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UNSERE PRODUKTE SIND CHAMPION!

Standige Innovationen und moderne Produktinterpreta- « Steirerhahn Henry Bio-Bratwurst 2016
tionen haben unseren Steirerhuhn Produktspezialitdten « Steirerhuhn-Spief} 2014
schon zu sehr namhaften Auszeichnungen im Food- « Steirerhuhn-Hiihnerleberpastete 2013
Bereich verholfen. « Steirerhuhn-Hiithnerleberknodel 2010

Wir sind stolz, dass unser Team Anerkennung fiir seine

besonderen Leistungen erhdlt. Der Produktchampion, PRODUKT
verlichen von AMA und Produkt, zeichnet seit Jahren _ %li*&m’ﬂﬂ
immer wieder Steirerhuhn-Produkte aus. ' '

1. PLATZ

Info und Verkauf:
Fritz Rabl, Tel.: 0676 889 222 48, rabl@h.lugitsch.at I 'I'sc H
Daniel Hillinger, Tel.: 0676 889 222 08, hillinger@h.lugitsch.at FARM FEED FOOD
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Liebe Leserinnen und Leser!

Voller Elan sind wir in ein spannendes, neues Jahr gestartet mit
vielen tollen Projekten und Herausforderungen fiir unser
Unternehmen.

Besonders stolz sind wir auf die Fertigstellung der neuen Schalt-
zentrale in der Futtermiihle Gniebing.

Ein fiir uns sehr bewegender Moment, war die heurige Jahres-
abschlussfeier, denn es gab eine grofle Anzahl an Mitarbeitern
zu ehren, die seit vielen Jahren ein Teil der Lugitsch-Familie
sind und zum Erfolg unseres Unternehmens mafgeblich bei-
tragen. Das bestdrkt uns, auch weiterhin auf das Lugitsch-Motto
,»,0lle mitanaund“ zu bauen.

Das Thema Hithnermast tritt in diesem Jahr stirker denn je in
den Fokus der Konsumenten. Die Gsterreichischen Haltungs-
und Hygienevorgaben sind weltweit nachweislich die strengs-
ten. Als einer der fithrenden Produzenten auf dem Osterrei-
chischen Gefliigelsektor ist es uns sehr wichtig, Ihnen einen
Einblick in einen unserer Partnermastbetriebe zu geben, um
sich selbst ein Bild zu machen.

Wir glauben an die Kraft unserer Region und mochten mit
unserem Handeln auch in diesem Jahr Arbeitsplitze schaffen
und vor allem erhalten, ein hervorragendes Service bieten und
nachhaltig agieren.

Viel Spafl beim Lesen und frohe Ostern im Kreis Threr Lieben
wiinschen Thnen
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DAS LANDHAUS

AM RUCKERLBERG

GRIASS DI, GRUSS GOTT UND HERZLICH WILLKOMMEN

SLandhaus

A= Ruchkerlborg

Das LANDHAUS am Ruckerlberg
Betriebsstitten GmbH

Rudolfstr. 59 / 8010 Graz,

Tel.: 0316 30 65 38 oder 0676 770 770 6
office@landhaus-ruckerlberg.at,
www.landhaus-ruckerlberg.at
Offnungszeiten: siche Homepage

heifst es nun endlich wieder im Landhaus Ruckerlberg (vormals
Jobstl), das bereits auf 33 Jahre Tradition zuriickblicken darf.
Und diese Tradition weiterzufiihren ist seit August 2016 ein
klares Ziel von Geschiftsfiihrer Markus Lederer und seinem
Team. Auch in Zukunft sollen sich Menschen, die steirische Gast-
lichkeit lieben, im Landhaus treffen und gemiitliche Stunden ver-
bringen. Mit neuen Veranstaltungskonzepten ist man bestrebt,
den Gdsten ein breites Spektrum an Unterhaltung zu bieten.
Besonderer Wert wird auch auf das Beleben der Nachbarschaft
gelegt — mit geplanten traditionellen Veranstaltungen wie Preis-
schnapsen, Maibaumaufstellen, Sommerfesten, Hausbillen uvm.
sowie dem Zusammenkommen beim Stammtisch.

Ein paar kleine Unterschiede gibt es allerdings zu friiher, denn
das Landhaus wirkt nach der Renovierung moderner und leich-
ter. Dies macht sich nicht nur an der Einrichtung bemerkbar
sondern auch auf dem Teller.



,ECHT STEIRISCHE” GASTGEBER
MIT VIEL LIEBE ZUM BERUF!

Im Fokus der Kiiche steht nach wie vor Traditionelles
wie Brettljause, Backhendl, Schweinsbraten und Co.
Anhand von Spezialititenwochen finden aber zusitz-
lich auch kulinarische Ausfliige in die unterschied-
lichen Saisonen und umliegenden Regionen statt.
Das Preis-Leistungs-Verhiltnis ist stimmig und an
die gute Qualitdt der Produkte angepasst. Neue Ge-
richte wie der steirische Rohschinken mit eingekoch-
ten Pfeffer-Quitten oder der coole Landhausburger
finden von nun an ihren Platz in der aktuellen
Speisekarte.

Das Heurigenangebot umfasst kostliche, kalte wie
auch warme Schmankerln aus der gesamten Steier-
markinklusive der herrlichen Strudelvariationen. Die
Gistekonnen nun nach Herzenslust bequem am Tisch
aus der neuen, kreativen A-la-carte Karte bestellen.

Eine der beliebtesten Speisen im Landhaus Ruckerl-
berg ist bei Gruppen oder Einzelgdsten nach wie vor
das steirische Backhendl, ob mit oder ohne Haut.

Um den Gisten die beste Qualitit bieten zu konnen,
hat man sich fiir das Steirerhuhn der Firma Lugitsch
entschieden und tdglich erhalten Markus Lederer
und sein Team die Bestdtigung, die richtige Wahl ge-
troffen zu haben. Viel positives Lob der Gaste fiir die
Backhendln ist wohl die beste Qualitdtskontrolle.

[~
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DER STADTHEURIGE
MIT NEUEM FLAIR

Ganz neu ist ein attraktiver Schmankerlmarkt, der sich
im Lokal befindet und eine Vielfalt an steirischen Kost-
lichkeiten und Geschenkkoérbe zum Mitnehmen anbietet.

Die Offnungszeiten des Lokals wurden erweitert und
an die Jahreszeiten angepasst. So konnen die Géste in
der kiihleren Jahrezeit von Dienstag bis Sonntag und an
sonnigen, warmen Tagen von Montag bis Sonntag ge-
miitliches Beisammensein genieflen. Um dem Zeitgeist
zu entsprechen, entschied man sich, das gesamte Lokal
als Nichtraucherlokal zu fiithren. Aber dennoch wur-
de auf die rauchenden Géste nicht vergessen, denn im
iiberdachten und im Winter beheiztem Atrium kénnen
Raucher ihrem Genuss fronen - kuschelige Decken in-
begriffen.

