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Eckstein, Freiblick und Kunsthauscafé
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in den Stallen von Theresia und Franz Zach

FETTGEHALT IN DER MILCH

Ein Indikator fiir gesunde Kiihe



Im Einklang mit der Natur wachsen unsere Bio-Hithner
artgerecht auf zertifizierten Bio-Bauernhéfen auf. Jede
Menge Auslauf und viel frische Luft sind Voraussetzung
fiir unser Steirerhuhn aus biologischer Freilandhaltung.
Das Futter unserer Bio-Hithner kommt aus der hausei-
genen und vollbiologischen Futtermiihle ,yvitakorn - der
ersten Osterreichs mit einer 100%igen Reinheitsgarantie.

Besonders stolz sind wir, dass unser Steirerhuhn Bio als
erste Gefliigelmarke Osterreichs mit dem ,Ernte-Gen-
technik-Frei“-Siegel ausgezeichnet wurde. Das ist Nach-
haltigkeit mit unverfalschtem Geschmack.

Swiwumang,

www.steirerhuhn.at

Durch das langsame und natiirliche Wachstum der
Bio-Hithner kann sich der einzigartige und intensive
Fleischgeschmack entwickeln. Durch die vollbiologische
Fiitterung und den starken Bewegungsdrang unserer
aktiven Hithner entwickelt sich Fleisch mit besonders
herzhaftem Geschmack und geringem Fettanteil. Durch
die einzigartige, hindische Zerlegung bleibt es in seiner
Qualitdt erhalten.

«  Grof3ziigige Freilandhaltung

o Bio-Futter aus der eigenen Bio-Futtermiihle ,vitakorn®

o Erste Gefliigelmarke mit dem
»Ernte-Gentechnik-Frei“-Siegel

Rezepte auf www.steirerhuhn.at

Information und Verkauf: Fritz Rabl
Tel. 0676/88922248, Mail. rabl@h.lugitsch.at
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Liebe Leserinnen und Leser!

Mit viel Motivation blicken wir gespannt in die letzten Mona-
te des Wirtschaftsjahres 2016. Auch in den kommenden und
hoffentlich sonnigen Herbstmonaten setzen wir wieder bewusst
auf die Aus- und Weiterbildung unserer Mitarbeiter - denn
sie sind neben technischem Know-how und Mut zur Weiter-
entwicklung unser allergrofites Potential. Die Region und eine
nachhaltige, ressourcenschonende Produktion liegen uns - der
Familie Lugitsch — ganz besonders am Herzen. Deshalb ist uns
eine konstante Entwicklung wichtig — die Schaffung von lang-
fristigen Arbeitsplatzen steht fiir Lugitsch hier an oberster Stel-
le, denn nur so kann unsere kostbare Region zukunftsorientiert
bleiben. Ein zufriedenes, ausgeglichenes und wertschétzendes
Verhiltnis mit allen Mitarbeitern und Mitarbeiterinnen spiegelt
sich auch in allen unseren Produkten wider und kennzeichnet
das tagliche Handeln aller im Familienbetrieb. Denn als einziges
Osterreichisches Unternehmen arbeiten bei uns Futtermiihlen
und Gefliigelhof in einem transparenten, geschlossenen Kreis-
lauf. Dank der Kooperation mit regionalen Vertrags-Landwir-
ten kénnen wir ausnahmslos allen Partnern liickenlose Riick-
verfolgbarkeit und durchgingige, beste Qualitat gewdhrleisten.

Wir wiinschen Thnen viel Spafl beim Lesen unseres neuen Kun-
denjournals und wiinschen Thnen allen sonnige Herbsttage.

Dieter Lugitsch & Herbert Lugitsch jun.
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HOT SPOTS
DES GUTEN
GESCHMACKS

ECKSTEIN, FREIBLICK
UND KUNSTHAUSCAFE

Drei Grazer Lokale, die trotz ihrer unterschiedlichen
Stile durch die Liebe zum Produkt, der Offenheit zur
Kreativitidt und der Leidenschaft zu Genussmomenten
grofie Gemeinsamkeiten haben. Patron Michael Schunko
beweist damit seit Jahren, dass sich aufSergewdhnliche Ge-
schmackserlebnisse, Bodenstdndigkeit und Coolness nicht
ausschliefSen miissen.



Eckstein

Mehlplatz 3, 8010 Graz
0316/82 87 01
info@eckstein.co.at
www.eckstein.co.at

Freiblick Tagescafé
SackstrafSe 7-13, 8010 Graz
Rooftop Kastner & Ohler
0316/83 5302
freiblick@eckstein.co.at
www.freiblick.co.at

Kunsthauscafé

Siidtiroler Platz 2, 8020 Graz
0316/71 49 57
info@kunsthauscafe.co.at
www.kunsthauscafe.co.at

Das Restaurant Eckstein im Herzen des Grazer
Bermudadreiecks ist seit mittlerweile tiber 13 Jah-
ren ein Dauerbrenner unter allen Genussverste-
hern. Vom Business-Lunch iiber die Familienfeier
bis hin zum Romantik Dinner - das Eckstein geht
einfach immer. Erfolgsrezept ist die moderne, in-
ternationale Kiiche, die auf hochstem Niveau auch
mal steirische Klassiker anders interpretiert, aber
stets eine klare, verstindliche Linie verfolgt. Der
junge Kiichenchef Michael Hebenstreit zelebriert
mit grofler Leidenschaft seine iiberraschenden
Kombinationen - nach dem Motto: Asiagarnele
trifft Kiirbisrisotto und Blutwurst.

