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Voller Geschmack und beste Qualiét frisch vom Gefliigelhof:
Das Steirerhuhn ist ein echtes Original

Sein zartes Fleisch ist die beste Wahl fiir feine und herzhafte Hendlgerichte!

Infos und Verkauf:
Fritz Rabl, Steirerhuhn Verkaufsberater, T: +43 676 89922248
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E D | T O R | A I_ Liebe Leserinnen und Leser!

Das erste Halbjahr des Jahres 2016 hat wieder sehr viele posi-
tive Erfahrungen und spannende Entwicklungen in unserem
Betrieb mit sich gebracht. Zahlreiche Fort- und Weiterbildun-
gen sorgen dafiir, dass unsere Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen
stets am letzten Stand der Zeit sind, um unseren Kunden den
bestmoglichen und aktuellsten Service rund um Futter- und Le-

bensmittel auch weiterhin zu garantieren.
INHALT Denn gerade in diesem vielseitigen, fachlichen Know-how
sehen wir die Stirke und das Alleinstellungsmerkmal unse-
| HOTEL & SPA LARIMAR 4 res traditionellen, aber dennoch modernen Familienbetriebs.
Technische Innovationen im Betrieb, laufende Fortbildungen
unserer Mitarbeiter und ein ressourcenschonender Weitblick
“ kombiniert mit dem konsequenten Willen artgerechte Tier-
+GUT ZU WISSEN 8 haltung sicherzustellen und vielmehr laufend zu verbessern
kennzeichnen unser Unternehmen. Zahlreiche jahrelange und
partnerschaftliche Kunden- wie auch Lieferantenbeziehungen
bestarken uns in unserem Bestreben stets besten Service und
auferordentliche Qualitit in allen unseren Produkten zu ge-
wihrleisten. An dieser Stelle mdchten wir uns einfach bei Th-
nen allen fiir das uns entgegengebrachte, konstante Vertrauen

HOF-WANDERUNG 12 bedanken.

Firmenausflug Lugitsch

Kulinarik auf hochstem Niveau

Informiert tiber die Herkunft

KARIN GETHER 11
Herrin tiber 8.000
Bio-Junghdhne

Wir wiinschen Thnen viel Spafy beim Lesen unseres neuen Kun-
FLOHMARKT 19 denjournals und wiinschen Thnen allen einen wunderbaren,
Nitzliches sonnigen Sommer.

Dieter Lugitsch & Herbert Lugitsch jun.
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KULINARISCHE
KOMPETENZ AUF
HOCHSTEM NIVEAU

HOTEL & SPA LARIMAR*#*#*#*S

Mehr Erholung & Gesundheit mit dem Luxus von 2 Thermen.
Das primierte Gesundheits- und Wellnesshotel Larimar liegt
am Sonnenhiigel von Stegersbach, einem Ort voll natiirlicher
Energie und mit atemberaubender Fernsicht iiber das Stidbur-
genland. Mit seiner Gourmet-Vital-Kiiche setzt das Larimar
auf energie- und vitalstoffreiche Speisen.

) Hotel & Spa

X Larimar*¥***g

Panoramaweg 2
A-7551 Stegersbach
Tel.: 03326 55100
urlaub@larimarhotel.at
www.larimarhotel.at

Larimar Gastgeber
Johann Haberl und
Daniela Lakosche




Fur die Kostlichkeiten aus der mit der ,,Griinen
Haube“ ausgezeichneten Larimar-Vitalkiiche ist
nur das Beste gut genug. Mit viel Liebe kreiert und
auf schonende Weise ausschliefllich auf offener
Flamme zubereitet, kommen Speisen voller na-
tirlicher Energie auf den Tisch - laut Gastgeber
Johann Haberl Basis ,.fiir ein gesundes, positives
Korpergefiihl®. Regionalitit und Saisonalitat sind
bei der Auswahl der hochwertigen, grof3teils bio-
logischen Lebensmittel eine Selbstverstdndlich-
keit. Das grof3ziigige Vital-Frithstiicksbuffet, das
gesunde Suppen- und Salatbuffet zu Mittag und
das 6-gingige Wahl-Abendmenti mit Kése-Buffet
geniefSen Géste mit den 12 Larimar Inklusivleis-
tungen in der stilvollen Atmosphire des Lari-
mar-Elemente-Restaurants, auf der Terrasse oder
im romantischen Innenhof. Kostliche Schnitten,

Strudeln und Torten aus der Larimar Konditorei

werden zur nachmittaglichen, siiffen Stunde an
der Hotelbar aufgetischt.