Die gemiitliche Panoramabar im Herzen des Landhau-
ses und deren einzigartigen Ausblick auf das Grazer
Umland und den Schéckl laden zum Verweilen ein. Bei
einem guten Glaserl ist der allseits beliebte Gastgarten
in den Sommermonaten der Hot-Spot fiir Jung und Alt.

Im urigen Gewdlbekeller haben zukiinftig Jungkiinstler
und Kabarettisten die Moglichkeit ihr Kénnen unter Be-
weis zu stellen — und wer weif3, vielleicht ist es fiir den
einen oder anderen die Startbithne zum groflen Erfolg.
Auch auf die kleinen Giste legt man im Landhaus sehr
viel Wert. Das sieht man am neu errichteten und gut ge-
sicherten Spielplatz, der Spafl und abwechslungsreiches
Spielen garantiert.

STEIRERHUHN GEWINNSPIEL

Zu gewinnen gibt es:
2 Essensgutscheine fur je 2 Personenim
Landhaus am Ruckerlberg

Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt.
Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.
Einsendeschluss: 30.4.2017

VIEL PLATZ FUR
UNTERHALTSAME STUNDEN

Mit einer maximalen Kapazitit von ca. 300 Personen im
Innenbereich und nochmals bis zu ca. 250 Sitzplidtzen im
Auflenbereich ist das Landhaus Ruckerlberg der grofite
Heurige in Graz und somit ,der Stadtheurige”.

Acht Ridume in unterschiedlichen Groflen bieten genii-
gend Platz fiir Veranstaltungen jeglicher Art. Den Gés-
ten stehen 100 kostenfreie Parkplitze direkt am Areal
zur Verfiigung. Aber auch ohne Auto ist das Landhaus
mit 6ffentlichen Verkehrsmitteln bestens erreichbar.

»Unseren Gisten soll es an nichts fehlen. Sie sollen fiir
ein paar Stunden die Hektik und den Alltag vergessen,
eintauchen in eine gemiitliche Atmosphire und das
Leben in vollen Ziigen genieflen” so Geschiftsfithrer
Markus Lederer, der zusammen mit Tina Bauer, verant-
wortlich fiir den Eventbereich, und seinem jungen Team
das Landhaus Ruckerlberg neu beleben wird. Und das
spirt man.

Was darf in keiner guten Kuche fehlen?
s .. ..... .. N

Dierichtige Antwort schicken Sie bitte per Post an:
Herbert Lugitsch u. Séhne Ges.mbH,

8330 Feldbach, Gniebing 52 oder per

Email an: gewinnspiel@h.lugitsch.at oder per

Fax an: 03152 2424-10.



GEGRILLTE, AUSGELOSTE

(plus 1 Stunde

Saft

Steerhuhn”

Dag Origival

andere gesal

KEULE VOM STEIRERHUHN
MIT APFEL-SELLERIE-SALAT

Fir die Marinade Zitronensaft, Olivendl, eine Prise Salz-
flocken, Paprikapulver und Honig in einer Schiissel glatt
rithren und mit Pfeffer wiirzen.

Die ausgelosten Hithnerkeulen vom Steirerhuhn in die
Marinade legen und diese ca. 2 bis 3 Minuten mit den
Hinden einmassieren. AnschlieBend mindestens 10
Minuten ruhen lassen.

Eine Grillpfanne auf mittlerer Stufe erhitzen. Die Hiih-
nerkeulen mit der Hautseite nach unten in die Pfanne
legen und ca. 10 bis 12 Minuten grillen, dabei zweimal
wenden. Beim Wenden um 180 Grad drehen, sodass ein
schones Grillmuster entsteht. Kurz vor Ende der Garzeit
die Butter in der Pfanne zerlassen und die Keulen darin
wenden. Aus der Pfanne nehmen und mit Salzflocken
wiirzen.

Je nach Pfannengrofie sollte das Fleisch in zwei Durch-
gingen braten. Die fertig gegarten Hiihnerkeulen

konnen bis zum Servieren bei 80° C im Ofen warm
gehalten werden.

Den Chicorée der Linge nach halbieren, den sehr bitte-
ren Strunk keilférmig entfernen und die Blitter in feine
Streifen schneiden. Den geschilten Sellerie sowie die
Apfel (ohne Kerngehiuse) in sehr diinne Scheiben ho-
beln oder schneiden. Die Scheiben lings in feine Streifen
schneiden.

Zitronensaft, Joghurt und Mayonnaise in einer Schiissel
verrithren. Chicorée-, Apfel- und Selleriestreifen unter-
heben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Salat eine
Stunde durchziehen lassen.

Den Salat portioniert auf ein Chicoréeblatt fiillen und
mit den Keulen auf einem Teller anrichten. Die gehackten
Rauchmandeln auf den Salat streuen und die Keulen mit
2 Streifen ,,Oskar® garnieren.

Guten Appetit!

FUR 4 PORTIONEN:

Zeit: 40 Minuten

Marinierzeit)

4 Huhnerkeulen vom Steirerhuhn
aca. 300 g ausgelost,
ohne Knochen, mit Haut

Saft von %2 Zitrone

4 EL Olivenol
Salzflocken

1EL edelsuf3es Paprikapulver
2 EL flussiger Honig

Pfeffer
1 EL Butter

2 Scheiben ,,Oskar"
weiBer Speck aus dem Vulkanland

Apfel-Sellerie-Salat
1Chicoréedca.200 g

250 g Knollensellerie, geschalt

2 grune Apfel (z.B. Granny Smith)

von 1 Zitrone

120 g griechischer Joghurt
50 g Mayonnaise

Salz, Pfeffer

Zum Garnieren:
2 EL Rauchmandeln (alternativ

zene Nusse),
fein gehackt

7|



VOLLES HAUS BEI DER

JAHRES
ABSCHLUSS-
FEIER

DER LUGITSCH-
UNTERNEHMENSGRUPPE

Wie schon in den letzten Jahren trafen sich die Familien
Lugitsch mit ihren Mitarbeitern im Zentrum Feldbach zur
Jahresabschlussfeier. Gesellschafter und Mitarbeiter von
Lugitsch, vitakorn und NestEi/DLS folgten der Einladung
zum Fest.