Doch nicht nur die Kiiche ist im Eckstein jederzeit
einen Besuch wert - man sollte auch die Zeit fin-
den, sich durch das unglaubliche Weinangebot zu
kosten. Steirische Klassiker finden sich ebenso im
Keller, wie regionale Wundertropfen mit Selten-
heitsfaktor und grofle internationale Weine. Und
dass es an der Bar bei Cocktails und Spirituosen
dann auch mal ldnger werden kann, ist unter Eck-
stein-Freunden ohnehin ein offenes Geheimnis.

FREIER BLICK UBER
DIE DACHER

Das Freiblick ist hingegen ein Tagescafé und be-
findet sich im 6. Stockwerk des Edelkaufhauses
Kastner & Ohler in der Sackstrafle. Herzstiick des
Lokals ist die riesige Dachterrasse, von der man
nicht nur einen atemberaubenden Blick auf den
Grazer Uhrturm hat, sondern dank ,Skywalk"
auch die beste Aussicht auf das Rathaus und die
Dicher der Altstadt. Absolutes Muss ist das Friih-
stiick im Freiblick, das es Montag bis Samstag von
9.30 bis 16.30 Uhr gibt. So schlemmt man hier
nach Lust und Laune Kreationen wie gerducher-
ten Buchenholzlachs auf Avocadocreme, gebra-
tene Garnelenspiefle oder herzhaften Bacon mit
gratinierten Freilandeiern. Auflerdem gibt es auch
eine ldssige Auswahl an Speisen aus aller Welt -
von Hummus tiber Beef Tartar und Burger bis hin
zu Backsteinfladen und hausgemachten Tartes.
Samstag ist der Freiblick tibrigens Szenetreffpunkt
Nummer eins (inklusive DJ-Musik) — unbedingt
rechtzeitig reservieren fiir den schonsten Platz un-
ter der Sonne.

UNKOMPLIZIERT
UND KREATIV

Wenn man das Grazer Kunsthauscafé betritt,
iiberkommt einen sofort ein leicht lassiges Ber-
lin-Feeling: Coole, schnorkellose Einrichtung,
eine Quiches-, Tartes- und Snack-Theke, die Lust
auf Mehr macht und gemiitliche Sitzmdbel, die
auch mal nur ein Polster auf der Stiege sein kon-
nen. So chic kann retro sein! Tagsiiber werden
von Friihstiick tiber Brunch, Lunch und Kaffee
mit Kuchen alle Wiinsche erfiillt - und das in
groflem Mafle auch fiir Veganer, Vegetarier oder
Allergiker. Bei Kreativergiissen wie Bulgursalat
mit Limetten, Grapefruit, Falafel, Tzatzikibrot
und Tomatensalsa, den herrlich zarten Calamari
vom Grill oder den lassigen Burgern, die auch mal
mit Garnele zum Rindfleischpatty daher kommen,
trinkt man am besten hausgemachte Limonaden
oder zu spdterer Stunde coole Spritzer. Lassigkeit
trifft haute cuisine — so geht das heute!

5|



DREIERLEI VOM
STEIRERHUHN:
LEBER, BRUST & KEULE

MIT KURBIS, EIERSCHWAMMERL

& PARADEISERN

Zuerst die Haut der Hendlkeulen abziehen und
im Anschluss die Haut auf Backpapier geben,
ein Backblech zum Beschweren darauflegen und
10-15 Minuten bei 180°C im Backofen zu Chips
backen. Die Hendlkeulen salzen, pfeffern und im
Backofen mit Olivendl und Estragon unter Alu-
folie weich schmoren (ca. 45 Min. bei 180°C).
Den Bratensaft mit dem gezupften Keulenfleisch
vermengen. Acht fingerdicke Spalten aus dem
Muskatkiirbis schneiden, mit Olivenél und Salz
wiirzen. AnschliefSend im Backofen bei 180°C ca.
10 Min. garen. Den restlichen Muskatkiirbis in
einem Kochtopf anschwitzen, mit etwas Gemii-
sefond oder Wasser aufgiefSen, weich kochen, mit
einem Stabmixer pirieren und mit Salz, Muskat
sowie brauner Butter abschmecken. Die geputzten
Eierschwammerl in einer Sauteuse scharf anbra-
ten bis die Fliissigkeit verdunstet ist. Dann Eier-
schwammerl mit Olivenol anbraten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

STEIRERHUHN GEWINNSPIEL

Zu gewinnen gibt es:
2 Essensgutscheine fur je 2 Personen im
Restaurant Eckstein

Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt. Der Rechtsweg
ist ausgeschlossen. Einsendeschluss: 28.10.2016

Die Cherrytomaten im Backofen bei 200°C mit
Olivendl und Basilikum ca. 10 Min. schmoren.
Einen Teil der Hendlleber fein hacken, mit den
getrockneten, gehackten Tomaten und Oliven ver-
mengen. Die Hendlbrust leicht einschneiden und
diese Fillung hineingeben. Die Hendlbrust sal-
zen, in einer Pfanne auf der Hautseite goldbraun
braten. Im Backofen bei 180°C etwa 20 Min. (je
nach Dicke der Hendlbrust) garen. Vor dem An-
richten die restliche Leber in einer Pfanne scharf
anbraten und anschliefSend salzen, pfeffern, Peter-
silie und Butter hinzugeben.

