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Die schönsten Stücke vom Steirerhuhn erhalten Sie nur bei Lugitsch! 
Wir setzen auf traditionelle, händische Zerlegung mit besonderen 
Schnitttechniken und können Ihnen so wunderbare, hochwertige 
Lebensmittel liefern!
Schon seit Jahren beschreiten wir in der Geflügelhaltung einen kon-
sequenten Weg: weg von der Masse und hin zum rückverfolgbaren 
Qualitätsprodukt. Die Marke „Steirerhuhn“ steht für qualitätsbewusste 
Geflügelzucht im Einklang mit der Natur. In den bäuerlichen Partner-
betrieben wachsen die Hühner unter strengen Hygiene- und Haltungs-
vorschriften auf. Das Ergebnis: kontrollierte Qualität, die man sehen 
und vor allem schmecken kann.

Geflügelgenuss  
für Gaumen und Augen
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Die Frische und somit die Produktqualität 
steht beim Lebensmittel Steirerhuhn immer an 
oberster Stelle. 

Wir sind einen Schritt weiter gegangen und haben unsere 
automatischen Zerlegemaschinen einfach rausgeworfen. Nun 
stehen in unseren Produktionsräumen neue Gerätschaften. 
Und auch mehr, neue Mitarbeiter. Wir haben die Produktion 
von der automatischen Zerlegung am Band auf eine manuel-
le händische Zerlegung umgestellt. Damit gelingt es uns, jedes 
Stück vom Steirerhuhn optimal zu zerlegen und zuzuputzen. 
Wir haben die alten Schnitttechniken wieder neu gelernt 
und viel geübt. Jetzt können wir mit Recht behaupten, unser 
Steirerhuhn wird perfekt von Hand zerlegt und so gelangen die 
schönsten Fleischstücke zu Ihnen in die Küche – die exzellente 
Zubereitung liegt in Ihren Händen. Unsere Mitarbeiter haben 
sich dafür gehörig ins Zeug gelegt und wir sind stolz auf alle.
Bereits zum dritten Mal wurden Produkte aus unserem Haus 
mit dem Produkt Champion in Gold ausgezeichnet. Das ist der 
Erfolg unserer engagierten Mitarbeiter. Nur durch ihr Engage-
ment ist es möglich, immer neue Produkte zu entwickeln. 
Einen tollen Abschluss haben sich die Schüler der SMS Feld-
bach verdient. Gemeinsam kochten sie „Steirisches Fast Food”. 
„Flexianer” geben den neuesten Trend in Sachen Ernährung 
vor.
Bei einer Reihe von Fachvorträgen konnten sich unsere 
Geflügelmäster wieder auf den neuesten Stand bringen. Im 
Rahmen des LugitschForums durften wir uns über tolle Gäste 
und hervorragende Referenten freuen.
Liebe Leser und Leserinnen, wir wünschen Ihnen ein besinn-
liches und genussvolles Weihnachtsfest im Kreise Ihrer Familie!

Dieter Lugitsch & Herbert Lugitsch jun.



| 4

Hereinspaziert! Im Erdgeschoss ist die weitläufige 
Hotelhalle Dreh- und Angelpunkt des 25hours Hotel 
beim MuseumsQuartier. Sie zeigt sich als lebendiger 
Marktplatz für Hotelgäste, Einheimische, Neugierige 
und das Szenevolk des 7. Bezirks. 

Das 25hours Hotel beim MuseumsQuartier im 7. Be-
zirk von Wien ist ein entspanntes Hotel mit Atmo-
sphäre, das mit den Träumen und Sensationen der 
Circuswelt spielt und Elemente aus dem Chapiteau 
in fremder Umgebung neu inszeniert. 

1500 Foodmaker
Das Restaurant im 25hours Hotel beim MuseumsQuartier 

Die Hotelhalle lebt von fließenden Übergängen und so 
ergibt sich die direkte Anbindung zum Restaurant 1500 
FOODMAKERS mit knapp 140 Sitzplätzen und einem 
direkten Übergang zur Terrasse. 
Inspiriert von coolen Restaurants in Santa Monica, 
New York oder Los Angeles bringt es in authentischem 
25hours Stil die zeitgemäße Interpretation guter Küche 
auf den Tisch: kosmopolitische Pizza, leckere Pasta, 
leichte Salate und die besten Spezialitäten aus der tradi-
tionellen Kochkultur. Unverzichtbarer Bestandteil dabei: 
Das Markenprodukt Steirerhuhn.



