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GEFLUGELGENUSS
FUR FEINSCHMECKER

SpieB vom Steirerhuhn fiir lhr Grillfest
Aus feinstem Huhnerfleisch, frischem Paprika,
Schinken und wirzigem Speck wird unser Spief3

vom Steirerhuhn in Feldbach handisch hergestellt.

Grillfertig vorbereitet far Ihr Fest.

Infound Daniel Hillinger
Verkauf: 14367688922 208
hillinger@h.lugitsch.at

www.steirerhuhn.at

‘ FARM_FEED_FOOD
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Liebe Leserinnen und Leser!

Der langersehnte Sommer ist endlich da und mit ihm,
fur viele von uns, die Urlaubszeit. Wir konnen wieder
reisen und trotzdem genieflen viele auch in diesem Jahr
wieder die schéne Vielfalt der Regionen in Osterreich.

Es lohnt sich, aufmerksam tiber Almen und durch Wie-
sen und Wilder wandern - auch sie werden von unseren
Bauern gepflegt. Oft ist uns nicht bewusst, dass die Pflege
der Kulturlandschaft, neben dem Anbau von Getreide,
Obst und Gemiise oder der Produktion unserer Lebens-
mittel, ein Teil der Arbeit in der Landwirtschaft ist.

Diese Aufmerksamkeit kann uns auch zu mehr Wert-
schitzung anregen. Wertschitzung fiir die vielfaltige
Arbeit unserer Landwirte. Ob ein Urlaub in der Heimat
oder der Kauf regionaler Produkte, damit sind Sie auf
dem richtigen Weg fiir mehr heimische Wertschopfung
und Nachhaltigkeit!

»Deine Nahrungsmittel seien deine Heilmittel, sagte
schon Hippokrates und ein lesenswerter Artikel vom

Verein Land schafft Leben zu diesem Thema folgt auf
Seite 12.

Wir wiinschen Ihnen einen genussreichen Sommer!

Dieter Lugitsch ¢ Herbert Lugitsch jun.

informieren wir Sie Uber die wichtigsten Aspekte der Datenverarbeitung im Rahmen unserer Webseite.

3]



RATSCHER LANDHAUS
ES BLEIBT HERZLICH

In Ratsch, mitten auf der siidsteirischen Weinstraf$e haben Michaela und Andreas Muster den Spagat geschafft, den
viele sich wiinschen. Ein traditionsreiches Wirtshaus und Café mit grofSer Terrasse liegt inmitten der weinbewach-
senen Hiigel im Grenzland zu Slowenien und bietet fiir Einheimische und Besucher der Siidsteiermark gleicherma-
Sen eine umfangreiche Karte mit bodenstindigen und regionalen Speisen. Dazu ist jetzt ein Hotel mit Wellnessoase

entstanden, das zum Urlaub machen einlddt.

FIXPUNKT AUF DER WEINSTRASSE

Das herausfordernde Jahr 2020 haben Michaela und
Andreas Muster vom Ratscher Landhaus genutzt, um
einen wirklich groflen Schritt umzusetzen. Mit anderen
Worten: Das Gastronomenehepaar aus dem Traditions-
betrieb an der steirischen WeinstrafSe hat aus den Stei-
nen, die ihnen durch die Pandemie in den Weg gelegt
wurden, etwas GrofSartiges gebaut. Sowohl im Café- und
Restaurantbetrieb fiir die Tagesgiste, als auch im Hotel
wurde mit zweitem Restaurant, Wellnessbereich und zu-
satzlichen Zimmern grof3ziigig Platz geschaffen.

HERZLICHER FAMILIENBETRIEB

Was 2009 als Friihstiickspension begann, wurde mit der
aktuellen Erweiterung zu einem stilvoll-heimeligen Ho-
tel mit 45 Zimmern und einem neuem Wellnessbereich
mit Saunalandschaft, Naturbadeteich und Infinity-Pool.

Liebhabern der steirischen Weinstrafie ist das Ratscher
Landhaus vor allem als Wirtshaus und Café bekannt, in
dem man in gemiitlicher Atmosphére drinnen und auf
der grofiziigigen Terrasse drauflen wunderbar essen und
Wein genieflen kann. Aus der Kiiche kommen neben
traditionellen Schmankerln wie Rouladen

vom heimischen Rind oder Backhenderl

vom Steirerhuhn auch innovative Gerich-

te wie steirische Frithlingsrollen auf Kur-
kuma-Krautsalat. Schon gegen Mittag

fillt sich das Gasthaus mit Einheimi-

schen und Tagesgdsten und am Nach-

mittag sehen wir Radfahrer und Wan-

derer auf der Terrasse Platz nehmen

und aus der groflen Auswahl an Tor-

ten, Desserts und Eisbechern wih-

len. Auf der Dessertkarte mischen

sich Klassiker wie handgezogener



Apfelstrudel und gebackene Topfentorte mit kreativen
Leckerbissen wie einem unwiderstehlichen lauwarmem
Mandelkuchen im Strudelmantel mit Waldbeerenragout
und Traubeneis.

GEHEIMTIPP FUR WEINKENNER

Weinliebhaber sind zwar in der ganzen Siidsteiermark
im Weinparadies, aber bei Hausherr Andreas Muster
in besonders guten Hidnden. Mit iiber 600 verschiede-
nen Weinen von den jungen und spritzigen bis zu den
speziellen Rarititen aus ganz Osterreich findet sich im
Weinkeller des Hauses fiir jeden ein passendes Tropferl.
Der Hausherr und Weinsammler berét nicht nur gerne,
sondern gibt sein Wissen auch bei Weinverkostungen
und Seminaren weiter.

AUSFLUG ODER URLAUB

Die fleifigen Arbeiter sind nach einem arbeitsreichen
Frithjahr rechtzeitig fertig geworden und rund um den
neuen Hotelbereich ist alles herrlich griin. Mit Aussicht
auf die sanften, weinbewachsenen siidsteirischen Hiigel
wurden 18 neue Zimmer und Suiten geschaffen. ,,Unsere
Gaste lieben die familidre, private Atmosphdre in unse-
rem Haus. Und genau dafiir haben wir jetzt noch mehr
Raum geschaffen®, erklart Michaela Muster.

