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KOCHEN UND KÜCHE 2012

Auflage 48.000,  Dezemberausgabe 70.000
Leser 134.400  (2,8 Leser pro Ausgabe)

Vertrieb Valora Services Austria GmbH

Vertriebsarten Österreich gesamt über Zeitschriftenhandel, Abonnements und eigenen Versand.
Trafiken: 34 %
Lebensmittelhandel,  Großmärkte und sonstige: 47 %
Abo: 15 % 
Direktverkauf, VIP-Verteiler und Eigenbedarf: 4 %

Zielgruppen Hausfrauen, junge Familien, Gastronomen, Hobbyköchinnen und Hobbyköche, Haushaltsschulen,
 Schulen mit Kochunterricht und Slow-Food-Mitglieder.
Besonders interessante Zielgruppen:
• Hauswirtschaftslehrerinnen und Ernährungsberaterinnen
• Leserinnen und Leser, die bewusst an gesunder Ernährung interessiert sind

Leseranalyse 17 % Gastronomie, Hotellerie, Wellness- und andere Tourismuseinrichtungen,  Fachschulen
83 % Haushalte

84 % weiblich
16 % männlich

Altersgruppen 18 % 20–29 Jahre
38 % 30–39 Jahre
27 % 40–49 Jahre
17 % über 49 Jahre

Haushaltsgröße 10,6 % 1 und 2 Personen
41,6 % 3 und 4 Personen
34,5 % 5 und 6 Personen
13,3 % mehr als 6 Personen

www.kochenundkueche.com

LeserInnen 

kochen für 

Ø 4,9 

Personen/Tag

Kochen & Küche-LeserInnen 
– kochen für Ø 4,9 Personen pro Tag
– nehmen Ø 17 x jede Ausgabe zur Hand
(Telefonische Umfrage; Random, Customer Calls, November 2010)



ANZEIGEN-PREISLISTE 2012

Heft-Format Satzspiegel Abfallend Preis Euro

210 x 280 mm
1/1 Seite, 4c, s/w 185 x 253 mm 216 x 286 mm 3.990,–
Doppelseite
2/1 Seite, 4c, s/w 392 x 253 mm 426 x 286 mm 7.980,–
U2 216 x 286 mm 4.880,–
U3 216 x 286 mm 4.480,–
U4 216 x 286 mm 4.980,–

1/2 Seite hoch 4c, s/w 90 x 253 mm 105 x 286 mm 2.350,–
1/2 Seite quer 4c, s/w 185 x 125 mm 216 x 139 mm 2.350,–

1/3 Seite hoch 4c, s/w 62 x 253 mm 65 x 286 mm 1.480,–
1/3 Seite quer 4c, s/w 185 x 82 mm — 1.480,–
1/4 Seite hoch 4c, s/w 90 x 125 mm — 1.350,–
1/8 Seite quer 4c, s/w 90 x 63 mm — 810,–

Preise zuzüglich 5 % Werbeabgabe und 20 % Mehrwertsteuer
Abfallend oder Satzspiegel, 4c oder s/w gleiche Preise
Paketpreise: Bei Auftrag zu 3 Einschaltungen 3 % Nachlass
Bei Auftrag zu 5 Einschaltungen 5 % Nachlass
Bei Auftrag zu 12 Einschaltungen 10 % Nachlass
Bei abfallenden Inseraten 3 mm Beschnittzugabe an den angeschnittenen Seiten

Sofern bei Vereinbarungen und Verträgen keine anderen Regelungen getroffen werden, gelten die allgemeinen Geschäftsbedingungen der
 österreichischen Zeitungsherausgeber.

Weitere Infos
Copypreis: € 3,50
Druckverfahren: Rollenoffset
Rasterung: 70# Raster
Papier:
Umschlag – h frei Bilderdruck 135 g
glänzend
Kern – Norcote Super 90 g glänzend,
aufgebesert
Verarbeitung: Klammerheftung
Durchschnittlicher Heftumfang: 68 Seiten

Datenanlieferung
Digitalstudio Rypka GmbH 
Telefon: +43/3136/20016-0

Programme (nur Apple Macintosh)
Quark XPress, Adobe Photoshop, Adobe
Illustrator,  Macromedia Freehand

Bitte achten Sie darauf, dass Sie  sowohl
die verwendeten Schriften als auch ver-
wendete Bilder, Logos etc.  mitgeben
bzw. mitschicken.