STEIRERHUHN
Gewinnspiel

Worauf vertraut Küchenchef Siegfried Wolfram 
vom Restaurant 1500 FOODMAKERS?
Auf das

S . . . . . . . . . N

Die richtige Antwort schicken Sie bitte per Post 
an: Geflügelhof Herbert Lugitsch u. Söhne Ges.mbH, 
8330 Feldbach, Gniebing 52 oder per  
Email: gewinnspiel@h.lugitsch.at oder per  
Fax: +43 (0) 3152 2424-10.

Zu gewinnen gibt es:
•	 2 Essensgutscheine für je 2 Personen 
•	 im Restaurant 1500 Foodmakers

Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt. Der Rechts- 
weg ist ausgeschlossen. Einsendeschluss: 15.1.2015
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25hours Hotel Wien beim MuseumsQuartier
1070 Wien, Lerchenfelder Straße 1-3 

Tel: +43 15 21 51 0  wien@25hours-hotels.com

Öffnungszeiten 1500 FOODMAKERS
Mo. – Fr. 12:00 bis 01:00 (Warme Küche 12 bis 14h und 18 bis 23h) 

Sa. – So. 18:00 bis 01:00 (Warme Küche 18 bis 23h)

Chicken Madness im Restaurant 1500 Foodmakers
Im Restaurant 1500 FOODMAKERS im 25hours Hotel gibt es eine Neuigkeit: 1500, man kann es fast er-
raten, steht für die Minuten in 25 Stunden (25hours Hotel) und Foodmakers spiegelt die bedingungslose 
Hingabe zum Handwerk. „Hier werden Erlebnisse gefertigt und gekocht was Rock‘n‘Roll hat. 1500 Food-

makers steht für entspannte Gastronomie und – fuck it – Pizza natürlich. Für die kalte Jahreszeit haben 
wir uns was Neues ausgedacht und sind aufs Hendl gekommen”, verrät uns Sales Manager Roland 
Eggenhofer. „Nun rufen wir im 1500 FOODMAKERS zu ,CHICKEN MADNESS‘ auf. Das Erlebnis 
schaffen wir mit unserer gemütlichen Atmosphäre, wo Familie und Freunde zusammenkommen 
und aus Töpfen und Reindl’n den Abend genießen können – wie bei Oma daheim. Großzügig, 

ehrlich und lecker natürlich – das Steirerhuhn hilft uns dabei. Täglich, so lange der Vorrat reicht.”

WE WILL FEED YOU
1500 FOODMAKERS ist ein bewusstes Statement und zielt auf das Hausgemachte und 
Authentische. Hier kommt Essen auf den Tisch, das es ehrlich meint, das sich traut reduziert 
zu sein, ohne Firlefanz und Klimbim. Kurz: richtig gute Produkte – von Hand mit Herz! 
„Unser Geflügel wird stets frisch von Lugitsch angeliefert“, erklärt Küchenchef Siegfried Wolf-
ram. „Wir vertrauen auf das Steirerhuhn und sind von der Spitzenqualität dieses Marken-

produktes begeistert. Das hören wir auch immer wieder von zufriedenen Gästen.”
Wenn Sie die besondere Qualität des original Steirerhuhnes selbst erleben wollen, finden 
Sie es bei SPAR, EUROSPAR, in den Landmärkten, im ausgewählten Einzelhandel, im 

exklusiven Fleischerfachgeschäft und im Steirerhuhn Geflügel-Frisch-Markt in Saaz/
Gniebing. 
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Zubereitung:
Für die Brathendlmarinade alle Zu-
taten vermengen und das Hendl 
damit gut einreiben. Über Nacht 
marinieren lassen, danach gut ein-
salzen. Gemüse in 1 cm dicke Stücke 
schneiden. Zwiebel in grobe Spal-
ten schneiden. Brathendl in einem 
Reindl bei 180°C ca. 1,5 Stunden im 

Zutaten für 4 Personen:
Brathendl:
1,2 kg Steirerhuhn Gourmet
½ l Gemüsefond
Marinade:
1 EL Paprikapulver
1 KL Currypulver
1 KL Koriandersamen ganz
1 KL frischer Rosmarin gehackt
1 KL frischer Thymian gehackt
1 MSp Pfeffer schwarz gemahlen
1 MSp getrocknete Chilis geschrotet
4 EL Olivenöl

Rosmarinkartoffeln:
600 g Babykartoffeln
1 EL frischer Rosmarin gehackt
1 EL grobes Meersalz
5 EL Olivenöl

Küchenchef Siegfried Wolfram 
wünscht gutes Gelingen!