Vor den stilvoll eingerichteten Wohnrdumen breitet sich
die idyllische Landschaft aus, in die sich der Naturbade-
teich nahtlos einbettet. Erweitert wurde auch der Kuli-
narik-Bereich: das neue Weingarten-Restaurant steht
den Hotelgisten zur Verfiigung, macht aber mit seiner
Terrasse und Lounge auch bei Feiern oder romantischen
Abendessen Lust auf laue Sommerabende.

FACETTENREICHE KULINARIK

Bespielt werden sowohl Wirtshaus und Café, als auch das
Weingarten-Restaurant von der zentral liegenden, nagel-
neuen, hochmodernen Kiiche. Dort hiangt sich Heinz
Futschek seit vielen Jahren die Chef-Schiirze um. Und
wie iiberall im Ratscher Landhaus wird auch in der Kii-
che besonderer Wert auf Qualitét gelegt. ,, Aus ehrlicher,
regionaler Produktion bekommen wir von ausgesuch-
ten Lieferanten die frischesten und besten Lebensmittel,
die wir mit viel Liebe zubereiten. Und das wissen unse-
re Giste zu schétzen, verrit der Kiichenchef. ,Wir sind
nicht nur fiir unsere bodenstindige Kiiche bekannt, son-
dern zeigen auch immer wieder, wie man internationale
Spezialititen mit unseren regionalen Zutaten neu inter-
pretieren kann. So finden auch Géste mit Unvertraglich-
keiten und besonderen Wiinschen verschiedenste Kost-
lichkeiten auf der Karte.*

www.ratscher-landhaus.at
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ZUTATEN

FUR 4 PORTIONEN:
1 Steirerhuhn
ca. 1300 g
Marinade
2 Limetten
Abrieb und Saft
1 Knoblauchzehe
1TL Thymian
2EL Sojasauce
2g Koriander geschrotet

Salz nach Geschmack

Vakuum- oder Zippbeutel

Grillgemiise

500 g

Gemiise der Saison
z.B. Zucchini, Paprika
Erbsenschoten, Spargel
Olivendl, Salz, Pfeffer

Chimichurri
1 Handvoll Petersilie
1 Limette (Saft)
2 Schalotten fein geschnitten
2 Knoblauchzehen
1/2 TL  Chili (frisch oder Pulver)
nach Geschmack und Belieben
1TL Salz

Olivendl, Pfeffer, Oregano

GEGRILLTES
ZITRONENHUHN

MIT GRILLGEMUSE UND
CHIMICHURRI

Kiichenchef Heinz Futschek kennen wir schon von unserem
letzten Besuch 2013 und wieder tiberzeugt er uns mit einem
raffinierten Rezept. Das gegrillte Zitronenhuhn ist ganz einfach
umzusetzen, das Besondere liegt hier im Detail. Bei den som-
merlich-mediterranen Aromen zum Beispiel oder dem inten-
siv-wiirzigen Chimichurri.

Heinz Futschek hat mit der Vorbereitung fiir das Zitronenhuhn,
das er fiir uns zubereitet, bereits am Vorabend begonnen. Da hat
er das Steirerhuhn zerteilt und mariniert. ,Wem das ganze Huhn
zuviel ist, kann natiirlich auch zu Keulen und Fliigerl greifen. Die-
se Stiicke sind durch den héheren Fettanteil geschmacklich inten-
siver und bleiben auch beim Grillen besonders saftig, rit er. Da
das Henderl mit seinem zarten Fleischgeschmack besonders gut
mit mediterranen Gewiirzen und Aromen harmoniert, hat der
Kiichenchef fiir dieses sommerliche Gericht Limette, Knoblauch,
Koriander und Thymian ausgewdhlt. Dazu serviert er gegrilltes
Gemiise und Chimichurri, eine kostliche Salsa mit frischen Krau-
tern, Limette und feiner Schirfe.



ZUBEREITUNG

Das Steirerhuhn am Vorabend zerteilen und von den
Knochen befreien. Die Zutaten fir die Marinade mit
einem Stabmixer zu einer Paste mixen. Zusammen mit
den Hiihnerteilen in den Beutel geben, gut durchschiit-
teln und tiber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen. Zwei
Stunden vor der Zubereitung das marinierte Hendl aus
dem Kiihlschrank nehmen, bei direkter Hitze angrillen
und bei indirekter Hitze 15-20 Minuten fertig garen.

Das Gemiise in Stiicke schneiden, salzen, mit etwas
Olivenol betraufeln und bissfest grillen.

Fir das Chimichurri die Zutaten fein hacken und gut
miteinander vermischen.

Beim Anrichten wird das gegrillte Zitronenhuhn mit
Chimichurri als Topping verfeinert und mit Limetten-
spalten garniert. Als Beilage passt jede Art von Kartoffeln,
aber auch das feine Aroma von Jasminreis

harmoniert perfekt.

Wir wiinschen guten Appetit!

STEIRERHUHN GEWINNSPIEL

Gewinnen Sie:

2 x 1 Genussgutschein fiir 2 Personen
.Das grofe Gluck”

im Ratscher Landhaus
(4-Gang-Abendmenu im neuen
Weingartenrestaurant)

GEWINNSPIELFRAGE:
Was wird am Grill zu einem
sommerlich-leichtem Genuss

S . . . . . . . . . N

Senden Sie Thre Antwort

per Post, E-Mail oder Fax an:
Herbert Lugitsch u. Sohne Ges.mbH,

8330 Feldbach, Gniebing 52
E-Mail: gewinnspiel@h.lugitsch.at
Fax an: +43 3152 2424-10

Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt.
Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.
Einsendeschluss: 31.07.2021



DIGITALISIERUNG GEHT WEITER

Optimerung der Produktionsablaufe und Einsparung von Ressourcen
mit dem Feed Plant Companion der Schweizer Bihler AG

In den letzten Jahren hat sich der Digitalisierungspro-
zess massiv beschleunigt und damit haben sich auch
viele neue Moglichkeiten der Optimierung erdffnet, die
vorher undenkbar waren. Nachdem sich die neue Anla-
gensteuerung WinCos der Schweizer Firma Biihler AG
nach einem Jahr erfolgreich etabliert hat, ergeben sich
jetzt mit dem Feed Plant Companion weitere umfas-
sende Moglichkeiten zur Optimierung der Produktion.
So wird es moglich, die komplexen Prozesse innerhalb
unserer Produktionsanlagen digital abzubilden um sie
dann in weiterer Folge vollautomatisch zu steuern.

