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Nehmen Sie sich Zeit für den Karpfen. Karpfen ist ein ganz besonderes Produkt, das regional und nachhaltig in Österreich 
produziert wird. 

Im Auftrag des Niederösterreichischen Teichwirteverbandes und einer EU-Förderungskampagne haben sich acht 
Studentinnen der Austrian Marketing University of Applied Sciences in Wieselburg „Zeit genommen“ und sich intensiv mit 
dem Thema Teichwirtschaft und insbesondere mit dem Leitprodukt Karpfen beschäftigt. Sie führten qualitative Interviews 
mit Konsumentinnen und Konsumenten durch, um Verhaltensweisen und Gründe für den Kauf und Konsum von Fisch zu 
hinterfragen, um unterschiedliche Meinungen herauszufinden und Konsumententypen zu definieren. Diese dienten als Basis 
für die quantitative Befragung mittels Online-Fragebogen. Die österreichweite, quantitative Befragung mit 298 Personen 
wurde durchgeführt, um in Erfahrung zu bringen, wie die österreichische Bevölkerung zu heimischen Fisch und insbesondere 
zum Karpfen steht. Dabei wurde das Einkaufsverhalten und deren Hintergründe erforscht und analysiert. Zusätzlich wurde 
geprüft, wieviel die Personen über Teichwirtschaft wissen. Anhand dieser Ergebnisse wurden dann unterschiedliche Konzepte 
für eine Kommunikationskampagne entwickelt. 

In diesem Booklet finden Sie unterschiedliche Maßnahmen mit denen der Karpfen in den Fokus der Konsumentinnen und 
Konsumenten gebracht werden soll. Mithilfe unterschiedlicher Kommunikationsmaßnahmen soll gezeigt werden, dass der 
Karpfen ein sehr hochwertiges, nachhaltiges und köstliches Produkt aus der Region ist, der sich bestens für den Verzehr eignet. 

IDEE DER KAMPAGNE

Zeit ist sehr kostbar, besonders in der schnelllebigen Gesellschaft, in der wir leben. Das Leben ist nicht unendlich. Stress, 
Arbeit und Leistungsdruck prägen unseren Alltag. Man sollte sich daher bewusst Zeit nehmen, um Dinge zu genießen, sich 
Zeit nehmen für etwas Besonderes. 

Genau unter dieser Idee steht die Karpfenkampagne. Zeit für Karpfen – Zeit für … Sich Zeit für den Karpfen zu nehmen und 
diesen zu genießen. Da der Karpfen ein regionales und saisonales Produkt ist, steht er daher auch nur für einen gewissen 
Zeitraum zur Verfügung. Die saisonale Karpfenzeit spiegelt sich daher auch in der Leitidee wieder. 

Je nach unterschiedlicher Maßnahme, nimmt sich die Konsumentin oder der Konsument Zeit für den Karpfen und Zeit für 
sich selbst, beziehungsweise für etwas Anderes. Jeder Maßnahme wird ein ausdrucksstarkes Wort zugeordnet, das beschreibt 
wofür man sich die „Karpfenzeit“ nimmt. Dies kann zum Beispiel sein: Zeit für Nachhaltigkeit, für Genuss, für Meisterköche, 
für Durchblick oder Zeit für Erlesenes. Kurz und knapp gibt es einen Ausblick, was sich dahinter verbergen könnte und soll aber 
auch gleichzeitig Neugierde wecken. 

In der Zeit, in der sich die Personen mit Karpfen beschäftigen, sollen positive Assoziationen geschaffen werden. Positiv in dem 
Sinne eines positiven Erlebnisses, eines guten Gerichtes oder zu wissen, dass man etwas dazu gelernt hat. 

Die Leitidee ist einfach und raffiniert zugleich. Sie ist einfach zu lesen, zu verstehen und weckt aber gleichzeitig das Interesse 
herauszufinden, was dahintersteckt. Durch den Austausch einzelner, gezielt ausgewählter Wörter kann die Kampagne jederzeit 
durch zusätzliche Maßnahmen erweitert werden. Daher sind der Kampagne durch die Leitidee keine Grenzen gesetzt.
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Abb.1: Schriftzug der Kampagne
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SCHRIFTZUG

Passend zur Idee der Kampagne wurde ein unverkennbarer Schriftzug entwickelt (siehe Abbildung 1). Schlicht, einfach und 
edel ist er auf allen Werbemitteln leicht zu erkennen und gut zu lesen. 

Entsprechend der Leitidee befindet sich hinter dem Spruch eine Uhr, die die Idee nonverbal unterstützt und gleichzeitig umrahmt. 
Es wurden bewusst zwei verschiedene Schriftarten gewählt, um den Begriff je Maßnahme typografisch hervorzuheben und 
eine gewisse Dynamik und Eleganz in den Schriftzug zu bringen. Zusätzlich wird je Maßnahme eine Farbe definiert, durch die 
sich jeder einzelne Begriff zusätzlich farblich abhebt und einen Blickfang erzeugt. 

Bei „Zeit für Karpfen – Zeit für“ wurde die Schriftart Stylus BT verwendet und für die einzelnen Begriffe die Schriftart AkaDora. 
Die eher handschriftliche Schriftart soll auflockern und das leichte geschwungene der Wellen vom Teich wiederspiegeln. Für 
den Fließtext wird die Schriftart Frutiger LT Std verwendet.

Farben

Für die einzelnen Maßnahmen wurde je eine Farbe wie folgt definiert:

•	 Meisterköche: 		  C=38; M=100; Y=100; K=12
•	 Nachhaltigkeit: 		  C=55; M=14; Y=100; K=25
•	 Genuss: 			   C=3; M=70; Y=100; K=5
•	 Durchblick:			  C=79; M=27; Y=7; K=51
•	 Erlesenes:	  		  C=20; M=30; Y=85; K=5
•	 Verwöhnung:		  C=67; M=93; Y=28; K=10

Elemente

Als wiederkehrendes Designelement sollen in sämtlichen grafischen Aufbereitungen Kreise eingebaut werden. Die Kreise 
symbolisieren auf der einen Seite das Ganzheitliche und Vollkommene, wie es auch der Karpfen ist. Gleichzeitig stellen sie aber 
auch Wassertropfen und Luftblasen dar, durch die wiederum die Verbindung zum Teich hergestellt wird. Mithilfe der Kreise soll 
das schlichte Design etwas aufgelockert und Harmonie hineingebracht werden.

Als weiteres Element werden Karpfen eingesetzt, entweder als Silhouette oder als skizzenhafte Zeichnung. Dadurch soll der 
direkte Bezug zum Karpfen auch visuell dargestellt werden, damit man gleich weiß worum es geht.

Zusätzlich werden für jede Maßnahme aussagekräftige Bilder eingesetzt. Denn Bilder sagen oftmals mehr als tausend Worte 
und bleiben besser im Gedächtnis. Auf diese Weise können mithilfe von aussagekräftigen Bildern, positive Assoziationen zum 
Produkt Karpfen und zur heimischen Teichwirtschaft erzeugt werden.

Auf den folgenden Seiten werden die wichtigsten Ergebnisse aus den qualitativen Interviews und der quantitativen Befragung 
zusammengefasst und dargestellt.
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14,3% 59,7% 

Abb.2: Typ A männlich Abb.3: Typ B weiblich Abb.4: Typ B männlich Abb.5: Typ B weiblich6

QUALITATIVE INTERVIEWS

Um Verhaltensweisen und Gründe für den Kauf und den Konsum von Fisch in der österreichischen Bevölkerung zu hinterfragen, 
wurden qualitative Interviews mit 26 Probandinnen und Probanden in ihrem Zuhause durchgeführt. Es sollten unterschiedliche 
Meinungen herausgefunden werden, um verschiedene Konsumtypen zu definieren. 
Die Interviews wurden im Zeitraum vom 10. November 2018 bis 20. November 2018 abgehalten. Dafür wurde ein 
Gesprächsleitfaden erstellt, um alle Themenbereiche des Konsumverhaltens zu erfassen. Anschließend wurden die Ergebnisse 
ausgewertet und als Basis für die Erstellung des Fragebogens, der von 298 Personen ausgefüllt wurde, herangezogen.

ZIELE

•	 Unterschiedliche Meinungen herausfinden und hinterfragen 
•	 Verhaltensweisen und Gründe hinterfragen
•	 Unterschiedliche Konsumtypen identifizieren

Anhand der qualitativen Erhebung hat sich gezeigt, dass es beim Fischkonsum vier verschiedene Typen in Österreich gibt. 
Diese verschiedenen Typen zeichnen sich durch unterschiedliche Eigenschaften in ihrem Kauf- und Konsumverhalten aus. 
Mittels der quantitativen Befragung wurde anschließend die österreichweite Verteilung der unterschiedlichen Typen ermittelt. 

DER HEIMATLIEBENDE 
AUSREISSER

DER HEIMATLIEBENDE

•	 Kauft ausschließlich heimischen und frischen 
Fisch im Ganzen oder filetiert

•	 Regionalität spielt eine große Rolle
•	 Kauft bei Teichwirtschaften in der Umgebung

•	 Bezieht vorwiegend heimische und frische 
Produkte bei Teichwirtinnen und Teichwirten, 
Wochenmärkten und Supermärkten

•	 Kauft bevorzugt Produkte aus dem eigenen 
Land

•	 Kauft ab und zu auch verarbeitete Produkte
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DER SPONTANE DER BEQUEME

•	 Kauft hauptsächlich importierten Fisch und 
verarbeitete Produkte

•	 Kauft spontan auch heimische Produkte
•	 Regionalität ist nicht für jede/jeden wichtig

•	 Kauft nur verarbeitete Produkte wie 
Tiefkühlware und Konserven

•	 Fehlendes Wissen über die Zerlegung und 
Zubereitung

•	 Legt keinen Wert auf regionale Produkte

Haben Sie schon einmal Karpfen gegessen?
in Bezug auf Typen

Basis: Fischesser; n=217; vorgegebene Kategorien; Angaben in % Quantitative Befragung

Die Abbildung 6 zeigt, wie viele Personen der vier verschiedenen Typen schon einmal Karpfen konsumiert haben. Den größten 
Anteil von den 217 Personen, die bereits Karpfen konsumiert haben, hat der Typ A mit 87,9%, gefolgt von Typ B mit 78,3 %. 
Etwas mehr als die Hälfte von Typ C  (55,6%), und nur 10 % von Typ D haben schon einmal Karpfen konsumiert. Aus diesem 
Grund zeigen Konsumentinnen und Konsumenten aus Typ C und D das größte Potenzial, neue Kundinnen und Kunden für das 
Produkt Karpfen zu werden.
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Abb.11: Darstellung Wichtigkeit Regionalität

Abb.12: Darstellung Kaufort
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QUANTITATIVE BEFRAGUNG 

Ausgehend von den Analysen und den Ergebnissen der qualitativen Interviews wurde ein Fragebogen erstellt, welcher 
anschließend österreichweit ausgesandt wurde. Nachfolgend wurden die Ergebnisse ausgewertet und interpretiert. 

Für die Quantifizierung der Ergebnisse aus den qualitativen Interviews wurde eine Online-Befragung gewählt. Diese wurde 
im Zeitraum von 21.12.2017 – 12.01.2018 österreichweit ausgesandt. Die Befragung dauerte circa 15 – 20 Minuten und 
wurde von 298 Probandinnen und Probanden ausgefüllt. Bei der Verteilung der Befragten wurde darauf geachtet, dass 
diese an die Bevölkerungsverteilung angeglichen ist. 

Ziele

•	 Daten aus der qualitativen Auswertung quantifizieren
•	 Verteilung der vier Typen herausfinden 
•	 Konsumverhalten und Wissensstand herausfinden
•	 Zielgruppen für Kommunikationsmaßnahmen

Wichtigste Ergebnisse 
Wie wichtig ist Ihnen Regionalität? 

Die Frage „Wie wichtig ist Ihnen Regionalität?“ 
musste mit „Ist mir sehr wichtig“, „Ist mir eher 
wichtig“, „Ist mir eher nicht wichtig“ oder „Ist mir 
überhaupt nicht wichtig“ beantwortet werden. 
91,7 % der Probandinnen und Probanden gaben 
an, dass ihnen Regionalität sehr, beziehungsweise 
eher wichtig ist. Da der Großteil der Befragten 
eine positive Grundeinstellung zu regionalen 
Produkten hat, ist dies eine gute Voraussetzung 
für die heimische Teichwirtschaft und ihre 
Erzeugnisse.

Wo kaufen Sie Fisch ein? 

Bei dieser Frage konnten mehrere Antworten 
gegeben werden. Der klare Vorreiter ist 
der Einzelhandel, in dem circa 70 % der 
Probandinnen und Probanden ihren Fisch kaufen. 
An zweiter Stelle landet der Direktverkauf. 
Knapp die Hälfte der Befragten, also 47,5 %, 
gaben an, dort einzukaufen. Auch hier lässt sich 
der Vorteil für die Teichwirtinnen und Teichwirte, 
die ihre Produkte vorwiegend Ab-Hof verkaufen, 
erkennen.
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Abb.13: Darstellung Möglichkeiten für mehr Kauf von Karpfen

Abb.14: Darstellung Schwierigkeiten beim Kauf von heimischem Fisch

9

Was sind die Schwierigkeiten beim Kauf 
von heimischem Fisch? 

Bei dieser Frage konnten die Probandinnen 
und Probanden mehrere der vorgegebenen 
Antworten auswählen. Am häufigsten nannten 
die Befragten, dass heimischer Fisch im 
Supermarkt schwer aufzufinden ist, dass er 
zu teuer ist und dass zu wenig Werbung dafür 
gemacht wird. 

Was würde es benötigen, damit mehr 
Menschen Karpfen kaufen? 

Weiters sollte herausgefunden werden, was es 
nach Meinung der Probandinnen und Probanden 
benötigen würde, damit mehr Menschen 
Karpfen kaufen. Auch hier bestand die 
Möglichkeit, mehrere Antworten anzukreuzen. 
Am häufigsten wurden Rezeptideen und 
Zubereitungsmöglichkeiten mit 26 % gewählt. 
Aus diesem Grund wurde auch die Maßnahme 
der Gewürzmischungen ausgearbeitet. An 
zweiter Stelle mit 18,8 % lagen Karpfenwochen 
in Restaurants, diese werden in der Maßnahme 
„Karpfenwochen“ aufgegriffen.

 
FEINKONZEPTE

Auf den folgenden Seiten finden Sie die Feinkonzepte der jeweiligen Maßnahmen, die den Karpfen in den Mittelpunkt stellen 
sollen. Detaillierte Ausformulierungen und grafische Darstellungen beschreiben die Idee, den Nutzen, die notwendigen Schritte 
für die Umsetzung, den Ablauf, sowie die anfallenden Kosten der einzelnen Maßnahmen. Dabei wird immer wieder Bezug auf 
die vorab durchgeführten Befragungen genommen.
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Die Ergebnisse der quantitativen Befragung zeigen, dass sich 
die Konsumentinnen und Konsumenten zu wenig bei der 
Zubereitung von Fisch auskennen und sich daher Tipps und 
Tricks bei der Zubereitung wünschen. Sie trauen sich häufig 
nicht an die Verarbeitung von Fisch heran. Diese Angst soll 
ihnen durch eine Gewürzmischung genommen werden.

AUSGANGSSITUATION

In der quantitativen Befragung nannten 60,7 % der 
244 fischessenden Probandinnen und Probanden als 
Gründe für den Konsum von Fisch dessen Geschmack. Im 
Vergleich dazu gaben 13 % der 31 Nicht-Fischesserinnen 
und Nicht-Fischesser an, aufgrund von Schwierigkeiten bei 
der Zubereitung auf den Verzehr von Fisch zu verzichten. 
Diese beiden Ergebnisse zeigen, dass die Konsumentinnen 

und Konsumenten großen Wert auf guten Geschmack legen. 
Sie trauen sich allerdings nicht zu, diesen Geschmack bei der 

Zubereitung von Fisch in der eigenen Küche zu erreichen. Denn, 
wie sich in der quantitativen Befragung zeigte, wird Fisch zum 

Großteil zuhause konsumiert, der Karpfen zu 82,4 % (n = 17).

Die Befragung zeigte außerdem, dass sich 26 % der 233 Probandinnen 
(nur Fischesserinnen und Fischesser) und Probanden Hilfe bei der 

Zubereitung von Karpfen sowie auch Rezeptideen wünschen.  Am Markt 
werden bereits verschiedenste Fischgewürze angeboten, allerdings fanden 

bisher heimische Fischarten, wie der Karpfen, wenig Beachtung.
Es gibt zwar Karpfengewürzmischungen, jedoch werden die Gewürzmischungen 

nur von deutschen Produzentinnen und Produzenten hergestellt. Von der Firma 
Gewürzhelden wurde zum Beispiel ein Gewürz auf den Markt gebracht. 

(vgl. Kirchner, o.J.)

Ein weiteres Produkt, Karpfen blau Gewürzmischung, wird 
von der Firma Hausschlachtebedarf produziert. (vgl. Freyer, o.J.)

BESCHREIBUNG DER IDEE

Es soll ein Fischgewürz entwickelt werden, welches speziell für Karpfen 
geeignet ist. Dieses Karpfengewürz soll den Geschmack des Fisches 
unterstreichen und die Zubereitung des Fisches insofern erleichtern, dass 
einfach und schnell ein guter Fischgeschmack erreicht werden kann. Denn 
handelsübliche Gewürze sind meist nicht auf den Karpfen abgestimmt, 
während die eigene Zusammenstellung von einzelnen Kräutern und 
Gewürzen für viele Hobbyköchinnen und Hobbyköche eine Schwierigkeit 
darstellt. 

LEITIDEE
Die Leitidee für die 

Gewürzmischung für Karpfen 
lautet: „Zeit für Karpfen – Zeit für 

Meisterköche“. Sie soll ausdrücken, 
dass auch Hobbyköche zuhause mit 

den richtigen Mitteln Meisterköche sein 
können, die mit Gewürzmischungen auf 
einfache Weise den perfekten Fisch 

zubereiten.
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Abb.15: Moodboard der Zielgruppe für die Gewürzmischung
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Grundsätzlich ist die Eigenproduktion von Fischgewürzen ein großer Aufwand, da viele Zutaten getrocknet und mit dem 
Mörser zerkleinert werden müssen. Denn nur so kann das Gewürz gut durchmischt und anschließend verteilt werden. 
Außerdem ist für die Zusammenstellung eines Fischgewürzes eine Vielzahl an Kräutern und Gewürzen notwendig, von denen 
aber nur kleine Mengen benötigt werden. Deshalb ist es für Hobbyköche ratsam, auf bereits fertig gemischte Fischgewürze 
zurückzugreifen. (vgl. Heinrichson, 2017)

In der Entwicklung und Produktion des Gewürzes kann der NÖ Teichwirteverband eine Kooperation mit einem Gewürzhersteller 
eingehen, wie beispielsweise mit Sonnentor, Wiberg, Hela oder sNatureck. Der Teichwirteverband und der Gewürzproduzent, 
mit dem die Kooperation eingegangen wird, können gemeinsam Werbung für das neue Karpfengewürz machen.
Der NÖ Teichwirteverband hat den Vorteil auf das Wissen des Kooperationspartners in der Herstellung des Gewürzes 
zurückgreifen zu können und dessen Infrastruktur für die Entwicklung des Karpfengewürzes, sowie dessen Vertriebswege für 
den Verkauf zu nutzen.

Der Gewürzproduzent profitiert von der Kooperation durch eine neue Idee für eine kreative und innovative Gewürzmischung.
Durch die speziell für Karpfen konzipierte Gewürzmischungen braucht sich der Hobbykoch oder die Hobbyköchin keine 
Gedanken mehr über die Zusammensetzung der Gewürze und Kräuter machen und kann sich so ganz darauf konzentrieren, 
das gewünschte Meistermenü zuzubereiten.