Ofen garen und immer wieder mit 
Gemüsefond übergießen, dass sich 
ein guter Bratensaft bildet. 
Letzte ½ Stunde Hendl herausheben, 
Gemüse im Reindl verteilen, Hendl 
wieder draufsetzen und weiter garen. 
Babykartoffeln mit anderen Zutaten 
vermengen. Danach ebenfalls in 

einem Reindl ½ Stunde bei 180°C 
ins Rohr schieben.
Das fertig gegarte Steirerhuhn in 
vier Teile zerteilen und wieder auf 
das Gemüse legen. Hendl, Gemüse 
und Kartoffeln im Reindl am Tisch 
einstellen. Dazu passt ein knackiger 
Blattsalat.

Ofengemüse:
150 g Karotten geschält
150 g gelbe Rüben geschält
150 g Fenchel
200 g roter Zwiebel geschält
5 Knoblauchzehen
1 EL frischer Thymian gehackt
4 Lorbeerblätter
5 EL Olivenöl
Salz, Pfeffer
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REZEPT
Pollo alla Nonna vom Steirerhuhn 
mit Ofengemüse und Rosmarinkartoffeln
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Die schönsten Stücke 
vom Steirerhuhn – 

sorgsam von Hand zerlegt
Das Familienunternehmen Herbert Lugitsch u. Söhne Ges.mbH legt 

viel Wert auf die hochwertige Verarbeitung seiner Qualitätsprodukte. 
Das Fleisch vom Steirerhuhn wird seit geraumer Zeit wieder von 

Hand zerlegt. 

Durch die händische Zerlegung werden die Schnitte exakter als bei der ma-
schinellen Verarbeitung geführt. Steirerhuhn-Kunden erhalten ausgezeichnete 

Fleischqualität mit einer merklich höheren Anmutung. „Im Zuge der Umstellung 
der bereits automatisierten Produktion auf unsere traditionelle händische Zerle-

gung entstanden weitere Arbeitsplätze in der Region – darauf bin ich sehr stolz. Wir 
gehen zurück zu unseren Wurzeln und setzen auf die handwerkliche Geschicklich-

keit unserer ausgezeichneten Mitarbeiter. Wir fühlen uns verpflichtet, mit unseren 
Lebensmitteln sorgsam umzugehen. Wir sind davon überzeugt, dass wir dem Kunden 

durch den sauberen Schnitt ein besseres Produkt liefern können.“, so Dieter Lugitsch, 
Mastermind des Steirerhuhn Teams.

Das Auge isst bekanntlich mit. 
Die händische Zerlegung des Steirerhuhns 

garantiert wunderschöne Fleischstücke. 

Geflügelhof: Erfolgreiches Audit 
nach Standard IFS FOOD 6

Die Lebensmittelsicherheit steht bei Lugitsch an oberster Stelle. Internationale Zertifizierungen wie 
der International Featured Standard Food (IFS) bestätigen europäische Spitzenklasse in den Bereichen 

des Qualitätsmanagements, der Produktsicherheit, den Hygienestandards und der Rückverfolgbarkeit 
der Produkte. 

Im November fand im Geflügelhof das IFS Audit nach dem Standard IFS FOOD 6 statt. Nach internen 
Umstrukturierungen und dem Neuaufbau des Qualitätsmanagement-Systems war das erklärte Ziel, das 

höhere Niveau zu halten. Mit Erfolg! Gemeinsam erreichten wir das höhere Niveau mit 96,8 %, im Ver-
gleich zum Vorjahr sogar mit einer Steigerung! Nicht zuletzt konnte dieser Erfolg nur mit dem persön

lichen Engagement unserer Mitarbeiter erreicht werden. Ein herzliches Dankeschön an dieser Stelle! 
Horst Ruckenstuhl, Bereichsleiter Produktion, Qualitätsmanager Geflügelhof
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ProduktChampion 2014, 
Kategorie Geflügel: 