Die jeweiligen Bereichsleiter von FARM | FEED | FOOD
prasentierten in ihren Kurzberichten die Leistungen ih-
rer Kompetenzbereiche. Alle haben sehr engagiert und
erfolgreich gearbeitet, was sich in der positiven Bilanz
des Unternehmens widerspiegelt. Die neue Schaltwarte
der Futtermiihle Gniebing wurde zeitgerecht fertigge-
stellt. Zukiinftig agieren in diesem Zubau die Produk-
tionsleitung und das Qualititsmanagement Hand in
Hand. Der Gefliigelhof konnte sich mit dem erfolgreich

verlaufenden Legehybridhahnenprojekt ,Steirerhahn
Henry“ fiir die neuen Bio-Bratwiirstel den Produkt-
champion 2016 sichern und Gold mit nach Hause holen.

Allen Jubilaren, die mehr als 10 Jahre im Unternehmen
tatig sind, wurde heuer als Zeichen der Firmenzugeho-
rigkeit eine Auszeichnung verliehen. Herbert Lugitsch
jun. und Dieter Lugitsch dankten jedem Einzelnen fiir
die jahrelange Treue und den Einsatz im Unternehmen.

Fazit des Abends - die Ziele fiir 2017 sind klar definiert
und nun heif3t es ,,Packen wir s an, es gibt viel zu tun!“

Im Anschluss des offiziellen Teils wurde gemeinsam aus-
giebig bei gutem Essen, Tanz und unterhaltsamer Musik
bis in die Morgenstunden gefeiert. Herzlichen Dank an
dieser Stelle auch dem gesamten Team Tieber (Kirchen-
wirt Paldau) fiir die tolle Bewirtung.




Die heutige Zeit ist geprigt von
vielen Verinderungen und die
immer  weiter  fortschreitende
Schnelllebigkeit ist allerorts sicht-
und spiirbar. Die Ehrung der lang-
jahrigen Lugitsch Mitarbeiter fand
deshalb heuer unter dem besonde-
ren Motto ,ZUSAMMENKOMMEN
IST EIN BEGINN, ZUSAMMEN-
BLEIBEN IST EIN FORTSCHRITT,
ZUSAMMENARBEITEN IST EIN
ERFOLG” im feierlichen Rahmen statt.

LUGITSCH EHRT
LANGJAHRIGE
MITARBEITER

Das Unternehmen Lugitsch hat in den letzten Jahrzehnten
viele Verdnderungen erlebt, konnte diese aber erfolgreich
nutzen und stetig wachsen. Mafigeblich daran beteiligt waren
die Mitarbeiter und deren bestindiger Einsatz, andauernder
Fleify und langjéhrige Treue zum Unternehmen.

Die Geschiftsfithrer Herbert Lugitsch jun. und Dieter Lugitsch
bedankten sich heuer auf ganz besondere Weise bei allen Mitar-
beitern, die seit 10, 20, 30 Jahren oder bereits langer im Unter-
nehmen sind und verliehen - feierlich umrahmt - als Zeichen
der Wertschétzung Jubiliumsnadeln in Kupfer, Silber und Gold.
Besonders bewegend waren die Ehrungen von Herbert Kock,
der 40 Jahre lang das Lugitsch-Team unterstiitzt und sich
Ende 2016 in den wohlverdienten Ruhestand zuriickgezo-
gen hat und Prok. Josef Geiger, der mit 45 Dienstjahren zum
sog. ,Urgestein“ des Hauses Lugitsch z&hlt. An dieser Stelle sei
beiden nochmals herzlichst fiir ihre T4tigkeit gedankt.

Das Familienunternehmen Herbert Lugitsch u. S6hne Ges.mbH
ist seit 1909 von einer soliden Entwicklung gepragt. Durch un-
ternehmerischen Weitblick und Innovationsgeist entstand ein
Vorzeigebetrieb und damit eine internationale Kompetenz in
der Gefliigel- und Futtermittelbranche mit aktuell 182 Mitar-
beitern in der Firmengruppe.

9]



UMWELTSCHUTZ

LUGITSCH MACHT SICH STARK FUR KLIMAFREUNDLICHEN
EINKAUF UND NACHHALTIGEN KONSUM

Im Rahmen der Nachhaltigkeitswochen fand am
19. Janner 2017 im Gemeindezentrum Gniebing
ein Vortrag zum Thema ,Klimafreundliches Ein-
kaufen“ mit anschliefender Diskussionsrunde
statt. Christian Salmhofer und Nicole Ginter,
Vertreter des Klimabiindnis Steiermark/Karnten
hinterfragten die Sinnhaftigkeit von Brokkoli aus
Ecuador, Biodiesel aus Stidamerika, Haifischfilets
mit Bauernhofgarantie und vieler dhnlicher Pro-
dukte des tdglichen Gebrauchs. Die globalen
Zusammenhidnge wurden anschaulich dargestellt
und die Methoden der Lebensmittelindustrie auf-
gezeigt. In der nachfolgenden Diskussionsrunde
wiesen die Vertreter heimischer Vorzeigebetriebe
- darunter auch die Herbert Lugitsch u. S6hne
Ges.mbH - auf die Wichtigkeit der regionalen
Wertschopfung sowie den Kauf heimischer Pro-
dukte hin. Sie gaben den zahlreich erschienenen
Zuhorern auch wertvolle Tipps, wie man mit
kleinen, alltaglichen Mitteln nachhaltig und klima-
freundlich handeln und jeder seinen Beitrag fiir
ein lebenswerteres Morgen leisten kann.

UNSER GEFLUGEL-FRISCH-MARKT VERABSCHIEDET
SICH VOM PLASTIKSACKERL!

Rechtzeitig vor Ostern verabschiedet sich unser Gefliigel- / r

Frisch-Markt vom Plastiksacker]l und ersetzt dieses durch ein

Einwegsackerl aus Kartoffelstirke, zu 100 % recyclebar. Damit E [‘— 7 @ﬁﬂﬂ“ﬁ?ﬂﬂ -Markt 4

setzen wir einen weiteren Schritt zu mehr Nachhaltigkeit. e
Unsere Kunden konnen zukiinftig ihre eigenen Tragtaschen i | - -
mitbringen oder durch die Nutzung unserer recyclebaren mp=—=T

Sackerln unseren Weg zur Schonung von Ressourcen, Abfall- ;E
reduktion und Umweltschutz mittragen.