Den Maiskolben vierteln und in der Pfanne mit
etwas Salz und Olivendl goldbraun braten. Die
einzelnen Komponenten auf einem Teller kreativ
anrichten.

Guten Appetit!

Welches Huhn schmeckt zu jeder Jahreszeit?

Die richtige Antwort schicken Sie bitte per Post an:
Herbert Lugitsch u. S6hne Ges.mbH,

8330 Feldbach, Gniebing 52 oder per

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



ZUTATEN

4 Personen

4 Stiick Hendlbrust

Muskatkiirbis

Eierschwammerl
100g  Cherrytomaten
10 Stick Oliven und get!'ocknete Tomaten
1 Stiick Maiskolben
PetersiliegBasilikum, Es , Salz,
Muskat, Kimmel, Pfeffer;: enol
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Ertudig at

v.l. Flieser (Brunnenstadl),
Zelko (Parktherme), Liebeg
(Romantik Hotel im Park)

DAS
STEIRISCHE ORIGINAL.:

EINZIGARTIG. FRISCH. SCHARF.

Von der Ernte zum Genuss - zur Erdffnung des Genuss-
herbstes prdsentierte die Parktherme und Region Bad
Radkersburg, zusammen mit der Firma Lugitsch sowie
auch anderen Partner wie dem SteirerKren, der Genuss
Region Osterreich und der Landwirtschaftskammer Stei-
ermark, den kulinarischen Botschafter fiir den Herbst -
den Steirischen Kren g.g.A. Wie auch der Olkiirbis und
die Kiferbohne besitzt der Steirische Kren durch sein
Siegel ,,geschiitzte geografische Angabe“ einen besonderen
Status.

Ganz nach der Philosophie der Parktherme wurden nur
regionale und nachhaltige Produkte fiir die Veranstal-
tung verwendet. Kiichenchef Michael Zelko: ,,Du kannst
nur hochwertige Lebensmittel bieten, wenn du die Lie-
feranten personlich kennst und bei der Produktion
und Ernte dabei warst.”

Als Hauptgang wurde beim Genussherbst eine
kostliche Steirerhuhn-Brust der Firma Lugitsch in
Réucher-SteirerKren-Kruste mit Blattspinat, Wal-
nusstascher]l und Kapern-SteirerKren-Schaum serviert.

Das anschlieflende, mehrgingige Menii wurde mit re-
gionalen Kostlichkeiten wie dem Steirerhuhn und na-
tiirlich viel gesundem SteirerKren serviert. Selbst ein
Kren-Eis schaffte es auf die Speisekarte und kam - nach
anfinglichen Zweifeln - sehr gut an.

www.parktherme.at www.steirerhuhn.at

Wasser und Kulinarik verwohnen die Gaste der Parktherme



GENUSSABEND BE|
SPAR MUHLDORF

Regionalitit ist SPAR sehr wichtig und es besteht grofie
Nachfrage nach regionalen Produkten. Neben dem Stei-
rerhuhn Gourmet und dem Steirerhuhn Bio von Lugitsch
bietet SPAR Steiermark Produkte von rund 240 steiri-
schen Lieferanten an.

Einige der heimischen Produzenten prasentierten im
SPAR Miihldorf ihre Produkte. Verkostet wurden regio-
nale Schmankerln von Vulcano, Holzer Most, Backerei
Kranich, Gutis Erdbeeren, Milchprodukte von Krenn,
Waurstwaren von Krainer, Ole von Kiendler und natiir-
lich das Steirerhuhn. Unter den Gésten war auch Ing.
Josef Ober, Biirgermeister der neuen Stadt Feldbach.

LWir freuen uns, dass so viele Kundinnen und Kunden
unseren Genussabend besucht haben. Das bestitigt,
dass unsere steirischen Produkte bei den Konsumen-
ten sehr gefragt sind®, so SPAR-Miihldorf Marktleiterin
Erna Lafer.

RENAULT - ZOE
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Die Lieferanten Krenn, Lugitsch, Kranich, Holzer, Vulcano mit
SPAR-Muhldorf Marktleiter ~ Stellvertreterin  Margit Pucher,
SPAR-Filialgebietsleiterin Doris Kirisits, SPAR-Muhldorf Marktlei-

terin Erna Lafer und Burgermeister Ing. Josef Ober (Mitte)

BEIM STEIRERHUHN HAT"S G FUNKT.