SpieSS vom 
Steirerhuhn
Mit dem PRODUKT Champion werden jährlich die besten 
und innovativsten Fleischerzeugnisse des Landes von der 
AMA prämiert. Den Bereich Geflügel Convenience ent-
schied der „Steirerhuhn Spieß“ von Lugitsch für sich.
Mit dem „Gourmet-Leberknödel“ und der „Feinen 
Hühnerleberpastete“ konnte Lugitsch bereits 2010 und 2013 
den Produkt Champion in Gold in die Steiermark holen. 

Fleischsommeliers besuchten Geflügelhof

Die Ausbildung zum „Diplomierten Fleischsommelier“ wird derzeit wieder am WIFI Graz durch
geführt. Ziel des Lehrganges ist es, das Thema Fleisch in seiner ganzen Komplexität zu vermitteln und 
das Image dieses wertvollen Lebensmittels zu heben. Um den Teilnehmern die Praxis näher zu brin-
gen, werden im Rahmen des Lehrplans verschiedene Betriebe besucht. Kursleiter Peter Springer wählte 
unseren Steirerhuhn-Produktionsstandort aus und so blickten die Teilnehmer hinter die Kulissen des 
Geflügelhof Lugitsch. Beim Rundgang durch die Produktion konnten sich die angehenden Fleischsomme-
liers ein Bild von den einzelnen Arbeitsschritten der händischen Zerlegung bei Lugitsch machen. Im An-
schluss wurde mit Dieter Lugitsch über die Neuerungen und Auflagen in der Geflügelproduktion diskutiert.

 Mag. (FH) Mathias Danner

Die Jury beurteilte die zahlreichen Einreichungen österreichi-
scher Produzenten nach Kriterien wie Innovationsgrad, Sen-
sorik, optische Erscheinung, Schnittbild und Konsistenz der 
Produkte. Ebenfalls flossen Punkte wie Verpackung, Präsenta-
tion, Marktchancen und Marketingaktivitäten ein. 

SPIESS VOM STEIRERHUHN – 
ABWECHSLUNG IN DER KÜCHE

Feinstes Hühnerfilet vom Steirerhuhn, von Hand verarbei-
tet, wird mit Schinken und Paprika gefüllt und mit würzigem 
Speck ummantelt. Durch die Schnitttechnik und Verarbeitung 
ist der „Spieß vom Steirerhuhn“ auf jedem Teller ein Blickfang. 
Der „Spieß vom Steirerhuhn“ bietet sich herrlich für die ab-
wechslungsreiche Küche an. So hat man die Möglichkeit den 
Steirerhuhn-Spieß ganz nach seinem Geschmack zu würzen 
und zuzubereiten. Unser köstlicher „Spieß vom Steirerhuhn“ 
ist auf Tasse oder lose erhältlich. 

Info und Verkauf: 
Fritz Rabl; T. +43 676 88922248; E. rabl@h.lugitsch.at
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MOTIVIERTE, gesunde 
MITARBEITER SIND 

TEIL UNSERES ERFOLGES
Investitionen in das Gesundheitsmanagement zahlen sich aus. Die 

mittlerweile sechste und vorläufig letzte Veranstaltungsreihe des 
Qualifizierungsverbundes der Feldbacher Nahrungs- und Genuss

mittelbranche konnte mit positiver Bilanz abgeschlossen werden. 
Über 50 Mitarbeiter der Herbert Lugitsch u. Söhne Ges.mbH haben 

sich mit Inhalten wie Gesundheit, Mitarbeiterführung, Sprachen und 
branchenspezifischen Themen auseinandergesetzt. Insgesamt wurden 

260 Schulungsstunden gezählt. Rund 80 Mitarbeiter nutzten die Gelegen-
heit, an der mobilen Lungenvorsorge des Landes Steiermark teilzunehmen. 

Die Kosten für diese Vorsorgeuntersuchung übernahm das Unternehmen 
Lugitsch.

„Die Weiterbildungsmaßnahmen haben in der Herbert Lugitsch u. Söhne 
Ges.mbH einen besonders hohen Stellenwert und sind eine eindeutige Win-

win-Situation sowohl für Mitarbeiter, Kunden und auch für das Unternehmen. 
Gesunde und motivierte Mitarbeiter sind schließlich einer unserer großen 

Erfolgsfaktoren,“ ist Mag. (FH) Mathias Danner vom Stellenwert des Angebotes 
überzeugt. 