Formate
PDF, EPS, TIF, JPEG

Datenträger
CD, DVD, USB-Stick
Datenübertragung per E-Mail- bzw. FTP
E-Mail: office@digitalstudio-rypka.at
FTP: ftp.digitalstudio-rypka.at Benutzer-
name: gast01;  Kennwort: gast01
Bitte um Nachricht per E-Mail!

Bitte beachten Sie
– dass PC-Programme 

(Word, PowerPoint, CorelDraw etc.)
nicht bearbeitet werden können

– dass die Bilder entsprechend ihrer
Verwendung genügend Auflösung
 haben:
Farb- bzw. S/W-Bilder: 
300 dpi bei 100 %,
Farbmodus CMYK 
(ISO-coated Fogra 27),
Strich- bzw. Bitmap-Bilder: 1200 dpi
bei 100 %,

– dass sämtliche Schriften inkludiert
sind, bzw. wenn Sie  Dateien als EPS
exportieren, die Schriften in Zeichen-
wege konvertiert wurden.

Beilagenanlieferung
RADIN GRAFIKA d. o. o. 
ZH Herrn Nikola Magyar 
Zagrebacka 194 
HR-10000 Zagreb

www.kochenundkueche.com



KOCHEN UND KÜCHE 2012

Nr. Erscheinungs- Anzeigenschluss Druckunter- Beilagen-
termin lagenschluss anlieferung

Jänner Fr 21.12.12 Mi 30.11.11 Fr 02.12.11 Mi 07.12.11

Februar Fr 20.01.12 Mi 28.12.11 Fr 30.11.11 Mi 04.01.12

März Mi 22.02.12 Mi 25.01.12 Fr 27.01.12 Mi 01.02.12

April Mi 21.03.12 Mi 29.02.12 Fr 02.03.12 Mi 07.03.12

Mai Fr 20.04.12 Mi 28.03.12 Fr 30.03.12 Mi 04.04.12

Juni Mi 23.05.12 Mi 25.04.12 Fr 27.04.12 Mi 02.05.12

Juli Fr 22.06.12 Mi 30.05.12 Fr 01.06.12 Mi 06.06.12

August Fr 20.07.12 Mi 27.06.12 Fr 29.06.12 Mi 04.07.12

September Mi 22.08.12 Mi 01.08.12 Fr 03.08.12 Mi 08.08.12

Oktober Fr 21.09.12 Mi 29.08.12 Fr 31.08.12 Mi 05.09.12

November Mi 24.10.12 Mi 03.10.12 Fr 05.10.12 Mi 10.10.12

Dezember Mi 21.11.12 Mi 31.10.12 Fr 02.11.12 Mi 07.11.12

Jänner 2013 Fr 21.12.12 Mi 28.11.12 Fr 30.11.12 Mi 05.12.12

„Für alle, die in 
der Küche 
zaubern möchten.“

2012 Termine 

Medienberatung & Annahme
Reinhold Zötsch
Tel.: +43/316/821636-148
Fax: +43/835612
Mobil: 0664/4033455
reinhold.zoetsch@kochenundkueche.com

Leopold Stocker Verlag GmbH
Kochen & Küche
Hofgasse 5, 8011 Graz
Tel.: +43/316/821636
Fax: +43/316/835612
stocker-verlag@stocker-verlag.com



Beilagen beigestellt Beihefter beigestellt
bis 60 g per 1.000 Stück 80,– € Teilbeilagen auf Anfrage per 1.000 Stück 160,– €

(+ 5 % Werbeabgabe und 20 % MwSt.) + 30 % Teilbeilagenzuschlag Höchstformat 210 mm x 280 mm
Postentgelt 0,04 €/Stück (+ 20 % MwSt.) + 5 % Werbeabgabe und 20 % MwSt.

Beilagen & Sonderwerbeformen 2012

www.kochenundkueche.com

Tipp!
Maximal 500 
Zeichen (inkl.
Leerezeichen), 
mit Firmen-Logo
500,– €

+ 5 % Werbeab-
gabe und 20 %
MwSt.

