Pasteurisieren	
und	Schnellkochen	mit	

Gegendruck,	Duschen,	B
enebeln,	Intensivkühlen,	

Trocknen	

	

	
	
	
_____________________

_____________________
_____________________

_____________________
_____________________

_____________________
__________________	

Sorgo	Anlagenbau	GmbH	·	Hirschstr.	39	·	9020	Kla
genfurt	·	Tel.	0463	-	34	242

	·	office@sorgo.at	·	www.sorgo.at	

	

Sorgo Anlagenbau GmbH 
Tel. 0463/34 242
office@sorgo.at 

www.sorgo.at

www.ernst-kamen.de

www.oxxischaum.de

Hygieneprodukte

Paneele

ERFOLG LÄSST SICH 

EINRICHTEN.

PLANUNG UND EINRICHTUNG VON 

GASTRONOMIE UND HOTELLERIE

www.woegerer.at

Inserate_wögerer_div formate_ohne-foto_blau_RZ.indd   4
19.05.2016   13:06:57

Planung & Einrichtung

Wursthüllen

KOLBE
F O O D T E C

WWW.KOLBE-FOODTEC.COM

PAUL KOLBE GMBH · FOODTEC

GEWERBESTRASSE 5

D-89275 ELCHINGEN

kol_18_590_Anzeige_Fleisch_und_Markt_169mmx210mm_RZ.indd   220.06.18   09:59

www.mayergeyer.at

FRUCHTZUBEREITUNGEN

FRUCHT 
ZUBEREITUNGEN

für die Direktvermarktung

in der 5 & 25 kg Bag-in-Box 

Maschinen  für 

Fleischverarbeitung

www.schoen-gmbh.at

Fleischerei-
Maschinen

Neu- und Gebrauchtgeräte

Lebensmitteltechnik GmbH

Gaismannslohen 15 • A-5261 Uttendorf

Telefon +43 (0) 7724 / 2864

Fax +43 (0) 7724 / 2864

office@penias.at • www.penias.at

HTS

Füllen in
Perfektion

www.hts-systems.eu

www.cliptechnik.de

SCHERBENEIS

NUGGETEIS

ENTVLIESEN

SCHNEIDEN

ENTSCHWARTENUnsere Stars für das Handwerk:

Schon seit 1955 die verlässliche Marke an Ihrer Seite.

www.maja.de

SKINNY II 
n Der kleinste Bandabschwarter: 

   für sämtliche Teilstücke 

   Sicher und EU-normgerecht

EASY 
n Entvliesen = Veredeln   

   = Wertschöpfung.  

   Einfache Handhabung bei 

   hohem Nutzen       

    

ESB 4434/1 V
n Kombi-Maschine zum Ent- 

   schwarten und Entvliesen,  

   im sicheren Bandbetrieb  

   und auch manuell

ESB 4434 SH
n Rundmesser-Schneider  

    als praktische Portionier- 

    lösung für vielfältige  

    Anwendungen

EISERZEUGER
n Zwei Eissorten - ein Ziel: 

   effiziente Kühlung beim  

   Kuttern und Partyservice

MAJA-Maschinenfabrik Hermann Schill GmbH & Co. KG • Tullastr. 4 • 77694 Kehl-Goldscheuer • Deutschland • Tel. +49 7854 184-0 • Email maja@maja.de

Verkaufsautomaten

WWW.EXITO.AG

Gastgarten            bestellen!

0664 / 44 29 108   |   www.exito.ag
jetzt

SCD 700 

Die SCD-Serie ist ideal für das Verschließen 

von Abschnittware. Verarbeitet werden alle 

Därme bis Kaliber 120 mm. Nach dem Bau-

kastenprinzip lassen sich einzelne Kompo-

nenten nachrüsten. Optional kann beim 

Typ 700 ein Kode beim Verschließen der 

Portion direkt auf den Clip aufgebracht 

werden. Der Kodifizierstempel ist auf drei 

Zeichen einstellbar. Produktionsdatum oder 

Chargen-/Lot-Nummer können so einfach 

verschlüsselt werden.

Unsere Partner

Rápida – hasta 160 ciclos por  

minuto en modo continuo

SAFETY TOUCH y Food Standard 

interfaz

Flexible de calibre 38 hasta  

160 mm

Procesos automáticos y auto-

regulados

Terminaciones cortas – mayor 

cantidad de lonjas por pieza

Automaticamente más productiva !