Grainhill Runners flott unterwegs
Rund 11.500 Läufer waren beim Kleine Zeitung Marathon in Graz am Start. Unter den 

Sportlern auch Karl Fink mit den „Grainhill Runners“. In der Wertung Herrenstaffel 
gelang den sportlichen Herren mit einer Zeit von 3:37:43 der 39 Rang von 110. In der 

Gesamtwertung der Staffel belegte die Gruppe den 69. Rang. 
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Smart food –
Schüler kochen regional
Zum krönenden Abschluss ihrer Projektarbeit über 
regionale Lebensmittel begaben sich die Schüler 
der 4a (Neue Sportmittelschule Feldbach) in die 
Schulküche. 

Bereits im Mai besuchten die Schüler die Futtermühle 
in Gniebing um einen Einblick in die Herstellung von 
Futtermitteln zu bekommen. In der Schule befassten 
sich die Schüler fächerübergreifend mit Themen wie 
Nutztierhaltung, artgerechte Tierfütterung, Transport
wege und Klimaentwicklung sowie der steirischen 
Ernährungspyramide. 
Im Hauswirtschaftsunterricht von OL Roswitha Kurtz 
wurde nun mit Diätologin Judith Karner gemeinsam 
gekocht. Zu Beginn wurden in Projektgruppen Plakate 
über regionale Lebensmittel und bewusstes Essen er
arbeitet. 
Interessant, bei den Ernährungsformen kristallisierte 
sich der „Flexianer“ heraus. Bei den Jugendlichen ein 

großes Thema – Fleisch ja, aber nur selten und dann in 
erstklassiger (Bio)Qualität. Statt billig und schnell soll 
die Ernährung gesund, bewusst und nachhaltig sein. 
Im praktischen Unterricht wurde mit Roswitha Kurtz 
engagiert gekocht. Auf der Speisenkarte: „Steirisches Fast 
Food“ – Schüttelsalat, „Steirerhuhn-Burger“, „Steirer-
huhn-Wrap“, Gemüse-Eierspeis und Steirische Dessert
variationen. Stimmen wie „die Burger schmecken am 
besten“, „ich kenne Heidenmehl nicht, aber es schmeckt 
als Wrap echt gut“ oder „wir haben noch nie so gut und 
gesund gekocht“ freuten nicht nur Judith Karner, son-
dern auch HDir. Ursula Greiner und Klassenvorstand 
Vlt. HDir.-Stv. Helga Wagner. 
Helga Wagner ließ die Ergebnisse aus den Projektarbeiten 
in ihre Unterrichtsfächer einfliessen und ist stolz über 
das persönliche Interesse und den Einsatz ihrer Schüler. 
„Ich war positiv überrascht, wie interessiert die Schüler 
am Thema regionale Lebensmittel und bewusstes Essen 
waren. Das sah man auch an den phantasievoll gestalte-
ten Plakaten. Unter dem Motto ,Kosten wir die Nähe‘ hat 
es nicht nur mir, sondern auch den Schülern gefallen und 
vor allem geschmeckt!“ reüssiert Judith Karner.
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In das „Zentrum“ in Feldbach lud die Herbert 
Lugitsch u. Söhne Ges.mbH zum zweiten Lugitsch-
FORUM, welches diesmal im Zeichen der Geflügel
mast stand. Namhafte Referenten informierten 
Kunden und Partner, die Mastgeflügel halten, über 
aktuelle Themen.

„In dieser Reihe von Fachtagungen und Vorträgen ist es 
uns wichtig, mit unseren Partnern über die Neuerungen 
in der Geflügelmast zu sprechen und in die Zukunft zu 
blicken. Der gemeinsame Austausch von Ideen sichert 
die Zukunft der Tierhaltung. Die enge Zusammenarbeit 
mit unseren Partnerbetrieben ist die beste Basis zur Er-
zeugung hochwertiger Produkte. Der Landwirt ist nach 
wie vor der erste Tierschützer“, informierte Herbert 
Lugitsch jun. über die Initiative zum LugitschFORUM.