Das Larimar bietet durch sein harmonisches
Gesamtkonzept den perfekten Rahmen fiir Ur-
laubstage voller Vitalitit. Die besondere Ge-
borgenheitsarchitektur schafft Wohlbefinden in
111 stilvoll nach den vier Elementen gestalteten
Zimmern und Suiten in 4-Sterne-Superior Qua-
litat. Mit dem Luxus von zwei Thermen bietet das
Larimar eine 4.500 m? grof3e Wellnesslandschaft
mit hoteleigener Therme, Spa und Saunawelt
und den inkludierten Zutritt zur Familientherme
Stegersbach. 3 Wasserqualititen (Thermal-, Suf3-
und Salzwasser), fiinf Saunen und der neue Pano-
ramabereich laden zum Entspannen ein.
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ZUTATEN

4 Personen

4 Keulen von Steirischen Huhn

50 g Bio-Schafskise (Camembert)

50 g getrocknetes WeifSbrot

50 g Bio-Spinat

1 Knoblauchzehe

Ursalz und Pfeffer, Muskat, frische Krauter

PERLGRAUPENBULGUR
200g Perlgraupenbulgur (vorgekocht)
50 g Paprika

50 g Jungzwiebel,

50g Schalotten

50 g Bio-Kriuterseitlinge
Bio-Olivenol

PARADEISER PESTO
Getrocknete Tomaten
Pinienkerne

Parmesan

Knoblauch

Olivenol




GEFULLTE KEULE VOM
STEIRERHUHN MIT
BIO-SCHAFSKASE

AN PERLGRAUPENBULGUR & PARADEISER-PESTO

Von den Keulen wird der Oberschenkelknochen
entfernt. Dazu schabt man mit einem scharfen
Messer das Fleisch rund um den Knochen ab, bis
er freiliegt. Im Gelenk wird er dann durchtrennt
und entfernt.

Fiir die Fiillung den Bio-Spinat piirieren, danach
Knoblauchzehe, Bio-Schafskise und Weiflbrot
dazugeben und gut unterrithren bis eine glatte
Farce entsteht. Mit Ursalz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Die Hithnerkeulen auf eine ausreichend grofle
Alufolie legen und je Schenkel gut 1 EL der Farce
verteilen. Die Haut mit dem Fleisch dartiber klap-
pen. Die eingepackten Beine in Olivendl anbra-
ten, danach in den auf 130° C erhitzten Backofen
geben, frische Krduter hinzufiigen und ca. 30 Mi-
nuten schmoren.

PERLGRAUPENBULGUR

Schalotten in Bio-Olivendl anschwitzen, Papri-
ka, Jungzwiebel und Bio-Krduterseitlinge rosten,
den gekochten Perlgraupenbulgur dazugeben und
wiirzen.

PARADEISER-PESTO

Getrocknete Tomaten, Knoblauch, Parmesan und
die gerdsteten Pinienkerne in einen Mixer geben,
mit Bio Olivendl auffiillen und so lange mixen, bis
die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Danach
mit Ursalz abschmecken.

Guten Appetit!

STEIRERHUHN GEWINNSPIEL Welches Huhn hat die saftigsten Keulen?

Zu gewinnen gibt es: Scocoooocoo N

2 Essensgutscheine fur je 2 Personen im

Hotel & Spa Larimar ***%s Die richtige Antwort schicken Sie bitte per Post an:
Herbert Lugitsch u. Séhne Ges.mbH,

Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt. Der Rechtsweg 8330 Feldbach, Gniebing 52 oder per

ist ausgeschlossen. Einsendeschluss: 30.9.2016 Email an: gewinnspiel@h.lugitsch.at oder per

Fax an: +43 (0) 3152 2424-10.
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,GUT ZU WISSEN"

INFORMIERT UBER DIE HERKUNFT

Steht man heute vor dem Regal im Lebensmittelhandel,
kann man sich am AMA-Giitesiegel orientieren und hat
so die Gewissheit Lebensmittel osterreichischen Ursprungs
zu kaufen. Das AMA-Gastrosiegel darf gefiihrt werden,
wenn sich die Gastronomie verpflichtet die Herkunft der
landwirtschaftlichen Rohstoffe auf ihrer Speisenkarte an-
zugeben, frisch zubereiten und sich unabhdingig kontrol-
lieren lassen.

Die Landwirtschaftskammer startet nun mit der Offen-
sive ,,Gut zu wissen® zur Herkunftsauszeichnung in der
Aufler-Haus-Verpflegung.

~Obwohl jeder zweite Gast, der auswirts isst, gerne wis-
sen will woher die verarbeiteten Lebensmittel kommen,
bleibt die Herkunft meist im Dunkeln’, sagt Landwirt-
schaftskammer-Vizeprésidentin Maria Pein. ,,Um die
Gaste nicht im Ungewissen zu lassen, um Vertrauen
und faire Wahlfreiheit zu schaffen, starten wir diese
Herkunftskennzeichnungs-Offensive.”