FCA 160

Poly-clip System | Alemania

www.polyclip.com/contactointernaciona
l.htm

Excellence in Clipping

Más información

polyclip.com/0620

FCA 160_216x273_span_carnetec_0602_4_2018.indd   1

16.03.2018   17:19:28

Wengstrasse 58

4643 Pettenbach

Österreich
Tel.: +43 758660445-54

Fax: +43 758660455-50

contact@techforum.at

www.techforum.at

Qualitative hochwertige Maschinen zu fairen Preisen und bester Kundenservice.

Mir uns haben Sie einen zuverlässigen Partner an Ihrer Seite.

Unser Anspruch: absolute Kundenzufriedenheit.

PDC 700 

Die halbautomatischen Doppelclipper PDC 600, 700 

und 800 eignen sich für Betriebe jeder Größe – ob 

Handwerk oder Industrie. Die PDC 600 verschließt Faser-, 

Collagen- und Naturdarm im Kaliberbereich bis 60 mm, 

Kunststoffdarm bis 90 mm und die PDC 700/800 alle 

Darmsorten bis Kaliber 115 mm. Mit ihnen lassen sich alle 

Produkte – Einzelportionen oder Ketten, Stangenware, 

halbe oder ganze Ringe – rationell herstellen.

Unser Anspruch: 

absolute Kundenzufriedenheit.
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KERRES Anlagensysteme GmbH  

Manfred-von-Ardenne-Allee 11  

D-71522 Backnang      

Fon +49 (0) 7191 - 91 29-0 

www.kerres-group.de    info@kerres-group.de

Größte Leistung

auf kleinstem Platz!

Ihr kompetenter Partner für Räucher-

Koch-, Klima- und Reifetechnik,

für Intensivkühlsysteme sowie für

Rauch- und Kutterwagen-Wasch-

anlagen und Durchlaufwaschsysteme.

The fine art of smoking
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D-71522 Backnang      

Fon +49 (0) 7191 - 91 29-0 
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GESCHMACK 
IST TRUMPF.

Von wegen 
„schmeckt nach Pappe“! 

Als führender Hersteller von High-Tech Anlagen zum 

Räuchern, Kochen, Braten, Backen und Kühlen dreht 

sich bei uns alles um den besten Geschmack. 

Wenn auch Sie Ihre Kunden mit noch besserem 

Geschmack begeistern möchten und auf robuste und 

leicht zu bedienende Technik stehen, dann informieren 

Sie sich jetzt online auf  www.fessmann.com
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FESSMANN GmbH und Co KG • 71364 Winnenden 
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Verpackung

Gläser und 
Flaschen / Zubehör

Hilfs- / Zusatzstoffe für 

die Milchverarbeitung 

Käsereibedarf

Hygiene & 
Reinigung

www.bhg.co.at

Ihr Partner für die landwirtschaftliche 

Direktvermarktung
Hilfs- und Zusatz-

stoffe auch für die 

Bio-Verarbeitung 

erhältlich

Direktvermarktung

Frische Non-Stop
Für Hofladen, Metzgerei und Handel

SoftSHOP Premium
● H 1.830 x B 990 x T 880
● 230V / 50 Hz
● 400 kg (ohne Produkte)
● Leistungsaufnahme ca. 670 W

● Glasfront Vollautomat
● Vandalismusresisdent
● breiter Produktlift
● 10 Anwahlen pro Ebene
● Bis 7 Ebenen, 70 Produkte

● Kühlung
● Frostsicher
● Outdoorfähig
● Verkauf von Joghurt, Milchprodukte, Salate,

Fleisch, Gebäck, Obst, Gemüse, Eier, Wurst,

Getränke u.v.m.

Mögliche Optionen
● Sicherheitspakete
● Münzwechsler
● Banknotenleser
● Alterserkennung für Tabak- und

alkoholische Getränke
● Verschiedenste Ausgabemöglichkeiten

für fast alle Gebindeformen

● High Security Ausführung

● Erhältlich in Reinweiß, Weißaluminium und

Tiefschwarz (Abbildung ist Beispieldesign)

Sielaff Austria GmbH

Kaiser-Max-Straße 51 / Top 2
A-6060 Hall in Tirol

Mail: info@at.sielaff.com 
Tel.:  +43 676 65 703 01 

Fax: +43 5223 427-03

Mail: info@at.sielaff.com
Tel.: +41 79 93 331 45

Unsere 
Outdoor Maschinen 
haben natürlich die 
für Außenautomaten 

notwendige 
offi zielle 

Zertifi zierung.

