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Die besten Lebensmittelgeschäfte Österreichs, wo der 
Einkauf zum Genusserlebnis wird. Das Nachschlage-
werk für Menschen, welche höchste Qualität schätzen.

ÜBER DEN GENUSS GUIDE

Der Genuss Guide versteht sich als Jahrbuch guten Geschmacks. Im Mittelpunkt stehen hochwerti-
ge Lebensmittel, ihre Hersteller und natürlich die besonderen Geschäfte, in denen man sie entdecken 
und kaufen kann.
Während auf genuss-guide.net sämtliche Geschäfte mit allen Suchkriterien auffindbar sind, 
konzentriert sich das Jahrbuch auf jene Betriebe, die der Redaktion besonders am Herzen liegen. Es 
erzählt die Geschichten der Menschen hinter den Geschäften, von traditionellen Handwerksbetrie-
ben bis hin zu innovativen Konzepten. Regionale Bedürfnisse, Besonderheiten und Akteure werden 
gezielt für mehr Relevanz, Akzeptanz und Wirksamkeit vor Ort eingebunden.
Über viele QR-Codes gelangen die Leser:innen zu aktuellen Suchergebnissen, digitalen redaktio-
nellen Inhalten, vertiefenden Informationen, Veranstaltungstipps und Rezepten. So wird die Brücke 
zwischen Print und Online, zwischen Geschichte und Gegenwart geschlagen.
Ergänzt werden die Porträts durch Rankings innerhalb verschiedener Branchen und Warengruppen, 
die Orientierung und Inspiration bieten.
Die Mission des Genuss Guide ist es, Appetit auf mehr zu machen, auf neue Geschäfte, besondere 
Produkte und die Menschen dahinter. Wir möchten nicht nur inspirieren, sondern auch Wissen 
rund um den bewussten Umgang mit Lebensmitteln vermitteln. Denn viel von diesem Wissen droht 
verloren zu gehen.
In einer Zeit, in der Regionalität, Qualität und Nachhaltigkeit immer wichtiger werden, verbinden wir 
Tradition mit Innovation: Von Zero-Waste-Küchen über Slow Food bis hin zu vergessenen Handwerks-
künsten.
Der Genuss Guide macht neugierig, verbindet Altbewährtes mit Neuem und feiert die Vielfalt 
kulinarischer Qualität.
Durch die strategische Zusammenarbeit mit bauernladen.at ist die direkte Einlösung von bau-
ernladen Gut-Scheinen über den jeweiligen QR-Code direkt Online bei den Betrieben möglich. Der 
Bauernladen Gut-Schein ist das ideale Geschenk mit Mehr-Wert für jeden Anlass.
Der Genuss Guide zeigt nicht nur, wo man richtig gut einkauft – sondern warum es sich lohnt.
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ÜBER DIE AUTOREN

Andrea Knura und Willy Lehmann. Was ist Genuss und wo kann man genussvoll Lebensmittel 
einkaufen? Die Ernährungswissenschaftlerin und Journalistin sowie den Marketingexperten 
stellen sich jedes Jahr dieser Frage. Als Konsumenten sind wir immer auf der Suche nach be-
sonderen Produkten, nach geschmackvoller Handarbeit, ehrlichen Lebensmitteln mit Herkunft 
und Geschichte aber auch nach internationalen Spezialitäten. Der Genuss-Guide hat es sich zur 
Aufgabe gemacht, jährlich die besten Lebensmittelgeschäfte zu finden. Neben den bekannten 
Delikatessläden und „Supermärkten“ des Landes finden so auch die kleinen Greissler sowie 
Spezialisten ihren Platz im Genuss Guide. 
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ONLINE WERBUNG AUF GENUSS-GUIDE.NET

NEWSLETTER
Text und Bildmaterial beigestellt; Versand an registrierte Abonnenten
	 einmalig	 (1x)		  €� 400,–
	 dreimalig	 (3x)		  €� 750,–
NEWSLETTER-BANNER

Dateiformat: JPG; max. Dateigröße jeweils 40 kB; Fixplatzierung
	 Superbanner	 728 x 90 px	 1 Monat	 €� 500,–
	 Content-Ad	 300 x 250 px	 1 Monat	 €� 750,–

BANNER-SLIDER
Ihr redaktioneller Beitrag oder Promotion	 monatlich	 €� 150,–
Top platziert auf der Startseite	 jährlich	 €� 1.500,–
WEBSITE-BANNER