ALLE PARAMETER IM BLICK

Erhohte Anlageneffizienz, weiter optimierte Produktsta-
bilitdt und mehr Nachhaltigkeit in der Produktion sind
die Ziele, die mit Hilfe des Feed Plant Companion der Fa.
Biihler erreicht werden sollen. Was dieses neue Modul
kann, erklart uns Produktionsleiter Roman Romhanyi:
»Beispielsweise kann eine detaillierte Ubersicht {iber die

Dosiergenauigkeit aller verwendeten Rohmaterialien
abgebildet werden. Dies hilft uns, Uber- und Unterdo-
sierungen zu vermeiden und eine optimale Qualitat der
Produkte zu jedem Zeitpunkt sicherzustellen.“ Durch
den digitalen Uberblick kénnen die Potentiale der Pro-
duktionsanlage noch besser ausgeschopft werden, was
automatisch zu einem effizienteren Betrieb der Anlage

fiihrt.

NACHHALTIGE PRODUKTION

Der Energieverbrauch kann durch die besser iitberwach-
baren Prozesse ebenso optimiert werden wie der Ein-
satz der verschiedenen Komponenten. Damit kénnen
langfristig Ressourcen vielfiltig eingespart werden, vom
Stromverbrauch {iber die Produktionsstunden bis zum
Rohstoffeinsatz. ,Bei der Produktion vieler Tausend
Tonnen Futtermittel im Jahr konnen schon wenige Pro-
zent der eingesetzten Rohstoffe oder efhizienter gestalte-
ten Prozesse grofle Auswirkungen auf die Umwelt ha-
ben’, betont der Produktionsleiter.



DREHARBEITEN FUR
BUHLER VIDEO

Ende Mirz durften wir ein Team der Filmfirma Touché
Videoproduktion bei uns in der Futtermiihle begriifSen, das uns zwei Tage
lang durch die Produktion begleitet hat. Jeder Schritt von der Anlieferung
der Rohstoffe iiber die Verarbeitung in den unterschiedlichen Produk-
tionseinheiten der Futtermiihle bis zur Produktionsiiberwachung und
Verladung hat das professionelle und perfekt vorbereitete Videoteam
wurde einzeln beleuchtet. Dazu kamen die spannenden Drohnenauf-
nahmen, die auch uns selbst neue Perspektiven er6ffnet haben.

Um die Prozesse in der Futtermithle und die Beson-
derheiten des Unternehmens weiter zu verdeutlichen,
wurden  Geschiftsfithrer ~ Herbert  Lugitsch  jun. und
Bereichsleiter Eduard Reicht fiir das Video interviewt.

Das Video wird derzeit finalisiert und in Kiirze
veroffentlicht.

9|
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EFFIZIENTE WASCHANLAGEN
IN DER DLS EIERLOGISTIK

Wie in allen Unterehmen wird auch in der DLS Eierlogistik stindig dariiber nachgedacht, wie die tiglichen Aufga-
ben fiir alle Beteiligten einfacher und effizienter gestaltet werden konnen. Zwei neue Anlagen in der DLS sorgen fiir

Rohstoffeinsparungen, Effizienz und noch mehr Hygiene.

NEUE HOCKERWASCHANLAGE

Um die Hygienestandards in der DLS Eierlogistik in
Nestelbach noch weiter zu optimieren, wurde Ende 2020
mit der Umstellung der Verpackung von Holzschlift-
hockern auf Mehrweg-Kunststoffhdcker begonnen. Die
Vorteile dieser Mehrweg-Transportverpackungen sind
vielfiltig: Jeder Kunststofthocker ist fiir mehrere Jahre
im Einsatz, wodurch ein Grofiteil der Holzsschlifthécker
eingespart werden kann. Weiters sind die Kunststoft-
lagen stabiler und sorgen dadurch beim Transport von
grofleren Mengen zu erhohter Transportsicherheit. Da-
mit leistet das Unternehmen einen zusitzlichen Beitrag
zum sorgsameren Umgang mit Lebensmitteln. Die hy-
gienischen Kunststofthocker sorgen weiters fiir eine ge-
ringere Gefahr von Schidlingsbefall in den Betrieben, da
sich in den Holzschlifthckern auch gerne Méuse und
anderes Ungeziefer versteckt haben.

56 TONNEN PAPIER EINGESPART

Um auch die Reinigung der Kunststofthocker selbst
durchfithren zu konnen, wurde eine eigene Hocker-
waschanlage zugekauft und nach Anpassungen an die
speziellen Anforderungen in der DLS installiert. Diese
Arbeiten wurden Anfang des Jahres von den Firmen
e-Lugitsch und Rosenberger Installationen professionell

durchgefiihrt.

Die Hockerwaschanlage Sanovo STW 6500 wischt der-
zeit mit einer Stundenleistung von rund 6.500 Hockern
- das entspricht etwa 5 Einheiten bzw. Lagen fiir 43.200
Eier. Und ein weiterer positiver Effekt fir die Umwelt
ist: durch die Kunststofthocker werden jihrlich rund
56 Tonnen Papier eingespart.