EINMAL
Wer noch mehr Nachhaltigkeit mdchte, kann unsere neuen, *J'D“éﬁiﬂ
wiederverwendbaren Mehrwegtragtaschen, hergestellt aus 3 .b;;-‘-i_! bl
Zuckerrohr und zu 100 % kompostierbar, erwerben. , = W= '
’ L] " e, W f
I mﬁr;-. W og W ?ﬁﬂ-—-'

Helfen Sie mit, gemeinsam machen wir die Region noch ein
Stiick lebenswerter!
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STEIRERHAHN HENRY
BIO-WURSTSPEZIALITATEN
AUF ERFOLGSKURS

Dass man aus dem Hahnenfleisch schmackhafte Spe- .
zialititen herstellen kann, stellten wir Ende 2016 mit ‘(0 @
unserem neuen ,Steirerhahn Henry“ Bio-Wurstsorti- Stell’el’h a n2

ment unter Beweis.

Ausschlaggebend fiir diese Idee war das Bestreben, die
ménnlichen Kiicken der Legerassen aufzuziehen und
ebenfalls einer sinnvollen Verwendung zuzufithren. Da
Héhne aber keine Eier legen und ihr Fleischansatz auf-
grund der Tatsache, das sie einer Legerasse angehoren,
um ca. 60 % geringer als bei Mastrassen ist, die Aufzucht
aber trotzdem sehr lange Zeit in Anspruch nimmt, war das
Interesse schlichtweg nicht vorhanden, den Hahn aufzu-
ziehen. ,,So entstand Handlungsbedarf in der heimischen
Bio-Gefliigel- und Bio-Eierbranche, und damit auch eine
nachhaltige Idee®, so GF Dieter Lugitsch.

Unser Engagement und das Produkt iiberzeugten letztendlich
im Vorjahr auch die Fachjury des Produktchampions 2016, wo
wir mit unserer Steirerhahn Henry Bio-Bratwurst in der Kate-
gorie Gefliigel den ersten Platz erzielten.

Unter dem Motto ,,Leicht & Lecker genieflen haben wir mit der
Steirerhahn Henry Bio-Bratwurst eine geschmackvolle, leicht
wiirzig-pfeffrige Gefliigel-Grillspezialitit mit feinster Fillung
kreiert. Dabei wird das zarte, fettarme Junghahn-Fleisch mit
aromatischen Krautern veredelt und zu einem delikaten Wurstbrit
verarbeitet. Die ,,Bio-Gefliigel-Bratwurst® ist mit einem Gewicht
von 210 g (6 Stk. a 35 g) vakuum verpackt, mit modernem Etikett
erhdltlich und harmoniert im Geschmack z.B. knusprig braun
gegrillt oder gebraten hervorragend zu fruchtigem Kiirbis-Apfel-
Chutney, Rosmarinkartoffeln und knackigem Salat.

Weiters im neuen Steirerhahn Henry Wurstsortiment vertreten: Die
herzhaft wiirzigen Késekrainer, knackig im Biss, mit 6sterreichischem
Bio-Kise und die klassischen Frankfurter.

Steirerhahn Henry - natiirlich bis zum Teller - so schmeckts!

Ab sofort erhiltlich im Gefliigel-Frisch-Markt und unter
office@steirerhuhn.at

1]
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.S TEIRERHUHN KLASSIK®
WACHST UBER SICH HINAUS

Die Marke ,Steirerhuhn® in den
Varianten Klassik, Gourmet und Bio,
hat seit Jahren einen fixen Platz im
Lebensmittelhandel sowie der Gast-
ronomie und blickt auf eine positive
und stetige Entwicklung zuriick.
Qualitit mit dem AMA-Giitesiegel,
die man sieht und schmeckt.

4
Steirerhuhn®
Kol

Eine stetig steigende Nachfrage — vor allem beim ,,Steirerhuhn Klassik -
hat uns veranlasst, zukiinftig auch tiber die steirischen Grenzen hinaus mit
ausgesuchten Osterreichischen, vertrauensvollen Landwirten zusammen-
zuarbeiten, um dieses Markenprodukt herzustellen.

Unsere Grundanforderungen, wie

o ausschliefllich hochwertiges Futter aus eigener Futtermiihle

o Einhaltung strengster Hygiene- und Haltungsvorschriften

o verantwortungsbewusste Aufzucht nach den AMA Richtlinien
o liickenlose Riickverfolgbarkeit uvm.

gelten fiir jeden unserer Osterreichischen, landwirtschaftlichen Partner-
betriebe. Da uns Werte wie Vertrauen, Ehrlichkeit und Handschlagqualitt
sehr wichtig sind, liegt es uns am Herzen, dies offen und transparent zu
kommunizieren.

So gelingt es uns auch in Zukunft mit allerfeinster und gleichbleibender
Qualitét, Steirerhuhn Klassik-Gaumenfreuden zu bescheren.



INNOVATIVE MITARBEITERSCHULUNG -
JABITTE, ABER AUCH NACHHALTIG!

Um die Entwicklung von Verfahren zur umweltfreundlichen und nachhalti-
gen Produktion unserer Futtermittel voranzutreiben, investierten wir auch
zu Beginn dieses Jahres wieder in die Inspektion und Beratung unserer
Anlagen. Ob Schroten, Dosieren, Langzeithygienisieren, Pressen, Kiihlen
oder Verladen, jeder Prozess wurde auf Herz und Nieren durchleuchtet.

Trotz modernster Technologie konnte der eine oder andere Hebel noch
justiert werden, um in Zukunft noch qualititsbewusster zu werden.
Auch unsere neue Produktionslinie III, wo das erfolgreiche Thermo-
struktur (TS) Futter hergestellt wird, wurde unter die Lupe genom-
men. NEFeed Milling Consulting konnte, dank jahrzehntelangem
Background und Know-how in der Futtermittelbranche jede
fachspezifische Frage unserer Mitarbeiter beantworten.

~,MADE IN STYRIA" IST WELTWEIT GEFRAGT

Die Entwicklung der steirischen Exportwirtschaft ist seit Jahren
von ganz besonderen Erfolgsgeschichten heimischer Unterneh-
men gepragt. Der Wirtschaftsstandort Steiermark hat zunehmend
an Qualitdt, Wettbewerbsfihigkeit und positivem Image gewonnen.
Produkte und Dienstleistungen ,Made in Styria“ sind weltweit ge-
fragt. Die Herbert Lugitsch u. S6hne Ges.mbH ist seit Jahren im Be-
reich der Futtermittel- und Gefliigelproduktion aktiv und erwirtschaf-
tet rund 14 % des Jahresumsatzes durch den Export ihrer Produkte.

Die Wirtschaftskammer Regionalstelle Siidoststeiermark, angefiihrt
von Obmann Giinter Stangl und Geschiftsstellenleiter Thomas Heuber-
ger, stellte Anfang Februar das neue ,,Exportregal® vor und lud regional
fithrende Unternehmen ein, ihre Exportprodukte anschaulich zu prasen-
tieren. Mit dabei war auch Herbert Lugitsch jun., der im Zuge seiner Pro-
dukt- und Unternehmensprésentation auf die Unverzichtbarkeit der regi-
onalen Wertschopfung gepaart mit innovativem, wirtschaftlichen Denken
iiber die Grenzen hinaus hinwies.

