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GEFLUGELGENUSS
FUR FEINSCHMECKER

Voller Geschmack und beste Qualitit 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

EDITORIAL

Auch fiir das Jahr 2015 gehen wir einen konse-
quenten Weg, um die Riickverfolgbarkeit und
Transparenz unserer Produkte und Erzeugnis-
se zu steigern.

INHALT
| Zu Gast 4

Das Steirerhuhn zu Gast im
Café Sacher Graz

| Handische Zerlegung 8

zuriick zu den Wurzeln

| Markenlizenz 10
Lugitsch offizieller Partner des
steirischen Vulkanlandes

| Erfolgreiche BIO Zukunft 13
Wir suchen BIO Bauern

| Betriebsreportage 16
zu Besuch am Milchviehbetrieb
der Familie Doller in
Niederdsterreich

Gedruckt nach der Richtlinie des

' Osterreichischen Umweltzeichens
"Druckerzeugnisse",

Druckhaus Scharmer, UW-Nr. 950

y ,;mow Layol
30 Fe\dhi h Eur

mbH, Gniebir

Voller Vorfreude starten wir in ein spannendes, neues Jahr mit
vielen tollen Projekten und Herausforderungen fiir unser Un-
ternehmen. Besonders stolz sind wir auf die Umstellung der
Gefliigelproduktion auf die hdndische Zerlegung. Seit gerau-
mer Zeit wird das Steirerhuhn in der Produktion in Gniebing
von unseren Mitarbeitern wieder von Hand zerlegt. Durch den
exakten Schnitt erhalten unsere Kunden eine ausgezeichne-
te Fleischqualitdt mit einem deutlich hoheren Brustanteil. Im
Zuge der Umstellung konnten zahlreiche Arbeitsplitze in der
Region geschaffen werden.

In den Futtermiithlen wurde auch im abgelaufenen Jahr wieder
in neue Technologien investiert. Eine neue Produktionslinie in
Gniebing stellt sicher, dass nach Top Standard produziert wird,
und vor allem Hygiene u. Leistung von CornVit Futter den Er-
folg am landwirtschaftlichen Betrieb nachhaltig sicherstellen!

Wir glauben an die Kraft unserer Region und méchten mit un-
serem Handeln Arbeitsplitze schaffen und vor allem erhalten.
Die Nahe zu unseren Lieferanten und Kunden sowie ein her-
vorragendes Service sind auch in diesem Jahr unser Hauptau-
genmerk.

Wir hoffen, Sie haben viel Spaf§ beim Lesen und wiinschen Ihnen
allen frohe Ostern im Kreis Ihrer Lieben.
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Dieter Lugitsch & Herbert Lugitsch jun.
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CAFE SACHER
GRAZ

GANZ NAHE AM GENUSS

Mebhr als nur ein Kaffeehaus ist das Café Sacher in der Gra-
zer Herrengasse — eine exklusive Weinbar und ein Gault
Millau priamiertes Haubenrestaurant verstecken sich hinter
dem bekannten Traditionshaus. Die kulinarische Palette
des Hauses in Graz reicht von spannenden Friihstiicksvari-
ationen iiber typisch dsterreichische Mehlspeisen bis hin zu
einer bunten Vielfalt aus traditionellen, urigen Gerichten.

Geprigt ist das Café Sacher Graz vom typischen
Stil des Wiener Kaffeehauses und wird nicht nur
von Grazerinnen und Grazern geschitzt, son-
dern von allen, die in der Innenstadt nach ausge-
zeichneter, osterreichischer Kiiche mit moderner
Note - der typischen Sacher-Kiiche - sowie inter-
nationaler Atmosphiére und steirischer Gastlich-
keit suchen. Bereits seit mehr als 10 Jahren ist das
Café-Restaurant Sacher in der Grazer Innenstadt
ein Fixpunkt der heimischen Gastronomie.

Im Restaurant, welches rund 40 Sitzplatze umfasst,
bietet Haubenkoch und Kiichenchef Mario Ebster
seit 2014 vorwiegend klassische Wirtshauskiiche
mit regionalen Schmankerln an. Sein individuel-
les Motto fiir die Sacher-Kiiche lautet: ,Klassisch
Regionales trifft Internationales mit dem gewissen
Pepp!“ Der Spitzenkoch Mario Ebster hat sich der
modernen, osterreichischen Kiiche verschrieben
und legt besonders viel Wert auf die Regionalitit

seiner Produkte. Deshalb ist er auch tberzeugt
vom Steirerhuhn - denn auf seine Teller kommt
nur das Beste aus der Region.

Das Produktsortiment umfasst Spezialititen der
Region, wie beispielsweise Vulcanoschinken,
Alpenlachs, Kése von der Kasalm, Almo, Styria
Beef und natiirlich das Original Steirerhuhn von
Lugitsch, das Mario Ebster mehrmals die Woche
frisch geliefert bekommt. Alles aus der Heimat,
das merkt und vor allem schmeckt man im Café
Sacher Graz sowie auch in Wien, Salzburg und
Innsbruck. Mario Ebster setzt auf 100%ige Quali-
tat und auf die Stérke der Region.