Harald Pregartner, DLS Eierlogistik




Kontakt:

Josef Sonnleitner
8323 St. Marein bei Graz, Krumegg 32
E-Mail: sonnleitner@kwvs.at
www.kwvs.at

INDIVIDUELLE LOSUNG ZUM REINIGEN

Eine gute Idee, viel Hirnschmalz und eine Menge Arbeitsstunden stecken in Josef Sonnleitners innovativer
Kisten- und Palettenwaschanlage. Sie sieht einfach aus, ist genial konstruiert und inzwischen hat sich der
»Daniel Diisentrieb aus Krumegg seine Idee patentieren lassen.

Wer regelmiflig Kisten waschen muss, kennt die Prob-
lematik gut. Hoher Wasserdruck lasst die Kisten wirbeln
und wenig Druck macht sie nicht sauber. Also hat sich
Josef Sonnleitner, in seinem Marillenhof in Krumegg
etwas einfallen lassen. Mit der Ernte seiner 2.000 Maril-
lenbdume in Krumegg und ebensovielen im Burgenland
war das Waschen der Obstkisten natiirlich schon immer
ein grofSes Thema. Er hat nach einer Losung gesucht und
seine Konstruktion immer weiter verfeinert. ,,Es sieht
sehr einfach aus, aber oft sind die besten Dinge sehr ein-
fach®, schmunzelt er.

PALETTEN STATT KISTEN

Fur die DLS Eierlogistik hat er seine patentierte Anlage
von Kisten auf Paletten umkonstruiert.
»In jeder Anpassung stecken

wieder einige Uberlegun-

gen, Arbeitsschritte und

Stunden. Aber bevor eine

Anlage nicht zu 100%

meinen Vorstellungen

entspricht, gebe ich sie nicht

aus der Hand", sagt der Perfek-

tionist aus dem Hiigelland.

ZEIT UND WASSER SPAREN

Seit Mitte Mai ist die Waschmoglichkeit fiir Paletten und
Zwischendeckel nun in Betrieb und sorgt auf sehr einfa-
che Art fiir hygienisch saubere Paletten und Zwischen-
deckel. ,In einem Arbeitsschritt konnen drei Paletten
fixiert und von allen Seiten mit dem Hochdruckreini-
ger gereinigt werden. So kénnen wir mit diesem System
nicht nur Zeit sparen, wir senken auch den Wasserver-
brauch’, betont DLS-Betriebsleiter Harald Pregartner.

Harald Pregartner (l.)

und Josef Sonnleitner



Vierfache
Menge

DAS HUHN -

NUR EIN BRUSTFILET?

Die meisten Menschen lieben nur ausgewdhlte Teile des Huhns, allen voran: das Brustfilet. Doch besteht das Huhn
auch aus vielen anderen schmackhaften Teilen. Warum wir diese nicht verschmihen sollten, erklirt der Verein

Land schafft Leben.

Bisher ist es der Menschheit noch nicht gelungen, ein
ganzes Huhn aus Brustfilet zu ziichten — obwohl das beim
Anblick vieler Hiihnerfleisch-Produkte dem Wunsch
vieler Konsumentinnen und Konsumenten entgegen-
kommen wiirde. Denn wihrend der Hithnerbraten an
Beliebtheit verliert, wandern Convenience-Produkte auf
die Teller der Menschen, die vornehmlich aus Teilen der
Hithnerbrust bestehen. Der Grund dafiir lisst sich in den
Inhaltsstoffen vermuten, gilt die Hithnerbrust schlieflich
als eiweif8reich und fettarm. Daneben spielen auch ernih-
rungspsychologische Griinde eine Rolle: Eine Hiihner-
brust erinnert nicht mehr an ein lebendiges Tier, das in
den Kopfen Bilder der Schlachtung hervorrufen kénnte.
Steril verpacktes und hindisch zerkleinertes, von allen er-
kennbaren Auswirkungen der Produktionsschritte gerei-
nigtes Fleisch, ist hier unverfinglicher. Doch bleibt eine
Frage: Was passiert mit dem Rest des Huhns?

DIE VERWERTUNG DER ,,RESTE"

Ein Teil des Hithnerfleisches, das wir in Osterreich pro-
duzieren, wird exportiert — darunter auch die verschméh-
ten Teile des Huhns. Gleichzeitig importieren wir unsere
»Lieblingsteile“ wie etwa Brustfilets aus anderen Landern.
Dabei ist das Huhn kein Einzelfall. Auch vom Schwein
wird ein grofer Teil exportiert: Wihrend wir in Oster-
reich vor allem das Karree, das Lungenbratenfilet oder
den Schopfbraten schitzen und teils zusétzlich importie-
ren, wandern Teile wie Ohren, Riissel und Riickenspeck
etwa nach China, Ungarn, Ruménien oder die Ukraine.

Dieser globale Handel ist mindestens aus zweierlei Hin-
sicht ein Problem: Erstens gelangen mit den importierten
Teilen auch andere Werte auf die heimischen Teller. Denn
in den meisten Landern sind die Tierwohlstandards nied-
riger als in Osterreich. Das anonyme importierte Brustfi-
let im Fertigprodukt ist somit auch in der Regel giinstiger
in der Herstellung. Dies fithrt zum zweiten Punkt: Hei-
mische Produktionsbetriebe haben durch den Import das
Nachsehen. Die importierte Ware driickt den Preis fiir
das Brustfilet am heimischen Markt.

~BEAK TO TAIL"
ALS LOSUNG

Damit das ganze Huhn wie-

der beliebt wird, braucht es ein
neues Bewusstsein in der Gesellschaft. Der Gastronomie
kommt dabei eine Schliisselrolle zu: Sie kann wieder
damit beginnen, das ganze Huhn in Gerichten zu verar-
beiten und so die Vielfalt der Hithnerkiiche als kulina-
rischen Vorteil entdecken. Fiir die Akzeptanz der Géaste
braucht es oft nicht mehr als die Hintergrundgeschichte
zum Gericht - und natiirlich: Uberzeugungsarbeit durch
neue Geschmackserlebnisse. So entsteht ein neues Ver-
stdndnis fiir die Lebensmittelproduktion und dafiir, wie
wir diese mit unserem Konsum mitbestimmen konnen.
Mehr tiber das heimische Huhn, gibt es auf der Webseite
des Vereins Land schafft Leben zu entdecken unter:
www.landschafftleben.at/huhn



Lara, die Tochter von Herbert Lugitsch jun.
und Eduard Reicht haben sich 2009 bei der
Lugitsch-100-]Jahr Feier kennengelernt.
Wenn das kein gutes Omen ist!!