Schwerpunkt Hygiene
Im Mittelpunkt der Referate aller Vortragenden stand 
die Hygiene, eines der zentralen Themen in der Geflügel
mast. Die Gefahr der Übertragung von Bakterien über 
Futtermittel auf das Tier ist sehr hoch. Bei der Herstel-
lung von Futtermitteln ist ein hygienisch einwandfreies 
Produktionsverfahren und der Einsatz von besten Roh-
stoffen unerlässlich. 
DI Mag. Veronika Kolar von der Österreichischen Agen-
tur für Gesundheit und Ernährungssicherheit (AGES) 
berichtete aus ihrer täglichen Praxis und konnte einige 

LugitschFORUM 
für Geflügelmast

interessante Ansätze zur Vermeidung von Kontamina
tionen und Infektionen mit Salmonellen aufzeigen. Kolar 
gab Empfehlungen für die Landwirte zur betrieblichen 
Hygiene am Hof. Herausgehoben wurden u.a. die profes-
sionelle Schädlingsbekämpfung und die sorgsame Tren-
nung von Haus- und Nutztieren.
Ing. Franz Knittelfelder, Bereichsleiter der Futtermühlen 
Lugitsch, konzentrierte sich in seinem Referat auf die 
Produktion von hygienisch einwandfreiem Futter un-
ter besonderer Beachtung des Bakteriums Salmonella. 
Durch den achtsamen Einkauf der Rohstoffe und die 
Produktion mit einhergehender Hygienisierung ist es 
bei Lugitsch möglich salmonellenfreies Futter herzustel-
len. Neben der Hygiene in allen Produktionsstufen hat 
die Sauberkeit im gesamten Werksgelände sowie beim 
Fuhrpark bei der täglichen Reinigung einen besonderen 
Stellenwert. 

Tierschutz und nachhaltigkeit
„Es ist wichtig und interessant, dass die Firma Lugitsch 
solche Veranstaltungen auf regionalem Feld organi-

Herbert Lugitsch sen. im Gespräch 
mit DI Veronika Kolar und Mag. med. 
vet. Harald Schliessnig, QGV

Im Interview: Anton Koller, 
Geflügelreferent der LK Steiermark

Anne-Marie Neeteson van Nieuwenhoven
Dr. Mag. med Vet Verena Seger
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siert. Alle Leute können zusammen diskutieren und 
bekommen auch wichtige Informationen”, zeigte sich 
Anne-Marie Neeteson, Global Vice President Welfare 
and Compliance von Aviagen, von der Veranstaltung 
begeistert. Im Zentrum ihres Referates stand der Tier-
schutz und die Nachhaltigkeit bei den Geflügelzucht
programmen bei Aviagen. 
Tierwohl und Nachhaltigkeit stehen seit Jahrzehnten 
im Mittelpunkt der Zuchtprogramme von Aviagen. 
Das Unternehmen setzt sich dafür ein, durch ausgewo-
gene Zucht und stete Verbesserung von Wohlbefinden, 
Robustheit und Effizienz seiner Tiere den weiteren Fort-
schritt maßgeblich zu fördern. 
Bei ihrer Arbeit als Geflügelhygienebeauftragte des 
Landes Kärnten ist Dr. Verena Seger immer wieder mit 
Kokzidien und Clostridien in der Mast konfrontiert. Um 
eine Verschleppung auf die nachfolgenden Mastdurch-
gänge zu vermeiden ist die Desinfektion und Hygiene 
bei der Stallreinigung unerlässlich. Die Verwendung 
von Arzneimitteln gegen Erreger ist zwar als Therapie 
möglich, es wird aber immer wichtiger, immer wichtiger, 

sich um Alternativen umzusehen und 
prophylaktische Maßnahmen für den Erhalt der 
Darmgesundheit beim Geflügel zu ergreifen.