Der jiingste Spross im Fuhrpark des Gefliigelhofs ist
unser Elektroauto — Renault ZOE - ein Fahrzeug ohne
Larm, Tankstellen und CO,-Emissionen. Nach unse-
rer Photovoltaikanlage auf dem Dach des Gefliigelhofs

wieder ein Schritt, in dem uns so wichtigen Thema -
Nachhaltigkeit und schonender Umgang mit Ressour-
cen. Eingesetzt wird unser ZOE fiir Fahrten im néheren
Umkreis, da gerade bei Kurzstrecken der CO, Ausstof3
am grofiten ist. So nutzt ihn unser Horst Ruckenstuhl,
Bereichsleiter Produktion, fiir seine téglichen Wege.

Auch unsere Qualitdtsmanagerin Lisa Maria Fessl BSc
schwingt sich in unseren ZOE, um bei unseren Méstern
vorbeizuschauen. Ziel ist, dass Lisa Fessl unsere Méster
einmal jahrlich besucht, um sie bei ihrer umfangreichen
Tatigkeit zu unterstiitzen und zu beraten. So dient unser
ZOE auch dazu, mit unseren Mistern eine noch bessere
Zusammenarbeit und engere Bindung zu entwickeln.
Ja, unser ZOE hat in Zukunft viel zu tun - und das ganz
ohne Lirm und ohne CO,-Emissionen.

Daniel Hillinger
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VIEL LOB
FURS
STEIRERHUHN

Wir freuen uns natiirlich sehr iiber so viel
positives Feedback, vielen Dank!

MARKTMUSIK
STRADENIST
VIZEBUNDES-
MEISTER

Der 5. Bundeswettbewerb ,,Musik in Bewegung® des
Osterreichischen Blasmusikverbandes ist gelaufen und
die Musikerinnen und Musiker der Marktmusikkapelle
Straden blicken auf ein unvergessliches Wochenende
in Salzburg zuriick. Sie holten sich den sensationellen
2. Platz beim Bundesbewerb ,, Musik in Bewegung*.

Bei strahlendem Sonnenschein und im schoénen Alt-
stadt-Ambiente Salzburgs stellten sich die acht teilneh-
menden Musikkapellen aus Osterreich und Siidtirol der
Wertung im Pflichtteil.

Der zweite Teil des Bewerbes, die Auffithrung des Show-
programms, wurde bei der beeindruckenden Sprung-
schanze in Bischofshofen abgehalten. Jede Musikkapelle
prasentierte sich und ihre Marschkunst mit einem
zehnminiitigen Showprogramm.

Mag (FH) Michael Pitterl



GOPUK
TURNIER
2016

Auch beim diesjahrigen Kleinfeld-
Fussballturnier in Gniebing, bei

dem 18 Mannschaften an den Start
gingen, konnte sich unser motiviertes
Steirerhuhn-Team souveran den

5. Platz sichern.

NEUE MITARBEITER

DANIEL HILLINGER

Seit Mitte April 2016 darf ich im Team des Unternehmens Herbert Lugitsch u. Sohne Ges.

mbH tétig sein. Im Bereich Marketing und Vertrieb unterstiitze ich den Gefliigelhof Lugitsch
dabei, die Marke ,,Steirerhuhn® noch starker am osterreichischen Markt zu positionieren.
»Marketing und Vertrieb“ - diesen Job lebe ich taglich mit Herz und Leidenschaft. Immer im
Bestreben nach positiven Veranderungen und vor allem nach Weiterentwicklungen.

MATHIAS LORENZ

Seit April dieses Jahres bin ich fiir das Unternehmen Herbert Lugitsch und S6hne Ges.mbH

im Bereich Produktmanagement im Einsatz. Als Absolvent der HBLFA Raumberg-Gumpen-
stein, war es fiir mich wichtig, eine Arbeit die meinem Interessenbereich entspricht, zu finden.
Meine Aufgabe ist das Produktmanagement bei der Rezepturgestaltung und -Wartung zu un-
terstiitzen. Weiters bin ich fiir den Einkauf der Handelsware und Zusatzstofte zustindig.

JOHANN NIEDERL

Als LKW Fahrer bin ich seit dem Friihjahr fiir die Futtermiihle Gniebing ,,on the road®. Die
abwechslungsreiche und verantwortungsvolle Arbeit macht mir Spass und ich bin immer wieder
aufs Neue gefordert. Gerne gebe ich mein Bestes fiir unsere Kunden, die Landwirte der Region.

MARKUS EMMERSDORFER

Seit April 2016 bin ich beim Unternehmen Herbert Lugitsch u. S6hne Ges.mbH in der Futter-
miihle Eggendorf als LKW Fahrer angestellt. Die Arbeit als Fahrer macht mir sehr grofle Freude
- vor allem, dass ich jeden Tag neue Kunden und Ortlichkeiten kennen lernen kann bereitet mir
viel Spaf.
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EIN OPTIMALER

START FUR JUNGHENNEN

Umsichtige Vertragslandwirte kiimmern sich im Auftrag von Lugitsch

um die Aufzucht von Henriette, der Junghenne.