Wir sind stolz, dass unser Steirerhuhn mit seiner
herausragenden Qualitdt {iberzeugen kann und
zum perfekten und schmackhaften steirischen
Backhendel im Café Sacher verarbeitet wird.

Wenn Sie die besondere Qualitit des original Stei-
rerhuhns selbst erleben mdichten, finden Sie es bei
SPAR, EUROSPAR, in den Landmdrkten, im ausge-
wihlten Einzelhandel, im exklusiven Fleischerfach-
geschift und im Steirerhuhn Gefliigel-Frisch-Markt
in Saaz/Gniebing.

r"iya- L

AT

Herrengasse 6, 8010 Graz
Tel.: +43 (0)316 - 8005 0
E-Mail: graz@sacher.com
www.sacher.com

Offnungszeiten

Café Sacher & Restaurant Sacher
Montag bis Samstag von 8:30 bis 21:30 Uhr
An Sonn- und Feiertagen geschlossen

Sacher Eck - Weinbar / Sacher Shop
Montag bis Samstag von 8:30 bis 21:30 Uhr
An Sonn- und Feiertagen von 11:00 bis 18:00 Uhr

STEIRERHUHN GEWINNSPIEL

Mit welchem Huhn schmeckt das Sacher Back-
hendl am Besten?

s . . . . . . . . . N

Die richtige Antwort schicken Sie bitte per Post an:
Herbert Lugitsch u. Sohne Ges.mbH,

8330 Feldbach, Gniebing 52 oder per

Email an: gewinnspiel@h.lugitsch.at oder per
Faxan: +43 (0) 3152 2424-10.

Zu gewinnen gibt es:
2 Essensgutscheine fur je 2 Personenim
Restaurant Café Sacher Graz

Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt. Der Rechtsweg
ist ausgeschlossen. Einsendeschluss: 30.4.2015
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SteirZrhuhn'

Das Origival

BACKHENDL

2 Stk. Steirerhuhn, bratfertig je ca. 1 kg
4 Stk. Hithnerleber

1 Bund Petersilie

1 Zitrone in Spalten geschnitten

4 verschlagene Eier

Semmelbrosel zum Panieren

Mehl zum Panieren

Ol oder Schmalz zum Ausbacken

Salz

ERDAPFEL-VOGERLSALAT
far 4-6 Portionen

1 kg speckige Erdépfel
20 dag Vogerlsalat

450 ml heif3e Rindssuppe
1 rote Zwiebel

1 EL Estragonsenf
50 ml Apfelessig

60 ml Rapsol

Salz, Pfefter

1 Prise Kiimmel ganz
Petersilie

Jedes Huhn in sechs Teile zerlegen. Mit einem scharfen
Messer die Fliigerl abtrennen. Dann die Oberkeulen je-
weils nach aufen biegen, bis sie aus den Gelenkpfannen
springen; jeweils einen Schenkel nach auflen ziehen und
am Riickenknochen entlangschneiden. Das Huhn dre-
hen, bis eine Keule vom Rumpf gelost ist. Anschlieend
halten Sie das Huhn mit dem Hals nach oben und tren-
nen mit einem groflen Messer den Brustkorb vom Rii-
cken.

Um die Brust in zwei Halften zu trennen, legen Sie sie mit
der Hautseite nach unten auf den Tisch und zerteilen Sie
sie am Brustbein. Ein klassisches Backhendl behilt seine
Knochen in Keulen wie Brusthalften.

Nun die Haut von allen Hendlstiicken restlos abziehen.
Danach jedes Stiick rundum gut salzen und erst in Mehl,
dann in den verschlagenen Eiern wenden und zuletzt in
Semmelbroseln panieren. In einer tiefen Pfanne die Hith-
nerstiicke in reichlich Ol oder Schmalz goldgelb heraus-
backen; moglichst nur einmal wenden. Nach etwa 15-18
Minuten (nicht zu heifl) miissen die Backhendl gar sein.

Nach ca. 12-15 Minuten die panierten Leberstiicke zum
Backhendl geben und mit herausbacken. Die knuspri-
gen, panierten Hendlstiicke aus dem Ol heben und auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen. Wihrenddessen die Pe-
tersilie in die Pfanne geben und im heiflen Ol ausbacken.
Danach auf dem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Backhendlstiicke auf Tellern anrichten, ein Stiick
panierte Leber dazulegen, mit Zitronenspalten und

gebackener Petersilie garnieren. Besonders beliebt als Beilage ist ein mit steiri-
schem Kerndl abgemachter Erdipfel-Vogerlsalat.

Tipp: Die nicht verwendbaren Hiihnerteile wie Riicken und Hals kann man fiir
einen Gefliigelfond oder eine Hendlsuppe verwenden.

ERDAPFEL - VOGERLSALAT

Gewaschene, ungeschilte Erdipfel im gesalzenen Wasser mit einer Prise Kiimmel
fir rund 25 Minuten leicht kocheln lassen. Abseihen, ausdampfen lassen und so
lange sie noch warm sind, in feine Scheiben schneiden. Erdapfelscheiben in der
Schiissel mit heifler Rindsuppe tibergieffen und mit den restlichen Zutaten aufler
der Petersilie kriftig vermischen. 25-30 Minuten ziehen lassen.