Kommentare
Johann Rechberger, Grafendorf: 
„Ich sehe die Entwicklung in der Geflügelbranche sehr 
positiv. Mein Wunsch wäre, dass den österreichischen 
Konsumenten bewusst gemacht wird, welche Kontrollen 
wir bzw. die Geflügelwirtschaft hat. Kauft der Konsu-
ment österreichische Ware, kauft er Qualität.”
Anton Koller, Geflügelreferent der LK Steiermark: 
„Österreichweit ist die Steiermark bei Geflügel die Nr. 1, 
ausgenommen bei Pute und Gans. Wenn der österreichi-
sche Konsument gutes Fleisch und Eier kaufen will, ist er 
gut beraten heimische Ware einzukaufen. Wir haben das 
strengste Bundestierschutzgesetz, die strengsten Tier-
schutzbestimmungen. Er tut was Gutes.“
Film zum LugitschForum auf: 
http://www.h.lugitsch.at/news/videos/

LugitschForum 2014 – Referenten:
v.l.n.r: Dieter Lugitsch, DI Mag. Veronika Kolar, 
Ing. Franz Knittelfelder, Dr. Mag. med Vet Verena Seger, 
Ir. Anne-Marie Neeteson van Nieuwenhoven, Herbert Lugitsch jun.

Im Interview: Gastgeber Herbert Lugitsch jun.Reges Interesse der Landwirte an den 
gebotenen Themen



| 14

Die Nachfrage nach
österreichischem

Putenfleisch steigt!

GMO freie Fütterung, Geflügelgesundheitsdienst, Poultry health data 
sind Maßnahmen, die in Österreich vorbildlich umgesetzt wurden. 

Regionalität und Lebensmittelsicherheit spielen bei den Konsumenten 
eine immer größere Rolle und so steigt die Nachfrage nach österreichi-

schem Putenfleisch kontinuierlich an. Die Einkommensmöglichkeiten 
für die Landwirtschaft sind auf gutem Niveau und der Lebensmittel

einzelhandel setzt weiter verstärkt auf österreichische Produktion.
Die Gruppe der Landwirte der Edelputenzüchter GmbH arbeitet eng mit 

der Firma Pöttelsdorfer Putenspezialitäten und der Firma SPAR zusam-
men und waren die ersten, die das AMA Gütesiegel umgesetzt haben. Auf 

Grund der guten Nachfrage werden neue Mäster gesucht. Es wird sogar ein 
Investitions- bzw. Erweiterungsbonus für Landwirte über den Schlachthof 

angeboten.
Als Geschäftsführer der Edelputenzüchter GmbH bedanke ich mich bei der 

Firma Lugitsch für die gute Zusammenarbeit und hoffe auch, dass sich nun tat-
kräftige Interessenten für die Putenmast finden. Ein Selbstversorgungsgrad von 

unter 50 % in Österreich ist ein klarer Auftrag, in der Putenmast wieder neue 
Impulse zu setzen!

Ing. Wolfgang Pleier, LK Burgenland,
			   Geflügel- und Schweinemast

Der Putenmarkt war in der Vergangenheit immer wieder 
durch „Auf und Ab‘s” gekennzeichnet. Nun dürften sich all 

die Bemühungen der österreichischen Putenwirtschaft bezahlt 
machen. 
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vitafarm für 
LFS Alt-Grottenhof
Die landwirtschaftliche Fachschule Alt-Grottenhof, die ihren landwirt-
schaftlichen Betrieb biologisch bewirtschaftet, hat sich in Kooperation mit 
Bio Ernte Steiermark einen kleinen, jedoch feinen Legehennenstall ange-
schafft. Die Wahl ist auf den vitafarm Pultdach von Lugitsch gefallen. 
„Um unseren Schülern die interessanten Möglichkeit der Eierproduk-
tion und der Vermarktung zeigen zu können, wurde im Rahmen des 
Projektes „Health Care+“ ein mobiler Legehennenstall angekauft. Die 
Bio-Eier werden großteils über unseren Hofladen vermarktet,“ gibt 
Tierzucht-Lehrer DI Matthias Pölzl Auskunft über die Intentionen 
der Schule. 
Der Anteil an Lebensmittel biologischer Herkunft steigt konti-
nuierlich, für 2015 wird ein Wachstum von rund 10% bei Ge-
flügel und Ei prognostiziert. Diesen Trend bestätigten auch Ing. 
Herbert Kain und Karl Renner von Bio Ernte Steiermark im 
Rahmen ihrer Bilanz 2014 im Steirischen Presseclub.
Um der steigenden Nachfrage gerecht zu werden, werden 
laufend Landwirte gesucht, die sich für die Haltung von Bio-
Geflügel im Mast- und Legebereich engagieren wollen.