ZIEL

Durch das Karpfengewürz soll Hobbyköchen die Zubereitung von Fisch, speziell von Karpfen, erleichtert werden – sie sollen 
sich auch zuhause wie Meisterköche fühlen. Dadurch können Konsumentinnen und Konsumenten vom guten Geschmack 
des Karpfens überzeugt werden, was wiederum den Karpfenkonsum erhöhen soll. Am Ende soll durch die Maßnahme die 
Wertschätzung des Karpfens als qualitativ hochwertiges und gut schmeckendes Produkt gesteigert werden.

ZIELGRUPPE

Mit dem Karpfengewürz sollen primär „der Heimatliebende“, 
„der heimatliebende Ausreißer“ und „der Spontane“ 
angesprochen werden. Diese drei Typen bereiten gerne 
unterschiedliche Fischgerichte zu und brauchen einen 
einfachen Weg, ihren Karpfen gut und schnell zu würzen.

„Der Heimatliebende“

Dieser Typ möchte wissen, was auf seinen Tisch gelangt, 
deshalb kocht er gerne selbst. Bei der Auswahl der Produkte 
achtet er auf gute Qualität, wenn möglich Bio und aus 
regionaler Herkunft. Er liebt Essen mit gutem Geschmack, 
deshalb fühlt er sich von Fischgewürzen angesprochen, noch 
mehr, wenn sie in Bio-Qualität sind und speziell für heimische 
Fischarten konzipiert wurden.

„Der heimatliebende Ausreißer“: 

Personen dieses Typs fühlen sich aus ähnlichen Gründen 
angesprochen wie „der Heimatliebende“. Guter Geschmack 
und gute Qualität sind ihnen am wichtigsten, sie achten aber 
auch auf eine regionale Herkunft und auf Bio-Qualität.

„Der Spontane“: 

„Der Spontane“ kauft ab und zu frischen, heimischen 
Fisch. Allerdings sind diese Personen nicht so vertraut 
mit der Zubereitung von Karpfen, weshalb sie sich vom 
Karpfengewürz sehr angesprochen fühlen.
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UMSETZUNG

Das Karpfengewürz soll ab September 2019 österreichweit auf den Markt kommen. Die Markteinführung und das Produkt 
selbst sollen sowohl vom NÖ Teichwirteverband, als auch vom Kooperationspartner beworben werden. Die Markteinführung 
selbst ist im Unterpunkt „Marketingmaßnahmen“ genauer ausgeführt.

Die Zutaten sollen von bester Qualität sein, außerdem sollen die Gewürze und Kräuter ausschließlich aus Österreich stammen, 
da die Zielgruppe des Karpfengewürzes verstärkt auf die regionale Herkunft ihrer Lebensmittel achtet.

Zusätzlich zur Gewürzmischung soll eine Anleitung enthalten sein, wie mit dem Karpfengewürz umgegangen werden soll 
und wie Karpfen zubereitet werden kann. (Genauere Informationen dazu sind im Kapitel Umsetzung unter „Verpackung“ zu 
finden.) Das Karpfengewürz soll in der Handhabung so einfach gestaltet werden, dass auch Hobbyköche zu Meisterköchen 
werden und das bestmögliche Ergebnis mit hervorragendem Geschmack erreichen.

Zutatenvorschläge

Grundzutaten für Fischgewürze sind Salz, Pfeffer, Knoblauch, sowie Dill und Petersilie. Für die bei Fischesserinnen und 
Fischessern beliebte zitronige Note, kann Zitronenschale oder Zitronenmelisse hinzugefügt werden. Fischgewürze werden 
noch mit verschiedenen Gewürzzutaten und Kräutern verfeinert, die untereinander gut harmonieren, um das Fischgericht zu 
einer Delikatesse zu machen. (vgl. Heinrichson, 2017)

Folgende Gewürze und Kräuter sind Vorschläge, die sich aus der Recherchearbeit ergeben haben. Sie beziehen sich 
allgemein auf Fischgewürze, denn eine spezielle Auflistung an Kräutern für ein Karpfengewürz ist nicht bekannt. Die genaue 
Zusammensetzung der neuen Gewürzmischung wird vom NÖ Teichwirteverband in Absprache mit dem Kooperationspartner 
festgelegt.

Grundsätzlich gilt für die Zusammenstellung eines Karpfengewürzes, dass sich der Karpfen durch einen starken Eigengeschmack 
auszeichnet. Um diesen voll zur Geltung zu bringen, sind als Zutaten wenige Gewürze mit wenig intensivem Geschmack 
empfehlenswert. (vgl. Gute Küche Medien GmbH, o.J.)
Der klassische, schwarze Pfeffer kann durch Zitronenpfeffer oder durch weißen Pfeffer ersetzt werden, beide harmonieren 
besonders gut mit Fisch. Dem Fisch können verschiedenste Kräuter einen aromatisch würzigen Geschmack verleihen. 
Vorschläge dafür sind:

•	 Estragon
•	 Majoran (vgl. Wagner, o.J.)
•	 Glatte Petersilie
•	 Kerbel
•	 Muskatnuss
•	 Rosmarin
•	 Thymian (vgl. Kopp, o.J.)

20180604_Booklet_V12_Unterberger.indd   12 04.06.2018   17:08:56



Abb.16: Etikett Streudose

Abb.17: Beispiel Streudose
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Verpackung

Layout und Ausführung

Das Layout und die Farbgestaltung der Verpackung sind auf das Sortiment des Kooperationspartners anzupassen. Die Farben 
sollen hell und gedeckt sein, mit einer kräftigeren Leitfarbe, die an die verwendeten Gewürzzutaten erinnert. Die Schrift 
soll schlicht und ohne Serifen sein, um eine gute Lesbarkeit zu gewährleisten. Auf der Verpackung müssen aus rechtlicher 
Sicht bestimmte Informationen angeführt werden, wie beispielsweise mögliche Allergene, die enthalten sind. Genauere 
Informationen dazu sind im Kapitel „Rechtliches“ zu finden.

Auf der Verpackung ist die Handhabung des Karpfengewürzes einfach und verständlich anzuführen, um die Zubereitung des 
Karpfens für Hobbyköche zu erleichtern. Außerdem ist es sinnvoll, wenn eine Anleitung für die Zubereitung eines Karpfens bei 
jeder Packung enthalten ist, diese soll ebenfalls gut verständlich sein, um das Nachkochen einfacher zu gestalten. Wie genau dies 
umgesetzt wird, ist im nächsten Unterkapitel zu den einzelnen Verpackungsvorschlägen angeführt. Für Zusatzinformationen 
kann am Ende der Zubereitungsanleitung die Website des NÖ Teichwirteverbands und die des Kooperationspartners, sowie 
deren Kontaktinformationen, angeführt werden.

Verpackungsgrößen und Designvorschläge

Die im Unterkapitel „Kooperationspartner“ genannten Unternehmen führen unterschiedliche Verpackungen in ihrem 
Sortiment. Die Verpackung für das Karpfengewürz wird nach der Wahl des Kooperationspartners festgelegt, da sie auf dessen 
übliche Verpackungsgrößen angepasst werden soll. Folgende drei Beispiele sind mögliche Verpackungen, jeweils mit den 
entsprechenden Designvorschlägen. 

•	 Aluminium Streudose 35 g
Die Streudose ist als elegante Verpackung geplant, die in jeder Küche schön aussieht, ohne viel Platz wegzunehmen. 
Die Zubereitungsanleitung für Karpfen ist bei der Streudose auf der Rückseite des abziehbaren Etiketts angeführt. 
Dieses ist auf der Oberseite festgeklebt, das restliche Etikett ist abziehbar und wiederklebend.
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Abb.18: Etikett Karton Packung Abb.19: Beispiel Verpackung

Abb.20: Beispiel Probeverpackung
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•	 Karton Packung 35 g

Die Kartonverpackung ist als Nachfüllpackung für die Streudose gedacht, kann aber auch einzeln gekauft werden. Das 
Gewürz selbst ist in eine Plastikverpackung gefüllt. Durch ein Sichtfenster in der Kartonverpackung soll die Möglichkeit 
geboten werden, bereits beim Einkauf das Gewürz und dessen Farbe optisch zu beurteilen. Die Karpfenanleitung zur 
Zubereitung ist als Packungsbeilage im Karton enthalten.

•	 Kunststoff Probepackung 5 g

Die Probepackung ist eine Marketingmaßnahme und wird im gleichnamigen Unterkapitel genauer ausgeführt. Um die 
Kunststoffverpackung natürlich wirken zu lassen, kann sie mit mattem Lack oder mit einer Folie mit Papertouch-Effekt 
überzogen werden.
Die Zubereitungsanleitung für Karpfen ist auf der Vorderseite der Packung auf einem abziehbaren Etikett angeführt, 
welches wiederum auf einer Seite festklebt.
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Abb.21:Beispiele Fischgewürz
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Verantwortungsträger

Der NÖ Teichwirteverband stellt dem Kooperationspartner eine Ansprechpartnerin oder einen Ansprechpartner zur Verfügung, 
die oder der bei der Produktentwicklung mithilft, wobei die Auswahl der Gewürze und Kräuter gemeinsam von beiden 
Parteien getroffen werden soll. Der Teichwirteverband ist dabei der Experte für den Geschmack des Karpfens, während der 
Kooperationspartner Erfahrung beim Mischen von Gewürzen und Kräutern hat.
Vom NÖ Teichwirteverband werden Vorschläge für das Verpackungsdesign und für die Verpackungsgröße gemacht, die 
endgültige Ausführung davon wird vom Kooperationspartner übernommen, damit die Verpackung zum üblichen Stil des 
restlichen Sortiments passt.

Kooperationspartner

Ein Kooperationspartner kann den NÖ Teichwirteverband bei der Auswahl der Gewürze und Kräuter unterstützen. Außerdem 
kann die Infrastruktur des Partners für die Herstellung des Karpfengewürzes genutzt werden. Der Kooperationspartner verfügt 
auch über ein Netzwerk an Lieferanten und kann daraus die besten für die entsprechenden Zutaten des neuen Gewürzes 
auswählen. Er übernimmt den Verkauf des Karpfengewürzes über seine üblichen Vertriebswege, dies können beispielsweise 
ein Onlineshop, der Großhandel, Reformhäuser oder Bio-Läden sein. Die Entwicklung der Verpackung und des Designs wird 
mit dem NÖ Teichwirteverband abgesprochen, während die endgültige Konzeption der Verpackung vom Kooperationspartner 
übernommen wird, damit sie in sein Sortiment passt.

In den folgenden Absätzen werden vier mögliche Kooperationspartner beschrieben, die sich auf die Produktion von 
Gewürzmischungen und Kräutern spezialisiert haben. In der Auswahl des endgültigen Partners soll auf gemeinsame Werte mit 
dem NÖ Teichwirteverband geachtet werden, wie auf die Einstellung zur nachhaltigen Produktion und zu einer nachhaltigen 
Verpackung.

Sonnentor
Sonnentor wurde 1988 von Johannes Gutmann im 
Waldviertel gegründet. Alle Produkte von Sonnentor 
stammen aus biologischer Landw irtschaft. Aktuell bezieht 
Sonnentor seine Kräuter von rund 300 Bäurinnen und 
Bauern. Sonnentors Philosophie soll zeigen, dass nur eine 
biologische Landwirtschaft die einzige Alternative zu den 
Folgen von Monokultur und Überproduktion ist. Sonnentor 
produziert nicht nur Bio-Kräuter und Gewürze, sondern 
auch Tee, Kaffee, Kakao und weitere Nebenprodukte. 
Mittlerweile produzieren 400 Mitarbeiterinnen und 
Mitarbeiter die etwa 900 Produkte. Die Firma unterteilt ihre 
Produkte in „Produkte zum Ausprobieren“, Tees, Gewürze, 
Geschenke, Kaffee und Kakao, Süßes und Feinkost, Sirupe 
und Getränke, Produkte von Hildegard von Bingen, Linie für 
Kinder, Wellness und Kosmetik. (vgl. Gutmann, o.J.)

Abbildung 21 zeigt ein beispielhaftes Fischgewürz von 
Sonnentor. Die Gewürze sind jeweils in verschiedenen 
Verpackungsgrößen und -Designs erhältlich.
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Abb.22: Fischgewürz Wiberg

Abb.23: Fischgewürz Hela
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Wiberg

Die Firma Wiberg veredelt seit 1947 Gewürze aus aller 
Welt und ist in Salzburg angesiedelt. Die Firma hat weltweit 
Standorte und beschäftigt rund 600 Mitarbeiter. Ihr Ziel ist 
es, den Menschen beim Essen den höchsten Genuss und 
besondere Erlebnisse zu bieten. Wiberg produziert nicht nur 
Gewürzmischungen, sondern auch Essige und Öle, sowie 
Wursthüllen und Zutaten für Lebensmittelproduzenten. (vgl. 
Frutarom Savory Solutions Austria GmbH, 2016)
Die untenstehenden Abbildungen zeigen die beiden 
Gewürzmischungen aus Wibergs Sortiment.

Hela

Die Firma Hela gehört seit 30 Jahren zum Gewürzwerk Hermann 
Laue GesmbH. Die seit 1981 in Kärnten angesiedelte Firma 
gibt es seit 1974 und produziert spezielle Gewürzmischungen 
und Spezialartikel für den heimischen, aber auch für den 
südosteuropäischen Markt. Sie ist auf den wachsenden Bio- 
Markt aufgesprungen und produziert deshalb biologische 
Kräuter und Gewürze. Das Produktsortiment reicht von Ketchup, 
Senf, Saucen bis hin zu Gewürzen. Hela unterteilt die Gewürze 
in Standard Gewürze, Backgewürze, Gewürzmühlen, saisonale 
Gewürze und Einmachgewürze. (vgl. Hela Gewürzwerk 
Hermann Laue Gesellschaft m.b.H, 2010)

Hela hat zwei unterschiedliche Fischgewürze im Sortiment, 
diese werden in den Abbildungen dargestellt.

sNatureck

sNatureck ist ein Familienbetrieb, der seit 2007 besteht und sich in Gars am Kamp befindet. Der Betrieb führt eine eigene 
geschützte Marke mit dem Namen „HERBIOSAN`s natureck“, die sich auf die Verarbeitung von biologischen Kräutern, Wurzeln 
und Blüten spezialisiert. Sie ist mit dem Bio-Zertifikat ausgezeichnet. Sie bieten Kräuter und Gewürze in Kleinpackungen, 
sowie Kräutertees, Spezialmischungen, Kräuterkissen, Kräuterliköre und vieles mehr an. (vgl. Knöbl, 2017)

sNatureck führt bisher keine Fischgewürze im Sortiment. Aufgrund seiner Erfahrung mit Kräutern und Gewürzen ist es aber 
dennoch ein potentieller Kooperationspartner.
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Abb.24: Haubenkoch Andreas Döllerer

Abb.25: Probepäckchen von Sonnentor
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MARKETINGMASSNAHMEN

Produkteinführung

Wenn man ein Produkt am Markt etablieren möchte, wird dies als „Produkteinführung“ oder „Product Launch“ bezeichnet. In 
diesem Fall ist die Produkteinführung als Produktinnovation oder als Sortimentserweiterung in bestehende Märkte angedacht 
sein. Ein wichtiger Erfolgsfaktor, um ein Produkt auf den Markt zu bringen, ist, dass das Produkt und das Unternehmen eine 
Einheit bilden. Das Produkt soll direkt mit dem Unternehmen in Verbindung gebracht werden, aber auch umgekehrt sollte dies 
der Fall sein. (vgl. DIM Deutsches Institut für Marketing GmbH, o.J.)

Die Produkteinführung soll durch einen geeigneten Rahmen in Szene gesetzt werden, deshalb soll es eine Veranstaltung 
mit geladenen Gästen geben. Das Produkt steht dabei im Fokus, der Rest der Veranstaltung wird daran angepasst. Dieses 
Event soll beim Kooperationspartner stattfinden, der NÖ Teichwirteverband wird dabei eine tragende Rolle übernehmen und 
mitwirkender Veranstalter sein. Vor allem die Presse, Partner der Firma und Mitglieder des Teichwirteverbands sind Gäste der 
Produkteinführung. An sie wird per E-Mail eine Einladung verschickt und um eine Anmeldung bis zu einem Fixtermin gebeten, 
um sich bei der Organisation an die Gästezahl richten zu können. 

Aber auch interessierte Kochbegeisterte können sich für die Veranstaltung anmelden, für diese Gäste gibt es nur ein gewisses 
Kontingent. Hierfür kann eine Online Plattform genutzt werden, die sich auf Events und das Anbieten von Online-Ticketing 
spezialisiert hat, ein Beispiel hierfür ist Eventbrite.at.

Beim Event, soll eine Kochshow mit dem Haubenkoch Andreas 
Döllerer stattfinden. Der wichtigste Output dieser Show ist eine 
Assoziation des Produktes mit dem Event. Bei dieser Show wird 
die spezielle Gewürzmischung für den Karpfen vom Haubenkoch 
präsentiert. Der Karpfen mit der Gewürzmischung soll möglichst 
praktisch für die Gäste zubereitet werden. 

Der Haubenkoch Andreas Döllerer führt in Salzburg einen 
Familiengastbetrieb. Der Koch nimmt seine Inspiration aus den 
Salzburger Alpen, für die Andreas Döllerers Cuisine Alpine. Er ist 
die Nummer zwei von den 50 „Best Chefs Austria 2017“. Er 
kocht in der ORF-Kochsendung „Frisch gekocht“ und präsentiert 
dort seine Cuisine Alpine in der Rolle als Fernsehkoch. Die 
traditionelle Küche der Alpen neu zu interpretieren ist seine 
Leidenschaft. (vgl. Döllerer Genusswelten GmbH, o.J)

Probepäckchen als Giveaway

Zur Bewerbung des neuen Fischgewürzes können ab September 2019 Giveaways in Form von Probepäckchen verteilt werden. 
Sie können bei einem Einkauf in Reformhäuser dazugegeben werden, außerdem können Teichwirtinnen und Teichwirte sie 
ihren Kundinnen und Kunden zum Fischeinkauf beigeben. Bei diesen Probepäckchen soll ein Folder dabei sein, der über den 
NÖ Teichwirteverband und die Zubereitung von heimischen Fisch informiert, außerdem soll ein Rezept enthalten sein. 
Das Probepäckchen hat einen Inhalt von 5g und soll als Anreiz 
für die Kundinnen und Kunden dienen. Sie sollen dadurch die 
Lust verspüren einen Karpfen mit Hilfe der Gewürzmischung 
und beigelegtem Rezept zuzubereiten. Das beigelegte Rezept 
ist auf dem Folder zu finden. 