Flappe außen angeheftet 
per 1.000 Stück 190,– €

+ 5 % Werbeabgabe und 20 % MwSt.
Ausgangsformat 160 mm x 280 mm

Tip on-Card auf Titelseite!
Anlieferungsadresse und -termin 
auf Anfrage
4.990,– €

+ 5 % Werbeabgabe und 20 % MwSt.

Tip on-Card + Flächeninserat!
1/1 Seite in 4c, Platzierung rechts
Anlieferungsadresse und -termin 
auf Anfrage
4.990,– €

+ 5 % Werbeabgabe und 20 % MwSt.

Neues am Markt!
Produktbild und -beschreibung redaktio-
nell bearbeitet.
Logo, Webadresse und Produktpreis ist
möglich.
1/4 -Seite 1.400,– €
1/3 -Seite 1.700,– €
1/2 -Seite 2.200,– €

Info-Spalte!
Text ca. 1.300 Zeichen mit Bild, 
Kontaktadresse und Logo
1.300,– €

+ 5 % Werbeabgabe und 20 % MwSt.

Product Placement
Mit Produktbild und Produkterwähnung
im Rezept-Text
1.500,– €

+ 5 % Werbeabgabe und 20 % MwSt.

Leiste mit 
Product Placement!
30 mm hoch + ÜF; 
PP ca. 50 x 50 mm
1.200,– €

+ 5 % Werbeabgabe und 20 % MwSt.

Zubereitung (20 Min.)
� Eier, Staub- und Vanillezucker schaumig

rühren, Mehl mit Natron vermischen
und einsieben.

� Die restlichen Zutaten beigeben und al-
les gut vermischen.

� Masse auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech streichen und im vorge-
heizten Backofen bei 170 °C Heißluft
(190 °C Ober- und Unterhitze) auf mitt-
lerer Schiene 30–35 Minuten backen.

� Nach dem Backen mit Marmelade (Ribi-
sel, Himbeer oder Kirschen) bestrei-
chen und mit gehackten Kürbiskernen
bestreuen.

� Erst nach dem Auskühlen in Schnitten
schneiden.

Champion 2010/2011
Und wieder war es soweit … ein
neuer Champion für 2010/2011
wurde gesucht – und gefun-
den. Schon die Vorauswahl war
schwierig – wie soll man aus
den besten Steirischen Kürbis-
kernölen g.g.A. das allerbeste
auswählen? 

Nach streng objektiven Kriterien
gelang es dann aber doch, 20 Fi-

nalisten festzulegen, die sich Mitte Oktober in der
Landesberufsschule für Tourismus in Bad Gleichen-
berg einer einzigartigen Prominentenjury stellen
durften. 

Aber nicht nur Prominente, sondern auch Kenner
und Gourmets waren am Werk, um aus diesen erle-
senen Steirischen Kürbiskernölen g.g.A. den Cham-
pion zu wählen. Einige Jurymitglieder stellten sich
dabei als wahre Profis beim Verkosten heraus – denn
gerade das ist beim Steirischen Kürbiskernöl g.g.A.
nicht so einfach: das Schnalzen des Öles mit der
Zunge am Gaumen, um die Aromen freizusetzen, ist
genauso entscheidend wie die Bewertung von Farbe
oder Geschmack. Nach zwei Durchgängen, in de-
nen die Öle blind verkostet wurden (die Jury weiß
nicht, von wem das Steirische Kürbiskernöl g.g.A.
stammt), stand der Sieger fest. 

Große Aufregung und Freude, viel Medieninteresse
und natürlich die Auszeichnung, für ein Jahr der
Champion zu sein – der Preis für den Sieger. Ein herr-
liches Festmenü im Maillandsaal der Landesberufs-
schule mit Live-Musik bot den würdigen Rahmen für
diesen Abend. 

An dieser Stelle nochmals ein herzliches Danke-
schön an alle Beteiligten, ganz besonders an die Lan-
desberufsschule für Tourismus in Bad Gleichenberg
unter der Leitung von Herrn  Mag. Schellnegger und
an Herrn OSR Josef Kniendl für seinen
unermüdlichen Einsatz in Sachen
Steirisches Kürbiskernöl g.g.A.! 