AnschliefSend den simigen Salat nochmals vermischen und eventuell noch einmal
abschmecken. Mit Petersilie garnieren und den mit Kernél und Essig abgemach-
ten Vogerlsalat beimischen.

Tipp: Kdferbohnensalat und frischer Knoblauch passen perfekt zum Erdiipfel-Vogerlsalat.

Wir wiinschen Guten Appetit!

f"'l
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Hand zerlegt.

Durch die héndische Zerlegung
werden die Schnitte exakter gefiihrt
als bei der maschinellen Verarbei-
tung. Steirerhuhn-Kunden erhalten
ausgezeichnete Fleischqualitit mit
einem merklich héheren Brustanteil
und optisch ansprechende Fleischstii-
cke.

»Im Zuge der Umstellung der bereits
automatisierten Produktion auf unse-
re traditionelle, handische Zerlegung
entstanden weitere Arbeitsplitze in
der Region - darauf bin ich sehr stolz.
Wir gehen zuriick zu unseren Wurzeln
und setzen auf die handwerkliche Ge-
schicklichkeit unserer Mitarbeiter, denn

AUS LIEBE
/UM LEBENSMITTEL

FRISCH & VON HAND ZERLEGT

Wir legten schon immer sehr viel Wert auf die hochwertige Verarbeitung unserer
Qualititsprodukte - seit geraumer Zeit wird das Fleisch vom Steirerhuhn wieder von

DIE SCHONSTEN STUCKE VOM STEIRERHUHN

wir fithlen uns verpflichtet, mit unseren
Lebensmitteln sorgsam umzugehen. Wir
sind davon tiberzeugt, dass wir dem Kun-
den durch den sauberen Schnitt ein bes-
seres Produkt liefern kénnen®, so Dieter
Lugitsch.

Gerade die Lebensmittelsicherheit steht
in unserem Unternehmen an oberster
Stelle. Internationale Zertifizierungen wie
der International Featured Food Standard
(IFS) und das AMA Giitesiegel bestatigen
europdische Spitzenklasse in den Berei-
chen des Qualitdtsmanagements, der Pro-
duktsicherheit, den Hygienestandards und
der Riickverfolgbarkeit der Produkte.

BAUERNSTADL

STEIRERHUHN FRISCH IM REGAL

Der Regionalmarkt in Feldbach ist ab sofort neuer Vertriebspartner
von Lugitsch - frische Produkte vom Steirerhuhn werden jetzt im Bau-
ernstadl angeboten. In der exklusiven Steirerhuhn-Kiihlvitrine findet
der qualititsbewusste Konsument eine abwechslungsreiche Auswahl
an Spezialititen von Steirerhuhn Gourmet und Steirerhuhn Bio.

Durch die Partnerschaft mit regionalen Vertrags-Landwirten ist das Fami- }

- . . . . . Das Steirerhuhn schmeckt Hans Trummer und
lienunternehmen Lugitsch eng mit der béauerlichen Produktion verbunden. Dieter Lugitsch beim Verkosten

Ebenso konnen durch die Zusammenarbeit mit Hans Trummer vom Bauern-
stadl werden Krifte gebiindelt und Synergien genutzt.

»Aufgrund unserer Neuausrichtung vom klassischen Bauernladen hin zum
Regionalmarkt, ist es uns moglich mit gewerblichen Anbietern zu kooperieren.
Da war es fiir mich klar starke, regionale Marken zu listen. Steirerhuhn von
Lugitsch ist eine der bekanntesten davon. Ich freue mich, mit Steirerhuhn ein
hochwertiges Lebensmittel im Laden zu haben — beim Biohendl ist Steirerhuhn
Bio fiir mich ohnehin die Nr. 1!“ so Hans Trummer vom Regionalmarkt Feld-
bach.

STEIRERHUHN IN DER
TS BAD GLEICHENBERG

STEIRERHUHN PRASENTIERTE SICH AM
TAG DER OFFENEN TUR

Schulleiter Dipl.-Pad. Wolfgang Haas und
Kuchenleiterin Petra Knittelfelder sind von der
Steirerhuhn-Qualitat tberzeugt

Bei gefiihrten Touren konnten Besucher beim Tag der offenen Tiir hinter die Kulissen

der Schule blicken. Bereits mehr als 6.300 Absolventen der Schule sind in iiber 150

Landern der Welt, aber auch in der Heimat, erfolgreich in den verschiedensten Bran-
chen titig. Denn nicht nur fiir den Tourismus, auch fiir viele andere Berufe, schafft die
Ausbildung an den Tourismusschulen Bad Gleichenberg eine hervorragende Basis.