In diesem Folder können auch Informationen zum Thema 
Karpfen oder dem Teichwirteverband selbst enthalten sein. 
Der Idealfall wäre, anschließend eine große Packung beim 
Kooperationspartner zu kaufen und regelmäßig heimischen 
Fisch zu verspeisen. Die Skizze zeigt die Maße der 
Probepäckchen.
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ZEITPLAN

Aug Sept Okt Nov Dez

Kooperationspartner 
suchen

Detailbesprechung & 
Vertragsabschluss

Produktentwicklung
- Gewürzmischung

- Verpackungsdesign

 

Jan Feb März April Mai Juni Juli Aug Sept Okt

Produktentwicklung
- Gewürzmischung

- Verpackungsdesign

Kooperationspartner 
suchen:

- Gewürzproduzent
- Verpackungsproduzent

Produktion

Veran- 
stalung 

zur 
Produkt-
einfüh-
rung

Markt-
einfüh-
rung

interne 
Produkt-

verkostung
Listungsgespräch

Bewerbung der 
Werbemaßnahmen

Verteilung 
Probepackungen

Tab.1: Zeitplan Gewürzmischung

KOSTENPLAN

Produkteinführung

Einladung für Interessierte via Social Media (Facebook Werbung)	 100 €
Grafische Gestaltung der Einladung 1 Person (8h) 30€/h		  240 €
Anzeige in der Regionalzeitung 1/4 Seite 100x136mm		  2.421€
Showkoch Andreas Döllerer (3 Hauben)				    ca. 2.000 €

Mobile Küche
	 Kombidämpfer			   168 €
	 Elektroherd 4 Platten, mit Backrohr	90 €
	 Kühlschrank groß			  50 €
	 Küchenzubehör			   30 €
Lebensmittel fürs Showkochen		  200 €

Catering Schreiberhaus (Preise exkl. USt)
	 Getränke			   648 €
	 Essen				    812 €
	 Mitarbeiter 19€/h			  114 €

Technik (Preise exkl. Ust)
	 Stimmungslicht			   350 €
	 Tonanlage			   200 €
	 Projektor			   20 €	
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	 Leinwand			   60 €
	 Transportpauschale		  85 €
Bewerbung Social Media Post				    50 €
Giveaway – Probepäckchen
Probepäckchen (5000 Stück, 15g Füllmenge, 6,50x7cm)	 1.481,55 €
Gestaltung Folder 1 Person (8h) – 30€ pro Stunde		  240 €

RECHTLICHES

Lebensmittelkennzeichnung

Um alle rechtlichen Auflagen im Lebensmittelbereich zu erfüllen, werden die notwendigen Schritte auf die EU - 
Lebensmittelinformationsverordnung (vgl. VO (EU) 1169/2011) der WKO aus dem Jahr 2011 bezogen. Des Weiteren ist die 
Lebensmittelkennzeichnung der AK Wien vom Jahr 2017 für alle verpackten Lebensmittel wichtig, um eine richtige Deklaration 
der Gewürze gewährleisten zu können. Je nachdem, ob der Kooperationspartner üblicherweise seine Gewürze in Bio Qualität 
produziert oder nicht, muss das Karpfengewürz dementsprechend auch deklariert werden, dies wird in der EU – Verordnung 
834/2007 und 889/2008 definiert. Als ein wesentlicher Teil der EU – Bioverordnung, gilt die grundsätzlich zwingende 
Gentechnikfreiheit für die Bio Branche. (vgl. Schöffl, 2017)

Die rechtlichen Bedingungen dieser Verordnungen sind unter folgenden Links nachzulesen.

•	 Lebensmittelkennzeichnung der AK Wien:
https://media.arbeiterksammer.at/wien/PDF/Publikationen/Lebensmittelkennzeichnung_2017.pdf

•	 EU - Lebensmittelinformationsverordnung: 
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/PDF/?uri=CELEX:02011R1169-20140219&from=DE

Tipps für Kooperationen (inkl. Muster Kooperationsvertrag)

Eine Kooperation bedeutet eine überbetriebliche Zusammenarbeit und dies kann in vielerlei Formen erfolgen. Laut der 
Wirtschaftskammer Österreich gibt es vier verschiedene Kooperationsarten, zum Beispiel die formlose Kooperation, die 
projekt-/auftragsbezogene Kooperation, die Produktions-Kooperationen, die Vertriebspartnerschaften und die finanziellen 
Kooperationen. Je nachdem, welche Partnerschaft eingegangen wird, gibt es gewisse Grundelemente, die zu beachten sind. 
(vgl. Wirtschaftskammer Österreich, 2017) 
Des Weiteren besteht die Möglichkeit auf der WKO Homepage, ein Muster für den Kooperationsvertrag herunterzuladen. Die 
wichtigsten 11 Punkte, die im Kooperationsvertrag enthalten sein müssen, wurden im Muster definiert:

1.	 Vertragsparteien
2.	 Vertragsgegenstand
3.	 Dauer
4.	 Beiträge der Kooperationspartner
5.	 Geschäftsführung und Vertretung
6.	 Beschlussfassung
7.	 Gewinn-/Verlustbeteiligung
8.	 Haftung/Gewährleistung
9.	 Informationspflicht bzw. Geheimhaltung
10.	 Kennzeichnung
11.	 Sonstiges

(vgl. Wirtschaftskammer Österreich, 2013)

Als Tipp wird von der WKO vorgeschlagen, sich vor dem Treffen einer Entscheidung juristischen Rat einzuholen. Folgende 
Seiten der WKO geben zusätzlich eine Hilfestellung:

•	 Muster Kooperationsvertrag:
https://www.wko.at/service/vbg/netzwerke/Kooperationsvertrag_Muster_Werk.pdf

•	 Rechtliche Tipps für eine erfolgreiche Kooperation:
https://www.wko.at/service/wirtschaftsrecht-gewerberecht/Rechtliche_Tipps_fuer_erfolgreiche_Kooperationen.html

20180604_Booklet_V12_Unterberger.indd   19 04.06.2018   17:09:01



20

AUSGANGSSITUATION
Die Österreicherinnen und Österreicher entwickeln sich 
nach und nach zu einer nachhaltigen Konsumgesellschaft. 
Regionale Produkte aus einer nachhaltigen Produktion sind 
für viele Personen eine wichtige Voraussetzung für den Kauf 
ihrer Lebensmittel geworden. Mit einer Baumwolltragetasche, 
die man mehrfach wiederverwenden kann, wird das 
Bedürfnis der Konsumentinnen und Konsumenten nach 
nachhaltigen Verpackungsmaterialien gestillt. 
Vor einiger Zeit gab es schon eine gemeinsame 
Plastiktragetasche, welche die niederösterreichischen 
Teichwirtinnen und Teichwirte gerne weiterverwendet hätten, 
da diese auch bei den Kundinnen und Kunden gut ankam. 
Aus organisatorischen Gründen kam eine Nachbestellung 
dieser nicht zustande. 

BESCHREIBUNG DER IDEE

Durch die Tragetasche soll mit Hilfe des im später folgenden 
Unterkapitel „Umsetzung“ gezeigten Aufdrucks, eine Verbindung 

zu heimischem Fisch hergestellt werden. Um auch hier den 

Nachhaltigkeitsgedanken der Teichwirtschaft widerzuspiegeln wird 
auf Plastik verzichtet und eine Tragetasche aus Baumwolle verwendet, 

welche dann auch für weitere Einkäufe wiederverwendet werden kann.
Dadurch, dass die Konsumentinnen und Konsumenten die Tragetasche 

nicht nur für den Fischkauf, sondern auch anderweitig verwenden können, 
wird automatisch mehr Werbung für heimischen Fisch gemacht. 

ZIEL

Ziel dieser Maßnahme ist es, einen einheitlichen Auftritt 
der österreichischen Teichwirtinnen und Teichwirte zu 

ermöglichen. Des Weiteren soll den Konsumentinnen und 
Konsumenten eine nachhaltige Alternative zu den Standard-

Plastiksackerl geboten werden. Durch das Mitführen und die 
Verwendung der mehrfach verwendbaren Tragetaschen wird jede 

Konsumentin und jeder Konsument zum Werbeträger und bewirbt den 
Teichwirteverband sowie die Teichwirtinnen und Teichwirte. 

LEITIDEE
„Zeit für Karpfen – Zeit 

für Nachhaltigkeit“ dieser 
Leitspruch zeigt den nachhaltigen 

und regionalen Gedanken der 
österreichischen Teichwirtschaft. 

Menschen sollen auf die nachhaltige 
und vor allem regionale Teichwirtschaft 
aufmerksam gemacht werden um ein 

besseres Bewusstsein zu erzeugen.
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Abb.28: Tragetasche mit schwarz-weiß Logo

Abb.26: Moodboard der Zielgruppe für Tragetaschen

Abb.27: Tragetasche mit farbigen Logo
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ZIELGRUPPE

Die Zielgruppe besteht aus jenen Personen, die heimischen 
Fisch bei Teichwirtinnen und Teichwirten aus der Region 
einkaufen, also dem „Heimatliebenden“ Typen, der aus den 
qualitativen Interviews hervorgegangen ist. Sie achten sehr 
auf Nachhaltigkeit und schätzen regionale Produkte, weshalb 
versucht wird, so gut wie möglich auf „Plastiksackerl“ zu 
verzichten und unnötigen Müll zu vermeiden. Die Tragetasche 
aus Baumwolle kann mehrfach verwendet werden und erfüllt 
das Bedürfnis der Konsumentinnen und Konsumenten nach 
einem ökologischen und nachhaltigen Lebensstil. Zusätzlich 
soll die Tragetasche das „WIR-Gefühl“ der Teichwirtinnen 
und Teichwirte stärken und einen einheitlichen Auftritt in 
ganz Österreich ermöglichen. 

UMSETZUNG 

Die Tragetasche wird über den NÖ Teichwirteverband 
bestellt, und von diesem aus an die Teichwirtinnen und 
Teichwirte verteilt. Diese können sich die Tragetaschen 
entweder postalisch zusenden lassen, oder direkt beim 
NÖ Teichwirteverband abholen. Anschließend werden die 
Tragetaschen von den Teichwirtinnen und Teichwirten an 
die Konsumentinnen und Konsumenten, die bei ihnen 
einkaufen, abgegeben. Um hier nicht zu große Kosten zu 
verursachen, wird pro Sackerl ein Betrag von 50 Cent von 
den Konsumentinnen und Konsumenten einkassiert. Dieser 
Betrag ist marktüblich und den Konsumentinnen und 
Konsumenten vom Einkauf im Supermarkt bekannt.

Layout & Design

Nachfolgend ist ein Beispiel gegeben, wie die Tragetasche mit 
dem vorgeschlagenen Design aussieht. Die Hauptelemente 
sind ein grüner Karpfen, graue Luftblasen und das Logo 
„Zeit für Karpfen – Zeit für Nachhaltigkeit“. Zudem ist die 
Logoleiste mit den Förderlogos, sowie das Logo des NÖ 
Teichwirteverbandes darauf abgebildet. Diese können je nach 
Anbieter nur in schwarz-weiß aufgedruckt werden, da meist 
nicht mehr als vier Farben für den Druck möglich sind. Das 
angeführte Beispiel ist auch jenes, mit dem die Angebote von 
verschiedenen möglichen Kooperationspartnern eingeholt 
wurden.
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Verantwortungsträger

Die Verantwortung für die Bestellung der Tragetaschen obliegt dem NÖ Teichwirteverband. Dieser ist zusätzlich dafür 
verantwortlich, dass die Tragetaschen entweder an die Teichwirtinnen und Teichwirte versendet werden oder wann Sie die 
Tragetaschen beim NÖ Teichwirteverband in St. Pölten abholen können.

Kooperationspartner

Als mögliche Kooperationspartner wurden Absatzplus, Allbranded, Giffits und Promostore ausgewählt. Nachstehend ist eine 
Zusammenfassung der eingeholten Angebote sowie die Links zu den jeweiligen Tragetaschen zu finden, anhand dessen ein 
endgültiger Kooperationspartner ausgewählt werden kann. 

Zeitraum

Der Zeitraum dieser Maßnahme ist auf den Zeitraum beschränkt, in dem der Karpfen verkauft wird. Falls nach der Hauptsaison 
noch Tragetaschen übrig sind, können diese natürlich auch mit verarbeiteten Produkten, wie Aufstrichen oder geräuchertem 
Fisch verkauft werden.

ZEITPLAN

Juli August September ab Oktober

Angebots-
einholung 

verschiedener 
Anbieter

Entscheidung 
für Anbieter 

Druckfreigabe 

Lieferzeitraum
Teichwirtinnen 
und Teichwirte

Verkauf der Tragetasche 
solange der Vorrat reicht

Tab.2: Zeitplan  Tragetasche

KOSTENPLAN

Der Kauf und Druck wird vom NÖ Teichwirteverband mit den Geldern der Förderung bezahlt. 
Nachfolgend folgt eine Zusammenfassung verschiedener Angebote zur Bestellung der Tragetaschen. Bei allen Anbietern wurde 
eine Auflage von 7000 Stück angefragt. Diese Menge wurde gewählt, sodass jedes Mitglied des NÖ Teichwirteverbandes 
mind. 50 Stück zur Verfügung gestellt bekommt. 

Bei allen Anbietern haben die Tragetaschen Maße von 38 x 42 cm, wobei die bedruckbare Fläche sich meist auf 28 x 28 cm 
beschränkt, daher wurde bei allen Anbietern diese Größe gewählt.
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ANBIETER ARTIKEL-
BEZEICHNUNG

DRUCK-
INFOR-

MATIONEN

KOSTEN VERSAND LIEFER-
ZEITRAUM

KONTAKT

Promostore

Carolina 
Baumwoll-
Tragetasche 
natur (100 g/m² 
Baumwolle)

4 farbiger 
Transferdruck

Nettowert  
9.923,20€

In Netto-
wert inkl.
193,20€

Ca. 2-3 Wochen 
nach Druck-

freigabe

Janet Schelian
schelian@
promostore.de
+49 0201 94 
618 120

https://www.promostore.at/carolina-baumwoll-tragetasche-212865.html

Absatzplus

Einkaufstasche 
als Werbeartikel, 
beige, lange 
Tragegriffe (105 
g/m² Baum-
wolle)

Druck auf einer 
Seite

Nettowert
10.990€

Werden nach 
Aufwand 

berechnet

Ca 10–5 
Wochen nach 

Auftrags-
klarheit

Kristina Kalinovic 
kalinovic@
absatzplus.at
+43 01581 06 
56 - 20

https://www.absatzplus.at/einkaufstasche-beige-105360.html

All-branded

Carolina 
Baumwoll-
Tragetasche, 
beige (100 g/m² 
Baumwolle) Art.
Nummer 200-
11941100-023-
70-19

4 farbiger 
Siebdruck

Nettowert 
10.430€

Bruttowert
12.411,70€

Kundenservice 
Österreich
sevice@
allbranded.at
Tel. +43 0720 
8848 17

https://www.allbranded.at/Taschen/Baumwolltaschen/Carolina-Baumwolltasche.html

Giffits Baumwolltasche 
Urban Lang, 
natur, (115 g/m² 
Baumwolle) Art.-
Nr: 338480

3 farbiger 
Siebdruck 
(Logoleiste in 
schwarz-weiß)

Nettowert
7.565€

Werden 
übernommen

Ca. 15 
Tage nach 

Auftragsklarheit

Tuba Sahim
Tuba.sahim@
giffits.de
Tel. 040 2788 
201-698

https://www.giffits-werbeartikel.at/baumwolltasche-urban-lang-werbegeschenke-338480.htm

Giffits Baumwolltasche 
Urban Lang, 
natur, (115 g/m² 
Baumwolle) Art.-
Nr: 338480

2 farbiger 
Siebdruck 
(Design)
+ 1 farbiger 
Siebdruck 
(weiteres Logo 
-> Logoleiste in 
schwarz-weiß)

Nettowert
8.755€

Werden 
übernommen

Ca. 15 
Tage nach 

Auftragsklarheit

Tuba Sahim
Tu b a . s a h i m @
giffits.de
Tel. 040 2788 
201-698

https://www.giffits-werbeartikel.at/baumwolltasche-urban-lang-werbegeschenke-338480.htm

Tab.3: Zusammenfassung mit eingeholten Angeboten
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Abb.29: Logoleiste Förderung (Kirchmaier)
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RECHTLICHES 

In diesem Kapitel werden die rechtlichen Grundlagen, die für die Verwendung von Tragetaschen als Werbemittel relevant sind, 
erläutert.

Bei jedem publizierten Beitrag muss folgendes enthalten sein:

•	 Unionslogo

Auf allen Medien sollte das Logo in Farbe verwendet werden. Einfarbig ist das Unionslogo nur in begründeten Fällen 
zulässig. Das Logo muss deutlich sichtbar sein und hervorgehoben werden. Position und Größe müssen angemessen im 
Verhältnis des verwendeten Materials oder Dokumentes stehen. Mindesthöhe: 1 cm, bei kleinen Werbeartikeln mind.: 
5 mm. (vgl. Durchführungsverordnung (EU) Nr. 763/2014)
Wenn weitere Logos daneben abgebildet werden, muss das Unionslogo mindestens ebenso groß abgebildet werden. 
(vgl. Durchführungsverordnung (EU) Nr. 763/2014)

•	 Hinweis auf europäische Union

„Europäische Union“ muss immer vollständig ausgeschrieben werden. In Kombination mit dem Unionslogo können 
die Schriftarten Arial, Auto, Calibri, Garamond, Trebuchet, Tahoma und Verdana verwendet werden. Nicht erlaubt sind 
Kursivschrift, Unterstreichungen und weitere Texteffekte. (vgl. Abteilung Präs. 5 - Kommunikation und Service)
Der Text darf nicht mit dem Logo überschneiden, ansonsten ist die Positionierung nicht vorgegeben. Die Schriftgröße 
muss in angemessenem Verhältnis zum Logo stehen, je nach Hintergrund muss der Text in der Farbe Reflex Blue (RGB: 
0/51/153 CMYK: 100/80/0/0), Schwarz oder Weiß sein. (vgl. Durchführungsverordnung (EU) Nr. 763/2014)
Des Weiteren muss der Text „Mit Unterstützung von Bund, Land und Europäischer Union“ enthalten sein. (vgl. Abteilung 
Präs. 5 - Kommunikation und Service)

•	 Hinweis auf Meeres- und Fischereifonds

Das Unionslogo ist mit dem Zusatz: „Europäischer Meeres- und Fischereifonds: Hier investiert Europa in eine nachhaltige 
Fischerei.“ zu benutzen. (vgl. Abteilung Präs. 5 - Kommunikation und Service)

•	 Logoleiste

Neben dem Hinweis der fördergebenden Stellen gibt es eine eigene Logoleiste für die Förderkombination Bund-
Land-EU. Dies enthält wie unten zu entnehmen ist, das Logo des entsprechenden Bundeslandes und das Unionslogo 
inklusive dem Zusatz: Europäischer Meeres- und Fischereifonds: Hier investiert Europa in eine nachhaltige Fischerei. 
(vgl. Abteilung Präs. 5 - Kommunikation und Service)
Bei Printwerbemittel (Broschüre, Falt- und Mitteilungsblättern, Kursbescheinigungen, Veranstaltungseinladungen, 
Plakaten, etc.) muss die Logoleiste auf der ersten Seite/Titelseite gedruckt werden. (vgl. Abteilung Präs. 5 - Kommunikation 
und Service)
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Abb.30: Tragetasche V02

Abb.31: Tragetasche V03
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Urheberrecht

Bei Verwendung von jeglichem Bildmaterial darf das Urheberrecht nicht verletzt werden. 
Siehe dazu: https://www.ris.bka.gv.at/GeltendeFassung.wxe?Abfrage=Bundesnormen&Gesetzesnummer=10001848

Anbei finden Sie weitere mögliche Designvorschläge für die Tragetasche.
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AUSGANGSSITUATION

Heimische Fischarten haben in der Gastronomie ein 
sehr großes Potential. 41,2 % der Karpfenesserinnen 
und Karpfenesser, konsumieren ihren Karpfen laut der 
quantitativen Befragung in der Gastronomie. Ein noch 
höheres Potential stellt die Forelle dar, sie wird von 46,4 
% in der Gastronomie konsumiert. Der Zander wird sogar 
häufiger in der Gastronomie konsumiert als zuhause, 
mit zirka 70 %. Des Weiteren wurde durch qualitative 
Interviews herausgefunden, dass sich die Probandinnen 
und Probanden Kostproben, Fischwochen und ein größeres 
Angebot an heimischen Fischarten wünschen und sehr gut 
vorstellen können. Sehr viele Probandinnen und Probanden 

der quantitativen Befragung, nämlich fast ein Drittel  
(29,6 %), haben noch nie Karpfen gegessen und dafür gibt 

es bei 54,9 % keinen bestimmten Grund. Dadurch ergibt sich 
für den heimischen Fisch und vor allem für den Karpfen ein sehr 

hohes Potential in der Gastronomie.