IM PORTRAIT

GABOR LEHRREICH

Seit 27.12.2016 bin ich mit im Team der Firma vitakorn Biofuttermittel Ges.mbH. Ich bin

49 Jahre alt und stolz, fiir ein Unternehmen titig zu sein, das aus gesunden und natiirlichen
Rohstoffen hochwertige Produkte herstellt. An meiner Arbeit gefillt mir besonders, dass ich
selbstdndig und eigenverantwortlich die Annahme, sorgfiltige Kontrolle und Einlagerung der
gelieferten Rohstoffe von Landwirten aus dem regionalen Umfeld abwickeln kann. Meine Kol-
legen haben mich von Anfang an toll unterstiitzt, wofiir ich sehr dankbar bin. Es gibt mir das
Gefiihl, dass meine Arbeit geschitzt wird.

Wir wiinschen Herrn Lehreich viel Erfolg bei der Arbeit und heiflen ihn herzlich Willkommen!

13



GEHT S DEM
RENDERL GUT?

ZU BESUCH IM MASTSTALL
VON BERNHARD GUGLER

Inmitten weiter Felder prangt auf einer kleinen Anhohe der Vierkanthof
der Familie Gugler aus Amstetten. Den Hof gibt es schon seit fast 300
Jahren - die Guglers sind Landwirte aus Leidenschaft. So verwundert
es nicht, dass Sohn Bernhard nach erfolgreichem landwirtschaftlichem
Abschluss am Josephinium Wieselburg 2005 in die Fufstapfen seiner
Eltern trat. Bauer zu sein ist seine Leidenschaft und mittlerweile seine

Lebensgrundlage.

Zu Beginn war die Landwirtschaft mit 19.000
Masthithnern fiir ihn ein Nebenerwerb zur Arbeit
in der Bezirksbauernkammer Amstetten. Um
mehr Zeit fiir die Betreuung seiner Tiere zu ha-
ben, entschied sich Bernhard Gugler 2011 fiir den
Bau eines zweiten, grofieren Maststalles. Das war
wichtig, um langfristig als Bauer bestehen zu kon-
nen. Die Zeit zum Investieren war giinstig und
Lugitsch suchte vertrauensvolle Vertragslandwir-
te. Das Risiko war fiir Thn also iiberschaubar. Die-
ser Schritt ermdéglichte es ihm, sich voll und ganz

auf das Wohlbefinden seiner Tiere zu konzentrie-
ren und sicherte den Fortbestand der elterlichen
Landwirtschaft.

Osterreichische Hithnermister halten im Schnitt
20.000 bis 25.000 Tiere. Es handelt sich in der Re-
gel um bauerliche Familienbetriebe. Wahrend in
Osterreich Betriebe - wie der von Bernhard Gug-
ler - mit 40.000 Hithnern zu den grofieren zéhlen,
AMA zertifiziert sind und strengsten Richtlinien
und Kontrollen unterliegen, sind weltweit Betriebe




mit 100.000 Hithnern keine Seltenheit. In keinem ande-
ren Land der Européischen Union ist das Tierhaltungs-
gesetz so umfangreich und streng wie in Osterreich. Vor
allem wenn es um Platz, Hygiene und Stallausstattung
geht. Das ist fiir Landwirte mit hohen Erhaltungs- und
Produktionskosten verbunden, die sich auf den Preis
heimischer Gefliigelprodukte auswirken. ,,Billig-Gefliigel
aus dem Ausland geht immer zu Lasten des Tierwohls
sowie der heimischen Landwirte und schwiacht die Wett-
bewerbsfihigkeit®, so Gugler.

Man erkennt die Leidenschaft fiir seinen Beruf, wenn er
iiber die Arbeit mit seinen Hithnern erzihlt. Es gilt seine
Herde zu kennen und ihre Bediirfnisse zu erfiillen, um
ein gliickliches, zufriedenes Tier aufzuziehen und spater
ein hochwertiges Produkt zu erzeugen. ,Ein Landwirt
verdient nichts, wenn es den Tieren schlecht geht. Ein
Huhn frisst nicht oder legt weniger Eier. Ebenso geben
Kiihe weniger Milch bei mangelndem Wohlbefinden. Es
ist egal, ob man 500 oder 50.000 Hithner im Stall hat,
man muss schauen, dass es jedem einzelnen gut geht.
Sonst hat man langfristig keinen Erfolg®, ist Bernhard
Gugler der festen Uberzeugung.

Doch was braucht ein Huhn im Laufe seines Lebens, um
sich wohl zu fithlen? Die Antwort von Gugler ist kurz

und klar. Neben wohliger Wirme, laufend frischem Was-
ser, geniigend Frischluft und hochwertigem Futter achtet
der junge Landwirt vor allem auf ausreichend Einstreu.
Das unterstiitzt den natiirlichen Trieb zum Scharen und
erst ein trockener Boden ermdglicht ein gesundes Tier.

Hithner haben ein sehr starkes Bediirfnis nach Routine,
so erfolgt das Fressen, Laufen, Rasten und Trinken in
einem bestimmten Tagesrythmus.

Die Rahmenbedingungen fiir Abwechslung zwischen-
durch schafft man mit kleinen ,,Spielplatzen® wie z.B.
Strohballen, die auch Bernhard Gugler grofiziigig auf
seinen Maststall verteilt hat. Zu beriicksichtigen ist auch,
dass nicht alle Herden in ihrem Verhalten gleich sind.
So gibt es die Agilen und Schnatterigen und solche, die
von klein auf eher faul sind. Laufende Beobachtung und
Kontrolle sind deshalb wichtig. Ein Bauer, der das tdglich
mehrmals macht, kennt seine Herde, hort schon, wenn
er den Stall betritt und sieht am Gewicht, wie sich die
Tiere fithlen.