Startseite	 280 x 156 px	 1 Monat	 €� 250,–
	 	 500 x 280 px	 1 Monat	 €� 500,–
Inkl. Verlinkung zu Ihrer Landing-Page
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EINZIGARTIG AM MARKT

✔	 umfangreiche Warenkunde
✔	 hoher Rechercheaufwand
✔	  Zusammenarbeit mit bauernladen.at

UMFASSENDE ABDECKUNG  
IHRER ZIELGRUPPE

✔	 B2B – Filialleiter, Kaufleute
✔	 B2B – Produzenten
✔	 B2B + B2C – Meinungsbildner
✔	 B2C – Endverbraucher
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PREISE UND FORMATE

2/1 Seite Interview  
(Genusstalk)
inkl. großem Foto
€ 2.900,–

Chefredakteurin Andrea Knura wird sich mit Ihnen in Verbindung setzen und das Interview führen;  
1 Porträt-Foto (mind. 150 x 210 mm)
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Covermutation
(Logoeindruck auf Titelseite) 
Mindestabnahme: 300 Stück
€ 9,50 
pro Exemplar (1 Stück)

Logo als EPS druckfähig. Nur in Verbindung mit Buchung  
1/1 Seite Inserat oder Advertorial

2/1
2/1 Inserat
Panoramaseite 
270 x 210 mm 
€ 8.800,–

270 x 210 mm + 3mm Überfüller 
als X3 Druck-PDF

1/1 1/1 Seite 
135 x 210 mm 
€ 4.900,–

135 x 210 mm + 3mm Überfüller 
als X3 Druck-PDF

1/2
1/2 Seite quer
135 x 102 mm 
€ 2.900,–

135 x 95 mm + 3mm Überfüller  
als X3 Druck-PDF

SONDERPLATZIERUNG
U4 (Rückseite). . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                                                         €� 6.600,– 
U2 (Innenseite vorne). . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                                       €� 6.000,–
U3 (Innenseite hinten). . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                                      €� 5.500,– 
U2 + Seite 3 (Aufschlag Doppelseite). . . . . . .      €� 9.900,–

TERMINE 
Erscheinungstermin���������������������������������������������������24. November 2026
Druckunterlagenschluss������������������������������06. November 2026

Verkaufspreis�����������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������€  19,90

ZAHLUNGSBEDINGUNGEN
30 Tage nach Erscheinen netto Kassa. Alle Preise zuzüglich 5% Werbeabgabe und 20% MwSt.

VERTRIEB	 GESAMTKONTAKTE:� 272.536
		  ONLINE & PRINT

■	 Online
	 l Visits Unique Clients ����������������������������������������������������������������������������������������������209.824
	 l Newsletter�����������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������43.712

■	 Print
	 l Buchhandel�����������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������6.000
	 l Kooperationen (öffent. Stellen, Events)���������������4.500
	 l Top-Manager & Marketingleiter����������������������������������������������������4.000
	 l �Handel (EH, Filialen, Direktverbrieb)��������������������������������2.500
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E-Book  
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jeweils 43.712
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WAS GUTES BROT BRAUCHT?
CHRISTIAN RUETZ ÜBER TIROLER GETREIDE, SAUERTEIG  
UND WIE DAS BROT ZU SEINEM CHARAKTER KOMMT.

Ruetz steht in Tirol für Bäckertradition und Handwerk� Es steht aber 
auch für den eigenen Getreideanbau mit den Landwirten vor Ort, für 
Innovation sowie Tradition� Christian Ruetz, Landwirt und Bäcker im 
Genuss-Talk�

GENUSS GUIDE: Was macht die Bäckerei Ruetz anders als andere 
Bäcker?
Christian Ruetz: Was bei uns besonders ist, und was wir seit vielen 
Jahren machen, ist das Tiroler Getreide� Wir gehen also ganz an den 
Anfang der Brotentstehung� Mittlerweile bauen wir mit Landwirten 
vor Ort Getreide in beachtlicher Menge an und backen daraus unser 
Brot� Natürlich können wir damit noch nicht unseren gesamten Mehl-
bedarf decken� Aber mehr als ein Drittel unseres Brotsortiments wird 
mittlerweile aus Tiroler Getreide hergestellt� Bei den Großbroten 
wird es Jahr für Jahr mehr, natürlich abhängig von der Ernte� Ziel 
ist es, hier ganz auf Tiroler Getreide umzustellen� Aller Anfang war 
schwer� Vor 20 Jahren sind wir bei Null gestartet, einen breiten 
Getreideanbau in Tirol hat es damals nicht gegeben� Die Zeiten, als 
Tirol ein Getreideüberschussland war, die sind seit 200 Jahren vor-
bei� Früher wurde in Tirol zwar Getreide angebaut, aber sehr klein 
strukturiert für die Nahversorgung� Im Zuge von Industrialisierung, 
Tourismus und Ausbau des Verkehrsnetzes konnte man sich Ge-
treide anders und billiger beschaffen� Und vor allem mit höherer Si-
cherheit� Irgendwann wurde nur noch Futtergetreide angebaut� Wir 
mussten also Pionierarbeit leisten� Das fing beim nicht vorhandenen 
Wissen um den Getreideanbau beim Bauern an, ging über die nicht 
vorhandene Infrastruktur wie Mähdrescher, Lager, Behälter bis hin 
zu Trocknungsmöglichkeiten� Es war nichts vorhanden�

GENUSS GUIDE: Welches Getreide wird in Tirol angebaut?
Ruetz: Eine der ersten Themen war die Auswahl des Getreides� Wir 
haben mit alten Tiroler Landsorten angefangen, die nicht mehr an-

gebaut wurden und auf Gendatenbank lagen� Die haben wir ausge-
graben und Saatgutvermehrung betrieben� Damit sind wir allerdings 
gescheitert� Unterm Strich ist es so, dass es einen Grund hatte, wa-
rum die alten Landsorten nicht mehr angebaut wurden�  Einerseit ist 
der Ertrag pro Hektar sehr gering, die Ausfallwahrscheinlichkeit sehr 
hoch� Es waren hauptsächlich sehr langstängelige, hochwachsende 
Sorten� Bei jedem Unwetter, die jetzt auch nicht weniger werden, ist 
das Getreide geknickt� Es soll unterm Strich der Landwirt, der Bäcker 
und auch der Konsument eine Freude mit der Getreidequalität haben, 
sie wollen ein vernünftiges Brot in der Hand halten� Deshalb haben 
auch wir uns schließlich für die in Österreich gängigen Getreidesor-
ten entschieden� Heute sind es aktuell 36 Landwirte, die mit mir auf 
110 Hektar gemeinsam Getreide im Großraum Innsbruck anbauen� 
Vor der Ernte schaue ich mir die Qualität an� Wenn alles passt, kann 
der Bauer direkt zur Rauchmühle in Innsbruck fahren, lädt das Ge-
treide ab und damit ist der Fall für ihn erledigt� Die Mühle mahlt dar-
aus das Mehl für Ruetz, das auch nicht mit anderen Mehlen vermischt 
wird� Zur Zeit sind es rund 60 Prozent Weizen und 40 Prozent Roggen� 
In manchen Jahren kann sich das auch drehen� Wir in Tirol sind durch 
den Einfluss von Bayern und des südtiroler Raumes schon eher eine 
weizenlastigere Gegend� 

GENUSS GUIDE: Was sind zur Zeit die Brottrends?
Ruetz: Wenn man die Leute auf der Straße fragt, dann geben sie eine 
sehr „gesunde“ Antwort� Da will man ganz viele Körndln und Vollkorn� 
Es ist wohl der höhere Wunsch eines jeden, sich gesund zu ernähren� 
Fakt ist, dass wir die Klassiker sehr gut verkaufen� Also Weizenbrot, 
Weizenmischbrote� Was man aber merkt ist, dass die Kunden wähle-
rischer geworden sind� Der Trend geht auch nach wie vor in Richtung 
kleinere Einheiten� Ein Single oder Zwei-Personen Haushalt braucht 
keinen drei Kilo Brotlaib� Es tut dem Bäcker im Herzen weh, denn er 
würde so einen großen Brotlaib gerne backen� Von der Saftigkeit, 
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„SCHMECKEN MUSS ES!“
DAS WICHTIGSTE BEI WURST UND FLEISCH? QUALITÄT,  
GESCHMACK, BERATUNG UND DIE PASSENDE PORTIONSGRÖSSE.