Frische Non-StopFür Hofladen, Metzgerei und Handel

SoftSHOP Premium● H 1.830 x B 990 x T 880● 230V / 50 Hz
● 400 kg (ohne Produkte)● Leistungsaufnahme ca. 670 W● Glasfront Vollautomat
● Vandalismusresisdent
● breiter Produktlift
● 10 Anwahlen pro Ebene● Bis 7 Ebenen, 70 Produkte● Kühlung
● Frostsicher
● Outdoorfähig
● Verkauf von Joghurt, Milchprodukte, Salate,Fleisch, Gebäck, Obst, Gemüse, Eier, Wurst,Getränke u.v.m.

Mögliche Optionen● Sicherheitspakete
● Münzwechsler
● Banknotenleser
● Alterserkennung für Tabak- undalkoholische Getränke
● Verschiedenste Ausgabemöglichkeitenfür fast alle Gebindeformen● High Security Ausführung● Erhältlich in Reinweiß, Weißaluminium undTiefschwarz (Abbildung ist Beispieldesign)

Sielaff Austria GmbH
Kaiser-Max-Straße 51 / Top 2

A-6060 Hall in Tirol
Mail: info@at.sielaff.com
Tel.:  +43 676 65 703 01 
Fax: +43 5223 427-03

Sielaff Schweiz GmbH

Lüchingen

Mail: info@at.sielaff.com
Tel.: +41 79 93 331 45

Sielaff Schweiz GmbH

Rorschacherstraße 112
CH-9450 Lüchingen (SG)

 info@at.sielaff.com

Dry Age/
Fleischreifung

DER FLEISCHREIFESCHRANK

FÜR ME T ZGER, FLEISCHER

& SELBS T VERM ARK TER

W W W.DRY-AGER .COM

BESTELLEN SIE ONLINE UNTER 

WWW.ETIVERA.COM

0–24 UHR

Genuss perfekt verpackt.

Genuss optimal schützen,

präsentieren und transportieren

Lebensmittelverpackungen � Individuelle Verpackungen � Nachhaltige Verpackungen

RAUSCH Packaging – Ein Bereich der MEDEWO GmbH �  Gewerbepark Mauer 26 �  4702 Wallern

Beratung, Bestellung & Gratis-Muster: 

T. 07249 43 000 oder info@rausch-packaging.at

www.rausch-packaging.at

präsentieren und transportieren
Besuchen Sie uns auf der AB HOF!Halle 5Stand 51208. – 11.03.2019
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RAUSCH Packaging – Ein Bereich der MEDEWO GmbH �  Gewerbepark Mauer 26 �  4702 Wallern

Beratung, Bestellung & Gratis-Muster: 

T. 07249 43 000 oder info@rausch-packaging.at

www.rausch-packaging.at

präsentieren und transportieren
Besuchen Sie uns auf der AB HOF!Halle 5Stand 51208. – 11.03.2019

Müller Glas & Co
Ihr Partner für Glas und somuellerglas.at

Online-Shop 0-24 Uhr

glasklar!
die Nr. 1 in Sachen Glas,

Verpackung & Zubehör

myRex.at rexg las .at

Müller Glas & Co
Ihr Partner für Glas und somuellerglas.at

Online-Shop 0-24 Uhr

glasklar!
die Nr. 1 in Sachen Glas,

Verpackung & Zubehör

myRex.at rexg las .atwww.moguntia.com

Tel.: +49 (0) 05681 2449 
WWW.BUHOPLAST.DE

DEIN WILLY 
GESCHEHE

BACON STYLE  

WILLY
KRÄFTIG – WÜRZIG – SPECK! 

Der unwiderstehliche  

Geschmack von gebratenem 

Speck für alle vollwürzigen 

Grilladen. 

KRÄUTERBUTTER 

STYLE WILLY

HARMONISCH-RUND- 

KRÄUTERBUTTER! 

Der volle und runde Kräuter-

buttergeschmack für  

Fleischgrilladen und  

Grillgemüse.

NEU!

NEU!

Ohne zugesetztes Glutamat und auch zum Würzen  

vegetarischer Grilladen geeignet.