Wer den Tag der offenen Tiir versdumt hat, hat an den Info-Nachmittagen (15.4., 18.5.,
22.6., jeweils ab 14:00 Uhr) die Moglichkeit, die Tourismusschulen Bad Gleichenberg
néher kennenzulernen. Weitere Infos und Anmeldung: www.info.tourismusschule.com




- H MARKENLIZENZ

2O TEIRISCHES
VULKANLAND™

Der ehemalige Biirgermeister von Gniebing-Weiflenbach Manfred

Promitzer iiberreichte Dieter Lugitsch und Herbert Lugitsch jun. die
Urkunde zur Fithrung der Markenlizenz ,,Steirisches Vulkanland®
Mit der Markenlizenz ,,Steirisches Vulkanland“ stirken heimische
Betriebe ihr Bekenntnis zur Region. Die Entwicklung innovativer
Produkte und Angebote, sowie die Bereitschaft zur brancheniiber-
greifenden Kooperation zeichnen diese Betriebe aus.

STEIRISCH
ANBANDELN
2015

STEIRERHUHN IST
WIEDER DABEI!

19. STEIERMARK FRUHLING

Wiener Rathausplatz,
16. - 19. April 2015

steiermarkdorf.at

TEAM LUGITSCH ERFOLGREICH

Gemeinsam mit einem Teil ihres Produktionsteams startete Elfi Rubak
bei herrlichem Wetter beim Vulkanland Frithlingslauf in Leitersdorf.

Als erfolgreichste Lugitsch-Laufer gingen Stefania Neubauer, Andrea
Hodl, Elfriede Rubak sowie Alojz Cener, Florian Ionescu und Andrej Ka-
lamar durchs Ziel.

Uber die gleiche Distanz gingen auch Dieter Lugitsch und Lebensgefihr-
tin Anna Trummer beim Nordic Walking an den Start.

DAS WAR 2014

Wie schon in den letzten Jahren, trafen sich die Familien Lugitsch mit ih-
ren Mitarbeitern im Zentrum Feldbach zur Jahresabschlussfeier. Die gesamte
Belegschaft hat im vergangenen Geschiftsjahr sehr engagiert und erfolgreich
gearbeitet, was sich auch in den gestiegenen Umsitzen des Unternehmens
widerspiegelt.

In der Futtermiihle Gniebing wurde in eine neue, dritte Produktionslinie inves-
tiert, die wiederum die modernsten Anspriiche erfiillt. Im Gefliigelhof entstan-
den durch die erfolgreiche Umstellung auf die hindische Zerlegung wertvolle,
langfristige Arbeitsplatze in der Region.

GESUNDER GENUSS

DAS LEBENSMITTEL ElI

Immer wieder konfrontieren uns Medien mit den Auswirkungen des Eierkonsums auf
unseren Cholesterinspiegel. Das Ei ist ein natiirlicher ,,Energiecocktail, denn es weist
ein ganzes Spektrum an gesunden Inhaltsstoffen wie beispielsweise Lecithin, Protein,
Folate, Mineralstoffe und die Vitamine A, E, B6 und B12 auf.

In Langzeitstudien wurde nachgewiesen, dass es keinen nennenswerten Zusammen-
hang zwischen dem Cholesterin in Lebensmitteln und dem Cholesterinspiegel im |
Blut gibt. Der erh6hte Cholesterinwert im Blut ist hochstens zu einem Drittel ernéh-
rungsabhingig und hauptsachlich genetisch bedingt.

CHOLESTERIN IST NICHT GLEICH CHOLESTERIN A

HDL-Cholesterin dient als Schutz vor Gefiflerkrankungen, LDL-Cholesterin hingegen
kann sich an den Innenwénden unserer Blutgefdfle ablagern und zu Verengungen fiih-
ren. Wichtig ist fiir uns, dass das Verhéltnis von HDL und LDL im Einklang ist, wir uns
bewusst und ausgewogen ernidhren und somit unsere Lebensqualitit steigern.

1]



ERFOLGREICHE
ZUKUNFT

WIR SUCHEN BAUERN

Eine partnerschaftliche Kooperation ist die Basis fur
die Erzeugung hochwertigster Produkte. Wir
expandieren und suchen innovative und engagierte
Landwirte fur eine langfristige Zusammenarbeit in der:

IM PORTRAIT

LISA-MARIA FESSL, BSc

Seit Dezember 2014 bin ich im Gefliigelhof als Assistentin des Produktionslei-
ters und im Qualitdtsmanagement titig. Im Zuge meines Studiums der Moleku-
larbiologie erhielt ich einen Einblick in die Bereiche der Lebensmittelbiotechno-
logie und der Qualititssicherung. Dieses Wissen kann ich nun aktiv einbringen.

Ich freue mich in diesem Unternehmen Fuf$ fassen zu konnen und gemeinsam neue,
spannende Projekte umzusetzen. Ein groffes Danke mdéchte ich auch an meine Kolle-
ginnen und Kollegen aussprechen, die mich sehr herzlich aufgenommen haben.