Fir die Zukunft wiinscht sich Bernhard Gugler, dass
mehr Konsumenten bewusst osterreichische Henderln
mit dem AMA Giitesiegel kaufen. Sie wiirden so auch
einen Beitrag zu mehr Tierwohl und Nachhaltigkeit
leisten.
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v.l.: Roman Romhanyi, DI Bostjan Novak,

aszlo Ké

Balazs Take
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(Chef der Bruterei), Herbert Lugitsch jun.,
(Geschaftsfuhrer), Ing. Franz Knittelfelder

Am 19. Janner lud Aviagen, ein Tochterunternehmen
der PHW-Gruppe / Lohmann & Co. AG zur feierlichen
Eroffnung der neuen, hochmodernen Briiterei in ME-
ZOORS, Nihe Gyér/Ungarn, ein. Der festliche Akt fand
in den Hallen der Briiterei statt. Neben zahlreichen Gés-
ten aus Wirtschaft und Politik waren in Vertretung fiir
die Herbert Lugitsch u. Sohne Ges.mbH Geschiftsfithrer
Herbert Lugitsch jun., Ing. Franz Knittelfelder, QM/Be-
reichsleiter fiir Futtermittel, DI Bostjan Novak, Sparten-
leiter fiir Gefliigel und Roman Romhanyi, Produktions-
leiter der Futtermiihle Gniebing, vor Ort, um personlich
ihre Glickwiinsche zur gelungenen Umsetzung zu iiber-
bringen. Das Unternehmen Lugitsch wiinscht viel Erfolg
und sagt Danke fiir die gute Zusammenarbeit.

GEMEINSAM ERFOLGREICH!

Die partnerschali che fusammenarbeit mit landwirtschadtlichen
Betrigben ist die beste Bas:s fir die Erzeugung hochwertmster Produkie
Wir expandieren und suchen innovative und engagierte Landwirte

fiir eine langfristige Zusammeanarbeit im Bereich

« Aufzucht und Haltung von Gefliigel.

Wenn lhnen rickverfolgbare Qualitat am Herzen liegt, kontakticren Sie

Karl Fink
T: +43 676 BA9 222 26

Walter Iber
T:+43 676 889 222 30

Ing. Alexander Krems
T: +43 676 889 222 34

A 8330 Feldbach | Gniebing 52 | T, +43 3152 2222-0 | www:h lugitsch.at

EROFFN
DER MODERNS-
TEN BRUTEREI
EUROPAS

Eurépa legmodernebb keltetdjének megnyitija

UNG

Janudr 19-én meghivdst kaptunk az AVIAGEN Kft.-t6l -
a PHW-Csoport/Lohmann ¢ Co. AG lednyvdllalata - a
Gyor melletti Mezdorson 1évé 1ij, ultramodern keltetdii-
zem iinnepélyes megnyitéjdra. Azt iinnepség a kelteté
termeiben keriilt lebonyolitdsra. A gazdasdgi és politikai
élet szdmos szerepldje mellett a Herbert Lugitsch u. Soh-
ne Gmbh képviseletében részt vett az eseményen Herbert
Lugitsch Jun. iigyvezet6, Ing. Franz Knittelfelder mindség-
biztositdsi és takarmdnygydrtdsi dgazatvezet, DI No-
vak Bostian baromfidgazat-vezetd és Romhdnyi Romdn
a Gniebingi Takarmdnykeverd termelési vezetdje, hogy
személyesen gratuldljanak a sikeres beruhdzdshoz. A Lu-
gitsch Cégcsoport sok sikert kivdn és kdszonetet mond a
kivalé egyiittmiikodésért!

Herbert Lugitsch u. Séhne Ges.mbH

Migtscy



El, WOHER KOMMST DU!

Der Einkauf von Frischeiern ist fiir den Konsumenten eine
sensible Entscheidung, die Vertrauen in Qualitit und Her-
kunft voraussetzt. Die Firma NestEi hat sich in den ver-
gangenen Jahren im Osterreichischen Lebensmittelhandel
als begehrter und kompetenter Partner etabliert.

Vor rund 25 Jahren gemeinsam mit dem Wiener Tier-
schutz gegriindet, halt die NestEi die Grundwerte
Tierschutz, Tiergerechtigkeit und artgerechte Haltung
hoch. Das Unternehmen bietet ausschliefilich Eier aus
tiergerechten Haltungsformen zum Verkauf an und ist
daher auch im BIO-Bereich erster Ansprechpartner in
Osterreich.

Hochwertige Fiitterung und artgerechte Haltung sind
fiir alle NestEi-Vertragslandwirte die Grundbasis fiir die
erfolgreiche Zusammenarbeit. Bei der Erzeugung der
Eier wird so eine geschlossene Wertschopfungskette
sichergestellt. Durch den engen Kontakt und dem
Know-how-Austausch zwischen Legebetrieb, Tierdrzten,
Kontrollstellen und der Fa. Lugitsch profitieren alle
Beteiligten.

VERTRAUEN IST GUT — KONTROLLE IST BESSER

Um den Kunden ein hochwertiges, einwandfreies Frisch-
Ei garantieren zu konnen, ist man bei NestEi immer am
letzten Stand der Technik. Durch die IFS-Zertifizierung
werden die internationalen Standards im Lebensmittel-
und Logistikbereich durchgehend erfiillt und laufend
kontrolliert. Als Partner von BIO AUSTRIA und mit
dem AMA Giitesiegel ausgezeichnet, ist es fiir die NestEi
selbstverstindlich, bei der Qualitit keine Kompromisse
einzugehen.

Die liickenlose Riickverfolgbarkeit des Weges, den jedes
einzelne ,,NestEi” auf allen Produktions-, Verpackungs-
und Logistikstufen zuriicklegt, ist somit ausnahmslos
gewihrleistet. Das AMA Giitesiegel ist die Qualitétsbasis
fiir alle Vertragslandwirte, welche allesamt mit weiteren
Giitesiegeln wie Gentechnikfreiheit, Herkunftssicherung
und Qualitatspriifungen ausgezeichnet sind.

Wer also bei NestEi kauft, isst wahrscheinlich das sicher-
ste und beste Ei - kontrolliert bis unter die (Ei)Haut.

Vollsortiment an Frischeiern aus Boden- und Freilandhaltung sowie
Bio-Freilandhaltung in der Industrie- und Handelsverpackung....

... bis hin zu lhrex
®individuelen Anforderund.

Das Gliick der Henne — das Beste fiirs Ei! Nestelbach 153, A-8262 Nestelbach/llztal | Tel.: +43(0)3385/73410
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vitakorn Produktionsteam v.I.
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NEUE
FUTTERPRESSE

FUR DIE VITAKORN BIOFUTTERMITTEL
GMBH IN POTTELSDORF

Die bisherige Sieben-Tonnen-Futterpresse in Péttelsdorf stiefl durch die verstérk-
te Nachfrage nach Biofutter und die damit steigende Futtermenge in den letzten
Monaten immer wieder an ihre Grenzen. Um den aktuellen Anforderungen des
Marktes gerecht zu werden, musste also eine Futterpresse mit groflerer Kapazitit
her. Man entschied sich fiir eine Presse der amerikanischen Firma CPM. Durch
diese Investition konnen kiinftig bis zu 14 Tonnen Futter pro Stunde gepresst
werden. Die Anlieferung erfolgte Ende Dezember 2016, den Umbau hatte man

sich fiir das neue Jahr zum Ziel gesetzt. Dank einer perfekten Planung konnte an

einem Wochenende im Janner innerhalb von nur drei Tagen die alte Futterpresse

gegen das neuere, grofiere Modell getauscht werden. Durch die ziigige Umsetzung

wurde ein langerer Produktionsstillstand verhindert und unsere Kunden konnten
wie gewohnt beliefert werden.