Andreas Cretnik
Steirisches 
Kürbiskernöl g.g.A.

Gemeinschaft Steirisches 
Kürbiskernöl g.g.A.
Julius Strauß Weg 1a, 8430 Leibnitz
Telefon: 03452/72151
www.steirisches-kuerbiskernoel.eu
office@steirisches-kuerbiskernoel-gga.eu

Kürbiskernöl-Schnitten  

� laktosefrei

Zutaten für ca. 10 Portionen
6 Eier, 250 g Staubzucker
1 P. Vanillezucker
250 g Vollkornmehl
1 TL Natron
80 g Mandeln, gerieben
4 cl Apfelschnaps
8 EL Steirisches Kürbiskernöl
g.g.A.

Marmelade zum Bestreichen
gehackte Kürbiskerne zum
Bestreuen

Nährwert je Portion
Energie:                          381  kcal
Eiweiß:                             9,5  g
Kohlenhydrate:        42,6  g
Fett:                                 17,8  g
Broteinheiten:             3,5  BE
Ballaststoffe:                3,9  g
Cholesterin:                 143  mg

Getränkeempfehlung:  
Zitronentee

Fo
to

: p
ixe

lm
ak

er
Fla

sc
he

: g
ra

ph
icd

es
ig

n 
Br

uc
kb

au
er

Gulasch für Freunde kochen und dabei nett
smalltalken? Den Kindern Spaghetti Bolo-
gnese zaubern und gleichzeitig Fangen mit
ihnen spielen? Oder den Herzbuben ver-
führen und nebenbei lässig raffiniertes Ri-
sotto servieren? Mit dem KENWOOD „Coo-
king Chef“ ist das alles kein Problem. Mit
der von Experten und Endverbrauchern als
„Kücheninnovation 2010“ ausgezeichne-
ten Küchenmaschine kann man neben
rühren, mixen, entsaften, schneiden, Nu-
delteig walzen und  faschieren  auch noch
kochen und dampfgaren. Während die

Gastgeberin ihre Zeit nach Lust und Laune
genießt, arbeitet der „Cooking Chef“ wie
ein Chefkoch; und zwar leiser und verläss-
licher als 1000 Heinzelmännchen. Die
 ssFeatures: Moderne Induktionstechnolo-
gie ermöglicht eine exakte Temperatur-
steuerung von 20 bis 140 Grad und redu-
ziert die Kochzeit um ein Drittel; der
Dampfgareinsatz garantiert eine scho-
nende Zubereitung von Fisch, Gemüse &
Co. Mit  KENWOOD wird Kochen zum Kin-
derspiel.
Weitere Infos: www.cookingchef.at

Der Cooking Chef

Kelomat-Backformen

N e u e s  a m  M a r k t 73

Der aromatische Genuss der Zwetschke, umhüllt von feins -
tem NÖM MIX Fruchtjoghurt, ist die neue Kreation der Ba-
dener Molkerei NÖM. „Mit dem neuen NÖM MIX Zwetschke
ist es uns gelungen, ein neuartiges Geschmackserlebnis zu
komponieren“, erläutert die Marketingleiterin der NÖM,
Claudia Schober, die Idee hinter der neuen Geschmacksrich-

tung. Die Zwetschke setzt mit ihrer Farbe leuchtende Akzente
und ist saftig-süß im Geschmack. Die feinen Fruchtstückchen
verleihen dem neuen Fruchtjoghurt einen unvergleichlichen
Geschmack. Alle NÖM MIX Produkte sind aus 100 % Natur –
ohne künstliche Aromen, Konservierungsstoffe oder Farb-
stoffe. Weitere Infos: www.noem.at

Fruchtjoghurt „Zwetschke“ von NÖM

Kochen & Küche  12 · 2010

Die Backformen bieten:
� Ausgezeichnete Antihafteigenschaft durch 

dreifache KELOmat-Plus-Qualitäts-Antihaftversiegelung
� Sind leicht zu entformen und besitzen extra starke Qualität
� Optimale Wärmeleitung, dadurch besonders energiesparend
� Fruchtsäurebeständig mit Verschluss aus rostfreiem Edelstahl
� Ermöglichen ein gleichmäßiges Backen 
� Leicht mit der Hand zu reinigen und spülmaschinengeeignet.