Die Legeleistung von Hennen héngt wesentlich von der
Aufzucht ab. Eine gute Henriette legt fast tdglich ein Ei.
»Das Aufwachsen der Tiere muss vom Betreuer immer
genau beobachtet werden, die Fiitterung sollte primar
nach Entwicklung der Tiere und weniger dem Alter nach
erfolgen,” empfiehlt Ing. Alexander Krems, Bereichslei-
ter Jung- und Legehennen bei Lugitsch.

Es liegt am verantwortungsvollen Aufziichter, laufend
die Temperatur, das Wasser, die Futteraufnahme sowie
das Tiergewicht zu kontrollieren. Durch ein abgestimm-
tes Verhaltnis zwischen Stallmanagement, Fiitterung und
tierdrztlicher Betreuung kann die optimale Entwicklung
von Junghennen gewihrleistet werden.

Der Einkauf von Frischeiern ist fiir den Konsumenten
eine sensible Entscheidung, die Vertrauen in Qualitét
und Herkunft voraussetzt. Durch die Kooperation mit

Vertragslandwirten kann Lugitsch dem 6sterreichischen
Konsumenten ein Vollsortiment von Eiern aus Boden-,
Freiland und Bio-Freilandhaltung anbieten. Mit liicken-
loser Kontrolle und Dokumentation werden alle Produk-
tionsschritte iiberwacht und kénnen liickenlos riickver-
folgt werden.

JUNGHENNEN:-
AUFZUCHTER GESUCHT

Wenn Sie sich fiir eine Partnerschaft mit Lugitsch interes-
sieren, dann nehmen Sie mit Ing. Alexander Krems Kon-
takt auf! Gerne informiert er Sie in einem personlichen
Gesprich tiber Thre Vorteile einer langfristigen Partner-
schaft. Tel. 0676/88922234 oder krems@h.lugitsch.at



LAUSBUBEN
UNTERWEGS

Schaut der Besucher zur richtigen Zeit bei Karin
Gether hinters Haus, ist er vermutlich erst iiberrascht.
Eine Schar weifSer Bio-Junghdhne flitzt hier regelrecht
iiber die Wiesen und erklimmt die Streuobstbdume.

Thre ,,Lausbuben® nennt Karin Gether stolz die Bio-Jung-
hihne, aufgeweckt und neugierig erkunden sie jeden
Zentimeter ihres Territoriums. Sind die Tiere mal nicht
auf der Wiese unterwegs, dann scharren und picken sie
im sogenannten Staubbad im Wintergarten des Stal-
les. Im Stall selber bieten sich den agilen Tieren die
Sitzstangen und Strohballen als Méglichkeit zur
Beschiftigung an. Langeweile kommt unter
den Bio-Junghidhnen somit nicht auf. Ha-
ben sie Hunger und Durst, dann holen
sie sich bestes vitakorn-Futter und
frisches Wasser gleich nebenan im
Stall.

Durch ihren Bewegungsdrang
sind die Bio-Junghéhne die Sport-
ler unter den Masthithnern, das
merkt der Konsument an der Kon-
sistenz des Fleisches. Das Fleisch ist
fester und hat weniger Fettansatz. Das
Frischfleisch des Bio-Junghahns wird als fei-
nes Filet, Filetstreifen oder verarbeitet in Halbfertigpro-
dukten (z.B. als Bio-Wiirstl) im 6sterreichischen Lebens-
mittelhandel angeboten.

HALTUNG VON BIO-JUNG-
HAHNEN HAT ZUKUNFT

Zehn Wochen leben die Bio-Junghihne am Hof ih-
res Landwirtes, rund zwei Wochen linger als das
uns bekannte Biomastgefliigel. Derzeit werden in
der Steiermark in rund 20 Stallungen Bio-Junghihne
von Lugitsch-Vertragslandwirten aufgezogen. Denkt ein

»kleiner* Landwirt heute tiber die Wirtschaftlichkeit und
den Fortbestand seines Hofes nach, dann sollte er auch
tiber die Moglichkeit der Haltung von Bio-Junghidhnen
nachdenken. Sie ist ist eine durchwegs ertragreiche Al-
ternative in der Gefliigelhaltung.

Gerne berit Lugitsch Sie personlich tiber verschiedene,
wirtschaftliche Haltungsformen.
Kontakt: Tel. 03152/2222-0
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INFORM
OBERWART

Die ARGE der landwirtschaftlichen Gefliigelwirtschaft in-

formierte in Kooperation mit Lugitsch bei der diesjdhrigen
Inform Oberwart im Messestall iber die Ziichtung und die
Haltungsanforderungen der einzelnen Rassen. Es wurden
Puten und Masthithner ausgestellt. Auch heuer war wieder
ein Schaubrutapparat vor Ort und man konnte Kiiken beim
Schliipfen beobachten. Neben Gefliigel wurden auch Pferde,
Rinder, Schafe, Schweine und Ziegen ausgestellt.

Ing. Wolfgang Pleier und Karl Fink prasentier-
ten stolz den Schaubrutapparat.