Fleischermeister Horst Stierschneider steht als Innungsmeister für das 
Fleischhandwerk in Wien� Wir haben ihn zum Genuss-Talk gebeten�

GENUSS GUIDE: Warum Wurst und Fleisch besser vom Fleischer kaufen?
Horst Stierschneider: Beim Fleischer geht Qualität über das Gesproche-
ne und Geschriebene hinaus� Man schmeckt, dass es gut ist und liest es 
nicht nur auf einer Verpackung� Bei der Wurst arbeiten wir nach überlie-
ferten Rezepten, mit individuellen Gewürzen und vor allem mit frischem 
Fleisch� Beim Fleisch ist es, neben der fachgerechten Verarbeitung und 
Reifung, der regionale, kleinstrukturierte Bauer als Rohstofflieferant� 
Denn die Fleischer, die es noch gibt, arbeiten nicht mit Fleisch aus Mas-
sentierhaltung� Unser Problem ist hier durchaus, dass wir die Qualität 
liefern würden, es gibt aber leider immer weniger Bauern�

GENUSS GUIDE: Zusatzstoffe und Geschmacksverstärker?
Stierschneider: Wir arbeiten nach dem Grundsatz: „So wenig wie mög-
lich“� Das gebe ich auch allen Kollegen mit� Die Wahrheit ist aber auch, 
dass sich die Konsumenten schon an Geschmacksverstärker gewöhnt 
haben� Der Geschmack kommt natürlich auch vom Tier� Beim Schwein 
zum Beispiel, haben wir eigene Rassen wie Duroc oder Mangalitza, die im  
LEH keine Rolle spielen, weil Schwein hier ein Massenprodukt ist, ebenso 
wie Geflügel� Bei Hühner, Gänsen oder Enten gehen wir sogar auf Bio und 
beziehen diese bei kleinen Landwirten� Denn: Bei Geflügel ist Österreich 
leider Massenindustrie� Bei Rind ist vor allem die Reifung für den Ge-
schmack entscheidend� Wir lassen Rindfleisch sieben bis acht Wochen 
reifen, bevor es in den Verkauf kommt� Die dritte Komponente für den 
guten Geschmack ist der Koch, da haben wir nur noch bedingt Einfluss� 
Gerne geben wir Rezepte und Tipps zum Umgang mit den Fleischstücken� 
Fachgerechte Beratung ist uns sehr wichtig!

GENUSS GUIDE: Welche Fragen stellen Kunden?
Stierschneider: Unsere Kunden wollen wissen, woher das Fleisch 
kommt� Sie bekommen perfekte Ware — sagen wir mal zu 97 Prozent, 

weil ein bisschen was kann immer schiefgehen� Nur wenn das passiert, 
dann reden wir mit den Kunden� Oft ist es so, dass der Kunde kommt 
und fragt: „Was habe ich falsch gemacht?“ Wir sind Ansprechpartner 
und geben kompetente Beratung� Kunden bekommen bei uns ein Gu-
laschrezept ebenso wie eine Anleitung zur perfekten Zubereitung eines 
Beuschels oder Steaks� Und sie bekommen genau die Anzahl Schnitzel, 
die sie brauchen, frisch geschnitten�

GENUSS GUIDE: Wohin geht der Trend?
Stierschneider: Positiv ist, das erste Mal seit 20 Jahren steigt der 
Fleischkonsum� Rindfleisch wird allerdings zum Luxusprodukt� Hier se-
hen wir einen Preisanstieg von teilweise 40 Prozent seit Jahresbeginn� 
Eine Entwicklung in die andere Richtung ist nicht absehbar� Aus besag-
ten Gründen: Immer weniger Bauern, immer größere Probleme� Beim 
Schweinefleisch geht’s immer auf und ab, da es auch gestützt wird� Ein 
weiteres Thema sind die Mitarbeiter; die Expansion scheitert vielfach da-
ran� Früher hat man eine Annonce in die Zeitung gesetzt, das funktioniert 
heute nicht mehr� Wir müssen uns unsere Gesellen selbst ausbilden, das 
funktioniert aber ganz gut� 

GENUSS GUIDE: Wie würden Sie Ihren Beruf definieren? 
Stierschneider: Für den Lehrling habe ich da meine Weisheit: Sicherlich 
ist es Handwerk, sicherlich ist es manchmal schwierig — man muss ar-
beiten, aber man kann sich selbst verwirklichen� Ich habe mit Fleisch ein 
spontanes Produkt, erlebe den Genuss und damit den Erfolg unmittelbar� 
So ein Würstel ist in 30 Minuten fertig� Ich bin ein Innungsmeister, der auf 
Tradition setzt und sehe mich als Hilfe sowie Vertretung gegenüber Büro-
kratie� Ich mache das Problem eines Mitbewerbers zu meinem Problem� 
Wir können nicht zaubern, aber helfen�

GENUSS GUIDE: Ihre Lieblingswurst ist?
Stierschneider: Die Knacker� Auf diese berühmte Beamtenforelle bin ich 
wirklich stolz� 
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