Inzwischen ist Edi nicht nur Teil der Familie
Lugitsch, sondern als Bereichsleitung

Futtermiihlen Produktion, Technik und Logistik

auch im Unternehmen unentbehrlich.

Das Paar hat drei siif$e Tochter und
fiir die gemeinsame Zukunft
wiinschen wir alles erdenklich Gute!

Herzlich Willkommen,
Alexander!

YALARM!

Der Sohn von Lukas und Sophia Grof§
af) hat am 01.06.2021 um 0:03 Uhr mit

3580 g und 50 cm das Licht der Welt
M erblickt. Schon wenige Tage spater

konnte er beim Storchstellen auch

gleich einmal ein paar

echte Lugitscher

kennenlernen.

Wir wiinschen
Alexander und
seinen Eltern
alles Gute!

QMWZ

ur ect!

I BINALUGITSCHER”

Als ich hier bei Lugitsch angefangen habe zu arbeiten, haben
mich besonders die Rohstoffe und deren Verarbeitung faszi-
niert. Hier in der Futtermiihle durfte ich in den letzten Jahren
einige Stationen durchmachen: von der Verladung und der
Zwischenschicht, in der die Komponenten fiir die Mischer vor-
bereitet werden, iiber die Hygiene bis zur Rohstoffannahme.
Jede einzelne Position davon war interessant und hat mir ge-
zeigt, wie komplex die Herstellung von Futtermitteln ist.

Obwohl wir ein sehr grofies Team sind, habe ich das Gefiihl, das

Lugitsch-Team ist meine
zweite Familie. Anfang
Juni durfte ich als Nach-
folge von Toni Strallegger
im Sackwarenlager die
Leitung  iibernehmen.
Hier freue ich mich be-
sonders iber den di-
rekten Kontakt mit den
Kunden und ihre vielfil-
tigen Fragen und Anlie-
gen. Ich mag die korper-
liche Arbeit, die frische
Luft und vor allem macht
es mir Spaf3, hochwertige
Produkte zu verkaufen.
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WOHLVERDIENTER RUHESTAND

In den letzten Monaten haben sich zwei langjdhrige Mitarbeiter der Futtermiihle in
den Ruhestand verabschiedet. Jedesmal bleiben die Kolleginnen und Kollegen mit ei-
nem lachenden und einem weinenden Auge zuriick. Man freut sich dariiber, dass sie

sich jetzt gesund und munter Familie, Enkerln und Hobbys widmen kénnen und bei
den Kolleginnen und Kollegen tut sich eine Liicke auf.

MARKUS RAUCH

Markus Rauch, bei seinen Kollegen der ,,Turbo-Maxi, war 20 Jahre lang in der Pro-
duktion als Schichtfithrer und in der Zwischenschicht titig und kannte wohl jeden
Winkel der Futtermiihle. Zukiinftig werden wir ihn wohl 6fter auf seinem neuen
E-Bike begriifen diirfen, auf dem er schon die ersten Touren geplant hat.

ANTON STRALLEGGER

Unser Toni ist auch vielen Kunden ein vertrautes Gesicht, war er doch viele Jahre
Lagerleiter bei Lugitsch. Er kannte die einzelnen Futtersorten und Komponenten
im Sackwarenlager natiirlich perfekt und konnte dadurch jeden Kunden bestens
beraten und so manchen Sonderwunsch erfiillen. Nach tiber 20 Jahren bei Lu-
gitsch freut er sich jetzt auf Familie, Haus und Garten. Seine wiirdige Nachfol-
gerin im Detailverkauf ist Nina Binder, die wir auf der vorigen Seite vorgestellt
haben.

TELEFONSEMINAR

Inzwischen konnen auch die Weiterbildungsmafinahmen im Unternehmen

teilweise von virtuell auf normal umgestellt werden. So fand im April fand im
Gemeindesaal in Gniebing ein Telefonseminar statt, das von der ,Kommu-

nikations-Architektin Michaela Schmelzer sehr professionell durchgefiihrt
wurde. Aufgrund der hohen Teilnehmerzahl wurde das Seminar richtlinien-
konform auf zwei Tage aufgeteilt. Unsere MitarbeiterInnen aus verschiedenen
Bereichen (Bestellannahme, Auflendienst/Innendienst, sowie Fuhrpark/Di-
spo) haben nicht nur gelernt, wie man aktiv zuhort, sondern auch, wie man
sich telefonisch so verstindigen kann, dass das Gesagte beim Gegeniiber
richtig ankommt. Auch das Thema ,,Kommunikation®im Allgemeinen kam
nicht zu kurz. Ein herzliches Danke an Frau Schmelzer fiir das interessante
Seminar und an die MitarbeiterInnen fiir die aufmerksame Teilnahme.

FORDERUNG BETRIEBSEIGENER
SILO-ENTLADESCHLAUCHE

Seit einiger Zeit fordern wir unsere Partnerbetriebe bei der Anschaffung
betriebseigener Siloschlduche. Durch den zentralen Ankauf konnnen wir
bei betriebseigenen Siloschlduchen einen Rabatt von 40% auf den Listen-
verkaufspreis gewahren. Zusitzlich werden Vormontage und Lieferung
von uns {ibernommen.Wir méchten Sie damit unterstiitzen, die Hygi-
enemafinahmen zu optimieren und somit die Biosicherheit auf ihrem
Gelande mit betriebseigenen Schlduchen fiir die Futterentladung weiter
abzusichern.