INGESA 2016

ZEIGT TRENDS AUF

Die INGESA 2016 bot wieder Trends und Entwicklungen aus den
Bereichen Miillerei, Mischfutter, Getreideverarbeitung, Getreide-
handel und Ziichtung.

Das spannende, die Gemiiter erhitzende Thema ,TTIP Han-
delsabkommen - Fluch oder Segen? mit einer Videobotschaft
von MEP Mag. Othmar Karas M.B.L.-HSG sowie die Beitri-
ge der Herren Dr. Gerhard Drexel (SPAR AG) und Dr. Johann
Sollgruber (Vertretung der Europdischen Kommission in Oster-
reich) wurden in Folge ausgiebig diskutiert. Insgesamt verzeich-
nete die INGESA 352 Teilnehmer/innen aus Osterreich, Deutsch-
land, der Schweiz, der Slowakischen Republik, Frankreich und
Grof3britannien.

BESUCH VOM
BAUERNBUND

Unter der Obmannschaft von Bio-Landwirt Hannes Karner besuchte der
Bauernbund St. Margarethen/Raab die Futtermiihle Lugitsch in Gniebing.
Mit groflem Interesse verfolgten alle Teilnehmer die Schritte der Futtermit-
telproduktion. Die Mitglieder waren vom hohen technischen Stand der Fut-
termithle und der Sauberkeit in allen Arbeitsprozessen begeistert. Unter den
Besuchern konnte Walter Iber auch Altbauern begriifien, mit deren Kindern
er nun partnerschaftlich arbeitet.
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AUSGEWOGENE
FUTTERMITTEL

VERSORGEN IHREN WILDBESTAND

Die Winterfiitterung ist ein wesentlicher Bestandteil der jagdlichen Aufgaben, vielerorts ist sie Voraussetzung um
das Wild in von Menschen beanspruchten Regionen erhalten zu kénnen. Mit Unterstiitzung durch die Fiitterung
gelingt es auch Verbiss- und Schilschdden wihrend der Wintermonate zu verringern. Durch eine ausgewogene Fiit-
terung kann das Korpergewicht der Tiere und die Trophéde verbessert werden. Gleichzeitig konnen die jagdlichen
Nutzungsmdglichkeiten optimiert werden. Gerne informieren wir Sie iiber unser Angebot an Futtermitteln fiir Wild

aus eigener Produktion.

Fachberater (m/w) fiir
Futtermittel fiir die Regionen
Murtal/Stmk und
Mostviertel/NO

lhr Aufgabengebiet:

* Verkauf von Futtermittel

* Akquise von Neukunden

Stammkunden betreuen

Beobachtung der Marktentwicklung
Besuch von Messen und Weiterbildungsveranstaltungen

lhr Profil:

Fachwissen im Rind- und Gefliigelsektor ist von Vorteil
Verhandlungsgeschick und Abschlussstéarke
Kommunikativ und flexibel

Selbstandiges Arbeiten

Eigenverantwortung

Es erwartet Sie eine interessante, herausfordernde Tétigkeit in einem
erfolgreichen Unternehmen mit gutem Betriebsklima.

Arbeitszeit: Montag bis Freitag mindestens 40h/Woche. Das
kollektivvertragliche Bruttogehalt betragt € 1.703,25/Monat zuziglich
Provision.

Ihre aussagekraftigen Bewerbungsunterlagen inkl. Foto und
Motivationsschreiben senden Sie bitte an:

Herbert Lugitsch u. S6hne Ges.mbH
Futtermihle Eggendorf, Kurt-Hofer-StraBe 9-13, 2493 Eggendorf
z. H. Dipl. Ing. Cornelia Sixt, E-Mail: sixt@h.lugitsch.at

ITSCH

FARM FEED FOOD

Abschluss einer landwirtschaftlichen oder kaufmannischen Ausbildung

SO AUDIT

. N\
NI

Im Juni fand das Uberwachungsau-
dit fir das wichtige ISO 9001:2008
Zertifikat statt. Es wurden keinerlei
Abweichungen festgestellt und be-
sonders positiv wurden die Sauber-
keit in der Produktion sowie das En-
gagement der Mitarbeiter bewertet.
Zertifiziert wurden die traditionel-
len Futtermiihlen an den Standorten
Gniebing und Eggendorf sowie der
Standort Pottelsdorf, an dem aus-
schlieSlich biologische Futtermittel
erzeugt werden. Im Jahr 2017 wird
das Rezertifizierungsaudit nach ISO

9001:2015 durchefiihrt.
Bernhard Hardinger
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KEINE WEIBERWIRTSCHAFT

IN DEN STALLEN VON THERESIA UND FRANZ ZACH
TUMMELN SICH REGE HAHN UND HENNE.

Der traditionellen Haltung von Masthiihnern haben sich
Theresia und Franz Zach verschrieben. Zwischen der hert-
schaftlichen Riegersburg und dem Genusshotel schmiegen
sich die Gebdude des Hofes Zach in den Hang. Gerade
wurde ein weiteres, neues Stallgebdude errichtet und die
erste Hiihnerherde ist eingezogen. Hahn und Henne fiih-
len sich im modernen Stall wohl.