RAPS GmbH Gewürzwerk · Handelsstraße 10 · 5162 Obertrum – Austria  

Tel.: +43 / 62 19/75 57-0 · www.raps.at · verkauf@raps.at

RAPS_A_Anz_Hof_u_Markt_Bacon_Kraeuterb_Willy_169x420mm_190411_JG.indd   1

11.04.19   09:17

www.raps.at

Hausgemachter Genuss in Spitzenqualität – dieser Anspruch verbindet 

die Familie NOTHWANG bereits seit sieben Generationen. Beheimatet 

in Bad Friedrichshall in Deutschland, hat sich die 1818 gegründete 

Traditionsmetzgerei im IFS-zertifizierten Produktionsbetrieb der hand-

werklichen Herstellung hochqualitativer Wurst-, Fleisch- und Schinken-

Spezialitäten verschrieben. 

Ein Innovationsteam sorgt dafür, dass darüber hinaus immer wieder neue 

kulinarische Highlights entwickelt werden. Im Jahr 2017 beispielsweise wa-

ren es einzigartige Grillvariationen: eine „Hot Butcher“-Grillwurst mit Chili, 

eine Bizeps-Bratwurst mit Rindfleisch-Einlage für den extra Eiweißschub 

und eine leicht süßlich schmeckende Einhorn-Wurst.

Auch 2017 wurden wieder 69 Wurst-Spezialitäten aus dem Hause Nothwang 

von der Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft ausgezeichnet. Ein kla-

res Statement der unabhängigen Sachverständigen zum Bestreben der 

Traditionsmetzgerei, stets beste Produktqualität mit feinstem Geschmack 

zu produzieren. 

Sicher nicht zuletzt aufgrund der speziellen und hochqualitativen 

Rohstoffauswahl. Ob Mettschulter für die Rohwurst, Kutterschulter oder 

Verarbeitungsfleisch – alles wird bei NOTHWANG entsehnt, entknorpelt und 

zugeschnitten, bevor es in die Wurst kommt.

Inzwischen sind es rund 150 Mitarbeiter, die am Hauptsitz und in den acht 

Filialen im Großraum Heilbronn dazu beitragen, dass jedes Produkt ein ech-

tes Genusserlebnis ist. Die Tagesproduktion beläuft sich auf etwa 12 Tonnen 

Wurst- und Fleischwaren. 

Viele der hochwertigen Produkte werden nicht nur für den Eigenverkauf 

produziert, sondern auch an Supermärkte, Großverpflegungseinrichtungen 

und Cateringunternehmen geliefert.

Weniger Egalisierungsverlust, mehr Effizienz

Wer wie NOTHWANG für den Lebensmittelhandel produziert, hat einige zu-

sätzliche Vorschriften und Auflagen zu beachten, wie z. B. die Genauigkeit bei 

der Portionsgröße. „Wo 200 Gramm drauf steht, müssen auch mindestens 

200 Gramm drin sein“, sagt Rainer Höhn, Betriebsleiter bei NOTHWANG. 

Je exakter eine Maschine auf die Füllmenge eingestellt werden kann, desto 

besser. 

„Es ist uns wichtig, im Rahmen aller Richtlinien zu produzieren“, versichert 

Höhn. „Auf der anderen Seite sind wir jedoch auch ein Unternehmen, das 

Verantwortung für viele Mitarbeiter hat. Wir müssen also wirtschaftlich und 

effizient arbeiten.“ Deshalb suchte die Traditionsmetzgerei nach einer leicht 

und fein einstellbaren Clipmaschine, die schonend, aber auch mit hoher 

Taktzahl produziert.

Rinderdarm Ringwürste

Doppelclipper KDCR

TIPPER TIE KDCR sorgt bei NOTHWANG  

für Effizienz und Wirtschaftlichkeit

Kunden-Fallstudie
DEUTSCH

NOTHWANG GmbH. Bad Friedrichshall, Deutschland.

Hausgemachter Genuss in Spitzenqualität – dieser Anspruch verbindet 

die Familie NOTHWANG bereits seit sieben Generationen. Beheimatet 

in Bad Friedrichshall in Deutschland, hat sich die 1818 gegründete 

Traditionsmetzgerei im IFS-zertifizierten Produktionsbetrieb der hand-

werklichen Herstellung hochqualitativer Wurst-, Fleisch- und Schinken-

Spezialitäten verschrieben. 

Ein Innovationsteam sorgt dafür, dass darüber hinaus immer wieder neue 

kulinarische Highlights entwickelt werden. Im Jahr 2017 beispielsweise wa-

ren es einzigartige Grillvariationen: eine „Hot Butcher“-Grillwurst mit Chili, 

eine Bizeps-Bratwurst mit Rindfleisch-Einlage für den extra Eiweißschub 

und eine leicht süßlich schmeckende Einhorn-Wurst.