NEUE
KOMMANDOBRUCKE

IN DER FUTTERMUHLE GNIEBING

Im Februar war es soweit und die neue Schaltzentrale der Futtermiihle
Gniebing konnte in Betrieb genommen werden. Sie wurde entsprechend

den Anforderungen an einen modernen Arbeitsplatz, an das bestehende
Mischfutterwerk angebaut.

Durch die Zusammenlegung der Arbeitspldtze von Schichtfiihrer, Betriebs-
techniker, Qualitatssicherer und Produktionsleiter, kann zentralisiert der
Ablauf der Produktion begleitet und tiberpriift werden, wodurch ein we-
sentlich effizienteres Zusammenarbeiten ermdglicht wird. Kiinftig konnen
im neuen Kommandoraum Produktionsbesprechungen einfach abgehalten
werden, was eine zusitzliche Zeitersparnis und rasche Abstimmung zu
verschiedenen Themen ermdglicht. Die Tétigkeiten der Qualitétspriifung

lassen sich ab sofort ebenfalls auf kurzem Wege erledigen. Lugitsch zeigt

vor, wie man Altbau mit Modernem harmonisch verbinden kann.



RINDERFACHTAG
HATZENDORF

Am 12.01.2017 fand in der LFS Hatzendorf der 34. Rinderfachtag statt. Die
Teilnehmer - Rinderbauern aus der ganzen Steiermark und den angren-
zenden Bundeslidndern - folgten interessiert den Ausfithrungen der Refe-
renten und stellten fachspezifische Fragen, was mitunter auf die brisanten
Themen zuriickzufithren war. Eréffnet wurde die Veranstaltung durch den
Obmann-Stv. der Rinderzucht Steiermark, Matthias Bischof, der vor allem
die junge Generation und Junglandwirte auf die Wichtigkeit des Fort-
bestandes und die Pflege der Landwirtschaft hinwies. DI Peter Stiickler, GF
Rinderzucht Stmk., gab einen Einblick tiber das aktuelle Zuchtgeschehen,
iber kiinftige Herausforderungen und die Konkurrenzfihigkeit unserer
Rinderbauern im Bezug auf die aktuelle Marktentwicklung. Die wirtschaft-
lichen Moglichkeiten der effizienten Milchproduktion wurden ebenfalls
eingehend analysiert und erortert. Den Abschluss machte der deutsche
Fachtierarzt fir Fortpflanzung, Dr. Rainer Martin, der mit seinem Vortrag
iiber die Wichtigkeit der Tierbeobachtung im Bezug auf die Fruchtbarkeit
aufmerksam machte. Viele Besucher nutzten im Anschluss die Gelegenheit
zum Meinungsaustausch mit unseren Fachberatern vor Ort.

WINTERTAGUNG

Unter dem Titel: ,Wer wird uns morgen versorgen?®,
startete die diesjahrige Vortragsreihe der Wintertagung
des Okosozialen Forums. Die Firma Lugitsch war tradi-
tionell beim Gefliigelfachtag sowie auch beim Griinland- SOZIALES
und Viehwirtschaftstag vertreten. In Hatzendorf wurde C

iiber die Perspektiven, die sich durch die regionale
Fleischkennzeichnung in Europa fiir die Gefliigel-
branche ergeben, heify diskutiert. Grofies Vorbild ist
hier die einheitliche Kennzeichnungspflicht im Eier-
sektor. Den Themen ,Geschlechter-Fritherkennung bei
Hithnern* sowie die ,,Mdglichkeiten und Grenzen der
Hahnenmast® wurde viel Aufmerksamkeit geschenkt.
Mag. Karlheinz Uhl, GF der Fa. NestEi in Nestelbach, war
ebenfalls eingeladen, einen Vortrag iiber ,Erfahrungen
und Perspektiven aus der Sicht einer Eierpackstelle“ zu
halten. Den Abschluss machte der Block Tiergesundheit
in der Gefliigelzucht und -mast.

Der zweitagige Rinderfachtag fand wieder in Aigen im
Ennstal statt und war geprégt von der Diskussion rund

OKO 'L/

stark vertreten: DI Cornelia Sixt mit Team

um die Milchkrise. Weiters wurde tiber die Grundfutter-
qualitdten, das Herannahen der Rinderseuche Lumpy
Skin sowie Neuerungen in der Rinderzucht und auch die
Wichtigkeit der Kilberaufzucht referiert. Ein weiteres
zentrales Thema war der Umgang mit den Konsumenten

und wie die Milch wieder ihr gutes Image zuriick-
gewinnen kann.

Die Mitarbeiter der Firma Lugitsch nutzten die Pausen
zum personlichen Gesprich mit ihren Partnerbetrieben
sowie auch den Experten vor Ort.
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KLAUENGESUNDHEIT

Herr Pesenhofer ist nicht nur durch seine Tatigkeit
als uberbetrieblicher Klauenpfleger bekannt, son-
dern auch fiir seine sehr inspirierenden und praxis-
orientierten Vortrige. Die Prasentation beschaftigte
sich mit diversen Klauenkrankheiten und deren Ur-
sachen. Nach dem theoretischen Teil, widmete er
sich getrockneten Klauenpraparaten, die er den
Landwirten ausfiihrlich néher brachte.




WERKSBESICHTIGUNG

Den Besuchern wurde, wie auch schon letztes Jahr,
eine Werksbesichtigung der Lugitsch Futtermiihle
in Gniebing geboten. Durchs Werk fithrten Geschifts-
fithrer Herbert Lugitsch jun., Produktionsleiter Roman
Romanhyi und Ing. Daniel Lafer, Spartenleiter Rind.

In Kleingruppen aufgeteilt, hatten die Teilnehmer
die Moglichkeit, sich intensiv mit der Futtermittel-
produktion auseinanderzusetzen und ihrem Gruppen-
leiter fachspezifische Fragen zu stellen.

KLAUENPROFI

ROBERT PESENHOFER

UBERZEUGTE AUF VOLLER LANGE

BEI DER DIESJAHRIGEN

CORNVIT RIND. DER CLUB. VERANSTALTUNG

Die Futtermiihle Lugitsch freute sich auch bei der diesjéih-
rigen CornVit Rind. Der Club. Veranstaltung iiber viele
interessierte Teilnehmer. Eine besondere Ehre war, dass
der Fachvortrag von Robert Pesenhofer, dem dsterreich-
weit bekannten Klauenpfleger, prisentiert wurde.