Bereits der Vater von Franz Zach war Partner von Lu-
gitsch. Seine erste Haupteinnahmequelle war noch die
Haltung von Milchkithen und deren Nachzucht. Eine
kleine Herde Hithner gab es schon damals am Hof. Der
Landwirt erkannte bereits seinerzeit die Chancen der
traditionellen Gefliigelhaltung, investierte und baute das
ehemalige Wohngebdude zum gut ausgestatteten Geflii-
gelstall aus. So wurde der Hof auch von Theresia und
Franz im Vollerwerb tibernommen.

Als es darum ging, die Rinderstallungen gemif} den
Tierschutzrichtlinien anzupassen und zu adaptieren,
setzte sich die Familie an einen Tisch. Nach einigem Hin
und Her entschloss man sich ganz auf die Gefliigelhal-
tung umzusteigen und die Rinderhaltung aufzulassen.
Zum einen war fiir die Familie die Wirtschaftlichkeit
und zum anderen auch die eigene Lebensqualitit aus-
schlaggebend bei der Entscheidung.

»Jetzt konnten wir auch unsere eigene Wohn- und Le-
bensqualitit wesentlich heben®, erklart Theresia Zach,
gliicklich iiber ihre Entscheidung.

Der Rinderstall wurde geschliffen und auf dessen Fun-
dament der neue Gefliigelstall errichtet. Das neue Stall-
gebdude ist technisch modern ausgestattet und spielt
alle ,,StiicK’l“. Theresia Zach arbeitet unterstiitzend mit
effektiven Mikroorganismen und Homoopathie. Durch
den Einsatz von positiven Bakterien haben die Tiere eine
bessere Verdauung und Darmgesundheit! Das dadurch
verbesserte Stallklima ist gut fiir das Tierwohl im Stall
und fiir die Menschen in der Umgebung.

TIhre Erfahrungen in der traditionellen Gefliigelhaltung
haben sie an ihre Kinder weitergegeben. Sohn Wolfgang
studiert Maschinenbau, ihm geféllt die Landwirtschaft
und er mochte spater den Hof tibernehmen. Die T6ch-
ter Sandra und Daniela haben sich beruflich in andere
Richtungen orientiert, helfen jedoch immer wieder lei-
denschaftlich am Hof mit. Neben der Gefliigelhaltung
bewirtschaften Theresia und Franz Zach noch Griinland
und betreiben Ackerbau. Getreide und Mais liefern sie
an Lugitsch, daraus werden hochwertige Futtermittel er-
zeugt.

Claudia Herbst



CORNVIT THERMOSTRUKTUR FUTTER

IMMER AM NEUESTEN STAND

Interessierte Elterntierhalter hatten die Moglichkeit die Lugitsch Futtermiihle, _ r‘m;qg;mn I’
insbesondere die neu erbaute Produktionslinie 3, in Gniebing zu besichtigen. :
Eingangs gab Geschiftsfithrer Herbert Lugitsch jun. einen Uberblick tiber die
Unternehmensgruppe Lugitsch und deren Vielseitigkeit.

Ing. Franz Knittelfelder stellte CornVit TS vor und présentierte die Ergeb-
nisse der Testversuche. CornVit TS steht fiir Thermostruktur und ist ein
hygienisch optimiertes Futtermittel von hochster Qualitdt und einzigartig
in Osterreich. Das strukturierte Futter ist keimfrei und durch die spezielle
Verarbeitung hochverdaulich. Unser Produktionsleiter fithrte die Landwir-
te durch die drei Produktionslinien und erklarte die technischen Einzel-
heiten. Mochten auch Sie durch den Einsatz vom TS-Futter profitieren,
kontaktieren Sie Ihren Fiitterungsberater.

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
| Elterntierhaltung

Wenn lhnen ruckverfolgbare Qualitat am Herzen liegt,
kontaktieren Sie uns!
Tel.: 03152/2222-0
office@h.lugitsch.at

I 'I'sc H Herbert Lugitsch u. Séhne Ges.mbH
FARM FEED FOOD A 8330 Feldbach | Gniebing 52 | T. +43 3152 2222-0 | www.h.lugitsch.at




|18

FETTGEHALT IN DER MILCH

EIN INDIKATOR FUR GESUNDE KUHE

Der Fettgehalt in der Milch unterliegt laufend kleinen
Schwankungen. Die meisten dieser Schwankungen sind
fiitterungsbedingt bzw. hingen mafgeblich mit der Fut-
teraufnahme zusammen. Im Sommer tritt immer hdufi-
ger das Phdanomen auf, dass der Fettgehalt in der Milch
deutlich zuriick geht. Das lisst sich oftmals durch den hit-
zebedingten Riickgang der Futteraufnahme begriinden.