Kammerdirektor Werner Brugner setzt darauf, dass vie-
le Gemeinschaftsverpflegungen wie Kantinen, Grof3kii-
chen von Spitélern, Schulen oder Pflegeheimen sowie
Gastwirte auf den Zug dieser unbiirokratischen Her-
kunftsauszeichnung aufspringen.

Informationen erhalten Interessierte unter
www.gutzuwissen.co.at

Rindfleisch: Steiermark

Kalbfleisch: Steiermark

Schweinefleisch: Steiermark
Huhn: Steiermark
Eier: Steiermark




STEIERMARKFRUHLING

Steirischen Wirte servierten Steirerhuhn: Gebackene Streifen von der aus-
gelosten Oberkeule oder klassisches Backhendl vom Steirerhuhn.

Entspannt-genussfreudige Wiener Giste, strahlende Gesichter bei den
steirischen Gastgebern, der heurige Samstag als Rekordtag in 20 Jahren -
und das alles bei pipifeinem Frithlingswetter: So kurz lasst sich die Bilanz
des 20. Steiermark-Friihling von Steiermark Tourismus zusammenfassen.
Die Steiermark mit ihrem Kulinarik-, Musik-, Brauchtums- und Aktivi-
tatenprogramm machte 160.000 Wiener Gésten wieder Gusto aufs Griine
Herz als Urlaubsdestination.

VULKANLANDLAUF

Auch beim diesjdhrigen Vulkanlandlauf waren motivierte Teams der Firma
Lugitsch am Start. Erstmals war auch der Nachwuchs mit dabei. Es gab her-
vorragende Platzierungen fiir die beiden Lauftalente Ester und Anna Kadar.

rechts: Anna Kadar
Rang 8, Gruppe Kinder 3

MALWETTBEWERB

Auch in diesem Jahr rief der Gefliigel-Frisch-Markt wieder zu dem traditionellen
Malwettbewerb auf, bei welchem die Jiingsten ihre Ideen zum Thema Ostern kre-
ativumsetzten. Uber 80 Zeichnungen wurden eingereicht, aus welchen 11 Gewin-
ner gezogen wurden. Der Hauptgewinn, ein Familientageseintritt in die Therme
Loipersdorf ging dabei an Nina Zotter aus Feldbach.

KINDERGARTEN IN DER DLS

Kurz vor dem diesjdhrigen Osterfest besuchte der Kindergarten Nestelbach das Unter-
nehmen DLS. 19 Kids der jiingsten Besuchergruppe waren spiirbar begeistert von den
technischen Sortiervorgingen, die notwendig sind, um den Osterhasen bestmdoglich

zu unterstiitzen. ;-)

Durch ihre rote Méhne im Feld sofort erkennbar —
Susanne Winter vom Office der Futtermthle Gniebing
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UJFZUCHT VON
O-JUNGHAHNEN

Walter Iber, Spezialist fiir Bio-Gefliigel und tierge-
rechte Haltungsformen und Ing. Alexander Krems,
Experte im Bereich der Legehennenhaltung haben
in den vergangenen Jahren mit den verschiedens-
ten Gefliigelrassen gearbeitet. Beim Bauern des
Vertrauens wurden zahlreiche Junghdhne aufge-
zogen und die verschiedensten Parameter doku-
mentiert. Nach anfangs vielversprechenden Mast-
durchgingen mit einer Zweinutzungsrasse, ist
man zur klassischen Bio-Legehenne ,Henriette®
zuriickgekehrt. Und das Ergebnis kann sich nun
sehen lassen. Der Bio-Junghahn entwickelt sich
von Beginn an gut. 10 Wochen ist der Bruder der
Bio-Legehenne beim Bauern am Hof, rund zwei
Wochen lidnger als das uns bekannte Biomastge-

fliigel.

-
-
"?'

M

D

Im Gefliigelhof Lugitsch beschidftigen sich
seit Jahren Spezialisten der Tierhaltung
mit der Aufzucht von Junghidhnen aus
dem Schlupf der Bio-Legehennen. Immer
wieder suchte man nach wirtschaftlichen
Moglichkeiten dem Junghahn ein artge-
rechtes Leben zu ermoglichen.

Die Aufzucht von geschliipftem Leben ist sowohl
vielen Konsumenten als auch den Verantwortli-
chen im Handel ein Anliegen. Mit der Entschei-
dung in den Bio-Junghahn zu investieren, gibt
Lugitsch den Verbrauchern die Sicherheit, dass
die Aufzucht und die Verarbeitung des Gefliigels
sinnvoll sind.

Natiirlich wurde auf die Wirtschaftlichkeit, den
schonenden Umgang mit Ressourcen und vor al-
lem auf die Sinnhaftigkeit des gesamten Projektes
geachtet.

sWir sind tiberzeugt, dass wir mit der Aufzucht
von Bio-Junghdhnen unserer altbewahrten Ras-
se ,Lohmann Braun“ richtig liegen. Die Qualitdt
unserer braunen Bio-Freilandeier von Henriette
ist bekannt und wird geschatzt. Das Fleisch des
Bio-Junghahns wird als Frischfleisch und verar-
beitet in Halbfertigprodukten im Handel angebo-
ten., sind Karl Fink und Ing. Alexander Krems
vom eingeschlagenen Weg iiberzeugt.