Auch 2017 wurden wieder 69 Wurst-Spezialitäten aus dem Hause Nothwang 

von der Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft ausgezeichnet. Ein kla-

res Statement der unabhängigen Sachverständigen zum Bestreben der 

Traditionsmetzgerei, stets beste Produktqualität mit feinstem Geschmack 

zu produzieren. 

Sicher nicht zuletzt aufgrund der speziellen und hochqualitativen 

Rohstoffauswahl. Ob Mettschulter für die Rohwurst, Kutterschulter oder 

Verarbeitungsfleisch – alles wird bei NOTHWANG entsehnt, entknorpelt und 

zugeschnitten, bevor es in die Wurst kommt.

Inzwischen sind es rund 150 Mitarbeiter, die am Hauptsitz und in den acht 

Filialen im Großraum Heilbronn dazu beitragen, dass jedes Produkt ein ech-

tes Genusserlebnis ist. Die Tagesproduktion beläuft sich auf etwa 12 Tonnen 

Wurst- und Fleischwaren. 

Viele der hochwertigen Produkte werden nicht nur für den Eigenverkauf 

produziert, sondern auch an Supermärkte, Großverpflegungseinrichtungen 

und Cateringunternehmen geliefert.
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der Portionsgröße. „Wo 200 Gramm drauf steht, müssen auch mindestens 

200 Gramm drin sein“, sagt Rainer Höhn, Betriebsleiter bei NOTHWANG. 

Je exakter eine Maschine auf die Füllmenge eingestellt werden kann, desto 

besser. 

„Es ist uns wichtig, im Rahmen aller Richtlinien zu produzieren“, versichert 

Höhn. „Auf der anderen Seite sind wir jedoch auch ein Unternehmen, das 

Verantwortung für viele Mitarbeiter hat. Wir müssen also wirtschaftlich und 

effizient arbeiten.“ Deshalb suchte die Traditionsmetzgerei nach einer leicht 

und fein einstellbaren Clipmaschine, die schonend, aber auch mit hoher 

Taktzahl produziert.
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NOTHWANG GmbH. Bad Friedrichshall, Deutschland.

www.tipertie.com

Packaging & More

Großenhainer Straße 126 • D-01662 Meißen

Tel: +49 (0) 3521 718361 • Fax: +49 (0) 3521 718362

info@cliptechnik.de • www.cliptechnik.de

Qualität durch Erfahrung

Quality by experience

Halbautomatischer

Doppelclipper CDC SerieVollautomatischer

Doppelclipper CDC-A Serie

Tisch-Einzelclipper

ClipStar SerieTischdoppelclipper 

CDC 800 Easy Serie

„Neu-bis Kaliber 120mm“

Ihr Partner für 

Clipmaschinen in Handwerk 

und Gewerbe!!

IFF
Frankfurt am Main

4 - 9.5.2019

Wir freuen uns 

auf Ihren Besuch

Halle 11

Stand B36

www.payer-aging.com

www.kkt-lackner.at

Tomahawk-dryaging.at
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Räuchern

Gastronomie-Ausstattung

Würste in Hülle und Fülle
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Amjadi Därme sind bei allen Fleischerverbänden 

und Genossenschaft en erhältlich!

mit faie & elecrem 

auf der butterseite 

Tel. 07672/716-0  
faie.at     

4-12 Liter Rahm
230V/ 0,55 kW
in 4 Minuten Butter 
von bester Qualität

Best. Nr. 72745

Buttermaschine 
elecrem 

mit Knetautomatik 

nur  3790,–

Tel.  +43 7248 64434 

e-Mai l :  info@mooshammer.at

für Edelstahl und TechnikIHR PARTNER

www.mooshammer.at

Beratung - Planung - Produktion - Montage

Kistenwaschanlagen, Hygieneschleusen, Personalhygiene und Desinfektionsanlagen, Betriebseinrichtungen aus

Edelstahl und Kunststoff, Türen, Niederdruck-Schaumreinigung, Edelstahl-Bodenentwässerung, Wagen- und Behälter, uvm.