HOHER FETTGEHALT

Der Fettgehalt ist der Indikator fiir die Strukturversor-
gung und -verdauung. Im Laktationsverlauf steigt der
Fettgehalt kontinuierlich an und signalisiert somit eine
ausreichende Nahrstoffversorgung. Extrem hohe Fett-
gehalte von > 5% in den ersten 100 Laktationstagen und
einem gleichzeitig niedrigen Eiweif3gehalt deuten auf
eine Ketose (Energiemangel) hin. Vereinfacht gesagt,
schmilzt die Kuh in dieser Situation vermehrt Korper-
fett ein, welches zu einem Milchfettanstieg fithrt. Aus
diesem Grund ist ein hoher Fettgehalt nicht immer ge-
sund fiir die Kuh.

NIEDRIGER FETTGEHALT

Niedrige Fettgehalte miissen immer im Verhiltnis zur
Milch gesehen werden. Bekanntlich sinken die Inhalts-

stoffe, wenn die Milchmenge steigt. Sehr niedrige Fett-
gehalte von < 3,50% deuten jedoch auf eine Acidose
(Energieiiberschuss) hin. Diese fithrt zu einer gerin-
geren Wiederkautatigkeit und folglich zu einem iiber-
sduerten Pansen. In diesem Fall herrscht ein Mangel an
strukturierter Rohfaser und oftmals gleichzeitig ein Zu-
viel an Kraftfutter. Somit kann auch ein geringer Fett-
gehalt auf den Gesundheitszustand der Kuh hindeuten.

FETTGEHALT STEIGERN

Der Fettgehalt in der Milch ldsst sich durch verschie-
denste Mafinahmen steigern. Nicht nur die Genetik ist
dabei entscheidend. Neben der ausreichenden Struk-
turbereitstellung, der Futteraufnahme und der bedarfs-
gerechten Energieversorgung, spielt das Starke:Zucker
Verhiltnis eine wichtige Rolle. Einen Stirketiberschuss
und somit einen Zuckermangel haben haufig Betriebe,
die vermehrt Maisprodukte verfiittern.

Bei niedrigen Fettgehalten, empfehlen wir die Wie-
derkauschldge zu zdhlen, den Kot zu waschen und die
gefiitterte Ration zu kontrollieren. Kontaktieren Sie Th-
ren Fiitterungsberater, er unterstiitzt Sie gerne bei der
Optimierung Ihrer Ration.

P 8 DI Cornelia Sixt



FLOHMARKT

Zu verkaufen:
Verkaufe gebrauchte Futtersilos 2 Stk./

je 6t und 1 Stk. 15t Fassungsvermogen.
Tel.: 0664 / 2416871

Fahrbarer Heizcontainer (Olfeuerung)
250 KW inkl. Heizkreisverteiler und mit
1000 | Oltank. Tel.: 0664 / 2416871

Verkaufe eine mobiel LASCO Hack-
schnitzelheizung 150 KW, wenig Be-
triebsstunden. Tel.: 0664 / 4049059

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

Steirerkiicken Bio auf Bestellung fur die
biologische Mast zu verkaufen. Info: Wal-
ter Iber, Tel.: 0676 / 88922230

Stabband starr als Eierzuférderer vom
Nest zum Dosierer; Tel.: 0676 / 88922230

Feine Maisspindel fur Einstreu in Ge-
flugelstallen (verfeinerte Struktur), Tel.:
0664 / 2345256

Moba-Tischsortiermaschine ohne
Stempler; Tel.: 0676 / 88922230

Zweireihige Moba-Sortiermaschine mit/
ohne Dosierer bzw. mit/ohne Stempler.
Tel.: 0676 / 88922230

(M)Ein Lehrberuf mit Spannung!

Wir suchen Lehrlinge:

" - Elektrotechnikerlnnen
- Einzelhandelskaufmann/frau
- Finanz- und Rechnungswesenassistenz

Nahere Infos auf unserer Homepage!

Lugitsch

S5.N.M - ¥YOLLE ENEHG E - MIT SICHERHEIT
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=

Gniebing 52a, A-8330 Feldbach | www.e-lugitsch.at n E%‘E
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Tierisch sute
Futtermittey:

1——_

RN CornVit. Tierisch gute Futtermittel.

CO Bestellung & Information T:+43 3152 2222-995 E: bestellung@h.lugitsch.at www.cornvit.at

L& | | \

I Tsc H FARM | FEED | FOOD
HENRIETTE | STEIRERKUCKEN ~ CORNVIT STEIRERHUHN
VITAFARM VITAKORN NESTEI
GEFLUGELZUCHT RAABTAL
Futtermuhle Gniebing, Zentrale:  Futtermuhle Gniebing: Geflugelhof:
T: +43 3152 2222-0 T:+43 3152 2222-0 T: +43 3152 2424-0
office@h.lugitsch.at office@h.lugitsch.at steirerhuhn@h.lugitsch.at
h lugitsch.at Futtermuhle Eggendorf: NestEi Handelsges.m.bH:
www.n.lugitsch.a 2493 Eggendorf 8262 Nestelbach
T: +43 2622 73201-0 T: +43 3385 73401-0
eggendorf@h.lugitsch.at office@nestei.at
www.cornvit.at www.nestei.at

www.vitakorn.at www.steirerhuhn.at

Osterreichische Post AG Info.Mail, Entgelt bezahlt