BESCHREIBUNG DER IDEE
In ausgewählten Restaurants und Haubenküchen werden 

Karpfenwochen eingeführt, bei denen Karpfen aus österreichischen 
Teichen in unterschiedlichsten Variationen angeboten wird. Diese sind 

den Wildwochen, die bereits in sehr vielen Gastronomiebetrieben erfolgreich 
angeboten werden, ähnlich. Der Fisch soll durch die Karpfenwochen in den 

Mittelpunkt gerückt werden und zu mehr Verzehr von Karpfen führen. Ein 
Hauptaugenmerk dieser Aktion ist es auch, dass der Karpfen den Österreicherinnen 

und Österreichern als qualitativ hochwertiges Produkt, welches er ist präsentiert 
wird um den Menschen zu verdeutlichen, dass er ein besonderer 

Leckerbissen aus regionaler Produktion ist. Zusätzlich bieten 
Karpfenwochen den Personen, die selbst keinen Fisch 

zubereiten können oder wollen, die Möglichkeit ein nachhaltiges 
Qualitätsprodukt aus der Region verspeisen zu können.

ZIEL

Ziel der Karpfenwochen ist es, mehr Personen die Möglichkeit zu bieten, Karpfen 
zu verspeisen und dabei gleichzeitig den Karpfen als Qualitätsprodukt aus der 
Region in den Mittelpunkt zu stellen. Somit kann ein höherer Preis verlangt 
werden. Da die Karpfenwochen nur im Herbst in den Gastronomiebetrieben 
stattfinden, wird gezeigt, dass das Produkt saisonal und dadurch etwas 
Besonderes ist, da der Karpfen nicht das ganze Jahr erhältlich ist. 

LEITIDEE

Zeit für Karpfen – 
Zeit für Genuss. Unter dieser 

Leitidee stehen die Karpfenwochen. 
Die Personen sollen sich Zeit für das 

besondere Produkt aus der Heimat 
nehmen und in den Genuss kommen 
ein regionales Produkt in Gesellschaft 

zu verzehren.
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Abb.32: Moodboard Zielgruppe Karpfenwochen

27

ZIELGRUPPE

Mithilfe der Karpfenwochen können alle vier bereits zu 
Beginn definierten Zielgruppen angesprochen werden.
Für den „Heimatliebenden“ und den „heimatliebenden 
Ausreißer“ bieten die Karpfenwochen eine ausgezeichnete 
Gelegenheit auch in der Gastronomie regionalen, 
nachhaltigen Fisch zu genießen. Zusätzlich werden sie 
für neue Rezeptideen und Zubereitungsmöglichkeiten für 
Karpfen inspiriert.

Neues zu probieren und Abwechslung zu herkömmlichen 
Gerichten zu schaffen, sind genau das Richtige für den 
„spontanen Typen“. Die Karpfenwochen bieten ihr oder 
ihm die Gelegenheit Karpfen zu probieren und zusätzlich ein 
nachhaltiges Produkt zu essen.

Auch für den „bequemen Typen“ sind die Karpfenwochen 
von Vorteil. Genussvoll kann sie oder er einen Karpfen zu 
sich nehmen, muss dafür über keine besonderen Fähigkeiten 
oder Kenntnisse in der Zubereitung verfügen und kann sich 
verwöhnen lassen.

UMSETZUNG

Bei der Maßnahme „Einführung von Karpfenwochen“, 
werden Kooperationen zwischen den Teichwirtinnen und 
Teichwirten und Gastronomiebetrieben eingegangen. 
Diese werden zusätzlich vom Teichwirteverband 
unterstützt. Für die Karpfenwochen werden österreichweit 
Gastronomiebetriebe ausgewählt, die auf Regionalität 
achten. Unter anderem kommen hier auch Haubenküchen 
in Frage, um ein gewisses Preisniveau erreichen zu können. 
Mögliche Kooperationspartner, die einerseits über ein bis 
zwei Hauben verfügen und/oder andererseits auf regionale 
Produkte achten, sind in folgender Liste aufgereiht. Es 
werden hauptsächlich Lokale aufgelistet, die regionale 
oder österreichische Küche anbieten und laut „Restaurant 
Ranglisten.at“ bewertet wurden. 

Diese Liste ist nur beispielhaft und nicht vollständig, 
diese Marketingmaßnahme kann auch mit anderen 
Gastronomiebetrieben, die sich in der Umgebung der 
Teichwirtinnen und Teichwirte befinden, umgesetzt werden. 
Der erste Kontakt muss von den Teichwirtinnen und 
Teichwirten aufgenommen werden, der diese beliefern 
möchte. Die Karpfenwochen dauern zwei bis drei Wochen 
und finden in den Monaten November und Dezember statt. 
Wie oft die Lokale von den Teichwirtinnen und Teichwirten 
beliefert werden und wie die Lieferung von statten geht, ist 
individuell zu lösen. 

Während der Karpfenwochen sollen sowohl Vorspeisen 
als auch Hauptspeisen angeboten werden. Zirka drei 
unterschiedliche Vorspeisen sollen den Kundinnen und den 
Kunden zur Auswahl stehen. Zum Beispiel können eine Suppe, 
ein Karpfen-Cocktail und ein Räucherkarpfen angeboten 
werden, um etwas Abwechslung zu erhalten und somit 
auch den Personen die Möglichkeit bieten Karpfen zu essen, 
die kein Hauptgericht mit Karpfen wollen. Ebenfalls soll 
bei den Hauptspeisen eine breite Variation von zirka sechs 
Karpfengerichten zur Verfügung stehen, wie zum Beispiel 
Nudeln mit Karpfen, ein Burger, Laibchen mit Karpfen, 
Karpfen in gegrillter, gebratener oder gebackener Form.

Beworben werden die Karpfenwochen einerseits von 
den Gastronomiebetrieben selbst, aber andererseits auch 
von den Teichwirtinnen und Teichwirten, die den Karpfen 
verkaufen (insofern sich der Gastronomiebetrieb in der 
Nähe befindet). Für die Werbemaßnahmen werden den 
Gastronomiebetrieben drei mögliche Layout Varianten 
für Flyer und Plakate angeboten, von denen sie sich ein 
Layout auswählen und mithilfe von Logo und Namen 
individualisieren können. Die Betriebe können jedoch auch 
selbst Werbematerialien gestalten. Die Druckkosten obliegen 
dem jeweiligen Gastronomiebetrieb. Die Werbematerialien 
sollen bereits drei Wochen vor dem Termin der jeweiligen 
Karpfenwoche ausgehändigt und aufgehängt werden.
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LOKAL BUNDESLAND, ORT HAUBE, KÜCHE
Zur Dankbarkeit Burgenland, Podersdorf 1 Haube, regionale Küche

Greisslerei beim Taubenkobel Burgenland, Schützen am Gebirge 2 Hauben, regionale Küche

Trippolt´s Zum Bären Kärnten, Bad St. Leonhard im Lavanttal 2 Hauben, regionale Küche

Götzlstube Kärnten, Faak am See 2 Hauben, regionale Küche

Tschebull Kärnten, Faak am See regionale Küche

Gourmetstube Kärnten, Feld am See 2 Hauben, regionale Küche

Gannerhof Kärnten, Innervillgraten 2 Hauben, regionale Küche

Sonnleitner Kärnten, Kötschach-Mauthen 2 Hauben, österr. Küche

Leon Kärnten, Pörtschach 2 Hauben, regionale Küche

Bucklige Welt Niederösterreich, Bad Schönau 2 Hauben, regionale Küche

Taverne am Sachsengang Niederösterreich, Groß Enzersdorf regionale Küche

Kalteis Niederösterreich, Kirchberg an der 
Pielach

1 Haube, regionale Küche

Das Wolf Niederösterreich, Langenlebarn 2 Hauben, regionale Küche

Schmutzer Niederösterreich, Winzendorf-
Muthmannsdorf

2 Hauben, regionale Küche

Weinwirt Oberösterreich, Bachmanning 1 Haube, gut bürgerliche Küche

Almtalhof Oberösterreich, Grünau im Almtal 1 Haube, österr. Küche

Lackner Oberösterreich, Mondsee 2 Hauben, österr. Küche

Atmosphere Oberösterreich, Ried im Innkreis 2 Hauben, moderne Klassik

Keplinger Wirt Oberösterreich, St. Johann am Wimberg 2 Hauben, regionale Küche

Rahofer Oberösterreich, Steyr

1 Haube

Zirbelzimmer Salzburg 1 Haube, regionale Küche

Gasthof Wintersellgut Salzburg, Annaberg-Lungötz 2 Hauben, regionale Küche

Unterbergerwirt Salzburg, Dorfgastein 2 Hauben, regionale Küche

Hecht Salzburg, Godlegg 2 Hauben, regionale Küche

Döllerers Wirtshaus Salzburg, Golling an der Salzach 2 Hauben, österr. Küche

Das Kleine Restaurant Salzburg, Hinterglemm 2 Hauben, Bio-Produkte

Schloss Restaurant Salzburg, Hof bei Salzburg 2 Hauben, regionale Küche

Echt. Gut Essen. Salzburg, Leogang 2 Hauben, klassische Gourmetküche

Kirchenwirt Salzburg, Leogang 2 Hauben, regionale Küche
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LOKAL BUNDESLAND, ORT HAUBE, KÜCHE
Hubertusstube Salzburg, Neustift im Stubaital 2 Hauben, österr. Küche

Erlhof Salzburg, Zell am See 2 Hauben, österr. Küche

 

Safenhof Steiermark, bad Waltersdorf 1 Haube, regionale Küche

Zur Hube Steiermark, Gleinstätten 2 Hauben, regionale Küche

Nullneun Steiermark, Graz 1 Haube, regionale Küche

Thaller Steiermark, St. Veit am Vogau 2 Hauben, regionale Küche

Schloss-Taverne Steiermark, Zeltweg 2 Hauben, regionale Küche

Gründler´s Gourmet-Stüberl Tirol, Achenkirchen 2 Hauben, saisonale-regionale Küche

Gebrüder Winkler Tirol, Aurach bei Kitzbühel regionale Küche

Sigwart´s Tiroler Weinstubn Tirol, Brixleg 2 Hauben, österr. Küche

Tirolerhof Tirol, Dölsach 2 Hauben, regionale Küche

Unterwirt Tirol, Ebbs 2 Hauben, regionale Küche

Der Bär Tirol, Ellmau 2 Hauben, regionale Küche

Zedern Klang Tirol, Hopfgarten in Defereggen 1 Haube, regionale Küche

Schöneck Tirol, Innsbruck 2 Hauben, regionale Küche

Schwarzer Adler Tirol, Innsbruck 1 Haube, regionale Küche

Fliana Tirol, Ischgl 2 Hauben, regionale Küche

Stiar Tirol, Ischgl regionale Küche

Inside Tirol, Matrei im Osttirol regionale Küche

Ötztaler Stube Tirol, Sölden 2 Hauben, österr. Küche

Tiroler Jagdstube Tirol, Sölden 2 Hauben, regionale Küche

Gams Vorarlberg, Bezau 1 Haube, regionale Küche

Zum Verwalter Vorarlberg, Dornbirn 2 Hauben, österr. Küche

Almhof Vorarlberg, Kleinwalsertal – Riezlern regionale Küche

Schulhus Vorarlberg, Krumbach 2 Hauben

Schulhus Vorarlberg, Krumbach 2 Hauben

Wunderkammer Vorarlberg, Lech 2 Hauben, österr. Küche, 

Lechtaler Stube Vorarlberg, Lech 2 Hauben, regionale Küche

Montafoner Stube Vorarlberg, St. Gallenkirch 1 Haube

Anna Sacher Wien 2 Hauben, regionale Küche

Zum Schwarzen Kameel Wien 2 Hauben, österr. Küche

Freyenstein Wien 2 Hauben, regionale Küche

Rote Bar Wien 2 Hauben, regionale Küche

Herzog´s Wirtshaus Wien 1 Haube, regionale Küche

Weibels Wirtshaus Wien 1 Haube, regionale Küche

Bristol Lounge Wien 2 Hauben, regionale Küche

Lebenbauer Wien 1 Haube, regionale Küche

Zum weißen Rauchfangkehrer Wien regionale Küche
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KARPFENWOCHEN

YBBSERSTRASSE 15 
3250 WIESELBURG

Gasthof Teichwirt

www.gasthof@teichwirt.at

Öffnungszeiten: 
MI-SA: 10:00-23:00 Uhr
Sonntag: 08:00-23:00 Uhr

Bitte um Tischreservierung unter: 01234 5678 909

01.11-14.11.2018

30

September Oktober November Dezember

Kontaktaufnahme

Werbung

Detailbesprechung:
Preis & Lieferung

Karpfenwochen
(durchgehend) 2-3 Wochen je Lokal

ZEITPLAN

KOSTENPLAN

Druckkosten für Werbemittel: 

Die Kosten obliegen den Lokalbesitzerinnen und Lokalbesitzern, diese belaufen sich auf:
50 Stück 	 A2 Plakate 135 g/m2 		  35,70 € (Brutto)
50 Stück		 A5 Flyer 	    135 g/m2		  25,64 €  (Brutto)
(vgl. Onlineprinters GmbH, o.D.)

Produkte und Lieferung: Der Preis für den Karpfen sowie die Anlieferung wird individuell vereinbart. 

RECHTLICHES

Mithilfe eines Kooperationsvertrages sollen folgende Punkte rechtlich abgeklärt werden:
•	 Abnahmemengen
•	 Preis
•	 Lieferung & zuständige Verantwortlichkeit der Sicherstellung der Kühlkette während der Lieferung
•	 Qualitätssicherung
•	 Bildrechte für Werbemittel

Auf den drei folgenden Seiten werden die drei möglichen grafischen Varianten dargestellt.

Tab.4: Zeitplan Gastronomie
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KARPFENWOCHEN

YBBSERSTRASSE 15 
3250 WIESELBURG

Gasthof Teichwirt

www.gasthof@teichwirt.at

Öffnungszeiten: 
MI-SA: 10:00-23:00 Uhr
Sonntag: 08:00-23:00 Uhr

Bitte um Tischreservierung unter: 01234 5678 909

01.11-14.11.2018
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KARPFENWOCHEN
01.11-14.11.2018

Variationen und Spezialitäten vom Karpfen

GASTHOF ZUR TRAUBE

Ybbserstraße 15
3250 Wieselburg
01234 5678999

YBBSERSTRASSE 15 
3250 WIESELBURG
01234 678999

KARPFENWOCHEN
01.11-14.11.2018

GASTHAUS ZUR TRAUBE
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KARPFENWOCHEN
01.11-14.11.2018

Variationen und Spezialitäten vom Karpfen

GASTHOF ZUR TRAUBE

Ybbserstraße 15
3250 Wieselburg
01234 5678999

YBBSERSTRASSE 15 
3250 WIESELBURG
01234 678999

KARPFENWOCHEN
01.11-14.11.2018

GASTHAUS ZUR TRAUBE
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Blogs sind ein Kommunikations- und Vermarktungsmittel und 
liegen immer mehr im Trend. (vgl. Papasabbas, 2015) Zudem 
sorgen sie für einen ständigen und sehr persönlichen Dialog 
mit ihren Kunden. (vgl. Wright, 2006, S. 15) Insbesondere 
für Unternehmensblogs (Corporate Blogs) gilt es bei der 
Erstellung von Blogeinträgen Werte wie Authentizität, 
Ehrlichkeit und Sachkenntnis zu wahren. (vgl. Wright, 2006, 
S. 21)

AUSGANGSSITUATION

Aus der quantitativen Befragung ging hervor, dass 18,2 % 
der Personen keinen Fisch kaufen, weil zu wenig Werbung 
dafür gemacht wird. Von jenen Probandinnen und Probanden, 
die schon heimischen Fisch kaufen, sehen 32,2 % die 

Schwierigkeit beim Kauf von heimischen Fisch ebenfalls darin, 
dass zu wenig Werbung dafür gemacht wird. Hier bietet ein 

Blog eine günstige Alternative, um Werbung für Fisch zu machen 
und gleichzeitig Informationen und Wissen zu vermitteln.

Zusätzlich haben in der quantitativen Befragung 22 Personen (von 
298 Befragten) angegeben, dass sie keinen heimischen Fisch kaufen. 

40,9 % der Probandinnen und Probanden kaufen keinen heimischen 
Fisch, weil die Zerlegung und Zubereitung eine Herausforderung ist. 

Auf die Frage, was es benötigen würde, damit mehr Menschen Karpfen 
kaufen, wurden Rezeptideen und Zubereitungsmöglichkeiten mit Abstand 

am häufigsten genannt, nämlich 151 mal, das sind 26 %. Auch dieses Problem 
könnte durch Kochrezepte, Zubereitungs- und Zerlegungsvideos gelöst werden.

Zudem ist dies eine gute Möglichkeit, die Fragen, welche laufend beim 
Niederösterreichischen Teichwirteverband per Mail einlangen, wie 

beispielsweise „Was versteht man unter Sömmrigkeit?“ zu 
beantworten. Hier kann direkt auf den Blog verlinkt werden, 

wodurch Zeit eingespart werden kann.

BESCHREIBUNG DER IDEE

Für die Erstellung des Blogs soll eine eigene Website eingerichtet werden, 
die laufend mit aktuellen Themen bespielt wird. Dort werden die Fragen 
der Konsumentinnen und Konsumenten beantwortet und sie können 
verschiedene Themenschwerpunkte nachlesen. Zudem soll hier die 
Möglichkeit geschaffen werden, die Zubereitung und Zerlegung zu 
vereinfachen. Dies soll sowohl durch Videos, in denen Tipps und Tricks zur 
Zubereitung gezeigt werden, als auch durch verschiedene Rezeptideen 
erfolgen. Durch laufende Informationen und interessante Themenbereiche 

LEITIDEE
Unter der Leitidee 

„Zeit für Karpfen – Zeit für 
Durchblick“ soll Wissenswertes 

rund um das Thema Teichwirtschaft 
in einem Blog übersichtlich aufbereitet 

werden. Die Besucherinnen und 
Besucher haben die Möglichkeit nach 
verschiedenen Kategorien zu filtern, um 
schnell Antworten auf ihre Fragen zu 

erhalten.
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Abb.33: Moodboard der Zielgruppe von Blogs 
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soll außerdem etwas Abwechslung geschaffen werden. 

Nutzen für den Teichwirteverband 

Durch einen Blog können die Leserinnen und Leser Aktuelles über die Teichwirtschaft erfahren, sowie persönlich dazu Stellung 
nehmen. Blogs erlauben es eine Beziehung zu den Konsumentinnen und Konsumenten aufzubauen und diese auch zu pflegen. 
Das Marketing geht immer weiter weg vom Informationsfluss in Richtung Kommunikation, die auf Gegenseitigkeit beruht. 
(vgl. Wright, 2006, S. 22) Zudem stärken Blogs die Kundenbindung, da die Konsumentinnen und Konsumenten laufend 
verfolgen können, was beim Niederösterreichischen Teichwirteverband vorgeht. (vgl. Wright, 2006, S. 25)
Außerdem garantiert die Blogkommunikation mit begeisterten Leserinnen und Lesern, dass diese ihren Freunden oder 
möglicherweise auch ihrer Community davon erzählen. Weitere Vorteile von Blogs sind der Wissensaustausch sowie das 
Schaffen von Vertrauen. (vgl. Wright, 2006, S. 40)

ZIEL

Das Ziel der Maßnahme Blogs ist es, mit Interessierten zu kommunizieren und dass diese an ihre gewünschten Informationen 
gelangen. Zudem sollen dadurch bestehende Kundinnen und Kunden stärker an den Teichwirteverband und seine Mitglieder 
gebunden werden. Im Zuge dieser Maßnahme soll außerdem Werbung für heimischen Fisch gemacht, sowie Wissen über 
Teichwirtschaft vermittelt werden. 