DI CORNELIA SIXT

Im Herbst 2014 bin ich zum Unternehmen Herbert Lugitsch u. Sohne Ges.mbH
gestofen. Ich bin im Vertrieb wie auch als Assistentin der Geschéftsfithrung tatig.
Derzeit wohne ich in Riegersburg bei meinem Freund, welcher gemeinsam mit sei-
nen Eltern einen Milchkuhbetrieb fiihrt. Fast tdglich helfe ich dort am Hof mit. Nach
dem Abschluss der landwirtschaftlichen Fachschule in Stadl Paura (O0) habe ich mei-

Traditionelle Hiihnermast
Bio (Junghennen) Aufzucht
und Legehennenhaltung
Bio Hiihner- und Putenmast
Bio Elterntieraufzucht

==

Informieren Sie sich jetzt:

Herbert Lugitsch u. S6hne Ges.mbH

|12

nen Bachelor, wie auch meinen Master an der Universitat fiir Bodenkultur in Wien

abgeschlossen.

MITTEN IN DER ZUKUNFT DER LANDWIRTSCHAFT

In Zeiten zunehmender Knappheit von Rohstoffen, von steigenden Kosten und fallen-
den Erzeugerpreisen auf den internationalen Mérkten wird das Thema der Effizienz
immer wichtiger (RESSOURCENFORUM AUSTRIA 2013). Weiter angeheizt durch
den Klimawandel und die Erosion tibersteigen heute die nachteiligen Gesamteffekte
den erzielbaren Mehrwert eines zu wenig angepassten Einsatzes von mengen-bestim-
menden landwirtschaftlichen Grundelementen, allen voran von mineralischem und
organischem Stickstoff (ENA 2011).

WIE KANN MAN IN DER TIERHALTUNG EINE BESTMOGLICHE
AUSNUTZUNG DER NAHRSTOFFE ERREICHEN?

Grundsitzlich gilt, dass gutes Grundfutter und hochwertiges Erganzungsfutter einge-
setzt und aufeinander abgestimmt werden miissen. Dieses Ziel erfordert je nach Tierart
umfassende Kenntnisse in der Gestaltung der Rationen und gute analytische Daten zu
den verfiigbaren Rohstoffqualititen. Objektivierbare, klare Indikatoren zur Selbstkont-
rolle, der 6kologische Fuflabdruck des gesamten Betriebes, sorgfiltige Dokumentation
und Einbettung aller Mafinahmen in den Standort mit Hilfe von Geoinformationen
schliefen den Kreis zum nachhaltigen Wirtschaften.

Besonders freue ich mich, dass ich mein gesammeltes Wissen nun endlich in die Praxis
umsetzen und von den wirklichen Profis im AufSendienst lernen kann.

OKOBILANZEN ERSTELLEN

Auszug aus dem Gastkommentar von
Dr. Wilfried WenzI

Den Kommentar in Gesamtldnge
finden Sie auf www.h.lugitsch.at
zum Download.

Gniebing 52 | A 8330 Feldbach
T: +43 3152 2222-0

E: office@h.lugitsch.at
www.h.lugitsch.at

DIE CHANCE FUR LANDWIRTE

Das Familienunternehmen Lugitsch ist seit nunmehr
iiber 100 Jahren eng mit der Landwirtschaft verbunden.
Die Zusammenarbeit mit Bauern aus der Region steht
bei Lugitsch im Vordergrund. Seit den 1950er Jahren
widmet sich das Familienunternehmen seiner Passion -
der Gefliigel- und Futtermittelproduktion.

Im nidchsten Jahr rechnet Lugitsch mit einem weiteren
Anstieg von 10 Prozent im Segment Frischgefliigel. Um
diese steigende Nachfrage decken zu kdnnen, werden
laufend neue Landwirte gesucht. Hier bieten sich Chan-
cen fir Landwirte, da macht auch eine Umstellung des
Hofes durchaus Sinn.

WIR SEHEN DEN MARKT STARK WACHSEN

Wir sehen die Gefliigelhaltung als Chance fiir Landwirt-
schaften in unserer Region. Oft ist der Hof seit Genera-
tionen in Familienbesitz. Jungbauern tiberlegen, in eine

Umstellung zu investieren. Die Haltung von Mastgeflii-
gel oder Legehennen zahlt sich aus. Als weiteres, solides
Standbein hat sich die Junghennen-Aufzucht heraus
kristallisiert. Mit der EU-Forderung nach Bio-Eintags-
kiicken wird auch die Haltung von Bio-Legeelterntieren
interessant, diese wird ab 2015 in Osterreich umgesetzt.

JUNG-LANDWIRTE STELLEN UM

Uberlegungen, in die Mastgefliigelhaltung oder Legehen-
nenhaltung nach traditionellen oder biologischen Hal-
tungsrichtlinien einzusteigen, haben viele Jung-Land-
wirte. Meist liegt in der Umstellung die Chance zum
Erhalt der elterlichen Landwirtschaft im Vollerwerb. Im
Vollbetrieb ist die Landwirtschaft Lebensgrundlage der
Familie.

Gerne informieren wir Sie tiber Moglichkeiten einer ge-
winnbringenden, langfristigen Partnerschaft.
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FACHVERANSTALTUNGEN

VON HATZENDOREF BIS NURNBERG

Besonders wichtig ist uns, dass unsere Mitarbeiter immer am aktuellen

Stand der Forschungen sind. Deshalb besuchen wir immer wieder ge-
meinsam Vortrage und Tagungen, wie beispielsweise den Rinderfachtag
in Hatzendorf (Foto links), die Tagung der Tierdrztepraxis Dr. VET oder
die Wintertagung in Aigen im Ennstal. In der Gefliigelwirtschaft begann
die Vortragsreihe mit dem Fachtag Gefliigelproduktion in Hatzendorf, aber
auch der Vortrag im Schloss Seggau ,,Fiir heimische Lebensmittel braucht
man heimische Bauern“ wurde von uns besucht.