Claudia Herbst

Karl Fink, Ing. Alexander Krems und Walter Iber



HERRIN UBER

8.000 BIO-JUNGHAHNE

Anstatt die Stallfliche und somit den land-
wirtschaftlichen Betrieb zu reduzieren hat sich
Karin Gether ein neues, zusdtzliches Stand-
bein geschaffen. Sie setzt auf die Aufzucht von
Bio-Junghdhnen.

Sie hat es sich gerichtet - Karin Gether ist Land-
wirtin mit Leib und Seele, denn sie tut das, was
sie aus Uberzeugung gerne macht. Nach langen
Uberlegungen hat Familie Gether den Hof in
Bergl bei Riegersburg auf eine biologische Be-
wirtschaftung umgestellt und sichert dadurch
den wirtschaftlich sinnvollen Weiterbestand. Die
Moglichkeit zur Haltung der Bio-Junghdhne kam
fir Karin und Franz Gether gerade zur passen-
den Zeit. Die Wirtschaftlichkeit spielte eine grofle
Rolle. Weiterhin traditionell zu wirtschaften tragt
sich in dieser Hofgréfle nicht mehr. Man muss
umdenken, die biologische Bewirtschaftung von
Acker- und Wiesenflichen macht nachhaltig Sinn,

ist Franz Gether {iberzeugt.

Seit dem Jahr 2000 werden am Hof ,,Henriette
Legehennen” gehalten, die Herden und Stallun-
gen sind mit der Zeit gewachsen. Parallel hat sich
Karin Gether ihren Hofladen aufgebaut. Verschie-
denste Krautersalze, feine Essige mit Krdutern
vom Hof und natiirlich Kiirbiskerndl aus eigener
Produktion bietet die Vollerwerbsbéurin an.

Im Zuge mehrerer Gespriche mit Freund, Nach-
bar und Berater Karl Fink konnte sich Karin
Gether mit dem Gedanken tiber die Aufzucht
von Bio-Junghihnen anfreunden. Jetzt ist sie be-
geistert von ihren Jungs im Stall. ,,Das sind klei-
ne Personlichkeiten hier im Stall, aufgeweckt und
neugierig. Gleich wie ihre Schwestern, die Lege-
hennen, tummeln sich die Bio-Junghihne am
Vorplatz und in den saftigen Wiesen unter den
Baumen und Biischen, ist Karin Gether ein Fan
der Bio-Junghéhne geworden.

Claudia Herbst
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ROF-ZU-HOF WANDERUNG

FIRMENAUSFLUG DER LUGITSCH FUTTERMUHLEN

~Aufi auf’n Berg’, hief§ es fiir die Mit- unsere Reise weiter. Die nachste Erfrischung lief$ al-
arbeiter der Futtermiihlen, um die Be- lerdings nicht lange auf sich warten, denn Familie
triebe ihrer Kunden kennen zu lernen. Kohlhofer hatte einiges fiir uns vorbereitet. Nachdem
Friihmorgens trafen sich die motivier- der fleiftige Landwirt gerade die Wiesen mihte, durf-
ten Wanderer in Feldbach, um mit dem  ten wir selbststindig seinen Stall besichtigen.
von Franz Krenn gelenkten Bus die Rei-
se in die Gemeinde Birkfeld zu beginnen. ~Wieder gestirkt, wanderten wir weiter hinab in das
Tal zu einem Fischteich, der Hubert Reitbauer gehort.
Start war am Hof der Familie Doppelhofer, ~Nachdem wir unseren Durst geloscht hatten, ging
die uns schon bei unserer Ankunft erwarte-  es einen schmalen Waldweg steil bergab ins Tal. Im
te. Nach der Stallbesichtigung stirkten wir ~ Anschluss wanderten wir eine wenig befahrene Stra-
uns bei einem ausgiebigen Frithstiick. Der e entlang bis wir schliefllich am Fufle des Hofes der
néchste Hof der Tour lag bereits in Sichtwei-  Familie Reitbauer ankamen. Christian Reitbauer pra-
te. Familie Friesenbichler empfing uns herz-  sentierte uns stolz seinen erfolgreichen Jungviehstall.
lich und zeigte uns ihren Rinderbetrieb. Der =~ Nach einem weiteren kurzen Weg erreichten wir das
néchste Betrieb ist ebenfalls ein langjéhriger ~ Ziel unserer Hof-zu-Hof Wanderung. Familie Derler
Kunde und obwohl Familie Tanzer an diesem  hatte bereits eine reichhaltige Jause fiir uns im Kuhca-
Tag leider nicht vor Ort war, erlaubten sie uns  fé bereitgestellt. Nachdem wir den modernen Milch-
einen Blick in ihren Milchviehstall. Bergab  viehbetrieb besichtigt hatten, lieflen wir uns die Jause
tiber Wiesen und quer durch die Waldwege schmecken. Ersch6pft von der 6,4 km langen Wande-
fithrte uns unser Verkaufsberater Christian rung brachte uns Franz Krenn wieder sicher mit dem
Reitbauer. Bus nach Feldbach.