Die Firder-Aktion zur Anschaffung betriebseigener Siloschliduche wur-
de mit dem Veterindrarzt Dr. Josef Ziegerhofer geplant. Bitte informie-
ren Sie sich bei Ihrem Betreuer.



GEWINN EINEN
WEBER-GRILL

JETZT MITMACHEN!

Noch bis 31. Juli lauft unser Steirerhuhn Sommer-Gewinnspiel. Bei Threm
néchsten Einkauf im Gefliigel-Frisch-Markt kénnen Sie eine Teilnahme-
karte ausfiillen und mit etwas Gliick einen Weber Mastertouch oder eines
von 10 Steirerhuhn-Grillsets gewinnen. Die Gewinner werden Anfang Au-
gust ausgelost und verdffentlicht. Wir sind schon gespannt, wer in diesem
Jahr den Weber Griller bei seiner nachsten Gartenparty einzuweihen kann!

Machen Sie mit! Wir wiinschen viel Gliick.

REGIONALES SUPERFOOD

Chiasamen, Gojibeere oder Quinoa werden als Superfood bezeichnet und
haben, bis sie bei uns ankommen, eine weite Reise hinter sich. Viele unserer
heimischen Samen, Obst- und Getreidesorten sind mindestens ebenso reich
an Nahrstoffen und das Schéne ist: wir wissen, wo sie herkommen und wer sie
produziert. Heimischer Leinsamen bietet statt Chia viele essentielle Fettsauren
und Mineralstoffe, als Ersatz fiir Goji kénnen Sie zu schwarzen Ribiseln oder
Aronia greifen und die Osterreichische Hirse ist reich an Kieselsaure fiir die
Haut und ersetzt Quinoa. Weizenkeime sind neu bei uns im Regal und in der
Reihe der heimischen Vitalstoffbomben speziell hervorzuheben. Wie alle Keime
sind sie reich an Eiweif$ und gesunden Fetten, den wichtigen Vitaminen B und E,
Eisen und Magnesium. Aber die Besonderheit an den Weizenkeimen ist der hohe
Gehalt an Spermidin. Dieser Mikronéhrstoff unterstiitzt die Zellerneuerung und
-reinigung und ist somit ein wahrer Jungbrunnen. Eine Studie der Universitit
Graz weist darauf hin, dass der regelméaflige Verzehr von spermidinreichen Wei-
zenkeimen den Alterungsprozess verlangsamen kann. Tipp: Weizenkeime passen
gut zu Miisli, und Salaten aber auch zu herzhaften Woks oder Eintopfen.

ROUTE 66 - STRASSE DER LEBENSLUST

Nicht der Highway durch die USA ist gemeint, es gibt jetzt eine Route 66, die durch
das steirische Vulkanland fithrt. Anders als beim amerikanischen Original sind
hier die Attraktionen nur wenige Autominuten von einander entfernt. Diese neue
»Strafle der Lebenslust“ bietet landschaftliche, kulinarische und handwerkli-
che Besonderheiten mit Erlebnismanufakturen und authentischen Familienbe-
trieben, erlesenen Gasthdusern und traditionellen Buschenschenken. Der Feld-
bacher Biirgermeister, Initiator und Vulkanland-Obmann Bgm. Josef Ober freut
sich tiber diese einzigartige Vielfalt, die zukiinftig als Route 66 auch tiberregional
bekannt gemacht wird.

HENRIETTE MALWETTBEWERB

Zu Osten gab es beim Henriette-Malwettbewerb heuer wieder einen Thermen-
Eintritt fiir die ganze Familie in der Therme Loipersdorf und Genussgutscheine fiir den
Gefliigel-Frisch-Markt zu gewinnen. Unsere Junghenne Henriette hat sich sehr tiber
die fast 100 schénen Zeichnungen gefreut. Nachdem jetzt auch die Thermen
wieder 6ffnen konnten hoffen wir, dass der junge Gewinner mit seiner
Familie schon einen schonen Tag in Loipersdorf geniefSen konnte.



VON UND MIT DER NATUR
KARIN MEIXNER - LANDWIRTIN AUS LEIDENSCHAFT

Mitten im Vulkanland, zwischen Hiigeln und Wiildern weiden die rund 100 Schafe von Karin Meixner auf steilen,
saftig griinen Wiesen. Auf dem Hof spielen die beiden Sohne zwischen Blumen, Traktor und Stillen und vor dem
Haus steht der hiibscheVerkaufswagen aus Holz, der auf den wichentlichen Einsatz am Bauernmarkt wartet.

»Meine Leidenschaft gilt den Schafen in extensiver Wei-
dehaltung, deren zartes Fleisch ich ab Hof und am Rie-
gersburger Bauernmarkt anbiete. Auf meinen Feldern
gedeiht naturbelassener Dinkel, den ich zu Gebdck und
Backmischungen veredle.“ So kann man die Philosophie
von Karin Meixner kurz und knapp zusammenfassen.
Gepriagt wurde der Sinn fiir Natur und naturnahe Er-
nihrung in der LFS Hatzendorf und besonders in der
HLA fiir Landwirtschaft und Erndhrung der Grazer
Schulschwestern. Umwelt- und Wirtschaftsvertraglich-
keit in der Landwirtschaft und das Bewusstsein fiir ein
gesundes Erndhrungsverhalten waren Schwerpunkte ih-
rer Ausbildung. Nach der Schule war der Einstieg in die
Landwirtschaft noch kein Thema, sondern ein interes-
santer Job im Bereich Erndhrung war bis zur Karenz ihr
berufliches Tatigkeitsfeld.