GEFLUGELMEISTER ZU
BESUCH IN GNIEBING

Die angehenden Gefliigelmeister besuchten im Zuge einer Exkursion die Fut-
termiihle Lugitsch. Herbert Lugitsch jun. und seine Mitarbeiter stellten einen
abwechslungsreichen Programmablauf fiir die Gruppe zusammen. Nach einer
spannenden Firmen- und Fiittermiihlenprésentation von Herbert Lugitsch jun.
erlduterte Ing. Franz Knittelfelder die besonderen Hygienevorschriften im Be-
trieb. Nach den informativen Vortréigen besichtigte die Gruppe die Futtermiihle
und den Elitestall Gefliigelzucht Raabtal, welcher von DI Bostjan Novak présen-
tiert wurde. Bei einem gemeinsamen Mittagessen kam es zu interessanten Fach-
diskussionen und erfreulichem Feedback.

2015: DAS JAHR DES BODENS

Die Vereinten Nationen (UNO) haben 2015 zum internationalen Jahr des Bodens ausgerufen.

BIOFACH
NURNBERG

WELTLEITMESSE FUR BIO LEBENSMITTEL

i ‘e"-
Tigge s

Ein wahrer Pflichttermin fiir Bioexperten ist die Biofachmesse in Niirnberg. . o3

Die bayrische Messe ist der Ort, an dem Menschen ihre Leidenschaft fiir
Bio-Lebensmittel teilen, sich kennenlernen, sich untereinander austauschen

und voneinander lernen.

Schon seit 25 Jahren prasentieren sich rund 2.000 Bio-Produzenten aus
aller Welt mit neuen Produkten und internationalen Branchentrends - auch
schmackhafte Kostproben kommen nicht zu kurz. Peter Binggl und Josef
Schéll aus der Firma Vitakorn waren fiir 2 Tage vor Ort und nutzten die Ge-
legenheit mit verschiedenen Lieferanten und Geschéftspartnern Gespriche zu
fithren. Auch DI Cornelia Sixt aus der Futtermiihle Lugitsch war von dem mul-

tikulturellen Ambiente der Messe begeistert.

Ausstellende Kunden wurden von Fachberater Walter Iber besucht. Er resii-
mierte, dass der Biomarkt auch in Deutschland boomt, was auch an den steigen-

den Besucherzahlen der BIOFACH zu erkennen ist.

Unser Boden lebt! Das Bodenleben findet in den oberen 30 Zenti-
metern der fruchtbaren Erde statt. In und von dieser Bodenschicht
leben Milliarden von Pflanzen und Tieren. Nur ein gesunder Bo-
den kann seine Aufgaben erfiillen - eine gute Bodenqualitit ist
somit mehr als nur das Vorhandensein ausreichender Nahrstoffe.
Durch den Einfluss des Menschen ist unser Boden oftmals groflen
Belastungen ausgesetzt, dauerhafte Schaden sind meist die Folge.

Jo

Ein vorhandender Schadstoffeintrag kann auch vom Muttergestein
stammen. Der Zustand unseres steirischen Bodens ist jedoch be-
merkenswert gut. Bereits seit 30 Jahren wird der Belastungsgrad an-
hand der Bodeninventur festgestellt, um anschliefend Mafinahmen
zu setzen, welche eine optimale Bewirtschaftung und einen nach-
haltigen Bodenschutz gewiéhrleisten.

Grafik und Text: Landwirtschaftskammer Steiermark

A

AT

f Scholl, Bio Austria Bundesobmann Rud
Vierbrauch, Peter Binggl und DI Cornelia Sixt
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FAM. DOLLER

FAMILIE MIT TRADITION

Der Betrieb von Friedrich und Elisabeth Doller liegt in der Ge-
meinde Reichenau an der Rax im stidlichen Niederdsterreich.
Direkt am FufSe der Rax, am schonsten Platz der Region erkennt
man schon beim ersten Anblick des Betriebes, dass hier mit Hin-
gabe und viel Liebe gearbeitet wird.

EINE FAMILIE MIT TRADITION

Schon 1976 wurde teilweise von Braunvieh auf
Holstein Rinder umgestellt. Ab dem Bau des Lauf-
stalls im Jahr 1986 wurden ausschliefSlich Holstein
Kiihe gefiihrt. 2003 wurde der Betrieb durch ei-
nen Milchviehstall, welcher Platz fir 50 Kiihe bie-
tet, erweitert und zukunftsfit gemacht. Friedrich
Déller jun. iibernahm bereits 2010 den Betrieb,
welchen er erfolgreich mit seiner Frau Elisabeth
und der Hilfe seiner drei Kinder Marcus, David
und Viktoria fihrt.