Nach einer Pause wanderten wir zum Gasthaus ~ Wir mochten uns an dieser Stelle bei allen Landwir-
Grabenbauer, wo wir nicht nur kostlich zu Mit-  ten recht herzlich bedanken, die uns voller Vertrauen
tag alen, sondern auch deren Ochsen auf der Ihre Stalltiiren ge6ffnet haben und uns mit Speis und
Weide beobachten konnten. Gut gestirkt ging Trank verwohnt haben.

|12



SPITZER
SCHULUNG

Eine perfekte Hochdruckschulung der Firma Spitzer fand
vor kurzem in der Futtermiihle Gniebing statt. Das dreikop-
fige Team des erfolgreichen Unternehmens Spitzer nahm
sich ausreichend Zeit, alle offenen Fragen der teilnehmen-
den Lugitsch Mitarbeiter zu beantworten. Als Schwer-
punkt der Schulung wurde das Abladen mit hohem
Druck behandelt, denn die Praxis zeigte ganz klar, dass
mit einem Abladedruck von 1,5 bar nicht mehr als 0,3
bis 0,4 bar im Silo des Endkunden ankommen. Ein
besonderer Dank fiir die engagierte Teilnahme gilt
unseren Chauffeuren und unserem Fuhrparkleiter.

Christian Zotter

NEUE MITARBEITER

BERNHARD HARDINGER

Seit 1. Mérz 2016 bin ich im Unternehmen Herbert Lugitsch u. S6hne Ges.mbH als Qualitéts-
beauftragter titig. Zu meinen umfangreichen Aufgaben gehoéren die Erarbeitung und Festle-
gung der Qualititsstandards aller drei Futtermiihlen, die Dokumentation und Uberwachung
der Stichprobenergebnisse, die Einleitung von Gegenmafinahmen bei Abweichungen, stindi-
ge Rohstoft-, Prozess- und Endproduktkontrollen, um eine kontinuierliche Verbesserung zu
erzielen, die Priifmitteliiberwachung sowie die Vorbereitung und Begleitung aller QM-Audits
in unserem Haus.

MARIA MEITZ

Mit Mérz 2016 iibernahm ich die Agenden von Bettina Voller (Karenz) im Bereich Einkauf von
Rohstoften. Trotz kurzer Einschulungszeit konnte ich mich sehr schnell in das Unternehmen
Herbert Lugitsch u. S6hne GesmbH einleben. Mit Zielstrebigkeit und Engagement versuche ich
meine neuen Aufgaben bestmoglich zu absolvieren und kann zu jeder Zeit auf die Hilfsbereit-
schaft meiner Kollegen zdhlen. Meine Tatigkeiten umfassen die gesamte Verwaltung und Orga-
nisation des Einkaufes von Rohstoffen. Mit meiner Position in der Futtermiihle Lugitsch kann
ich meine Interessen und Eigenschaften perfekt umsetzen und freue mich, weiterhin viel Wissen
zu erwerben und bereits Erlerntes zu perfektionieren. Ein grofler Dank an meine Kollegen fiir die
Hilfsbereitschaft und die herzliche Aufnahme im Team!
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30 JAHRE GGO

Den Tag der Generalversammlung nutzte die GGO - Gefliigelmastgenossen-
schaft eGen auch gleich dazu, mit einem Fest am Teich ihr 30-jéhriges Jubildaum
zu feiern. Ehrengiste aus Wirtschaft und Politik sowie Geschiftspartner und
Mitglieder zahlten zu den zahlreichen Gratulanten.

Mit Geschiftsfithrerin Andrea Fraungruber und Obamnn OR Robert Wieser
(rechts) feierten auch Kammerdirektor Ing. Mag. Friedrich Pernkopf und LR Max
Hiegelsberger.