NATURNAH WIRTSCHAFTEN

Erst nach der Karenz der beiden S6hne wurde gemein-
sam mit ihrem Mann {iberlegt, wie man die beiden
elterlichen Hofe zukiinftig sinnvoll bewirtschaften kann.
»Langsam haben sich die Ideen entwickelt®, lachelt
Karin. ,Um unsere steilen Wiesen und Ungunstlagen
bearbeiten und daraus Wertschopfung ziehen zu kon-
nen, sind uns die Schafe eingefallen. Und nachdem sich
das gut etabliert hat, haben wir inzwischen rund 100
dieser wunderbaren Tiere.“ Die Schafe sind auf verschie-
denen Wiesen fast das ganze Jahr iiber im Freien. Die
Meixners arbeiten konventionell, aber naturnah. Diver-
sifizierung ist Karin sehr wichtig um einerseits die Viel-
falt zu bewahren, einen Beitrag zur Erhaltung der Land-
schaft und der Ackerbdden zu leisten und andererseits,
um wirtschaftlich mehrere Standbeine zu haben.



So wurden auch die Acker von Mais teilweise auf ur-
spriingliche Getreidesorten wie Dinkel und Waldstau-
denkorn umgestellt. Auf anderen Ackern setzen die
Meixners auf Gemengenanbau.

SELBSTVERMARKTUNG

Mit einer kleinstrukturierten Landwirtschaft ist es nicht
immer einfach. Um davon leben zu kénnen, bedarf es
groflen personlichen Einsatzes, Leidenschaft und guter
Ideen. Aus Waldstaudenkorn, einer alten Roggenart,
die weder Diinger noch Pflanzenschutz benétigt, sowie
Dinkel backt Karin Meixner ihr rundum begehrtes Brot.
Rund 80 Laibe werden einmal in der Woche in den Ofen
geschoben - vom wiirzigen Bauernbrot und Kérndelbrot
bis zum hellen Dinkeltoast. Dazu Wurzelbrote, Weckerl
und verschiedene siifle Germspeisen, wie man in der Ost-
steiermark sagt. Seit drei Jahren steht sie freitags dann
mit ihrem Brot und Getreide in Riegersburg am Bauern-
markt. Mit im Sortiment sind auch Milchprodukte und
eine Vielfalt von Produkten aus befreundeten Betrieben.
Einmal im Monat gibt es dazu auch ihr frisches
Lammfleisch. Hier lohnt es sich vorzube-

stellen, denn das Lammfleisch ist heif} be-

gehrt. Zusitzlich werden ihre Produkte in
verschiedenen Bauernldden in der Region

angeboten. Einer der wenigen positiven As-

pekte des vergangenen Jahres ist die steigende
Wertschitzung fiir die Landwirtschaft. ,Konsu-
menten legen jetzt wieder mehr Wert auf hochwer-

tige Lebensmittel und kaufen gerne direkt beim Bau-
ern. Das merken wir auch auf dem Bauernmarkt®, betont
Karin.

Kontakt:
Karin Meixner
8334 Riegersburg, Oberkornbach 2

PERSPEKTIVEN

Die Entscheidung fiir die Landwirtschaft, die Schafe und
die Selbstvermarktung ist zwar sehr arbeitsreich, aber
fur die Familie auf jeden Fall ein Schritt in die richtige
Richtung. Die Sohne brauchen ebenfalls viel Energie
und oft kommt der Schlaf ein bisschen zu kurz. Es ist
aber erkennbar, dass das Konzept aufgeht. Die vielfiltige
Arbeit macht allen Freude und daher wird man diesen
Weg weiter gehen. ,Wir mochten die Vielfalt auf den
Ackern noch steigern und auch meine Verarbeitungsrau-
me sollen ausgebaut werden®, blickt Karin in die Zukunft.

Wir wiinschen Karin Meixner weiterhin viel Freude und
Erfolg und sagen ,Danke” fiir die Einblicke in diese zu-
kunftsfahige Art der Landwirtschaft.



KETOSEN

BERUFSKRANKHEIT ODER MANGELNDES

Die sogenannte Ketose (lat. Acetondmie) ist eine Stoff-
wechselerkrankung der Kuh und fiihrt auf vielen Betrie-
ben zu erheblichen konomischen Schiden. Vor allem
durch den starken Milchleistungsanstieg in den vergan-
genen Jahren gewann die Ketose leider immer mehr an
Bedeutung. Mittlerweile wird diese Stoffwechselerkran-
kung sogar als ,,Berufskrankheit“ der Milchkuh betitelt.

WESHALB ERKRANKEN TIERE ?

Die Ursache liegt an einem starken Energiedefizit. Keto-
sen treten daher meist nur in den ersten 60 Laktations-
tagen auf. Wir sprechen von einem Energiedefizit, wenn
die Kuh durch ihre Milchproduktion téglich mehr Ener-
gie abgibt, als sie iber Grund- und Kraftfutter zu sich
nimmt. Um dieses Defizit auszugeichen, wird Korperfett
eingeschmolzen. Beim Abbau des Korperfetts entstehen
freie Fettsduren, welche in der Leber zu sogenannten
Ketonkorpern (Acetat und B-Hydroxybutyrat) umge-
wandelt werden. Werden zu viele Ketonkorper gebildet,
sprechen wir von einer Ketose. Grassilagen mit erhdhten
Buttersdurewerten erhéhen zusitzlich das Ketoserisiko,
da durch den Abbau von Buttersdure im Korper der Kuh
ebenfalls Ketonkorper gebildet werden.

FOLGEN VON KETOSEN

Die Auswirkungen der Ketosen sind vielféltig und hangen
direkt mit dem Grad der Erkrankung zusammen. Grund-
satzlich wird zwischen klinischen und subklinischen Ke-
tosen unterschieden. Klinische Ketosen sind hoch akut

FUTTERUNGSMANAGEMENT?

und miissen sofort mit dem Tierarzt behandelt werden,
da sich der Schaden bis zum Abgang des Tieres belau-
fen kann. Viel héufiger jedoch sind die schleichenden
(subklinischen) Ketosen. Diese sind nicht sofort erkenn-
bar, fithren jedoch zu erheblichen Kosten. Fruchtbar-
keitsstorungen (Zysten), reduzierte Milchleistung sowie
Klauenprobleme sind nur einige Folgeerkrankungen, die
durch eine subklinische Ketose hervorgerufen werden.