Tel.  +43 7248 64434 

e-Mai l :  info@mooshammer.at

für Edelstahl und TechnikIHR PARTNER

www.mooshammer.at

Beratung - Planung - Produktion - Montage

Kistenwaschanlagen, Hygieneschleusen, Personalhygiene und Desinfektionsanlagen, Betriebseinrichtungen aus

Edelstahl und Kunststoff, Türen, Niederdruck-Schaumreinigung, Edelstahl-Bodenentwässerung, Wagen- und Behälter, uvm.

www.Mitterbauer-Stahlbau.at

Handy:

A-3500 Krems, Gewerbepa
rkstr. 5

+43(0)2732 76660

Fax: +43(0)2732 76650

E-Mail: isotherm@pastnerit.at
+43(0) 6766919007

Tel.:

www.isotherm.at

www.isotherm.at

www.christl.cc

ROWA Stalleinrichtung GmbH & Co. KG

Maschweg 54   D-49324 Melle

Tel. +49 (0) 5422 92 60 63   www.rowa-melle.at

ROWA Stalleinrichtung GmbH & Co. KG

Maschweg 54   D-49324 Melle

Tel. +49 (0) 5422 92 60 63   www.rowa-melle.at

www.strasser.co.at
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www.papstar.com

+ Steigern Sie Ihre Umsätze mit

 dem 24/7-Verkauf Ihrer Produkte

+ Immer alle Produkte im Blick

+ Integrierte Kühlung bis 2°C

+ Viele Bezahlmethoden möglich

+ Sicherer Transport der Ware (Lift)

+ Umsätze und Bestände von 

 überall auf der Welt im Blick

+ Fachbreiten und Fachhöhen sind 

 leicht und individuell anzupassen

+ 49 (0) 25 72 - 9 62 30 - 0

   info@regio-box.com

Die Regio-Box ist Ihr perfekter Begleiter in der Selbstvermarktung. 

Dabei spielt es keine Rolle ob Sie Eier, Fleisch, Milchprodukte, 

Gemüse oder Getränke verkaufen möchten. Die Regio-Box ist 

super fl exibel und sie lässt sich kinderleicht nach Ihren Wünschen

konfi gurieren.

Sprechen Sie uns einfach an!

www.regio-box.com

Hensing GmbH | Gutenbergstraße 34 | D-48282 Emsdetten | Telefon +49 25 72 9 62 30-0 | info@regio-box.com
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Hensing GmbH | Gutenbergstraße 34 | D-48282 Emsdetten | Telefon +49 25 72 9 62 30-0 | info@regio-box.com
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DIREKTVERMARKTUNG

www.niederberger-kramer.de

Erfolg lässt sich 
einrichten.
Als Multispezialist für emotionale Fresh-Food-Erlebniswelten  

begeistern wir mit zukunftsweisenden Produkt- und  

Konzeptlösungen. 

Mehr Information unter www.aichinger.de

Erfolg lässt sich 
einrichten.
Als Multispezialist für emotionale Fresh-Food-Erlebniswelten  

begeistern wir mit zukunftsweisenden Produkt- und  

Konzeptlösungen. 