ERFOLGREICHE ZUKUNFT

Die partnerschaftliche Zusammenarbeit mit landwirtschaftlichen
Betrieben ist die beste Basis fur die Erzeugung hochwertigster
Produkte. Wir expandieren und suchen innovative, engagierte
Landwirte fur eine langfristige Zusammenarbeit in traditionellen
oder biologischen Betriebsformen fur die

| Gefliigelmast | Junghennenaufzucht
| Putenmast | Legehennenhaltung

Wenn |hnen riickverfolgbare Qualitat am Herzen liegt,
kontaktieren Sie uns!
Tel.: 03152/2222-0

office@lugitsch.at

I'I'sc H Herbert Lugitsch u. S6hne Ges.mbH
FarRM FEED Foob A 8330 Feldbach | Gniebing 52 | T. +43 3152 2222-0 | www.h.lugitsch.at
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BESTMIX
INHAMBURG

FACHREISE IN DIE HANSESTADT

Die diesjihrige Fachreise fiihrte die BestmiX Gruppe Osterreich nach Ham-
burg. Ein Hohepunkt des Ausflugs war die Besichtigung der HaBeMa Fut-
termittel GmbH & Co. KG, die sich seit der Griindung im Jahr 1994 in kiir-
zester Zeit als eines der leistungsfihigsten Dienstleistungsunternehmen auf
dem deutschen Futtermittelmarkt etablieren konnte.

Die exponierte Lage im Hamburger Hafen, einer der wichtigsten Dreh-
und Angelpunkte fiir den weltweiten Im- und Export der Bundesrepub-
lik Deutschland, macht die HaBeMa zu einem bedeutenden, iiberregi-
onalen Handelspartner fiir Futtermittel, Mischfutter und Getreide. Am
Standort werden ca. 500.000 Tonnen Futtermittel produziert und iiber
4 Millionen Tonnen Rohwaren umgeschlagen. Besonders interessant
war der 350 m lange Kai mit einer Wassertiefe von 12 m, in welchem
Hochseeschiffe geloscht bzw. beladen werden kénnen - und dies mit
bis zu 40.000 Tonnen Getreide oder anderen Futtermitteln. Die Verla-
dekapazitit der Schiffkréne betrégt hier bis zu 750 Tonnen pro Stun-
de. Wir bedanken uns sehr herzlich bei GF Manfred Thering und
Herrn Christian Schorling fiir den herzlichen Empfang und die sehr
interessante Diskussion.

WORKSHOP KALB

WIE GELINGT PROFESSIONELLE
KALBERAUFZUCHT?

Abermals absolvierten Mitarbeiter der Firma Lugitsch erfolgreich einen
Workshop zum Thema Kilberaufzucht. Josera Groflhandler aus ganz
Deutschland reisten an, um sich iiber das zentrale Thema, die Kélber-
aufzucht, zu informieren und dartiber zu diskutieren. Neben den neu-
esten Erkenntnissen wurden auch praktische Herangehensweisen direkt
auf einem Milchviehbetrieb geiibt. Dabei wurde die Lebenseffektivitit,
die Aufschluss tiber die Professionalitit in der Kalberaufzucht gibt, bei
einzelnen Kiithen errechnet. Ihr Lugitsch Fiitterungsberater zeigt Thnen
gerne wie Sie die Lebenseffektivitit Threr Kithe berechnen konnen.
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WAS IST ZU BEACHTEN?

In der letzten Ausgabe des Lugitsch Journals haben wir
itber die Trinkeperiode der Kdilber berichtet. Nun gehen
wir einen Lebensabschnitt weiter und mdochten tiber die
wichtigsten Punkte in der Kdilberfiitterung informieren.
Ziel aller Trinke- und Fiitterungskonzepte ist eine friih-
zeitige Entwicklung vom Saugkalb zum Wiederkduer.

PANSENENTWICKLUNG
OPTIMIEREN

Um eine optimale Pansenentwicklung bei den Kailbern
gewihrleisten zu konnen sind Strukturfutter, Wasser
und Kraftfutter spatestens ab der zweiten Lebenswoche
zur freien Aufnahme téglich frisch vorzulegen. Heu/
Stroh sowie auch Kraftfutter fordern das Wachstum des
Pansenvolumens und die Vergroflerung der Pansenzot-
ten. Wie auch Dr. Kunz schon 2014 beschrieben hat,
kann sich eine intensive Nahrstoftzufuhr in den ersten
3 Lebenswochen positiv auf die Euterentwicklung und
damit die spétere Milchleistung auswirken.

ACIDOSE BEI KALBERN

Wenn das Kalb rund 2 kg Kraftfutter frisst, kann es lang-
sam von der Mich abgesetzt werden. Totalmischrationen,
die hier eingesetzt werden konnen, miissen rund 30-40 %
Strukturfutter enthalten, ansonsten steigt das Risiko der

KALBERFUTTERUNG

Panseniibersduerung. In der Praxis wird neben Heu,
auch Luzerneheu oder Stroh erfolgreich eingesetzt. Mit
der Verfiitterung von einwandfreien Silagen sollte frii-
hestens ab der 5. Lebenswoche begonnen werden.

