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Treffen der NO- , Fleischko?nner“: 70 Betriebe -
ein Ziel

In den Fleischereien der FLEISCH-KONNER Niederosterreich
stehen die Fleischermeister personlich hinter den Produkten und
dem Geschaft. Gemeinsam mit fachkundigen Mitarbeitern, oftmals
auch gemeinsam mit der Familie, kimmern sich die
Fleischermeister um den Fleischgenuss ihrer Kunden. Nicht nur die
Beratung wird hochstselbst Gbernommen: Echte FLEISCH-
KONNER priifen die Qualitat der Fleischwaren eigenhandig.
Um dann mit vollendeter Handwerkskunst Fleischspezialitaten
herzustellen.

Ehrung der besten Lehrlinge des Landes mit den anwesenden Lehrherren (v. |.):
Matthias Seidl, Innungsmeister Jakob Ellinger, Martin Steiner, Albert Dudas (2. Platz),
Sieger Markus Schattauer, Lehrherr Otto Graf, Fabian Haller (3. Platz), Doris Steiner

und Max Macher von der Fleischerei Artner. © Beigestellt

Wolfgang Seidl brachte es gleich zu Beginn nach den
BegrulBungsworten von Landesinnungsmeister Jakob Ellinger
auf den Punkt: ,,Wir Fleischer sind rar geworden. Deshalb
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mussen wir Stolz auf unser Metier und Kompetenz vermitteln -
und naturlich Begeisterung fur Fleisch.” Genau diese
Begeisterung transportieren die niederosterreichischen Fleischer
mit ihrer neuen Kampagne ,,Fleischkonner®, die von der
Kessler-Werbung konzipiert wurde. Agentur-Chef Wolfgang
Kessler formulierte es so: ,,Das Fleischerhandwerk hat viel zu
erzahlen: von echter Regionalitat, von Qualitat, die taglich frisch
entsteht. Und von Menschen, die mit Leidenschaft dafur
arbeiten. Mit der Kampagne ,Fleischkonner* machen wir genau
diese Werte sichtbar — auf moderne, individuelle und
medienubergreifende Weise.*

Eine Kampagne - uber 70 individuelle
Auftritte

Das Besondere an ,,Fleischkonner*: Jeder Betrieb kann seine
ganz personlichen Starken hervorheben. Ob kurze Lieferwege,
Hausspezialitaten oder Engagement fur die Lehre - die
Kampagne ist so angelegt, dass sie Individualitat ermoglicht und
gleichzeitig eine starke gemeinsame Botschaft transportiert. Alle
Inhalte greifen zentrale Werte auf: die Verwurzelung in der
Region, das traditionelle Handwerk und das Selbstverstandnis
des modernen Fleischerberufs. So entstehen authentische
Geschichten aus dem echten Leben — Geschichten, die beruhren.
Analog wie digital.

Regionalitat und Handwerk im Fokus

Besonders gelungen ist der Kronehit-Wordrap, in dem uber 40
Betriebe mit kurzen, pointierten Audiostatements zu Wort
kommen. In Gesprachen mit dem Kronehit-Chefredakteur
werden zentrale Themen wie Fachkraftemangel,
Lehrlingsausbildung, Qualitat und Regionalitat kompakt und
medienwirksam aufgearbeitet. Das Format zeigt deutlich: Auch
das traditionelle Handwerk hat eine starke Stimme im modernen
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Medienmix.

Fachliche Anleitung aus der Branche

Die gesamte Kampagne steht unter der fachkundigen Leitung
von Wolfgang Seidl und Doris Steiner — zwei Fleischerprofis,
die gemeinsam mit der Agentur Kessler-Werbung nicht nur
Marketingwissen, sondern auch vertieftes Branchenverstandnis
mitbringen.

Das Ergebnis ist eine Kampagne aus der Praxis fur die Praxis, die
kanalubergreifend gedacht und sehr breit aufgestellt ist.

= Social Media (Fotos, Reels, Storys)

= 16-Bogen-Plakate

e Zeitungsinserate

= Radiowerbung

= POS-Materialien

= Audio- und Videoformate wie der Wordrap,

das O3-Weihnachtswunder, ,,Silvia kocht* u. v. m. — alles
professionell umgesetzt unter der Dachmarke ,,Fleischkcnner®.
Eine Online-Toolbox bietet jedem Betrieb die Moglichkeit, alle
Inhalte individuell zu nutzen. ,,Fleischkonner* ist keine
Kampagne von der Stange, sondern ein krftvolles Beispiel dafur,
wie Handwerk, Regionalitat und moderne Kommunikation
zusammenfinden. Mehr als 70 Betriebe stehen hier gemeinsam
fur das, was sie verbindet: das Fleischerhandwerk.

Einwegpfand: Was auf Unternehmen jetzt
zukommt

Seit 1. Janner 2025 ist das Einwegpfandsystem in Osterreich
Realitat — und stellt vor allem kleinere Betriebe mit manueller
Rucknahme vor grol3e Herausforderungen. Mit dem
angestrebten Sammelziel von 90 Prozent bis 2027 soll das
System nicht nur die Recyclingquote steigern, sondern auch
Einwegverpackungen aus der Umwelt fernhalten und die
Kreislaufwirtschaft starken. Die Eckpunkte der neuen
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gesetzlichen Regelung stellte Clemens-David Meissl von der
Agentur Ritt vor.

Was bedeutet das konkret?

Die Rucknahmepflicht fur pfandpflichtige Flaschen und Dosen
trifft viele kleine und mittlere Betriebe hart. Begrenzte
Lagerflachen, Personalengpasse und technische Anpassungen —
etwa bei Kassensystemen oder der Buchhaltung - fuhren zu
organisatorischem Mehraufwand.

Besonders herausfordernd ist die Ubergangsphase im Jahr 2025,
in der Verpackungen mit und ohne Pfandlogo parallel im Umlauf
sind. Das fuhrt zu Verwirrung bei Kunden und Teams - und birgt
Frustpotenzial.

Neben den bekannten Rucknahmeautomaten wird kleineren
Verkaufsstellen aus Kostengruinden die manuelle Rucknahme
empfohlen — diese ist jedoch zeitintensiv und erfordert
entsprechende Schulung.

Wer kann, sollte Kooperationsmodelle prufen: Durch
gemeinsame Rucknahmestellen lasst sich unter bestimmten
Voraussetzungen eine teilweise Befreiung von der
Rucknahmepflicht erreichen.

Herausforderung als Chance

Mit gezielter Schulung, klarer Kommunikation und praxisnahen
Ablaufen lasst sich das Einwegpfandsystem nicht nur
bewaltigen, sondern sogar zum Vorteil nutzen. Ein gut
funktionierender Rucknahmeprozess steigert die
Kundenzufriedenheit — und viele Pfandbetrage werden gleich
wieder im Geschaft eingelost.

Besonders hilfreich: Das individuelle Coaching der
Lebensmittelakademie - gefordert von den Landesinnungen -
bietet allen Lebensmittelhandwerksbetrieben konkrete
Unterstutzung. In nur drei Stunden erhalten Betriebe
mafgeschneiderte Hilfe zu ihren spezifischen
Herausforderungen rund um das Pfandsystem.

Zum Ende der Versammlung wurden noch die erfolgreichen
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Lehrlinge Niederosterreichs sowie ihre Lehrherren, die Jury
und die Organisatoren ausgezeichnet. Beim abschliel3enden
Buffet diskutierten die Gaste noch angeregt uber die neue
»~Fleischkonner“-Kampagne.

Besuchen Sie uns auf: fleischundco.at
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