Mehr Information unter www.aichinger.de

Verpackung und Aufbewahrung

Vakuumieren

https://bfm-ladenbau.de



ANZEIGENBEDINGUNGEN

Allgemeine Geschäftsbedingungen

1. Vertragsabschluss
Der Anzeigenvertrag kommt zustande, wenn H1 Medien (im weiteren Text - Der Verlag) den Auftrag schriftlich bestätigt oder verbreitet haben. Die 
Schriftform wird durch Zusendung eines Faxes oder eines E-Mails gewahrt.
2. Ablehnungsbefugnis
Der Verlag behält sich vor, Anzeigenaufträge – auch einzelne Anzeigen im Rahmen eines Abschlusses – nach freiem Ermessen abzulehnen, insbeson-
dere wegen ihres Inhaltes, ihrer Herkunft oder technischen Form. Dies gilt insbesondere, wenn der Inhalt gegen gesetzliche oder
behördliche Verbote sowie gegen die guten Sitten verstößt oder die Veröffentlichung aus berechtigtem Grund unzumutbar ist. Für den Fall einer 
Ablehnung stehen dem Vertragspartner keine Ansprüche zu. Der Vertragspartner wird hiervon raschestmöglich unterrichtet.
3. Auftragserteilung
Die AGB gelten für alle Aufträge zur Einschaltung von Anzeigen oder Texten sowie zur Durchführung von Beilagenaufträgen. Der Verlag ist nicht 
verpflichtet, Einschaltungen auf ihren Inhalt hin zu überprüfen, für den Inhalt trägt der Vertragspartner die volle Haftung und verpflichtet sich, den 
Verlag hinsichtlich jedweder wie immer gearteten Schäden, die aus der Veröffentlichung entstehen, völlig schad- und klaglos zu halten. Anzeigenauf-
träge sind innerhalb eines Jahres abzuwickeln. Für die Durchführung von Einschaltungen in bestimmten Nummern oder
Ausgaben oder an bestimmten Plätzen wird keine Gewähr geleistet. Ausgenommen sind Aufträge, deren Gültigkeit ausdrücklich von der Einhaltung 
bestimmter Termine oder von einer bestimmten Platzierung schriftlich abhängig gemacht wird. Wenn eine Vorauszahlung
vereinbart wurde, kann die Durchführung des Auftrages bis zum Eingang der Vorauszahlung zurückgestellt werden. Der Vertragspartner haftet für 
die vollständige Anlieferung einwandfreier und geeigneter Anzeigenmittel. Der Verlag haftet nicht für Verzögerungen, seien sie inhaltlich oder tech-
nisch bedingt. Der Verlag hat das Recht, die Veröffentlichung der Anzeige jederzeit rückgängig zu machen, wenn hierfür ein berechtigter Grund 
vorliegt. Der Verlag ist nicht verpflichtet, die Anzeige aufzubewahren. Der Vertragspartner kann aus unberechtigtem Linking und/oder Framing keine 
Ansprüche gegen den Verlag herleiten. Der Verlag ist nur verpflichtet über Aufforderung des Vertragspartners Änderungen an der Anzeige während 
des Veröffentlichungszeitraumes vorzunehmen, sofern dies dem Verlag technisch und inhaltlich
zumutbar ist. Mehrkosten gehen zu Lasten des Vertragspartners. Ausgeschlossen sind jedenfalls Veränderungen, die die Identität der Anzeige be-
treffen. Änderungen werden gegen ein aufwandabhängiges Entgelt durchgeführt. Dem Vertragspartner obliegt die rechtzeitige Beistellung der Dru-
ckunterlagen. Im Falle des Verzuges gilt der Auftrag als erfüllt, wenn die Einschaltung unter Verwendung einer anderen, vom Auftraggeber beigestell-
ten Druckunterlage erfolgt oder auch nur Name und Adresse des Auftraggebers eingeschalten wird. Bei fernmündlich aufgegebenen Anzeigen bzw. 
fernmündlich veranlassten Änderungen und Abbestellungen übernimmt der Verlag keine Haftung. Probeabzüge werden nur über ausdrücklichen 
Wunsch geliefert. Versendet der Vertragspartner den übermittelten Probeabzug nicht bis zum Anzeigenschluss zurück, so gilt die Genehmigung zum 
Druck als erteilt. Beanstandungen sind bei sonstiger Präklusion von Ansprüchen unverzüglich zu rügen.
4. Verrechnungen / Zahlungsbedingungen
Die Preise bestimmen sich – vorbehaltlich einer abweichenden schriftlichen Vereinbarung – nach den jeweils gültigen Preislisten. Maßgebend ist 
die Preisliste, die zum Zeitpunkt des Zuganges des Auftrages des Vertragspartners an den Verlag veröffentlich ist. Sämtliche dort genannten Prei-
se verstehen sich netto exklusive sämtlicher Steuern, insbesondere der jeweils geltenden Umsatzsteuer. Bei Änderung der Anzeigenpreise treten 
die neuen Bedingungen auch bei laufenden Aufträgen sofort in Kraft, sofern nicht ausdrücklich eine andere Vereinbarung getroffen ist. Kosten für 