SCHMACKHAFTE
KALBER-TMR

Neben ausreichend Struktur ist die Schmackhaftigkeit
und Vertréglichkeit der Totalmischration von entschei-
dender Bedeutung. Trockenschnitzel, Melasse, Soja-
schrot sowie auch diverse Leinprodukte kénnen hier Ab-
hilfe schaffen. Der Rohproteingehalt der Ration liegt im
Idealfall bei 18 % und der Energiegehalt bei 10,8 MJ/ME.
Auflerdem ist der Zusatz von hochwertigem Mineralfut-
ter unerlésslich, da die Tiere gerade in der Wachstums-
phase ausreichend Mineralien fiir den Knochen- und
Muskelaufbau brauchen

In jedem Fall sind abrupte Futterumstellungen unbe-
dingt zu vermeiden.

Thr Lugitsch Fiitterungsberater rechnet Thnen gerne eine
auf Thren Betrieb abgestimmte Kélber TMR aus, um die
Pansenentwicklung und die frithzeitige Festfutterauf-
nahme Threr Kilber zu verbessern.

DI Cornelia Sixt



TIERGESUNDHEIT
IM FOKUS

LUGITSCH INFORMIERT UBER
KALBERFUTTERUNG

Zusammen mit dem Tierdrzteteam Lanzenkirchen unter der Lei-
tung von Dr. Bernhard Samm veranstaltete die Firma Herbert
Lugitsch u. S6hne Ges.m.b.H. einen Info-Abend fiir Rinderhal-
ter in der Buckeligen Welt. Mehr als 130 interessierte Landwirte
kamen in den Schlattentalhof bei Bromberg.

Robert Pesenhofer erkldrte mit viel Fachwissen die Wichtigkeit
der Klauenpflege. Anschlieflend referierte Lugitsch Produkti-
onsberater Gregor Frohlich iiber die Themen Kilberaufzucht,
Kilberfiitterung und die Kilber-Mischration. Den Abschluss
machte DI Jakob Moser vom Maschinenring Steiermark mit

einem Vortrag tiber Siloreinigung und Diinge-Managment.

Fir diese gelungene Veranstaltung, die auch vom TGD aner-
kannt wurde, stellte Lugitsch Sicke des hochwertigen Corn-
Vit Kélberstarters fiir eine Verlosung zur Verfiigung. Ganz
herzlich wollen wir uns bei Dr. Samm fiir die Einladung be-
danken.

Gregor Frohlich

KLAUENKURS

MIT ROBERT PESENHOFER

DI Cornelia Sixt besuchte einen zweitdgigen Klauenpfle-
gekurs bei Robert Pesenhofer. Seit tiber zwanzig Jahren
fithrt er hauptberuflich Klauenpflege durch. Neben
der richtigen Pflege war das Behandeln von Klauener-
krankungen Thema. Angefangen von Mortellaro, iiber
Geschwiire bis hin zur Klauenrehe wurden sidmtliche
Erkrankungen auch aus Perspektive der Fiitterung
betrachtet. Jene Erkrankungen, die fiitterungsbedingt
sind, konnen durch die richtige Rationszusammenset-
zung vorgebeugt werden. Thr Lugitsch Fiitterungsbe-
rater berit Sie gerne.
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Zur Person:

Hannes Royer (39) betreibt im Ne- I_ A N D S C H A F FT

benerwerb eine Kalbinnenaufzucht

in Rohrmoos. Im Zuge der Ski-WM
2013 versorgte er die Besucher tiber I_ E B E N
die Marke ,,Heimatgold“ mit Lebens-

mitteln aus der Region. 2014 griinde-
te er den Verein ,,Land schafft Leben®
der inzwischen acht Mitarbeiter hat.

Infos auf www.landschafftleben.at

Gemacht hat er das mit der Griindung des Ver-
eins ,Land schafft Leben®, den er nun in Wien
gemeinsam mit seinem inzwischen achtkopfigen
Team offiziell vorgestellt hat. Und Royer hat in
eineinhalb Jahren Vorarbeitszeit Beachtliches auf
die Beine gestellt. ,,Die Idee ist, dass wir Konsu-
menten unvoreingenommen und objektiv iber
alle Lebensmittel informieren, die in Osterreich
produziert werden®, sagt der 39-Jahrige. Ob Ge-
treide, Rindfleisch oder Paprika — der Verein re-
cherchiert akribisch alle Details zu den Produk-
ten, von der Herstellung iiber die Verarbeitung bis
zum Verkauf, und veroffentlicht die Ergebnisse.

Mit seinem Verein ,,Land schafft Leben® zeigt der
Rohrmooser Hannes Royer (39) die Entstehung un-
serer Lebensmittel auf. Dahinter steht akribische
Recherche. Es ist ein Zustand, an dem sich Hannes
Royer schon seit Jahren stofSt: ,Die meisten Leute
wissen zwat, wie das neueste Smartphone funktio-
niert, haben aber wenig Ahnung, woher das Essen
auf ihren Tellern kommt.“ Doch der Nebenerwerbs-
bauer aus Rohrmoos ist nicht der Typ, der uner-
quickliche Situationen einfach so hinnimmt. Statt-
dessen legt er lieber selbst Hand an.