ZIELGRUPPE

Die Zielgruppe der Maßnahme Blogs ist sehr divergierend. 
Allgemein sollen damit Personen angesprochen werden, die 
sich vorerst im Internet oder über Blogs informieren. Laut 
„Faktenkontor“ waren 2016 in Deutschland die häufigsten 
Nutzerinnen und Nutzer von Blogs zwischen 20 und 29 Jahre 
alt. 37 % der befragten Personen diesen Alters gaben an, 
regelmäßig Blogs zu lesen. (vgl. Faktenkontor, 2017)
Ebenfalls sind zukünftige Teichwirtinnen und Teichwirte als 
Zielgruppe interessant. Sie können sich vorab über wichtige 
Themen informieren und Fragen stellen. Da im Blog auch 
die Teichwirtinnen und Teichwirte vorgestellt werden und 
herausgefunden werden kann, wo heimischer Fisch zu finden 
ist, ist der Blog auch für potentielle Kundinnen und Kunden 
einen Besuch wert. Daneben zählen all jene, die sich für die 
Teichwirtschaft interessieren, als Zielgruppe.

UMSETZUNG

Für die Erstellung eines Blogs des Niederösterreichischen 
Teichwirteverbandes wird empfohlen eine eigene Website 
dafür einzurichten. Für die Einrichtung des Blogs wird eine 
Person für einen Monat à 40 Stunden angestellt. Danach 
wird die Anstellung auf Teilzeit reduziert. Nachfolgend 
werden die einzelnen Schritte, wie ein Blog erstellt werden 
kann, aufgelistet.

1. Domain auswählen

Vorschläge für noch freie Domains:	
•	 www.teichwirteverband-noe.blog
•	 www.blog-teichwirteverband-noe.at
•	 www.teichwirteverband-noeblog.at
•	 www.zeitfuerkarpfen.blog
•	 www.zeitfuerkarpfen.at
•	 Blog.zeitfürkarpfen.de
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2. Hosting-Anbieter wählen

Vorschläge für Hosting-Anbieter:	

•	 Hoststar
•	 1und1
•	 One

Drei Anforderungen: 

•	 Freier Webspace
•	 PHP
•	 MySQL-Datenbank

Diese Anbieter wurden genauer analysiert und aufgrund des 
Preises und den Möglichkeiten gefiltert.
 
3. Content Management System auswählen

Vorschläge für CMS:

•	 Wordpress
•	 Typo3
•	 Joomla!

Das gewählte Blog-Content Management System 
anschließend installieren.

4. WordPress-Blog konfigurieren

•	 Theme auswählen (Grunddesign und Funktionen 
bereits vorgegeben)

•	 Plugins installieren

5. Inhalte schreiben, sowie bereits vorhandene 
Texte und Bilder hochladen

Navigation des Blogs

Der Blog soll in folgende Kategorien gegliedert werden:

•	 Über uns - Kennst du schon?
- Der Teichwirteverband  
- Vereinsgeschichte 
- Vorstellung der Mitglieder
- Leistungen
- Mitglied werden?

•	 Häufig gestellte Fragen – schon nachgefragt?
Hier finden jene Fragen Platz, welche laufend an den 
NÖ Teichwirteverband gestellt werden. Dies können 
beispielsweise Folgende sein:

- Was bedeutet Sömmrigkeit?
- Wofür brauche ich einen Mönch?

•	  Wissenswertes – schon gewusst?
- Fischlexikon (Begrifflichkeiten aus der Teichwirtschaft 
wie Sömmrigkeit, Aquakultur, Was ist ein Teich, 
Mönch, Zapfen, Bespannen, Hälteranlagen …)
- Karpfen (alle Themen, die sich rund um den Karpfen 
drehen, wie beispielsweise nachhaltigste Fischart, 
Naturnahrung, Fischanatomie, Herkunft des Karpfens, 
Fettgehalt, Schutzmarke „Waldviertler Karpfen“…)
- Fischzucht und ihre Herausforderungen (beispielhafte 
Themen, wie Überfischung der Meere „der Haken 
am Meeresfisch“, Fischotter, Sauerstoffmangel im 
Karpfenteich durch Hitze, …)
- Videos (alle möglichen Themen)
- Teichwirtschaft (alles rund um die Teichwirtschaft, 
wie beispielsweise die Tradition der Teichwirtschaft, 
Abfischen, Unterschiede zu anderen Formen der 
Fischproduktion, …)

•	 Rezepte – Schon probiert?
- Tipps und Tricks (Tipps, wie man einen Fisch richtig 
grillt, wie erkennt man frischen Fisch?, Zubereitung 
für Fisch, Heimische Fischarten, Inhaltsstoffe der 
Fische, wie filetiert man richtig?, Fisch richtig würzen, 
schröpfen, …)
- Karpfen
Dazu können Rezepte aus dem Buch „Karpfen 
kulinarisch“ verwendet werden. 
Diese Kategorie kann noch einmal in Vorspeisen und 
Hauptspeisen unterteilt werden.
- Forelle (falls weitere Fischarten aufgenommen 
werden)
- Zander ..
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•	 Neuigkeiten – Schon gehört?
- Karpfenkönigin
- Karpfenkampagne

Kinderbuch
Tragetasche

•	 Veranstaltungen

•	  Lust auf Fisch? - Schon besucht?
- Kauforte

Kauforte von Teichwirten nach Regionen
- Genussorte

Verknüpfung mit Karpfenwochen 
Weinbauerinnen und Weinbauern
Thermen 

MARKETINGMASSNAHMEN

Der Blog soll auf der Website des NÖ Teichwirteverbandes -am besten in der Navigation integriert- verlinkt werden. Dies 
erhöht zusätzlich die Chance im Suchmaschinenranking weiter oben positioniert zu werden. Auch in E-Mail Signaturen oder 
eigenen Social Media Präsenzen wie beispielsweise auf der Facebook-Seite der Landwirtschaftskammer kann man die Blog 
URL verlinken. 
Zudem soll die Möglichkeit genutzt werden in diversen Gruppen auf den Social-Media-Kanälen den Blog zu teilen.
 
Mögliche Blogger-Gruppen auf Facebook:

GRUPPENNAME ANZAHL DER MITGLIEDER LINK ZUR GRUPPE

Blog Blogger 5.264 https://www.facebook.com/groups/BlogBlogger1/

Blogging 10.225 
https://www.facebook.com/photo.php?fbid=101572
94269947786&set=gm.1655828231183184&type=
3&theater

Speisen aus heimischen Fischen 30
https://www.facebook.com/
groups/852742891483649/about/

Tab.5:Blogger-Gruppen auf Facebook 

Zudem könnten die Betriebe, die dem niederösterreichischen Teichwirteverband angehören, den Blog auf ihrer Website 
verlinken: 

•	 www.biofisch.at/einkaufen/ - Verlinkung auch auf den Social Media Plattformen des Betriebes möglich
•	 www.fischer-ankern.info/
•	 www.yspertaler-fisch.at/
•	 www.waldreichs.at/
•	 www.schlossfischerei-litschau.at/
•	 www.waldviertler-fische.at/
•	 www.gutdornau.at/
•	 www.waldviertelfisch.at/
•	 www.kinsky-heidenreichstein.at/
•	 www.petersland.at/
•	 www.stiftgeras.at/de
•	 www.anglerparadieshessendorf.at/
•	 www.gallien.at/
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Abb.34: Visitenkarte Vorderseite Abb.35: Visitenkarte Rückseite
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Postingbeispiele: 

ZEIT FÜR KARPFEN – ZEIT FÜR DURCHBLICK 

Dir liegt die Umwelt am Herzen? Du wolltest schon immer mehr über den Karpfen erfahren? Du suchst neue, kreative 
Rezeptideen und Zubereitungsmöglichkeiten für Fisch? Du interessierst dich für die Teichwirtschaft? Dann schau doch einmal 
in dem neuen Blog des Niederösterreichischen Teichwirteverbandes einmal vorbei unter: www.zeitfuerkarpfen.blog

Im Zuge der Karpfenkampagne des niederösterreichischen Teichwirteverbandes mit Studierenden des Campus Wieselburg 
der Fachhochschule Wiener Neustadt wurde ein eindrucksvoller Blog kreiert. Hier dreht sich alles um die Themen rund um 
heimischen Fisch und Nachhaltigkeit. Hier findest du auch neue, kreative Rezeptideen und Zubereitungsmöglichkeiten für 
heimischen Fisch! Schau doch einmal vorbei unter: www.zeitfuerkarpfen.at

Du weißt nicht wo du heimischen Fisch kaufen kannst? Geschweige denn wie man diesen zubereitet? Hier findest du alles 
über heimischen Karpfen und Tipps und Tricks für die Zubereitung!

Zudem können auf Veranstaltungen des Teichwirteverbandes sowie auch auf den verschiedenen Abfischfesten oder auch auf 
diversen Schulungen Visitenkarten verteilt werden.

Zu Beginn werden 2500 Stück gedruckt und an den NÖ Teichwirteverband ausgehändigt. Diese Visitenkarten können bei 
Schulungen und den diversen Veranstaltungen des NÖ Teichwirteverbandes ausgeteilt werden. Ebenso können Visitenkarten 
an die Vorstandsmitglieder übergeben werden, welche diese dann bei Bedarf verteilen.

Auch in der App und auf der Website der anderen Projektgruppe Fair Fish kann der Blog verlinkt werden, um eine größere 
Reichweite zu generieren.

WISSENSWERTES ÜBER BLOGS

Im folgenden Kapitel wird kurz darauf eingegangen, was bei der Verwendung eines Blogs wichtig ist, um eine gute Reichweite 
erzielen zu können.
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Suchmaschinenoptimierung

Onpage-Optimierung

Die Onpage-Optimierung, auch „Optimierung im Quelltext“ genannt, umfasst alle Optimierungen, welche direkt innerhalb 
einer Webseite durchgeführt werden. Sie bilden die Basis für ein gutes und dauerhaftes Suchmaschinen-Ranking. (vgl. Fuchs 
Media Solutions, o.J.) 

•	 Inhalt
Durch einzigartige Texte kann man sich klar von anderen Webseiten abheben. Wichtig dabei ist die Rechtschreibung, 
zudem wird eine Mindestlänge pro Text von 150-200 Wörtern empfohlen, um eine Basis für die Google Analyse zu 
haben. 

•	 Keywords
Pro Artikel sollte ein Thema mit 1-2 Hauptkeywords im Fokus stehen. Diese sollen dann im Text mehrfach verwendet 
werden, die Keyword-Density von 3 – 4 % soll erreicht werden.

•	 Textstruktur
Der Text soll gut strukturiert werden, Zwischenüberschriften können benutzt werden, um für mehr Übersichtlichkeit zu 
sorgen.

•	 Meta-Tags
Die Meta-Tags sind für Suchmaschinen sichtbar und stehen im Header der Seite. Der Header ist ein wichtiger Bestandteil 
einer Html-Datei, welcher zum Beispiel den Titel der Datei beinhaltet. Neben dem Titel befindet sich auch die sogenannte 
Meta-Description im Header. Diese umfasst zum Beispiel Angaben zum Autor der Seite und ist sehr wichtig, denn genau 
wie der Titel wird sie in Suchmaschinen angezeigt und beeinflusst somit die Klickrate.

•	 Bilder
Bilder verbessern einerseits das Leseerlebnis, andererseits können sie auch dafür sorgen, mehr Klicks zu bekommen. Im 
Dateinamen des Bildes sollten die wichtigsten Keywords stehen. 

•	 Interne Verlinkung
Mit internen Verlinkungen kann man verwandte Themen miteinander verbinden und so den einzelnen Seiten mehr 
Relevanz verleihen. Neuere Beiträge können mit älteren verbunden werden und so wieder mehr Aufrufe ermöglichen. 

•	 Externe Verlinkung
Thematisch passende externe Links können die Reichweite erhöhen und fallen den Leserinnen und Lesern positiv auf. 

•	 Technik
Hier geht es vor allem um das Thema Ladezeiten, braucht eine Seite lange, bis sie sich aufgebaut hat, wird dies für die 
Leserinnen und Leser uninteressant. Das Content Management System (CMS) sollte regelmäßig aktualisiert werden, 
um keine Sicherheitslücken vorzuweisen. Ebenso sollten die HTML- und CSS-Codes keine Fehler enthalten.

•	 Webspace/Server
Wie im vorherigen Punkt schon erklärt, sollte man darauf achten, dass keine zu langen Ladezeiten entstehen, deshalb 
ist es wichtig, dass genug Webspace vorhanden ist. 

•	 Usability
Der erste Eindruck zählt, denn nur wenn dieser passt, verbringen die Leute auch einige Zeit auf der Website und 
springen nicht sofort wieder ab. Deshalb gilt es Dinge, wie störende Werbung, zu vermeiden. 
(vgl. Wandiger, o.J.)

•	 Domain
Die Wahl der Domain ist sehr bedeutend, denn diese repräsentiert den Namen des Blogs. Die Nutzung von Keywords 
sind hierfür entscheidend, denn diese wirken sich positiv auf das Google Ranking aus. Es ist wichtig, bekannte und 
nicht zu viele Begriffe zu verwenden, so dass der Name gut lesbar ist. Ebenso soll der Name thematisch zum Inhalt des 
Blogs passen. Hier ist es wichtig, dass der Name aber auch nicht zu sehr ins Detail geht, denn er soll bei möglichen 
Änderungen immer noch zum Inhalt passen. (vgl. Bauer, S. 13)
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Offpage-Optimierung

Als Offpage-Optimierung wird die Linkstruktur bezeichnet. Der Backlinkaufbau ist hier der entscheidende Faktor für das 
Ranking auf Google. Hier wird darauf abgezielt, möglichst viele eingehende Links auf dem Blog zu generieren. Ohne diese 
Backlinks ist es schwierig, top Platzierungen zu erreichen. Unterschieden wird hier zwischen dem natürlichen und unnatürlichen 
Backlinkaufbau. Der natürliche Backlinkaufbau kommt zustande, wenn Userinnen und User aus Eigeninitiative den Blog 
auf anderen Seiten verlinken. Der unnatürliche Backlinkaufbau ist Teil der Offpage-Optimierung. Hier werden bewusst Links 
erzeugt. Authority Links, also Links von Autoritäten, sind besonders hochwertig und werden von Google höher bewertet. 
Solche Authority Links bekommt man aber nur, wenn der eigene Inhalt qualitativ hochwertig ist, Mehrwert bietet und somit 
empfehlenswert ist. (vgl. Fuchs Media Solutions, o.J.) 

KOSTENPLAN

DOMAINNAME HOSTSTAR 1UND1 ONE.COM
www.teichwirteverband-noe.
blog

€ 38,90/Jahr € 2,51/ Monat

www.zeitfuerkarpfen.blog € 38,90/Jahr € 2,51/ Monat

www.zeitfuerkarpfen.at € 14,90/Jahr € 1,98/ Monat € 61,06/Jahr

Tab.6:Kostenplan je Domain

Bei Hoststar kann es der Fall sein, dass höhere Gebühren anfallen, weil die .blog Domain als Premiumversion zählt, diese 
Information bekommt man aber erst direkt beim Zahlvorgang, deshalb würden wir 1und1 empfehlen.
Theme  (gibt auch kostenlose Themes – Premium):			   50,- €
CMS System ist kostenlos:						      0 €

Kosten pro Jahr
Einrichtung für Blog: (maximal) inklusive Theme, Domain, …		  250,- € 
Person für Einrichtung: (ein Monat)					     ca. 3000,- €
		
Kosten pro Monat
Person für Einpflegung des Contents: (laufend)	 ca. 700,- €

Kosten Visitenkarten
Auflage 2500 Stück – Seitenanzahl 2				    51,31 €
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ZEITPLAN

Aug Sept Okt Nov Dez Jan Feb März Apr Mai Juni Juli Aug Sept

Personal-
rekrutierung

Einrichtung 
Blog

Inhalte schreiben und einpflegen

Bewerbung Blog
 

Tab.7: Zeitplan Blog

RECHTLICHES

Hier finden sich die wichtigsten Regelungen und rechtlichen Inhalte wieder, welche bei einem Blog berücksichtigt werden 
müssen. 

Kennzeichnung von gesponserten Links

Werbemaßnahmen müssen laut §4 Nr. 3 im Gesetz gegen den unlauteren Wettbewerb (UWG) von der Betrachterin oder 
dem Betrachter auch als solche erkannt werden können, da es sich ansonsten um Schleichwerbung handelt. Alle Links aus 
Kooperationen müssen demnach gekennzeichnet werden. Die Links können entweder mit einem Stern gekennzeichnet werden 
oder durch einen kleinen Hinweis am Post-Ende. (vg. Timm, o.J.) 

Datenschutz

Mithilfe von Web Analytics Tools können Daten über das Benutzerverhalten der Kundinnen und Kunden gesammelt werden. 
Da hierbei personenbezogene Daten erfasst werden bedarf es der Zustimmung der Websitenutzer. Mindestanforderung ist 
hierbei auf den Gebrauch von Web Analytics Tools in den Nutzungsbestimmungen der Website hinzuweisen. (WKO, 2017) 

Nutzungsrechte

Die Veröffentlichung von Fotos, Videos, Musik oder Texten im Internet bedarf der Zustimmung der Urheberin oder des Urhebers. 
(Saferinternet, o. J.) 

Auch für Fotos, die im Internet frei zugänglich sind und keinen Copyright-Vermerk besitzen, benötigt man die Zustimmung der 
Berechtigten. (Bundesministerium für Digitalisierung und Wirtschaftsstandort, o. J. ) 

Die Urheberrechtsbezeichnung muss im Internet durch ein © - (Urheber) angeführt werden. (vgl. WKO, 2018) 

„Bilder von Personen dürfen ohne deren Zustimmung nicht der Öffentlichkeit zugänglich gemacht oder verbreitet werden, wenn 
dadurch berechtigte Interessen des Abgebildeten oder, falls die betroffene Person verstorben ist, eines nahen Angehörigen 
verletzt würden.“ (vgl. WKO, 2018)

Zitate

Zitate benötigen eine Quellenangabe, damit es sich nicht um ein unzulässiges Plagiat handelt. Die Quellenangabe enthält 
dabei Namen des Autors, Titel des Werkes, Erscheinungsjahr und Fundstelle. (Saferinternet, o. J.) 
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Abb.36: Website Homepage
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Abb.37: Website Homepage mit Kategorien
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Abb.38: Website - Über Uns
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Abb.39: Website - Häufig gestellte Fragen
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Abb.40: Website - Rezepte
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Abb.41: Website -  Neuigkeiten
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AUSGANGSSITUATION

Seit jeher gehört zu jedem Gericht ein passendes Getränk. 
Warum also nicht Erlesenes miteinander kombinieren und 
wahren Genuss erleben? Zu Fisch wird sehr häufig Wein 
serviert. Je nach Zubereitungsart, werden unterschiedliche 
Weine empfohlen und gereicht, um das Gericht ab 
zurunden und ein Geschmackserlebnis zu schaffen. Bei 
Räucherfischen harmoniert aber auch ein kühles Glas Bier 
geschmacklich hervorragend mit dem Gericht. Grundsätzlich 
werden Weißweine zu Fisch serviert. Zu stärker gewürzten 
Fischgerichten lässt sich aber auch ein leichterer Rotwein 
(zum Beispiel Zweigelt, Vernatsch, Gamay), Rosé oder 
Schilcher exzellent kombinieren. Je kräftiger die Sauce zum 

Fischgericht ist, umso gehaltvoller sollte auch der Wein sein. Zu 
gegrilltem Fisch passen eher leichtere Weißweine. 

Müller-Thurgau, weiße Spätlesen und Traminer harmonieren 
besonders gut mit heimischem Karpfen. Zur Schleie werden eher 

Weißburgunder oder Chardonnay gereicht und zur Forelle lässt 
sich wunderbar ein leichter Riesling, Weißburgunder, Veltliner oder 

Welschriesling kombinieren. (vgl. Wagner, o.J.)