MILCHVIEH UND NACHZUCHT

Der 2003 errichtete Milchviehstall ist ein Tief-
streu-Liegeboxen-Stall. Beim Bau des fiir 50 Kithe
konzipierten Stalles wurde in erster Linie auf den
Tierkomfort geachtet, um die besten Rahmen-
bedingungen fiir eine Hochleistungsherde zu
schaffen. Gemolken wird in einem 2x5er Fisch-
gratenmelkstand, welcher ein unkompliziertes
Arbeiten ermdglicht. Mit 11.021 kg Milchleistung
und 805 FEQ konnte im Jahr 2014 erneut ein Spit-
zenwert erzielt werden.

LANDWIRTSCHAFTLICHE NUTZFLACHE
UND FUTTERUNG

Die Doller’s bewirtschaften 74 ha Nutzflache und
31 ha Wald. Es werden jedes Jahr in etwa 6 ha

Getreide und 9 ha Silomais angebaut und fast zur Génze
tiber das Milchvieh veredelt.

Die Fiitterung der Tiere erfolgt tiber TMR, welche ne-
ben der hofeigenen Sandwichsilage (60% Grassilage,
40% Maissilage) und dem eigenen Getreide auch einen
hochwertigen Eiweiflerganzer von Lugitsch beinhaltet.
Um die Energiedichte zu optimieren, wird zusitzlich ein
Milchleistungsfutter fiir Hochleistungsherden (CornVit
entwickelt von Lugitsch) eingemischt. Damit auch frisch
laktierende Tiere am Laktationshohepunkt optimal ver-
sorgt werden, erfolgt 2 mal téglich eine hindische Gabe
von CornVit Milchleistungsfutter.

GEMEINSAM FUR DIE ZUKUNFT ARBEITEN

Seit mehr als einem Jahr arbeitet die Familie Doller eng
mit Lugitsch in der Milchviehfiitterung zusammen.
Durch optimal abgestimmtes Futter konnte die Versor-

gung der hochlaktierenden Tiere deutlich verbessert
werden. Dank intensiver Beratung konnte die Trocken-
steherfiitterung optimiert werden, welche den Grund-
stein fiir eine erfolgreiche Laktation legt.

Der Schwerpunkt von Familie Déller wird auch in Zu-
kunft auf der Gesundheit der Herde liegen. Um die Le-
bensleistung sowie die Milchinhaltsstoffe zu erhohen,
wird weiterhin viel Wert auf eine erfolgreiche Zucht und
Fitterung gelegt.

Wir mochten uns herzlich bei Familie Doéller fiir den Ein-
blick in ihren Vorzeigebetrieb bedanken.
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DER KOT

DAS SPIEGELBILD DER FUTTERUNG

Wenn der Pansen richtig lauft, konnen die gefressenen Futtermittel gut
verdaut und verwertet werden. Ausschlaggebend dafiir ist eine optimale

Rationszusammenstellung. Ob der Pansen nun richtig lduft, verrét uns
der Kot der Kuh.

FLOHMARKT

Zu verkaufen: Kunststofflattenroste, ca. 500 Stk., inkl.
Stalleinrichtung fur 500 Legehthner, Tel. Untergestell; Tel. 0664 1031650
0676 88922230

hydraulischen Gabeln, Bauhthe 2,10 m,

perfekt fur die Containerverladung von
2 Stk. Nauta Mischer 4 1.000 kg inkl. Ab- ~ Masththnern. Preis € 8.000.-;
Huhnerstall; AufstallgroRe: 50 x 14 m — sackanlage. Preis / Fotos / Besichtigung Tel. 0664 2345256

5000 LH in Bodenhaltung mit erhshter auf Anfrage unter Tel. 0676 889 224 20
Futterung, Janker Aufstallung, Roxell Fut-  (Selbstabbau)

terung, Kunststoffroste; Tel. 03114/2151 Traktor AGRO Plus 77; Tel. 0664 1607372
3 gebrauchte Futtersilo & je ca 4 to, Gebrauchte Stalleinrichtung fur ca

Tel. 0664 1100775 2.000 Legehennen Tel. 0664 1646675 legereif, freuen sich auf ein neues
Agria TH-30.21 Gelandestapler, techn. Rundtrénker, Handfutterbecher, Silos Zuhause! Mehrere Abgabestellen in der
und opt. guter Zustand, neu bereift, sofort  ohne Gosse, Mischanlage, Kérnergeblasse, Steiermark. Info und Verkauf:
einsatzbereit. Allrad, 2,1t Hubkraft, Bj. Getreideschnecke; Tel. 0650 4419555 Tel. 03152 2222-0 )
2004, ca. 4.300 Bstd., Perkins Diesel 45 Moba-Tischsortiermaschine ohne Steirerkiicken Bio auf Bestellung fur

PS, Triplex-Freisicht-Hubmast 4 m, Sei- Stempler; 0676 88922230 die biologische Mast zu verkaufen. Info:
tenverschub, elektr. Motorvorwarmung,