Abgerundet wurde die Veranstaltung durch ein
ausgiebiges Mittagessen, gesponsert von der Futter-
mithle Lugitsch, bei dem noch ausfiihrlich diskutiert
wurde.

Sie kaufen Lugitsch Futtermittel und mochten auch
gerne einmal zu einer CornVit Rind. Der Club. Veran-
staltung eingeladen werden?

Dann werden Sie Mitglied im CornVit Rind. Der Club.
und kontaktieren Sie Thren Lugitsch Fiitterungsberater.
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GRUNDFUTTERANALYSEN

WARUM ZAHLEN SIE SICH AUS?

Immer mehr Betriebe lassen ihr Grundfutter in einem Labor auf ihre Inhaltsstoffe untersuchen.
Denn nur wer seine Kennzahlen kennt, fiittert seine Tiere effektiv und gewinnbringend.

INHALT S STO FFE KENNEN Nicht nur das Wetter, die Witterung bei der Grundfutter-

ernte, die Dilngung und der Boden sondern auch die
regionalen Unterschiede wie die Feldlage, haben einen
Durchschnittsdaten aus Futtermitteltabellen sowie  groflen Einfluss auf die Inhaltsstoffe. So kommt es zu-

auch die Daten von alten, betriebseigenen Grundfutter-  stande, dass aufgrund des verregneten Wetters, wie im

analysen weisen teilweise erhebliche Unterschiede zu  Jahr 2016, auf normalerweise guten Ernteflichen, roh-

dem derzeit gefiitterten Grundfutter auf. faserreiche und zum Teil zuckerlose Grassilagen geerntet
wurden.

RATIONSBERECHNUNG

Wird eine Ration mit Durchschnittswerten gerechnet,
fithrt es hdufig dazu, dass die errechnete Ration von der
tatsichlich gefiitterten Ration deutlich abweicht. Die
Ration iiber- oder unterschreitet dann den Bedarf der
Tiere und dies wird spétestens beim LKV Bericht oder
bei dem sich verinderten Gesundheitszustand der
Tiere bemerkt. Durch eine frithzeitige Grundfutter-
analyse kann den unerwarteten Folgen vorbeugend
entgegengewirkt werden. Das fordert den Gesundheits-
zustand der Tiere und entlastet das Geldborser]l des
Landwirten.

PROBENAHME

Fir eine efliziente Rationsberechnung reicht eine
Grundfutteranalyse im Wert von rund € 30,- aus, vor-
ausgesetzt die Probenahme wurde fachgerecht durch-
gefithrt. Denn jede Analyse ist nur so gut, wie ihre
Probenahme. Am besten eignen sich dafiir ein Pro-
benstecher, eine luftdichte Probenverpackung und
die richtige Entnahmetechnik. Eine Probenahme
an der Anschnittsfliche eines Silostocks ist auch
moglich, wenn damit ein représentatives Durch-
schnittsmuster gewonnen werden kann. Silagen
sollten, bevor sie analysiert werden, mindestens
6 Wochen siliert sein.

Thr Lugitsch Fiitterungsberater ist vollstens
ausgestattet und fachgerecht geschult, um
Sie bei der Grundfutterprobenziehung

sowie auch bei der Rationsberechnung
unterstiitzen zu konnen.

DI Cornelia Sixt



FLORMARKT

Zu verkaufen:

Einstreunest, voll funktionsfahig, fur
1.600 Legehennen abzugeben.

Tel.: 0660 4999802

Verkaufe gebrauchte Futtersilos 2 Stk. Je
6 to und 1 Stk. 15 to Fassungsvermaogen.

Tel.: 0664 2416871

Fahrbarer Heizcontainer (Olfeuerung)
250 KW inkl. Heizkreisverteiler und mit
1.000 It Oltank. Tel.: 0664 2416871

Moba-Tischsortiermaschine ohne
Stempler. Tel.: 0676 88922230

Verkaufe eine LASCO mobile Hack-
schnitzelheizung 150 KW, wenig
Betriebsstunden.

Tel.: 0664 4049059

Henriette-Junghennen (auch BIO!), le-
gereif, freuen sich auf ein neues Zuhause!

Mehrere Abgabestellen in der Steiermark.

Info und Verkauf: Tel.: 03152 2222-0

Steirerkiicken Bio auf Bestellung fur die
biologische Mast zu verkaufen.

Info: Walter Iber Tel.: 0676 88922230

Elektrotechniker/in gesucht

Stabband starr als Eierzuférderer vom
Nest zum Dosierer.

Tel.: 0676 88922230

Feine Maisspindel fur Einstreu in Geflu-
gelstallen (verfeinerte Struktur).

Tel.: 0664 2345256

Zweireihige Moba-Sortiermaschine
mit/ohne Dosierer bzw. mit/ohne
Stempler.

Tel.: 0676 88922230

Als regionaler Arbeitgeber sind wir stets darum bemuht,
unseren Mitarbeiterlnnen ein bestmogliches Umfeld fur deren
berufliche Entwicklung zu bieten.
Mit 175 Mitarbeitern, davon 29 Lehrlingen, sind wir der grofite
Elektroinstallationsbetrieb in der Sudoststeiermark.

Jetzt Jobs mit Zukunft finden unter www.e-lugitsch.at

Oder senden Sie uns gerne lhre Bewerbungen mit Motivationsschreiben und Lebenslauf

an office@lugitsch.at

=

Lugitsch

S.I0M.N VOLLE EMERGIE ~ MIT SICHERHEIT

&
www.e-lugitsch.at n E‘J&E
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FARM
HENRIETTE | STEIRERKUCKEN
VITAFARM
GEFLUGELZUCHT RAABTAL

Futtermuhle Gniebing, Zentrale:

T: +43 3152 2222-0
office@h.lugitsch.at

www.h.lugitsch.at

| FEED
CORNVIT
VITAKORN

Futtermuhle Gniebing:
T:+43 3152 2222-0
office@h.lugitsch.at

Futtermuhle Eggendorf:
2493 Eggendorf

T: +43 2622 73201-0
eggendorf@h.lugitsch.at

www.cornvit.at
www.vitakorn.at

| FOOD
STEIRERHUHN
NESTEI

Geflugelhof:
T: +43 3152 2424-0
steirerhuhn@h.lugitsch.at

NestEi Handelsges.m.bH:
8262 Nestelbach

T:+43 3385 73401-0
office@nestei.at

www.nestei.at
www.steirerhuhn.at
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