BESCHREIBUNG DER IDEE

Aufgrund der hervorragenden Kombination aus Fisch und Wein, gehen 
die Teichwirtinnen und Teichwirte eine Kooperation mit Winzerinnen und 

Winzern ein. Bei Weinverkostungen sollen kleine Häppchen mit heimischem 
Fisch aus der Umgebung serviert werden. Bei Abfischfesten hingegen, sollen 

Weine aus der Region zu den Speisen angeboten werden. Durch dies sollen die 
Österreicherinnen und Österreicher in den Genuss exquisiter heimischer Produkte kommen 

und die Möglichkeit haben, unterschiedliche Kombinationen und 
Produkte aus der Region zu testen. 

ZIEL

Ziel dieser Kooperation ist es, sich gegenseitig zu unterstützen 
und eine hervorragende Kombination aus erlesenen Produkten für die 

Kunden zu schaffen. Mithilfe der Kostproben soll auf die Kooperationsbetriebe 
aufmerksam gemacht und infolgedessen der Umsatz gesteigert werden. 

LEITIDEE
Zeit für Karpfen – Zeit 

für Erlesenes. Fisch und Wein, 
die hervorragende Kombination 

aus Erlesenem, soll auch passend 
in der Leitidee vorkommen. Personen 

nehmen sich Zeit für etwas Geselligkeit 
und genießen speziell ausgewählte und 

hochwertige Produkte miteinander. 
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Max Mustermann
Musterstraße __
Musterort
     0111 8888888
     Max.Mustermann@teichwirt.at

Abb.42: Visitenkarte Vorderseite Abb.43: Visitenkarte Rückseite

Abb.44: Moodboard der Zielgruppe für die Verkostungen
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ZIELGRUPPE
Die Zielgruppe für diese Maßnahme besteht aus Vertreterinnen 
und Vertretern aus allen vier definierten Typen. Hier lassen sich 
alle Personen ansprechen, die gerne in Gesellschaft erlesene 
Weine verkosten und es genießen, Neues auszuprobieren. 
Sowohl bei Winzerinnen  und  	 Winzern, als auch bei 
Teichwirtinnen und Teichwirten lassen sich diese beiden 
hochwertigen Produkte in Kombination anbieten, sodass die 
Besucherinnen und Besucher diese verkosten können.

Der „Heimatliebende“ und der „Heimatliebende Ausreißer“ 
sind vor allem bei Abfischfesten und Veranstaltungen, die 
von den Teichwirtinnen und Teichwirten aus veranstaltet 
werden, anzutreffen. Sie nehmen aber auch gerne an 
Weinverkostungen teil. Diese Personen bevorzugen heimische 
und regionale Produkte und legen großen Wert auf die 
Qualität ihrer Lebensmittel. Für hochwertige und heimische 
Produkte sind sie auch bereit, einmal etwas tiefer in die 
Tasche zu greifen und etwas mehr zu bezahlen. Aus diesem 
Grund sind diese beiden Typen ideal anzusprechen, wenn es 
darum geht, Fisch und Wein in Kombination zu genießen. 

Die beiden Typen der „Spontane“ und der „Bequeme“ legen nicht so viel Wert auf regionale und heimische Produkte. Jedoch 
zeichnen sich diese beiden Typen durch ihre spontane Verhaltensweise aus. Das heißt sie sind leicht zu überzeugen einmal 
etwas Neues auszuprobieren, wenn man ihnen bei Weinverkostungen kleine Häppchen von heimischem Fisch zu ihrem Wein 
serviert.

UMSETZUNG

Teichwirtinnen und Teichwirte gehen Kooperationen mit Winzerinnen und Winzern aus der Umgebung ein, um sich bei 
Veranstaltungen oder Verkostungen gegenseitig zu unterstützen und voneinander zu profitieren. 

Bei Weinverkostungen werden Fischhäppchen angeboten, die von den Winzerinnen und Winzern aus organisatorischen 
Gründen selbst zubereitet werden. Es können aber auch vollständige Gerichte serviert werden, wenn dies im Interesse der 
Winzerin oder des Winzers ist. Der Fisch wird von den Teichwirtinnen und Teichwirten angeliefert. Wenn die Teichwirtin oder 
der Teichwirt über Fischschmankerl wie zum Beispiel Aufstriche, Räucherfisch oder Sonstiges verfügt, können diese wenn 
gewünscht auch anschließend verkauft werden.

Das Ganze funktioniert auch andersherum, wenn dies von den Winzerinnen und Winzern gewünscht wird. Weinbäuerinnen 
und Weinbauern liefern ihre Weine an Teichwirtinnen und Teichwirte aus der Region. Diese bieten dann ihren Kundinnen 
und Kunden beim Kauf von frischem Fisch direkt eine passende Auswahl an Weinen an, die perfekt mit dem jeweiligen Fisch 
harmonieren.

Damit interessierte Genießerinnen und Genießer die Karpfen bei Teichwirtinnen und Teichwirten direkt kaufen und sich mit 
diesen in Verbindung setzen können, liegen bei den Weigütern Visitenkarten mit den jeweiligen Kontaktdaten auf.
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Die Weingüter aus nachfolgender Liste aus Niederösterreich, der Steiermark und dem Burgenland bieten ihren Besucherinnen 
und Besuchern Verkostungen ihrer Weine an. Manche dieser Weingüter betreiben zusätzlich zum Weinbau auch einen 
eigenen, kleinen Heurigen oder ein Restaurant. Diese würden sich hervorragend für eine Kooperation mit den Teichwirtinnen 
und Teichwirten eignen. Da Niederösterreich, die Steiermark und das Burgenland die Hauptgebiete für den österreichischen 
Weinbau sind, wurde in diesen Bundesländern nach Weingütern recherchiert. Hierfür wurde die Website „Firmen ABC“ zur 
Hilfe genommen, um möglichst alle Weingüter zu erfassen. Es sind nur jene Weingüter in dieser Liste enthalten, die auf ihrer 
Homepage direkt erwähnen, dass sie Weinverkostungen anbieten.

WEINGUT ANGEBOT ORT REGION
Niederösterreich
Weingut Knoll Restaurant und 

Verkostungen
Dürnstein Waldviertel

Weingut Heiss Heuriger und Verkostungen Engabrunn, Grafenegg Waldviertel

Weingut & Heuriger 
Buchecker

Heuriger und Verkostungen Gedersdorf Waldviertel

Weingut Amon 
„Oleanderhof“

Heuriger und Verkostungen Gobelsburg Waldviertel

Weingut & Rebstockgrill 
Höfinger

Restaurant und 
Verkostungen

Gobelsburg Waldviertel

Weingut Schmid Heuriger und Verkostungen Gobelsburg Waldviertel

Weingut Höllmüller Heuriger und Verkostungen Joching Waldviertel

Weingut Ilkerl Heuriger und Verkostungen Krems an der Donau Waldviertel

Weinbau und Waldheuriger 

Bernhard Steiner Heuriger und Verkostungen Krustetten Waldviertel

Weingut-Heuriger 
"Baumgartner Höhe"

Heuriger und Verkostungen Langenlois Waldviertel

Weingut am Berg – Ludwig 
Gruber

Heuriger und Verkostungen Langenlois Waldviertel

Weingut Nastl Heuriger und Verkostungen Langenlois Waldviertel

Familienweingut 

Erwin Steinschaden Heuriger und Verkostungen Langenlois Waldviertel

Weingut Völkl Heuriger und Verkostungen Lengenfeld Waldviertel

Weingut Hutter, 
Silberbichlerhof

Heuriger und Verkostungen Mautern an der Donau Waldviertel

Nikolaihof Restaurant und 
Verkostungen

Mautern an der Donau Waldviertel
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WEINGUT ANGEBOT ORT REGION
Weingut Karl Schütz Heuriger und Verkostungen Mitterarnsdorf, Rossatz-

Arnsdorf
Waldviertel

Weingut & Heuriger 
Keiblinger

Heuriger und Verkostungen Palt Waldviertel

Winzerhof Stefan 
Rosenberger

Heuriger und Verkostungen Palt Waldviertel

Winzerhaus Kitzler Heuriger und Verkostungen Rohrendorf bei Krems Waldviertel

Winzerhof Oßberger Heuriger und Verkostungen Rohrendorf bei Krems Waldviertel

Weingut & Gästehaus 
Rosenberger

Verkostungen, Kaffeehaus 
und Kochkurse

Rohrendorf bei Krems Waldviertel

Weingut M&M Grafinger 
GmbH

Heuriger und Verkostungen Senftenberg Waldviertel

Weingut Nigl Restaurant und 
Verkostungen

Senftenberg Waldviertel

M & A Donabaum GmbH Heuriger und Verkostungen Spitz an der Donau Waldviertel

Weingut Gritsch Heuriger und Verkostungen Spitz an der Donau Waldviertel

Klosterhof im Weingarten Restaurant und 
Verkostungen

Spitz an der Donau Waldviertel

Weingut Karl Lagler Heuriger und Verkostungen Spitz an der Donau Waldviertel

Matthias Hager Heuriger und Verkostungen Straß im Straßertal Waldviertel

Weinhof Maglock Rossstall 
Heuriger

Heuriger und Verkostungen Straß im Straßertal Waldviertel

Weingut Rosenberger Heuriger und Verkostungen Straß im Straßertal Waldviertel

Aschauer Weinbau - 
Buschenschank

Heuriger und Verkostungen Unterbergern im 
Dunkelsteinerwald

Waldviertel

Karl Holzapfel Restaurant und 
Verkostungen

Weißenkirchen in der 
Wachau

Waldviertel

Weinbau & Weinterrasse 
Kropf

Heuriger und Verkostungen Weißenkirchen in der 
Wachau

Waldviertel

Weingut & Buschenschank 

Familie Hermenegild Mang Heuriger und Verkostungen Weißenkirchen in der 
Wachau

Weinviertel

Walter u. Gabriele Denk 

Weinbau-Buschenschank Heuriger und Verkostungen Weißenkirchen in der 
Wachau

Weinviertel

Weingut Zottl Heuriger und Verkostungen Weißenkirchen in der 
Wachau

Weinviertel

Berger Weinbau & 
Buschenschank

Heuriger und Verkostungen Wiedendorf Waldviertel

Domäne Wachau Verkostungen Dürnstein Waldviertel

Weingut Schwarz Verkostungen Dürnstein Waldviertel

Weingut Weinschlössl 
Godfried Steinschaden

Verkostungen Engabrunn Waldviertel

Winzerhof Schachinger Verkostungen Gedersdorf Waldviertel
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WEINGUT ANGEBOT ORT REGION
Weingut Schloss Gobelsburg 
GmbH

Verkostungen Gobelsburg Waldviertel

Winzerhof Heinz Fink Verkostungen Höbenbach, Paudorf Waldviertel

Weingut Forstreiter Verkostungen Hollenburg, Krems an der 
Donau

Waldviertel

Weingut Aigner Verkostungen Krems an der Donau Waldviertel

Winzerhof Martin Walzer Verkostungen Krems an der Donau Waldviertel

Winzer Krems Verkostungen Krems an der Donau Waldviertel

Weingut Zöhrer Verkostungen Krems an der Donau Waldviertel

Weingut Heltihof Familie Faltl Verkostungen Krems-Rehberg Waldviertel

Weingut Ehn Verkostungen Langenlois Waldviertel

Weingut Anton Eitzinger Verkostungen Langenlois Waldviertel

Weingut Hiedler Verkostungen Langenlois Waldviertel

Weingut Loimer Verkostungen Langenlois Waldviertel

Weingut Rabl Verkostungen Langenlois Waldviertel

Weingut Steininger Verkostungen Langenlois Waldviertel

Weingut Hermann Moser Verkostungen Rohrendorf bei Krems Waldviertel

Weinkellerei Lenz Moser Verkostungen Rohrendorf bei Krems Waldviertel

Weingut Sepp Moser Verkostungen Rohrendorf bei Krems Waldviertel

Weingut Norbert Weber Verkostungen Rohrendorf bei Krems Waldviertel

Weingut Wandl Verkostungen Schiltern Waldviertel

Weingut Eisenbock Verkostungen Schönberg am Kamp Waldviertel

Weingut Proidl Verkostungen Senftenberg Waldviertel

Weingut Franz Hirtzberger Verkostungen Spitz an der Donau Waldviertel

Bio Winzerhof zum 
Kellermandl

Verkostungen Spitz an der Donau Waldviertel

Weingut Lagler Verkostungen Spitz an der Donau Waldviertel

Winzerhof Alfred und Andrea 
Much

Verkostungen Straning Waldviertel

Winzerhof Josef Much Verkostungen Straning-Grafenberg Waldviertel

Weingut Allram Verkostungen Straß im Straßertal Waldviertel

Weingut Eichinger Verkostungen Straß im Straßertal Waldviertel

Weingut Peter Dolle Verkostungen Straß im Straßertal Waldviertel
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WEINGUT ANGEBOT ORT REGION
Weingut Heinz Weixelbaum Verkostungen Straß im Straßertal Waldviertel

Weingut Josef Schmid Verkostungen Stratzing Waldviertel

Weingut Türk Verkostungen Stratzing Waldviertel

Weingut Martin und Karin 
Fink

Verkostungen Unterloiben Waldviertel

Weingut Jamek Verkostungen Weißenkirchen in der 
Wachau

Waldviertel

Weingut Manghof Verkostungen Weißenkirchen in der 
Wachau

Waldviertel

Weingut Karl Mayr Verkostungen Weißenkirchen in der 
Wachau

Waldviertel

Weingut Stierschneider Verkostungen Weißenkirchen in der 
Wachau

Waldviertel

Weingut Langmayer Verkostungen Wösendorf in der Wachau Waldviertel

Weingut Kirschner Verkostungen Zöbing, Langenlois Waldviertel

Weingut Hans Heuriger und Verkostungen Asparn an der Zaya Weinviertel

Bio-Weingut Hofer Heuriger und Verkostungen Auersthal Weinviertel

Weingut Falk Heuriger und Verkostungen Bockfließ Weinviertel

Weinbau Liener Heuriger und Verkostungen Drasenhofen Weinviertel

Familie Strobl Heuriger und Verkostungen Eibesthal Weinviertel

Dürnberg Fine Wine GmbH Heuriger und Verkostungen Falkenstein bei Poysdorf Weinviertel

Fehlmann Weine Verkostungen Falkenstein bei Poysdorf Weinviertel

Weinhof Luckner Heuriger und Verkostungen Falkenstein bei Poysdorf Weinviertel

Weingut Josef Salomon Heuriger und Verkostungen Falkenstein bei Poysdorf Weinviertel

Weingut Stadler Heuriger und Verkostungen Falkenstein bei Poysdorf Weinviertel

Weingut Bründlmayer Heuriger und Verkostungen Feuersbrunn, Grafenwörth Weinviertel

Weinhof-Heuriger Marek Heuriger und Verkostungen Feuersbrunn, Grafenwörth Weinviertel

Weingut Gilg Heuriger und Verkostungen Hagenbrunn Weinviertel

Heuriger & Weingut 
Holledauer

Heuriger und Verkostungen Hagenbrunn Weinviertel

Weingut und Heuriger 
Schmidt

Heuriger und Verkostungen Hagenbrunn Weinviertel

Weingut Burger Heuriger und Verkostungen Kalladorf Weinviertel

Weinbau – Heuriger Ploiner Heuriger und Verkostungen Kirchberg am Wagram Weinviertel

Weingut Zimmermann Restaurant und 
Verkostungen

Klosterneuburg Weinviertel

Winzerhof Willach 

Weinbau & Buschenschank Heuriger und Verkostungen Königstetten Weinviertel

Weinbau & Heuriger Laimer Heuriger und Verkostungen Langenzersdorf Weinviertel

Weingut Hagn Restaurant und 
Verkostungen

Mailberg Weinviertel

Buschenschank & Weinbau 
Humer

Heuriger und Verkostungen Maissau Weinviertel
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WEINGUT ANGEBOT ORT REGION
Weingut & Buschenschank 
Gerald Gindl

Heuriger und Verkostungen Obersdorf Weinviertel

Weinbau-Buschenschank 

Rudolf Gössinger Heuriger und Verkostungen Obersdorf Weinviertel

Weingut & Buschenschank 
Wallner

Heuriger und Verkostungen Obersdorf Weinviertel

Helm Buschenschank & 
Weingut

Heuriger und Verkostungen Prottes Weinviertel

Weingut Stopfer Restaurant und Verkostungen Ravelsbach Weinviertel

Weingut Polz Heuriger und Verkostungen Rührsdorf, Rossatz-Arnsdorf Weinviertel

Weingut & Heuriger Roch Heuriger und Verkostungen Seebarn am Wagram Weinviertel

Weingut Jatschka Heuriger und Verkostungen Stetten Weinviertel

Weingut Sonnenhügel Heuriger und Verkostungen Unterretzbach Weinviertel

Weinbau & Heuriger Winter Heuriger und Verkostungen Unterretzbach Weinviertel

Weingut Heiderer-Mayer Verkostungen Baumgarten am Wagram Weinviertel

Weingut Fegerl Verkostungen Deinzendorf Weinviertel

Weingut Heinzl-Gettinger Verkostungen Deinzendorf Weinviertel

Weinhof zum Biofritzl Verkostungen Drasenhofen Weinviertel

Weinbau Haller Verkostungen Enzersfeld im Weinviertel Weinviertel

Winzerhof Fritzlehner Verkostungen Etsdorf am Kamp, Grafenegg Weinviertel

Bio-Weingut Kemetner Verkostungen Etsdorf am Kamp, Grafenegg Weinviertel

Weingut Kolkmann Verkostungen Fels am Wagram Weinviertel

Weingut Leth Verkostungen Fels am Wagram Weinviertel

Weingut Mantler 
„Rebenhof“

Verkostungen Fels am Wagram Weinviertel

Weingut Wimmer Verkostungen Fels am Wagram Weinviertel

Weinzerhof Humer Verkostungen Grafenwörth Weinviertel

Weingut Familie Bauer Verkostungen Großriedenthal Weinviertel

Weingut Holzer Verkostungen Großriedenthal Weinviertel

Weingut Mehofer - 
Neudeggerhof

Verkostungen Großriedenthal Weinviertel

Weingut Walzl Verkostungen Groß-Schweinbarth Weinviertel

Weingut Josef Ehmoser Verkostungen Großweikersdorf Weinviertel
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WEINGUT ANGEBOT ORT REGION
Weingut Schwarzböck Verkostungen Hagenbrunn Weinviertel