DIAGNOSE

Uber die Auswertung der LKV Daten, kénnen mogli-
che Ketosen herausgefiltert werden. Hier ist vor allem
der Fett/Eiweif8 Quotient mafigebend. Ein FEQ iiber 1,5
deutet grundsitzlich auf den Beginn einer Ketose. Viel
genauer ist jedoch die Messung des BHB-Werts (Betahy-
droxybutyrat) tiber das Blut.

VORBEUGEN

Das Ketoserisiko kann durch ein gutes Fiitterungs-
management extrem dezimiert werden. Deshalb sind
Ketosen keine Berufskrankheit, sondern Folge eines
nicht optimalen Managements. Hierbei spielen die Tro-
ckensteherfiitterung sowie die Energieversorgung in den
ersten 100 Laktiationstagen eine wesentliche Rolle.

Ihr Lugitsch Fiitterungsberater erarbeitet mit Ihnen
gerne ein individuelles Betriebskonzept, um das Ketose-
risiko auf Thren Betrieb zu reduzieren.

Jonas Schiffer



FLOHMARKT

Volker Lagenprinter Smart Fellow fur 30 Eier
Tel. +43 676 889 22230

Hackgutheizung Binder RRK 120 - 170
komplett mit Raumaustragung und Steuerung
Tel. +43 664 2606229

Steirerkiicken
Bio auf Bestellung fur die biologische Mast
Info und Verkauf: Walter Iber Tel. +43 676 88922230

Fienhage Einstreulegenest
fur ca. 1300 Legehennen Tel. +43 664 1967578

Henriette-Junghennen (auch BIO!)

legereif, freuen sich auf ein neues Zuhause!
Mehrere Abgabestellen in der Steiermark.
Info und Verkauf Tel. +43 3152 2222-0

Big Dutchman Aufzucht Futterungsanlage
ftir 14.000 konventionelle Elterntiere
Tel. +43 676 5339499

Stahlsilo mit 12 m3 inkl. Ftllflansch
Tel. +43 664 2606229

Stabband starr
als Eierzuférderer vom Nest zum Dosierer
Tel. +43 676 88922230

Feine Maisspindel
fur Einstreu in Geflugelstallen (verfeinerte Struktur)
Tel. +43 664 2345256

Moba-Eiertischsortiermaschine mit/ohne Stempler
Tel. +43 676 88922230

Stapler Toyota 8FD25F

2.500kg Tragkraft, Triplex-Freihub 1550mm,

Hubhohe 4650mm, Bauhohe 2,13m, 3.+4. Ventil inkl. Seiten-
schieber, Kabine mit Heizung, Tel. +43 664 3021876
Fienhage Einstreulegenest

fur ca. 3000 Legehennen, Kettenfltterung ca. 150m

inkl. 2 Antriebe und 100 Stk. Holzlattenroste fuir Kotkasten
N&ahe Dobl, Tel. +43 650 3094319

Heizoéltank zu verschenken
2 x 2.000 | Polyestertank, Tel. +43 676 88922229

FREIE STELLEN
WIR VERSTARKEN DAS LUGITSCH-TEAM!

Fachberater fiir Futtermittel (m/w/d)

fur die Gebiete Ost-/Std-/Stdweststeiermark und ¢stliches Karnten

mit abgeschlossener Ausbildung (landwirtsch./kfm.), Fachwissen bzw. Interesse
am Rind- und Geflugelsektor sowie Verhandlungsgeschick und Freude an der Be-
ratung unserer landwirtschaftlichen Partner

Mitarbeiter im Kundenservice Geflligelhof (m/w/d) 25-40 h/Woche
fur telefonische Bestellannahme, Kundenverrechnung, Unterstutzung der kaufm.
Leitung und allg. Burotéatigkeiten. Dazu erwarten wir uns sehr gute Deutsch- und
MS-Office-Kenntnisse

Schichtflihrer fiir die Futtermiihle (m/w/d)im 3-Schicht-System

fur die korrekte und rechtzeitige Herstellung der bestellten Futtermittel mit guten
EDV-Kenntnissen, Eigenverantwortlichkeit und Teamfahigkeit
Betriebselektriker fiir die Futtermiihle (m/w/d) im Wechseldienst

mit Ausbildung und Erfahrung fur selbstandige Uberprufungen und Wartungsar-
beiten sowie Qualitatskontrolle und Optimierung der Maschinen.

Bewerben Sie sich jetzt! Mehr auf www.h.lugitsch.at/news/karriere

vulkanland

EVU der Florian Lugitsch Gruppe GmbH
Gniebing 52a « 8330 Feldbach
03152/2554-49 « stromdaten@]lugitsch.at
www.vulkanlandstrom.at

strom
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Futtermittel bestellen — so einfac
Infos unter: www.h.lugitsch.at

h, wie noch nie!

v k l&ﬁi’

Tierisch gute
Futtermittel.

CornVit. Tierisch gute Futtermittel.

Bestellung & Information T.: +43 3152 2222-995 M.: bestellung@h.lugitsch.at

www.cornvit.at

ITSCH

| FARM
HENRIETTE | STEIRERKUCKEN
GEFLUGELZUCHT RAABTAL

Futtermuhle Gniebing, Zentrale:

8330 Feldbach
T.: +43 3152 2222-0
office@h.lugitsch.at

www.h.lugitsch.at

| FEED
CORNVIT
VITAKORN

Futtermihle Gniebing:
8330 Feldbach

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

Futtermihle Eggendorf:
2493 Eggendorf

T.: +43 3152 2222-66
eggendorf@h.lugitsch.at

www.cornvit.at
www.vitakorn.at

| FOOD
STEIRERHUHN
NESTEI

Geflugelhof:

8330 Feldbach

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

NestEi Handelsges.m.bH:
8262 Nestelbach

T.: +43 3385 73410-0
office@nestei.at

www.nestei.at
www.steirerhuhn.at

Osterreichische Post AG Info.Mail, Entgelt bezahlt