AUCH KRITISCHES GEFRAGT

Auf www.landschafftleben.at sind die ersten drei
Produktgruppen (Milch, Huhn, Apfel) bereits
abrufbar. ,,Dabei sparen wir auch kritische Punk-
te wie die Kélber-Enthornung oder Anbindehal-
tung nicht aus®, sagt Royer. ,Wir wollen nicht
werten, sondern einfach nur informieren, damit
die Menschen wieder einen Bezug zum Wert der
Lebensmittel bekommen. Wir zeigen keine ge-
schonte Realitit, sondern eben nur die Realitét.*
Finanziert wird der enorme Aufwand iber Bau-
ern, Verarbeiter und den Handel. ,,Ich habe die
Betriebe nach einander kontaktiert und Termine
vereinbart, auch mit allen Vorstandsdirektoren
der groflen Lebensmittelketten. Thnen machte
Royer klar, dass sein Anliegen im Interesse aller
Beteiligten sei, er sich aber inhaltlich nicht drein-
reden wiirde lassen. Der Uberzeugungskraft des
dreifachen Familienvaters ist es zu danken, dass
letztlich alle Beteiligten bereit waren, einen Bei-
trag zum Verein zu leisten. Seither recherchie-
ren Royers Mitarbeiter eine Lebensmittelgruppe
nach der anderen. Auf der Homepage werden die
Ergebnisse mit Texten, Grafiken und Videos auf-
bereitet.

Pro Jahr sollen vier bis fiinf neue Lebensmittel-
gruppen zur Sammlung dazukommen. In Arbeit
sind momentan Paradeiser, Salat und Pute.



FLOHMARKT

Zu verkaufen:

Verkaufe eine mobile LASCO Hack-
schnitzelheizung 150 kW, wenig Be-
triebsstunden. Tel.Nr.: 0664 / 40 49 059

Verkaufe gebrauchte Salmet Junghen-
nenaufzuchtsvoliere fur ca 20.000 Stk.
(auch Teilverkauf moglich) und gebrauch-
te Rohrfutterbahnen sowie Nippeltran-
ken. Tel.Nr.: 0664 / 46 22 929

Henriette-Junghennen (auch BIO!), le-
gereif, freuen sich auf ein neues Zuhause!
Mehrere Abgabestellen in der Steiermark.
Info und Verkauf Tel.Nr.: 03152 / 2222-0

Steirerkiicken Bio auf Bestellung fur die
biologische Mast zu verkaufen. Info: Wal-
ter Iber Tel.Nr.: 0676 / 889 22 230

Stabband starr als Eierzuférderer vom

Nest zum Dosierer. Tel.Nr.: 0676 / 889
22230
Drehstapelbehidlter, 4.000  Stuck,

Type: Bekuplast, Artikel 2580.010000
(600x400x250 mm), Farbe: gelb 104,
Preis: € 1,50 / Stuck. Tel.Nr.: 0676 / 889
22270

Hithnerstall, AufstallgroBe: 50x14 m,
5.000 LH in Bodenhaltung mit erhéhter
Futterung, Janker Aufstallung, Roxell Fut-
terung, Kunststoffroste. Tel.Nr.: 03114 /
2151

Feine Maisspindel fur Einstreu in Geflu-
gelstéllen (verfeinerte Struktur). Tel.Nr.:
0664 / 23 45 256

Stabband mit zwei Richtungsgelenken
als Eierzuférderer vom Nest zum Dosie-
rer bzw. zum Farmpacker. Tel.Nr.: 0676 /
88922230

Moba-Tischsortiermaschine inkl. Nuo-
vo-Stempelanlage. Tel.Nr.: 0676 / 889
22230

Zweireihige Moba-Sortiermaschine
mit/ohne Dosierer bzw. mit/ohne Stemp-
ler. Tel.Nr.: 0676 / 889 22 230

2 Stk. Eierdosiergerate, zwei- bzw. drei-
reihig. Tel.Nr.: 0676 / 889 22 230

Moba-Tischsortiermaschine ohne
Stempler. Tel.Nr.: 0676 / 889 22 230

Puten Tranken und Handfutterautoma-
ten abzugeben. Tel.Nr.: 03473 / 7424

TaborstraBBe 2, 8350 Fehring

[PV uine] Spalahar

RED ZAC (ﬁ &-Installationen
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Tierisch gute
Futtermittel.

ITSCH

CornVit. Tierisch gute Futtermittel.
Bestellung & Information T:+43 3152 2222-995 E: bestellung@h.lugitsch.at

\

www.cornvit.at

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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