Weingut Girsch Verkostungen Hauskirchen Weinviertel

Weingut Semmler Verkostungen Hohenruppersdorf Weinviertel

Winzerhaus Stur Verkostungen Hohenruppersdorf Weinviertel

Weingut Hagenbüchl Verkostungen Hohenwarth Weinviertel

Weingut Setzer Verkostungen Hohenwarth Weinviertel

Weingut Stopfer Verkostungen Hohenwarth Weinviertel

Weingut Gassner Verkostungen Jedenspeigen Weinviertel

Weingut Eder Verkostungen Jettsdorf Weinviertel

Weinbau Anita Burger Verkostungen Kirchberg am Wagram Weinviertel

Weingut Ecker „Eckhof“ Verkostungen Kirchberg am Wagram Weinviertel

Weingut Familie Schober Verkostungen Kirchberg am Wagram Weinviertel

Weinrieder Verkostungen Kleinhadersdorf Weinviertel

Wein- und Sektkellereien 
Karl Inführ KG

Verkostungen Klosterneuburg Weinviertel

Weingut Stift Klosterneuburg Restaurant und 
Verkostungen

Klosterneuburg Weinviertel

Weingut Veltliner 08 Verkostungen Königsbrunn am Wagram Weinviertel

Weingut Schödl Verkostungen Loidesthal, Zistersdorf Weinviertel

Weingut Hörmann Verkostungen Mailberg Weinviertel

Weingut Zuschmann-
Schöfmann

Verkostungen Martinsdorf Weinviertel

Weingut Bannert Verkostungen Obermarkersdorf, 
Schrattenthal

Weinviertel

Weingut Thüringer Verkostungen Paasdorf Weinviertel

Weingut Edlinger & Unger Verkostungen Palt, Furth bei Göttweig Weinviertel

Weinbau Andreas Mayer Verkostungen Pillersdorf Weinviertel

Weingut Schüller Verkostungen Pillersdorf Weinviertel

Weingut Gmeinböck Verkostungen Poysdorf Weinviertel

Weingut Hugl-Wimmer Verkostungen Poysdorf Weinviertel

Weingut Taubenschuss Verkostungen Poysdorf Weinviertel

Weingut Lachinger Verkostungen Prottes Weinviertel

Weinhof Christoph Brandl Verkostungen Radlbrunn Weinviertel

Landesprodukthandel 
Ladentrog

Verkostung Retz/Obernalb Weinviertel

Weinhof Hannes Edlinger Verkostungen Röschitz Weinviertel

Weingut Gruber Verkostungen Röschitz Weinviertel

Respiz-Hof Kölbl Verkostungen Röschitz Weinviertel

Weingut Leopold 
Krottendorfer

Verkostungen Röschitz Weinviertel

Winzerhof Stift Verkostungen Röschitz Weinviertel

Weingut Ipsmiller Verkostungen Schrattenberg Weinviertel

Weingut Pointner Verkostungen Schrattenthal Weinviertel

20180604_Booklet_V12_Unterberger.indd   55 04.06.2018   17:09:23



56

WEINGUT ANGEBOT ORT REGION
Weingut Zull Verkostungen Schrattenthal Weinviertel

Winzerhof Loibl Verkostungen Sulz im Weinviertel Weinviertel

Winzerhof Walter Wiesinger Verkostungen Sulz im Weinviertel Weinviertel

Winzerhof Hofstötter Verkostungen Unterdürnbach, Maissau Weinviertel

Weingut Hofbauer Verkostungen Unterretzbach Weinviertel

Weinhof Koller Verkostungen Unterretzbach Weinviertel

Bio Weingut Johannes 
Zillinger

Verkostungen Velm-Götzendorf Weinviertel

Weingut Heinisch Verkostungen Wolfpassing an der 
Hochleithen

Weinviertel

Weingut Josef Fritz Verkostungen Zaußenberg, Königsbrunn 
am Wagram

Weinviertel

Winzerhof Schönhofer Verkostungen Zellerndorf Weinviertel

Weinbau Pamperl Verkostungen Ziersdorf Weinviertel

Steiermark
Weinbau und 
Fischbuschenschank Toni 
Peter

Heuriger und Verkostungen Bad Gams Deutschlandsberg

Weinbau und 
Buschenschank am 
Reinischkogel

Heuriger und Verkostungen St. Stefan ob Stainz Deutschlandsberg

Weingut Ferdinand Johann 
Windisch

Heuriger und Verkostungen St. Stefan ob Stainz Deutschlandsberg

Weinhof Pichler Heuriger und Verkostungen Bad Waltersdorf Fürstenfeld

Weingut K. Heinrich Heuriger und Verkostungen Großwilfersdorf Fürstenfeld

Weingut Thaller Heuriger und Verkostungen Großwilfersdorf Fürstenfeld

Moser Buschenschank & 
Weingut

Heuriger und Verkostungen Hartberg Umgebung Fürstenfeld

Panoramaweinhof Strablegg-
Leit

Heuriger und Verkostungen Arnfels Leibnitz

Weingut Tement Restaurant und 
Verkostungen

Berghausen Leibnitz

KulturWeingut Kästenburg Heuriger und Verkostungen Ehrenhausen an der 
Weinstraße

Leibnitz

Weingut Paschek Heuriger und Verkostungen Eichberg-Trautenburg Leibnitz
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WEINGUT ANGEBOT ORT REGION
Weingut Elsnegg Heuriger und Verkostungen Gamlitz Leibnitz

Weingut Lambauer Heuriger und Verkostungen Gamlitz Leibnitz

Weingut

MUSTER.gamlitz Heuriger und Verkostungen Gamlitz Leibnitz

Weingut Sabathi Heuriger und Verkostungen Gamlitz Leibnitz

Weingut Sattlerhof Restaurant und 
Verkostungen

Gamlitz Leibnitz

Weingut Schilhan Heuriger und Verkostungen Gamlitz Leibnitz

Weingut Schloss Gamlitz Restaurant und 
Verkostungen

Gamlitz Leibnitz

Weingut Skoff Heuriger und Verkostungen Gamlitz Leibnitz

Weingut Tschermonegg Heuriger und Verkostungen Glanz an der Weinstraße Leibnitz

Weingut Purkart Heuriger und Verkostungen Gleinstätten Leibnitz

Weingut Schneeberger Heuriger und Verkostungen Heimschuh Leibnitz

Weingut Malli Heuriger und Verkostungen Kitzeck im Sausal Leibnitz

Weingut Grill Heuriger und Verkostungen Leutschach an der 
Weinstraße

Leibnitz

Weingut – Buschenschank 
Repolusk

Heuriger und Verkostungen Leutschach an der 
Weinstraße

Leibnitz

Weingut und Buschenschank 
Tscheppe

Heuriger und Verkostungen Leutschach an der 
Weinstraße

Leibnitz

Weingut Gross Heuriger und Verkostungen Ratsch an der Weinstraße Leibnitz

Weingut Pilch Heuriger und Verkostungen Ratsch an der Weinstraße Leibnitz

Weingut und 
Sektmanufaktur

Restaurant und 
Verkostungen

Seggauberg Leibnitz

Weingut Holler Restaurant und 
Verkostungen

Spielfeld Leibnitz

Weingut Polz Heuriger und Verkostungen Spielfeld Leibnitz

Weingut Primus Heuriger und Verkostungen Spielfeld Leibnitz

Weingut Pichler-Schober Heuriger und Verkostungen St. Nikolai im Sausal Leibnitz

Dorfschenke Pölzl Heuriger und Verkostungen Halbenrain Südoststeiermark

Wippl's Hofbergstubn Restaurant und 
Verkostungen

Riegersburg Südoststeiermark

Weingut Neumeister Restaurant und 
Verkostungen

Straden Südoststeiermark

Weinhof Stocker Heuriger und Verkostungen Stallhofen, Söding-St. 
Johann

Voitsberg

Wein- und Sektkellerei Resch Verkostungen Deutschlandsberg Deutschlandsberg

Weingut Domäne Müller Verkostungen Groß St. Florian Deutschlandsberg

Weingut Kuntner Verkostungen St. Ulrich im Greith Deutschlandsberg

Weingut Müller Verkostungen Klöch Feldbach

Weingut Wohlmuth Verkostungen Fresing, Kitzeck im Sausal Leibnitz

Weingut Potzinger Verkostungen Gabersdorf Leibnitz

Weinbau Liener Verkostungen Gamlitz Leibnitz
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WEINGUT ANGEBOT ORT REGION
Weingut Söll Verkostungen Gamlitz Leibnitz

Weingut Strauss Verkostungen Gamlitz Leibnitz

Weingut Tinnacher Verkostungen Gamlitz Leibnitz

Weingut Rupp Verkostungen Kitzeck im Sausal Leibnitz

Weingut Reinhold Schwarzl Verkostungen Leutschach an der 
Weinstraße

Leibnitz

Weingut Masser Verkostungen Leutschach an der 
Weinstraße

Leibnitz

Weingut Muster Verkostungen Leutschach an der 
Weinstraße

Leibnitz

Weingut Scheucher Verkostungen Labuttendorf Leibnitz

Weingut Tauss Verkostungen Leutschach an der 
Weinstraße

Leibnitz

Weingut Kapper Verkostungen Fehring Südoststeiermark

Weingut Winkler-Hermaden Verkostungen Kapfenstein Südoststeiermark

Weinhof Rauch Verkostungen St. Peter am Ottersbach Südoststeiermark

Weingut Rossmann Verkostungen St. Peter am Ottersbach Südoststeiermark

Weinhof Pregartner Verkostungen Gleisdorf Weiz

Burgenland
Weingut Familie Strehn Heuriger und Verkostungen Deutschkreutz Mittelburgenland

Weingut Wellanschitz Heuriger und Verkostungen Neckenmarkt Mittelburgenland

Weingut Kaiser Heuriger und Verkostungen Eisenstadt Nordburgenland

Pachingerstodl Heuriger und Verkostungen Eisenstadt Nordburgenland

Allacher Vinum Pannonia Heuriger und Verkostungen Gols am Neusiedl Nordburgenland

Weingut Schrammel Heuriger und Verkostungen Gols am Neusiedler See Nordburgenland

Weingut C.I.A. Ashworth-
Opitz GmbH

Restaurant und 
Verkostungen

Illmitz Nordburgenland

Weingut & Heuriger 
Piribauer

Heuriger und Verkostungen Neudörfl Nordburgenland

Weingut Mad Restaurant und 
Verkostungen

Oggau Nordburgenland

Weingut Tscheppe-Eselböck Heuriger und Verkostungen Oggau Nordburgenland

Winzerhof Steiner Heuriger und Verkostungen Podersdorf am See Nordburgenland

Winzer Domaine Pöttelsdorf Heuriger und Verkostungen Pöttelsdorf Nordburgenland
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WEINGUT ANGEBOT ORT REGION
Weingut Birgit Braunstein Restaurant und 

Verkostungen
Purbach am Neusiedler See Nordburgenland

Weingut und Heuriger 
Sandhofer

Heuriger und Verkostungen Purbach am Neusiedler See Nordburgenland

Weingut und Buschenschank 
Brunner

Heuriger und Verkostungen Rechnitz Südburgenland

Weingut Simetich Heuriger und Verkostungen Siegendorf Nordburgenland

Winzerfamilie Artner Heuriger und Verkostungen St. Margarethen im 
Burgenland

Nordburgenland

Weingut & Heuriger 
Guttmann

Heuriger und Verkostungen Weiden am See Nordburgenland

Weingut Mariel Heuriger und Verkostungen Wulkaprodersdorf Nordburgenland

Weingut 2Leser Verkostungen Deutschkreutz Mittelburgenland

Weingut Gager Verkostungen Deutschkreutz Mittelburgenland

Weingut Hans Igler Verkostungen Deutschkreutz Mittelburgenland

Winzergenossenschaft 
Kirnbauer

Verkostungen Deutschkreutz Mittelburgenland

Weingut Iby-Lehrner Verkostungen Horitschon Mittelburgenland

Domaine Mayrhofer Verkostungen Horitschon Mittelburgenland

Weingut Weninger Verkostungen Horitschon Mittelburgenland

Rotweine Lang Verkostungen Neckenmarkt Mittelburgenland

Weingut Pfneisl Verkostungen Unterpullendorf Mittelburgenland

Weingut Reeh Verkostungen Andau Nordburgenland

Weingut Scheiblhofer Verkostungen Andau Nordburgenland

Weingut Migsich Verkostungen Antau bei Mattersburg Nordburgenland

Weingut PMC Münzenrieder Verkostungen Apetlon Nordburgenland

Weingut Velich Verkostungen Apetlon Nordburgenland

Weingut Siegl Verkostungen Breitenbrunn am Neusiedler 
See

Nordburgenland

Weingut Bayer-Erbhof Verkostungen Donnerskirchen Nordburgenland

Weingut Esterhazy Verkostungen Eisenstadt Nordburgenland

Weingut Hahnenkamp Verkostungen Eisenstadt Nordburgenland

Weingut Hans Moser Verkostungen Eisenstadt Nordburgenland

Bioweingut Heideboden Verkostungen Frauenkirchen Nordburgenland

Weingut Umathum Verkostungen Frauenkirchen Nordburgenland

Obstland-Kellerei Allacher Verkostungen Gols am Neusiedler See Nordburgenland

Prädikatsweingut Weiss Verkostungen Gols am Neusiedler See Nordburgenland

Sektkellerei Gebrüder Szigeti Verkostungen Gols am Neusiedler See Nordburgenland

Weingut Paul Achs Verkostungen Gols am Neusiedler See Nordburgenland

Weingut Beck Verkostungen Gols am Neusiedler See Nordburgenland

Weingut Gsellmann Verkostungen Gols am Neusiedler See Nordburgenland

Weingut Heinrich Verkostungen Gols am Neusiedler See Nordburgenland

Weingut Juris Verkostungen Gols am Neusiedler See Nordburgenland
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WEINGUT ANGEBOT ORT REGION
Weingut Bernd Nittnaus Verkostungen Gols am Neusiedler See Nordburgenland

Weingut Nelly, Matthias und 
Andreas Nittnaus

Verkostungen Gols am Neusiedler See Nordburgenland

Weingut Hans und Christine 
Nittnaus

Verkostungen Gols am Neusiedler See Nordburgenland

Weingut Pittnauer Verkostungen Gols am Neusiedler See Nordburgenland

Weingut Preisinger Verkostungen Gols am Neusiedler See Nordburgenland

Weingut Renner Verkostungen Gols am Neudsiedler See Nordburgenland

Weingut Sonnenmulde Verkostungen Gols am Neusiedler See Nordburgenland

Weingut Terra Galos Verkostungen Gols am Neusiedler See Nordburgenland

Weingut Wenzl-Kast Verkostungen Gols am Neusiedler See Nordburgenland

Weingut Kollwentz Verkostungen Großhöflein Nordburgenland

Weingut Leberl Verkostungen Großhöflein Nordburgenland

Wein & Schnaps Mariell Verkostungen Großhöflein Nordburgenland

Weinbau Graf Verkostungen Halbturn Nordburgenland

Weingut Schloss Halbturn Verkostungen Halbturn Nordburgenland

Weingut Haider Verkostungen Illmitz Nordburgenland

Weinlaubenhof Kracher Verkostungen Illmitz Nordburgenland

Weinbau Kroiss Verkostungen Illmitz Nordburgenland

Weingut Salzl Verkostungen Illmitz Nordburgenland

Bioweingut Edelhof Verkostungen Jois Nordburgenland

Weingut Markus Altenburger Verkostungen Jois Nordburgenland

Weingut Pasler-Bäck Verkostungen Jois Nordburgenland

Hafner Wine trading Verkostungen Mönchhof Nordburgenland

Weingut Pöckl Verkostungen Mönchhof Nordburgenland

Weingut Stefanshof Verkostungen Mönchhof Nordburgenland

Weingut Rebhof Sommer Verkostungen Mörbisch am See Nordburgenland

Weingut Kast Verkostungen Neusiedl am See Nordburgenland

Weinbau Koppitsch Verkostungen Neusiedl am See Nordburgenland

Bioweingut Ettl Verkostungen Podersdorf am See Nordburgenland

Weingut Ringbauer Verkostungen Podersdorf am See Nordburgenland

Weingut Gmeiner Verkostungen Purbach am Neusiedler See Nordburgenland

Weingut Feiler-Artinger Verkostungen Rust Nordburgenland
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WEINGUT ANGEBOT ORT REGION
Weingut Just Verkostungen Rust Nordburgenland

Weingut Landauer Verkostungen Rust Nordburgenland

Weingut Günter & Regina 
Triebaumer

Verkostungen Rust Nordburgenland

Weingut Prieler Verkostungen Schützen am Gebirge Nordburgenland

Weingut Lassl Verkostungen Sigleß Nordburgenland

Weingut Alfred Fischer Verkostungen Stöttera Nordburgenland

Weingut Goldenits Verkostungen Tadten Nordburgenland

Weingut Wurzinger Verkostungen Tadten Nordburgenland

Weingut Wandler Verkostungen Weiden am See Nordburgenland

Weinbau Pretterebner Verkostungen Zagersdorf Nordburgenland

Weingut Laczko Verkostungen Badersdorf Südburgenland

Weingut Kopfensteiner Verkostungen Deutsch Schützen Südburgenland

Weingut Krutzler Verkostungen Deutsch Schützen Südburgenland

Weingut Reiger Verkostungen Deutsch Schützen Südburgenland

Weinhof Zieger Verkostungen Neuhaus am Klausenbach Südburgenland

Weingut Szemes Verkostungen Pinkafeld Südburgenland

Tab.8: mögliche Kooperationspartner (vgl. Gansch, s. o., 2018)
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ZEITPLAN

Da der Karpfen ein saisonales Produkt ist und hauptsächlich im Herbst/Winter erhältlich ist, wird im August mit der 
Kontaktaufnahme begonnen. Hier werden sämtliche organisatorischen Punkte der Kooperation zwischen den Weinbäuerinnen 
und Weinbauern und den Teichwirtinnen und Teichwirten abgeklärt. Mit Abschluss der Kooperationsverhandlungen, kann im 
September mit den Verkostungen begonnen werden.

AUGUST SEPTEMBER OKTOBER NOVEMBER DEZEMBER JÄNNER
Kontaktaufnahme

Lieferungen

Verkostungen

Tab.9: Zeitplan: Kooperation mit Winzerinnen und Winzern und den NÖ- Teichwirtinnen und -Teichwirten

Die Kooperationen zwischen den Weingütern und den Teichwirtinnen und Teichwirten, werden auf dem Blog des 
Teichwirteverbandes ausgeschrieben und beworben. Hierfür werden unter der Kategorie „Genussorte“, die Standorte an 
denen der Karpfen in Kombination mit Wein erhältlich ist, auf dem Blog veröffentlicht. Die Kooperationsbetriebe, die diese 
beiden erlesenen Produkte in Verbindung anbieten, können somit ganz einfach ermittelt werden.
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KOSTENPLAN

Die Preise für den Karpfen beziehungsweise für die Weine werden individuell zwischen den einzelnen Teichwirtinnen und 
Teichwirten und den Winzerinnen und Winzern vereinbart. 

Das Layout der Visitenkarten wird vom NÖ Teichwirteverband zur Verfügung gestellt, damit ein einheitlicher Auftritt nach 
Außen gewährleistet ist. Die entsprechenden Daten der Teichwirtin oder des Teichwirtes werden vom Verband eingefügt. 

Anschließend wird die Bestellung versendet. 

Pro Teichwirtin oder Teichwirt wird mit einer Mindestbestellmenge von 100 Stück der Visitenkarten gerechnet, die an die 
Weingüter ausgehändigt werden. Je mehr Teichwirtinnen und Teichwirte Visitenkarten bestellen, desto günstiger wird der 
Gesamtpreis. Wenn gleichzeitig für zehn Teichwirtinnen und Teichwirte 100 Stück Visitenkarten bestellt werden, liegen die 
Kosten bei € 26,48 brutto je Teichwirtin oder Teichwirt. 

Preise Visitenkarten für die Maßnahme Winzerinnen und Winzer

Die Preise wurden über den Internetanbieter Flyeralarm recherchiert und herangezogen.