Weitere Infos: www.kelomat.at

Die Premium Qualität unter den
Backformen mit Top-Backergebnis

Die ausgezeichnete „Kücheninnovation 2010“



www – Werbeformen im Überblick

www.kochenundkueche.com

Full-Size-Banner

Format: 468 x 60 px
(jpg, gif oder Flash),
max. 20 kB

Platzierung: alle möglich, variabel
Kosten: 3 Monate 330,– €

6 Monate 630,– €

12 Monate 1.200,– €

Button

Format: 118 x 150 px
(jpg, gif oder Flash),
max. 12 kB

Platzierung: Startseite, 
alle Themenbereiche

Kosten Startseite:
1 Monat 270,– €

Kosten Themenbereiche:
1 Monat 220,– €

Banner beim:

• Link-Verzeichnis
• Beitrag in der Rubrik „News“

Format: 300 x 250 px
(jpg, gif oder Flash),
max. 25 kB

Platzierung: nach Vereinbarung
Kosten: 1/2 Jahr 190,– €

1 Jahr 350,– €

Startseitenartikel

Format: Bild 105 x 130 px
(jpg, gif oder Flash),
max. 37 kB
+ Text sowie ein 
Artikel mit 3 Bildern 
+ Text
(Gewinnspiel, …)

Platzierung: Startseite fix
Kosten: 1 Monat 350,– €

Superkombi: Startseitenartikel + 
3 Monatsbanner statt 680,– nur 580,– €

Skyscraper

Format:
Bild 120 x 600 px
(jpg, gif oder Flash),
max. 37 kB

Platzierung:
alle möglich, variabel
Kosten: 
1 Monat 480,– €

Live dabei
• Online-Artikel und 

Diashow auf 
www.kochenundkueche.com

• Nachbericht in der 
nächsten Ausgabe von 
Kochen & Küche

• Kosten: 1.500,– €

Für weitere Werbeformen und aktuelle Zahlen zu
www.kochenundkueche.com stehen wir gerne zur
 Verfügung. Tel.: +43 / 316 / 82 16 36-148,
E-Mail: reinhold.zoetsch@kochenundkueche.com 

S C H I N K E N F E S T  I M  

V U L K A N L A N D
S C H I N K E N F E S T  I M  

V U L K A N L A N D

Die Schinkenfest-Besucher hatten heuer wahres Wetterglück! 
Das Gewitter kam erst in der Nacht.

An einem heißen Samstagnachmittag wurde
das fünfte Vulkanland-Schinkenfest in Auers-
bach eröffnet. Die Hitze des Nachmittags sorgte
für laue Abendstunden. Das prognostizierte Un-
wetter kam erst weit nach Mitternacht. So war
den Gästen erstmals seit dem Auftakt-Schinken-
fest 2002 mit Lichterketten und kulinarischen
Schmankerln ein atmosphärisch einzigartiger
Samstagabend beschert.

Die 10.000-Gäste-Marke wurde dann am ver-
gleichsweise „kühlen“ Sonntag durchbrochen,
was für zufriedene Gesichter bei Veranstaltern
und Gästen führte. Hauptorganisator Bürger-
meister Helmut Buchgraber zeigte sich ent-
spannt und begrüßte neben Bürgermeisterkol-
legen auch Landesrätin Kristina Edlinger-Ploder
und den Generaldirektor der Grazer Wechselsei-
tigen Versicherung, Otmar Ederer.

Eröffnet wurde das Fest heuer von Ranko Mla-
den, dem Bürgermeister der kroatischen Schin-
kenfest-Partner-Stadt Tinjan.

Mode und Tracht Hiebaum in Studenzen
zeigte beim diesjährigen Schinkenfest ein-
drucksvoll, wie präsent und identitätsstiftend
regionale Tracht sein kann. Die „Vulkano“-
Tracht war allgegenwärtig. Beim Schinkenfest
galt das Motto: „Hiebaum zieht eine ganze Re-
gion an.“
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Breite bis 155 px möglich