. . Walter Iber, Tel. 0676 88922230

- ; i Abfuhrband fur Farmpacker. Gesamtlén- o . .
ca. 3.400 kg Eigengewicht. VB: € 15.000,- ge 1.83 m, Bj. 2012, € 400, Zwelrelhlge Staalkat Sortiermaschine
Tel. 0664/8470300 Tel. 0664 4518593 inkl. DOSSIEI’EF, Tel. 0676 88922230
Abrolinest, 1 Stuck fur ca. 500 Legehen-

uc Stabband mit zwei Richtungsgelenken Komplette Einrichtung (auf3er Nester)
nen, neu und original verpackt. als Eierzuférderer vom Nest zum Dosierer  fur 1.200 TGI-Legehennen.
Tel. 0664 / 8174141

bzw. zum Farmpacker. Tel. 0664 5555823
Feine Maisspindel fur Einstreu in Geflu- Tel. 0676 88922230 Holzlattenroste, Tel. 0664 7892859
gelstallen (verfeinerte Struktur), Komplette Einrichtung (auBer Nester) Zweireihige Moba-Sortiermaschine mit/
Tel. 0664/2345256 fur 2 x 1.500 Bio-Legehennen. ohne Dosierer bzw. mit/ohne Stempler.
Lohmann Futterung Ersatzteile (Ketten,

1 Schlachtrondel mit 12 Trichtern, 1
Kuhlanhanger fur 24 E2-Kisten, 1la a Zu-
stand, Vorarlberg. Tel. 0664 2119314
Henriette-Junghennen (auch BIO!),

Der Kot unserer Kiihe reagiert, wie wir wissen, schnell auf Futter- und

Rationsumstellungen. Daher ist eine richtige Interpretation fiir den
Tierhalter wichtig.

WORAUF IST ZU ACHTEN

Bei der Kontrolle des Kots wird auf die Farbe, die Beschaffenheit
und die Konsistenz geachtet. Wichtig bei der Beurteilung des Kots
ist, dass die gewonnenen Informationen immer in Verbindung mit
anderen Fiitterungskontrollen, wie zum Beispiel der Zdhlung der
Wiederkauschlédge, gemacht wird. Um den Kot besser interpretieren
zu kénnen, wird eine Kotauswaschung mit zum Beispiel einem ein-
fachen Nudelsieb durchgefiihrt. Wichtig hierbei ist, dass nur unge-
fahr eine Handvoll Kot, die direkt beim Abkoten der Kuh mit dem
Sieb aufgefangen wird, zur Beurteilung ausreicht. Natiirlich gibt es

. . . Tel. 0664 2667111
auch spezielle Kotsiebe im Handel zu erwerben.

DIE FARBE

Die normale Farbe des Kots bei stark grashaltigen Rationen ist

Becher,...); Tel. 03116/8886

Sitzstangen neuwertig zu verkaufen.
Tel. 0676/88922230

Abrollnester; Tel. 0664/4846691 oder
03152/2984

Moba-Tischsortiermaschine inkl. Nuo-
vo-Stempelanlage. Tel. 0676 88922230
Allradstapler, Modell moffett mounty,

Bj. 1997, 6000 Betriebsstunden, Hubhohe

Tel. 0676 88922230

2 Stk. Eierdosiergerate, zwei- bzw.
dreireihig. Tel. 0676 88922230

Vencomatic Einstreunest, 30 m lang fur

ca. 1500 Stk. Legehennen.

Tel. 0664/1852366
braun-olivgriin. Je dunkler der Kot ist, desto stirker weist dies

auf Eiweifliiberschuss oder hohen Verschmutzungsgrad der
Ration hin. Bei maisbetonten Rationen ist die Farbe hellbraun
bis gelblich. Schwarzer, teerartiger Kot ist ein Zeichen fiir blu-
tende Magen- Darm- Geschwiire. Tiere, die einen schwarzen
Kot haben, zeigen ein gestortes Allgemeinbefinden.

3,10 m, Hubkraft 2,5 t tripplexmast mit

DIE FUTTERRESTE

Vel

Die e-Lugitsch Hausmesse im Frihjahr

Um zu beurteilen, wie gut die Ration tatsichlich verdaut wur-
de, wird der aufgefangene Kothaufen solange mit Wasser
durchspiilt, bis nur mehr klares Wasser durch das Sieb rinnt.
Sind ausschliefllich kurze (7-10 mm), fein verfilzte Halme
in dem Sieb, haben wir eine ausgewogene Ration und einen

funktionierenden Pansen. Finden sich viele lingere Faser-

stiicke (>1,5 cm) und viele ganze Kérner im Kot, stimmt die
Umsetzung im Pansen nicht.

|Informationen und Angebote rund um Energie und Technik | |Elektromobilitét L,ErFahren® (Probefahrten mit Tesla und co.)|

|Ganztégige Zaubervorstellung vom Magier Christoph Kulmer| |Kinderanimation, Hupfburg und Grillhendl im Festzelt|

Mehr dazu erfahren Sie auf www.h.lugitsch.at. — i
Sie konnen auch gerne Thren Lugitsch Fachberater kontak- @ Lug Itsch

tieren.

BER N VOLEE THE

E:’.‘E
www.e-lugitsch.at n Eﬁ
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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

v

| 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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