MENGE NETTO BRUTTO
2 x 100 Stück 51,44 € 61,73 €

3 x 100 Stück 71,88 € 86,26 €

4 x 100 Stück 96,05 € 115,26 €

5 x 100 Stück 116,05 € 139,26 €

6 x 100 Stück 135,83 € 163,00 €

7 x 100 Stück 159,33 € 191,20 €

8 x 100 Stück 178,67 € 214,40 €

9 x 100 Stück 197,78 € 237,34 €

10 x 100 Stück 220,63 € 264,76 €

Tab.10: Preise Visitenkarten (Quelle: Flyeralalarm.at)

RECHTLICHES

Mithilfe eines Kooperationsvertrages sollen folgende Punkte rechtlich abgeklärt werden:

•	 Abnahmemengen
•	 Preis
•	 Lieferung
•	 Zuständige Verantwortlichkeit der Sicherstellung der Kühlkette während der Lieferung
•	 Qualitätssicherung
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AUSGANGSSITUATION

In der heutigen Zeit gewinnen Themen, wie allgemeines 
Wohlbefinden, Ernährung und Wellness immer mehr an 
Bedeutung. Aus den aktuellen Trends lässt sich ableiten, 
dass Gesundheit, sowohl körperliche, als auch geistige, 
mittlerweile als Lebensziel angesehen wird. Daher kann man 
ein steigendes Verantwortungsbewusstsein der Menschen 
ihrer Gesundheit gegenüber erkennen. (vgl. Gatterer, 2016) 
Zudem wird den Menschen das Wissen über die Herkunft 
von verzehrten Lebensmitteln immer wichtiger, was für 
heimische Produkte klar von Vorteil ist. Denn gerade Werte 
wie Regionalität, Saisonalität und Frische von Lebensmitteln 
steigen immer weiter im Ansehen der Menschen, da sie ihnen 
das Gefühl geben, mehr über ihr Essen zu wissen. (vgl. Hertle, 
s.o., 10/2016, S 86)

Zusätzlich dazu wünschen sich die Probandinnen und 
Probanden, die an der qualitativen Befragung teilgenommen 

haben, Zeitungsbeilagen mit mehr Informationen zu heimischem 
Fisch und über die Teichwirtschaft. Diese Anregung wird unter 

anderem in dieser Maßnahme aufgegriffen. 

BESCHREIBUNG DER IDEE

Personen, die einen Kur- oder Wellnessaufenthalt machen, sind in 
der Regel entspannter und nehmen sich leichter Zeit für Dinge, die ihrer 

Gesundheit guttun. Kur- und Thermenbesucherinnen und -besucher können 
durch Maßnahmen, wie Ernährungscoachings oder Beilagen in den Mappen der 

Hotelzimmer leicht angesprochen und informiert werden. Auch im kulinarischen 
Bereich der Thermen und Kuranstalten gewinnt das Bewusstsein und 

Verlangen nach gesunden und wohltuenden Speisen zunehmend 
an Bedeutung. Hier ist die Idee den Karpfen noch mehr in 

die Speisekarte einzugliedern und so erste Berührungspunkte 
zu schaffen. In diesem Bereich ist es besonders wichtig in den 

Speisekarten auf die Herkunft des Fisches hinzuweisen und so auch 
das Verlangen der Restaurantbesucher nach regionalen Lebensmitteln 

zu stillen. Angedacht sind diese Maßnahmen in Regionen rund um große 
Fischzuchtgebiete, jedoch ist auch eine Kooperation mit Thermen und 
Kurorten in ganz Österreich möglich. 

LEITIDEE
Sich Zeit nehmen, sich 

wohlfühlen und mit seinem 
Körper in Einklang kommen. „Zeit 

für Karpfen – Zeit für Verwöhnung“ 
Durch den Genuss eines heimischen 

Karpfens verwöhnt man sich mit einem 
regionalen Produkt. Man tut sich selbst, 
seinem Körper und der Seele etwas 

Gutes.
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LEITIDEE
Sich Zeit nehmen, sich 

wohlfühlen und mit seinem 
Körper in Einklang kommen. „Zeit 

für Karpfen – Zeit für Verwöhnung“ 
Durch den Genuss eines heimischen 

Karpfens verwöhnt man sich mit einem 
regionalen Produkt. Man tut sich selbst, 
seinem Körper und der Seele etwas 

Gutes.

Zeitungsbeilagen

Da in Thermen und Wellness- beziehungsweise Kuranstalten in den Zimmern der Besucherinnen und Besucher Folder mit den 
Angeboten der jeweiligen Anstalt und deren Umfeld aufliegen und diese spezielle Programmpunkte sowie Informationen zur 
Anstalt etc. enthalten, können hier auch Informationen zu den Speisen, die im Restaurant angeboten werden, hinzugefügt 
werden. Auf einem Informationsblatt werden Fakten zum angebotenen Fisch gegeben. Hier können sowohl Angaben zur 
regionalen Herkunft der Fische, als auch zu ernährungsphysiologischen Vorteilen, welche der Konsum von Fische bringt, zur 
Verfügung gestellt werden. Zudem wird die österreichische Teichwirtschaft, teilweise auch regionsbezogen, etwas näher 
erläutert. Diese Beilagen werden einheitlich für Österreich gestaltet und es kann dann in den einzelnen Thermen auf spezielle 
Teichwirtinnen und Teichwirte aus der Region oder auf bestimme Fischarten eingegangen werden. 

Ernährungscoachings 

Für die Thermen-, Wellness- und Kurbesucherinnen und -besucher wird die Möglichkeit angeboten, sich für ein 
Ernährungscoaching, speziell zum Thema Fisch, anzumelden. Dieses Ernährungscoaching zeigt den Gästen wie sie am besten 
heimischen Fisch, inklusive Karpfen, in ihren Ernährungsplan eingliedern können, um sich auch nach dem Wellness- oder 
Kuraufenthalt gesund und nachhaltig ernähren und das tägliche Wohlbefinden fördern zu können. Beworben werden diese 
Coachings innerhalb der Therme im Gesundheitsprogramm, wofür sich die Besucherinnen und Besucher selbst anmelden 
können. Optimal wäre auch eine Inkludierung des Coachings in angebotenen Aktionspaketen, die seitens der Therme inklusive 
Nächtigung und anderen Gesundheitsprogrammen gebucht werden können. 

Gastronomischer Bereich der Thermen und Kuranstalten 

Im gastronomischen Bereich der Thermen und Kuranstalten soll der heimische Fisch und vor allem der Karpfen noch mehr 
eingegliedert werden. In gewissen Thermen- und Kurhotels wird bereits auf nachhaltige und regionale Kost geachtet 
und es werden Fischgerichte angeboten. Hier liegt aber noch viel Potential auch den Karpfen mehr in die Speisekarten 
zu integrieren. In dieser Maßnahme sollen ausgewählte 
Thermen direkt angesprochen werden, ob sie Interesse 
an der Abnahme der Fische, insbesondere dem Karpfen, 
haben. Bei den angebotenen Fischgerichten soll die genaue 
Herkunft mit dem Hof- beziehungsweise Familiennamen der 
Teichwirtinnen und Teichwirte und der Region, aus der der 
Fisch stammt, gekennzeichnet werden. 

ZIEL

Ziel dieser Maßnahme ist es, den Karpfen und nachfolgend 
eventuell andere heimische Fische in Thermen- und 
Kurrestaurants unterzubringen und so Menschen, während 
einem entspannten Aufenthalt, näher an das Produkt Karpfen 
heranzuführen. Durch die Beilage in einem Thermenfolder 
soll das Bewusstsein der Konsumentinnen und Konsumenten 
für heimischen Fisch und gegenüber der Teichwirtschaft 
gesteigert werden.

ZIELGRUPPE

Da alle vier definierten Typen den Gesundheitstrend auf die 
eine oder andere Weise ausleben, können mit der Maßnahme 
Therme – Wellness - Kur alle vier Typen, sowie Menschen 
aller Altersgruppen, angesprochen werden. 
Auch die Suche nach innerem Wohlbefinden ist den 
Konsumentinnen und Konsumenten, die hier angesprochen 
werden, sehr wichtig. Daher nehmen sie sich auch Zeit, um 
ihr Essen zu genießen und sich gesund zu ernähren. Gerade 
während einem Thermen-, Wellness- oder Kuraufenthalt ist 
dies ohne allzu viel Mehraufwand möglich. 
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UMSETZUNG

Nachfolgend ist das Vorlagendesign ersichtlich. Hier soll je Therme das Hauptbild getauscht und die Farbe an die Corporate 
Identity des Hotels angepasst werden. Ebenso soll das aktuelle Logo der Therme noch auf dem Einlageblatt unten in der 
Logoleiste platziert werden. Auf der zweiten Seite ist eingeplant, dass sich die Teichwirtin oder der Teichwirt, welche mit dem 
Hotel kooperieren und die Produkte bereitstellen, kurz vorstellt. Das aktuelle Beispiel orientiert sich an der Therme Geinberg, 
somit ist die Farbe und das Hauptbild an dieses Beispiel angelehnt. 

VERANTWORTUNGSTRÄGER

Verantwortlich für die Absprache mit den Thermen ist der Niederösterreichische Teichwirteverband, wobei dieser regional 
von diversen Vorstandmitgliedern unterstützt werden kann. Zuvor müssen aber potentielle Teichwirtinnen und Teichwirte als 
Lieferantinnen und Lieferanten ausgewählt werden und es muss Absprache mit diesen gehalten werden. Da die Informations-
materialien bereits im fertigen Design vorliegen, muss von den heimischen Teichwirtinnen und Teichwirten nur noch ein kurzer 
Vorstellungstext verfasst werden, welcher dann regionsbezogen adaptiert wird. Der Niederösterreichische Teichwirteverband 
ist verantwortlich für die Kontaktaufnahme mit Ernährungscoaches, wobei diese dann für die Erstellung des Ernährungspro-
grammes selbst verantwortlich sind, da diese auch unabhängig vom Teichwirteverband direkt über die Thermen  entlohnt 
werden.

KOOPERATIONSPARTNER

THERME/KURANSTALTEN ORT, BUNDESLAND BESTEHENDE ANGEBOTE
Alpentherme Gastein 5630 Bad Hofgastein, Salzburg Ernährungsberatung (Kurzentrum Bad 

Hofgastein GmbH & Co. KG, o.J.)

Therme Geinberg 4943 Geinberg, Oberösterreich Ernährungsberatung, Metabolic 
Balance -> Ernährungsprogramm 
mit persönlichem Ernährungsplan 
(TBG Thermenzentrum Geinberg 
BetriebsgmbH, o.J.)

Therme der Ruhe - Bad Gleichenberg 8344 Bad Gleichenberg, Steiermark Ernährungsberatung (Böheim, o.J.)

Parktherme Bad Radkersburg 8490 Bad Radkersburg, Steiermark Ernährungsberatung, „Gesunder 
Montag“ mit Vorträgen rund 
um Gesundheit (Mai – Juni und 
September – November) (Kur- und 
Fremdenverkehrsbetriebe Bad 
Radkersburg, o.J.)

Bad Tatzmannsdorf 7431 Bad Tatzmannsdorf, Burgenland Ernährungsberatung (Verein 
Regionalmarketing für Bad 
Tatzmannsdorf und das Südburgenland, 
o.J.)
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THERME/KURANSTALTEN ORT, BUNDESLAND BESTEHENDE ANGEBOTE
Heiltherme - Bad Waltersdorf 8271 Bad Waltersdorf, Steiermark Regionale und authentische Küche 

(Quellenhotel Heiltherme Bad 
Waltersdorf,  o. J.)

Therme Laa 2136 Laa a. d. Thaya, Niederösterreich Saisonale, regionale Küche mit 
wenn möglich biologischen Zutaten 
(TBL Therme Laa a.d. Thaya – 
Betriebsgesellschaft m.b.H., o.J.)

Therme Warmbad Villach 9504 Villach, Kärnten Ernährungsberatung mit 3 
Diätologinnen (ThermenResort 
Warmbad-Villach Holding GmbH, o.J.)

Tab.11: Kooperationspartner Welness  

Diese Thermen und Kurbetriebe wurden nur beispielshaft anhand ihrer Lage und ihrem bisherigen Angebot ausgewählt. 
Selbstverständlich kann aber auch mit anderen Betrieben zusammengearbeitet werden. 

ZEITRAUM

Da der Karpfen ein Saisonprodukt ist, muss der Zeitraum dieser Maßnahme an die Saisonzeiten angepasst werden. Allerdings 
soll generell heimischer Fisch im Zuge des Ernährungscoachings und im gastronomischen Bereich der Thermen und Kurhäuser 
ganzjährig präsent sein. Die Zeitungsbeilagen können auch ganzjährig aufgelegt werden. 

ZEITPLAN

August September Oktober November Dezember Jänner Februar 

Kontaktaufnahme 
mit den Thermen

Erarbeitung der 
individuellen 

Abschnitte in den 
Broschüren und 

Beilagen

Detail-
besprechungen

Umsetzung in Thermen & Kuranstalten

Tab.12: Zeitplan Therme & Wellness

KOSTENPLAN

Druckkosten für Werbemittel 

Die Beilagen, die in den Zimmern aufliegen, werden von der Therme selbst gedruckt, da es in ihrem Ermessen liegt, wie 
oft die Einlageblätter getauscht werden. Je nach Vereinbarung kann es sein, dass seitens des Niederösterreichischen 
Teichwirteverbandes ein Zuschlag für die Druckkosten bezahlt werden muss.

Preis für die Produkte

Der Preis der Fische wird zwischen Teichwirtinnen und Teichwirten und den Betrieben individuell vereinbart. 

Preis für ein Ernährungscoaching

Der Preis für ein Ernährungscoaching wird zwischen Betrieb und Ernährungsberater individuell verhandelt. 
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RECHTLICHES 
Bei jedem publizierten Beitrag muss folgendes enthalten sein:

Unionslogo
Auf allen Medien sollte das Logo in Farbe verwendet werden. Einfarbig ist das Unionslogo nur in begründeten Fällen zulässig. 
Das Logo muss deutlich sichtbar sein und hervorgehoben werden. Position und Größe müssen angemessen im Verhältnis 
des verwendeten Materials oder Dokumentes stehen. Mindesthöhe: 1 cm, bei kleinen Werbeartikeln mind.: 5 mm. (vgl. 
Durchführungsverordnung (EU) Nr. 763/2014)
Wenn weitere Logos daneben abgebildet werden, muss das Unionslogo mindestens ebenso groß abgebildet werden. (vgl. 
Durchführungsverordnung (EU) Nr. 763/2014)

Hinweis auf europäische Union
„Europäische Union“ muss immer vollständig ausgeschrieben werden. In Kombination mit dem Unionslogo können die 
Schriftarten Arial, Auto, Calibri, Garamond, Trebuchet, Tahoma und Verdana verwendet werden. Nicht erlaubt sind Kursivschrift, 
Unterstreichungen und weitere Texteffekte. (vgl. Abteilung Präs. 5 - Kommunikation und Service)
Der Text darf nicht mit dem Logo überschneiden, ansonsten ist die Positionierung nicht vorgegeben. Die Schriftgröße muss 
in angemessenem Verhältnis zum Logo stehen, je nach Hintergrund muss der Text in der Farbe Reflex Blue (RGB: 0/51/153 
CMYK: 100/80/0/0), Schwarz oder Weiß sein. (vgl. Durchführungsverordnung (EU) Nr. 763/2014)
Des Weiteren muss der Text „Mit Unterstützung von Bund, Land und Europäischer Union“ enthalten sein. (vgl. Abteilung Präs. 
5 - Kommunikation und Service)

Hinweis auf Meeres- und Fischereifonds
Das Unionslogo ist mit dem Zusatz: „Europäischer Meeres- und Fischereifonds: Hier investiert Europa in eine nachhaltige 
Fischerei.“ zu benutzen. (vgl. Abteilung Präs. 5 - Kommunikation und Service)

Logoleiste
Neben dem Hinweis der fördergebenden Stellen gibt es eine eigene Logoleiste für die Förderkombination Bund-Land-EU. 
Dies enthält, wie unten zu entnehmen ist, das Logo des entsprechenden Bundeslandes und das Unionslogo inklusive des 
Zusatzes: Europäischer Meeres- und Fischereifonds: Hier investiert Europa in eine nachhaltige Fischerei. (vgl. Abteilung Präs. 
5 - Kommunikation und Service)
Bei Printwerbemitteln (Broschüren, Falt- und Mitteilungsblättern, Kursbescheinigungen, Veranstaltungseinladungen, Plakaten, 
etc.) muss die Logoleiste auf der ersten Seite/Titelseite gedruckt werden. (vgl. Abteilung Präs. 5 - Kommunikation und Service)
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Urheberrecht

Bei Verwendung von jeglichem Bildmaterial darf das Urheberrecht nicht verletzt werden. Die rechtlichen Rahmenbedingungen 
können unter folgendem Link abgerufen werden: https://www.ris.bka.gv.at/GeltendeFassung.wxe?Abfrage=Bundesnormen
&Gesetzesnummer=10001848

Mithilfe eines Kooperationsvertrages sollen folgende Punkte rechtlich abgeklärt werden:
•	 Abnahmemengen
•	 Preis des Fisches
•	 Lieferung
•	 Zuständige Verantwortlichkeit der Sicherstellung der Kühlkette während der Lieferung
•	 Qualitätssicherung
•	 Bildrechte für Werbemittel
•	 Eventuelle Beteiligung an den Druckkosten für Zeitungsbeilagen

Auf den darauffolgenden beiden Seiten finden Sie eine mögliche Variante der Zeitungsbeilage grafisch ausgearbeitet.
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Traditionelles Handwerk

Die Karpfenteichwirtschaft ist wahrlich ein Handwerk und 
eine regelrechte Naturwissenschaft. Diese ökologische und 
naturnahe Teichwirtschaft garantiert beste Qualität und 
den Erhalt des Landschaftselements Teich. Bewirtschaftet 
werden die Teiche mit viel Fingerspitzengefühl und im 
Einklang mit der Natur. Es werden im Ökosystem Teich 
neben dem Karpfen noch weitere heimische Fischarten 
wie beispielsweise Hecht, Zander, Schleie oder Weißfische 
gehalten. Im Herbst werden die Teiche im Waldviertel 
abgelassen und abgefischt. Hierzu wird das Wasser 
in den Teichen beinahe zur Gänze abgelassen und die 
Fische werden mit Keschern aus dem Wasser gehoben. Die 

Fische werden dann entweder direkt zum Kunden oder in 
Hälterungen (Frischwasser durchströmte Becken) gebracht. 

Aus den Hälteranlagen können sie dann jederzeit absolut frisch 
angeboten werden. 

Zeit für Verwöhnung

Verwöhnen Sie sich mit köstlichen und leichten Delikatessen aus 
nachhaltiger Fischereiwirtschaft. Gerne bieten wir Ihnen in unserem 

Thermenrestaurant mit heimischen Fischen, insbesondere dem Karpfen, Zeit für 
Verwöhnung. Mit einem Fettgehalt von 3-7% und einem niedrigen Cholesteringehalt 

ist der Karpfen ein besonders hochwertiges Nahrungsmittel. Karpfenfleisch hat nicht 
nur einen niedrigen Cholesteringehalt, sondern wirkt sogar cholesterinsenkend. Ebenso 

enthält es viele lebenswichtige Vitamine, Aminosäuren und Mineralstoffe. Durch das saubere 
Wasser, welches meist Trinkwasserqualität bietet entsteht makelloses und erstklassiges Fleisch. 

Dadurch, dass Karpfen langsam und behutsam aufgezogen werden, entsteht eine festere und kernige 
Struktur des Fleisches. Der Karpfen kann wie viele andere heimische Fischarten zu herrlichen Köstlichkeiten 

verarbeitet werden und schafft während ihrem Aufenthalt zusätzlich Wohlbefinden und Verwöhnung. 

Wie können Sie Karpfen in Ihren Speiseplan 
inkludieren?

Wir zeigen Ihnen wie Sie auch zu Hause schmackhafte Karpfengerichte 
in ihren Speiseplan inkludieren können und worauf Sie dabei achten 
müssen. Um das Wohlbefinden für Sie und Ihre Lieben auch von zu Hause aus 
fördern zu können, melden Sie sich für unser hoteleigenes Ernährungscoaching 
mit Frau/Herrn … an. Zeiten und Preise entnehmen Sie bitte dem aktuellen 
Thermenprogramm. 

Nähre Informationen unter: auf Ansprechpartner im Hotel verweisen

Fisch aus der Region

Um Ihnen bestmöglich Qualität und Zeit für Verwöhnung zu bieten, arbeiten wir mit -jeweiliger Betrieb- zusammen. 
-
-
Hier ist angedacht den Kooperationsbetrieb der jeweiligen Therme kurz vorzustellen
-
-
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