Druckstöcke, Matern, Zeichnungen und etwaige Reprokosten gehen zu Lasten des Auftraggebers. Die Rechnung wird unverzüglich nach Erhalt fällig. 
Zahlungen können mit schuldbefreiender Wirkung ausschließlich auf das in der Rechnung des Verlages genannte Konto erfolgen. Für die Rechtzei-
tigkeit einer Zahlung ist die Gutschrift auf dem Konto des Verlages maßgebend. Sämtliche Zahlungen des Vertragspartners sind völlig spesen- und 
abzugsfrei zu leisten. Die Umsatzsteuer ist nach Rechnungslegung in voller Höhe zu leisten, wenn auch für die Bezahlung des Kaufpreises andere 
Zahlungskonditionen ausdrücklich vereinbart wurden. Im Falle des Verzuges schuldet der Vertragspartner den gesetzlichen Verzugsschaden, jeden-
falls Verzugszinsen und Zinseszinsen in Höhe von 12 % p. a. Im Falle der Säumnis ist der Vertragspartner verpflichtet, neben den Verzugszinsen auch 
alle sonstigen prozessualen und außerprozessualen Kosten der Einbringlichmachung auch eines Rechtsanwaltes zu ersetzen. Bei Zahlungsverzug 
entfallen sämtliche dem Vertragspartner allenfalls eingeräumten Nachlässe. Den Vertragspartner trifft ein Aufrechnungsverbot, d. h., die Aufrech-
nung mit Gegenforderungen  der die Zurückbezahlung von Zahlungen durch den Vertragspartner ist aus welchen Gründen auch immer unzulässig. 
Für den Fall des Zahlungsverzuges und/oder der Zahlungsunfähigkeit des Vertragspartners ist der Verlag berechtigt, seine Leistungen bis zur voll-
ständigen Bezahlung fälliger Rechnungsbeträge sofort einzustellen. Bei Betriebsstörungen oder Eingriffen höherer Gewalt hat der Verlag Anspruch 
auf volle Bezahlung, wenn zumindest 75 % der zugesicherten Auflage ausgeliefert sind. Anspruch auf Kundenrabatt besteht nur bei schriftlichem 
Abschluss. Ein Rabatt kann auf Wunsch und mit Einwilligung des Verlages sofort bei Rechnungslegung berücksichtigt oder nach Schluss der Laufzeit 
des Auftrages bzw. nach Ablauf der einjährigen Frist gutgeschrieben werden. 
5. Gewährleistung, Haftung 
Den Verlag trifft keine wie immer geartete Gewähr für die Richtigkeit der veröffentlichten Daten. Lediglich bei schuldhaft zu vertretender mangelhaf-
ter Wiedergabe hat der Vertragspartner Anspruch auf eine Ersatzanzeige, jedoch nur in dem Umfang, in dem der Zweck der Anzeige beeinträchtigt 
wurde, jedoch keine darüber hinaus gehenden Ansprüche welcher Art auch immer. Jegliche Haftung für Folgeschäden ist ausgeschlossen. Gewähr-
leistungsansprüche erlöschen endgültig nach 6 Monaten. Die Einschaltung ist vom Vertragspartner unverzüglich, spätestens aber innerhalb von 3 
Tagen nach der Veröffentlichung unter Bekanntgabe von Art und Umfang eines angeblichen Mangels zu prüfen. Wenn die Mängelrüge nicht oder 
nicht rechtzeitig erhoben wird, gilt die Einschaltung als genehmigt. Der Verlag hat das Recht, einen berechtigten Gewährleistungsanspruch nach 
seiner Wahl durch Verbesserung (Ersatzanzeige) oder Preisminderung zu erfüllen. Jeglicher Schadenersatz wird ausgeschlossen, soweit nicht nach 
zwingenden gesetzlichen Bestimmungen eine Haftung besteht. Eine Haftung ist auf Fälle besonders groben Verschuldens jedenfalls beschränkt. Die 
Haftung ist weiters auf den vertragstypischen Schaden (= Preis der Anzeige) beschränkt. Für sonstige wie immer geartete Schäden und Folgeschä-
den, insbesondere für Kreditentgang und für Schäden aufgrund von Ansprüchen Dritter besteht keinerlei Schadenersatzpflicht des Verlages. Der 
Verlag haftet nicht für Verschulden von Vertragspartnern. Schadenersatzansprüche sind längstens binnen 6 Monaten bei sonstiger Präklusion ge-
richtlich geltend zu machen. Der Verlag haftet nicht für unrichtige Angaben seiner Vertragspartner oder Dritter. Der Vertragspartner hält den Verlag 
betreffend der von ihm übermittelten Daten hinsichtlich Ansprüche Dritter völlig schad- und klaglos.
Stornobedingungen
Stornierungen werden nur angenommen, wenn sie schriftlich beim Verlag einlangen. Für Stornierungen bis zum Anzeigenschluss werden keine Ge-
bühren verrechnet. Für Stornierungen bis spätestens zwei Tage nach Anzeigenschluss werden 30% Stornogebühr verrechnet. 
Bei  späteren Stornos gelangt die volle Auftragssumme zur Verrechnung. Es gilt in jedem Fall das Eingangsdatum beim Verlag.

Hof&Markt auf Facebook: www.facebook.com/hofundmarkt