Neuer Vitafarm-Stall
2001 entschieden sich Ursula und Johannes Gschiel, Grafendorf bei Hartberg für die bio
logische Landwirtschaft. Gemeinsam bewirtschaften sie 12,5 ha Nutzfläche und 9 ha Wald. 
2002 stellte das überzeugte Ehepaar von der Milchkuh-Haltung auf Bio-Legehennen
haltung um. Die Eier-Vermarktung wurde 2008 von Lugitsch partnerschaftlich übernom-
men. Einen neuen Weg schlug Familie Gschiel nun ein. Die gute Zusammenarbeit mit 
Lugitsch war mit eine Entscheidungsgrundlage in einen neuen vitafarm-Stall für Bio-
Mastgeflügel zu investieren. Der neue Stall mit Satteldach und zentralem Technikraum 
ist in zwei getrennt begehbare Stallabteile eingeteilt. Über den integrierten Winter
garten gelangen die Tiere ins Freigelände. Ende Oktober erfolgte nun die erste Ein
stallung der Steirerkücken für die Biomast. Gemeinsam mit Produktionsberater Karl 
Fink wurde diese erste Herde eingestallt. 
„Biologische Landwirtschaft ist uns wichtig, vor allem für die Zukunft unserer 
Kinder. Wir leben mit und von den Tieren und für die Tiere. Zudem haben die 
Konsumenten erkannt, dass es auch ohne Spritzmittel und Antibiotika geht,“ 
sehen sich Ursula und Johannes Gschiel in ihrem eingeschlagenen Weg bestätigt.

Ing. Herbert Kain (Obmann Bio Ernte Steiermark), 
Walter Iber, Claudia Herbst, Mag. Karlheinz Uhl (NestEi 

Handelsgesellschaft), Herbert Lugitsch jun. und Karl 
Renner (GF Bio Ernte Steiermark) freuen sich über das 

Engagement der Fachschule Alt-Grottenhof.
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Eurotier Hannover
Als Innovationsmotor und Ideengeber für die Landwirtschaft hat sich die 
EuroTier in Hannover längst etabliert. Die Hersteller präsentieren hier ihre 
Innovationen für die moderne Nutztierhaltung. Die gezeigten Lösungen er-
öffnen den Rinder-, Schweine- und Geflügelhaltern neue Chancen für not-
wendige Effizienzsteigerungen. Dabei haben Entwickler und Anwender stets 
das Tierwohl im Blick. 
Mitarbeiter der Futtermühlen Lugitsch und Kunden besuchten gemeinsam die 
abwechslungsreiche Messe. Eifrig wurde über Möglichkeiten für den eigenen Be-
trieb nachgedacht und über gesammelte Eindrücke diskutiert. Auf der Landwirt-
schaftsmesse wurden auch einige Milchkühe von Lugitsch-Partnern vorgestellt.

Walter Iber zieht Bilanz: „Die Eurotier war diesmal nicht Geflügel lastig. Nam
hafte Aussteller (zB Big Dutchmen) haben ihre Geflügelabteilung zu Hause ge
lassen. Grund dafür war, dass die Frühjahrsmesse im nahe gelegenen Utrecht/NL 
die Geflügelkompetenzen abgedeckt hatten. Als Gastberater war ich am Mobilstall-
Stand von Wördekemper tätig. Wir verkaufen das selbe Stallsystem unter der Marke 
vitafarm. Vom kleinen Hobbygeflügelhalter bis hin zum professionellen Volierenle-
gehennenhalter zeigten die Besucher großes Interesse. Ein besonderer Schwerpunkt 
der mehrtägigen Veranstaltung war dem Tierwohl gewidmet. Geflügel-Spezialist 
Heidemark präsentierte seinen Beitrag zur deutschlandweiten Initiative „Bruderhähne 
dürfen leben!”.

Exkursion nach Ungarn
Den Rinderzuchtverein „Buckelige Welt” begleiteten CornVit-Berater auf einer Exkursion 
ins benachbarte Ungarn. DI Làszlo Kàdàr und Gregor Fröhlich besuchten mit den interes-
sierten Landwirten die Cerpes Milchprodukt- und Käsemanufaktur in der Nähe von Sopron. 
Die Teilnehmer erhielten Einblicke in die relativ traditionellen Produktionsverfahren sowie 
in die Direktvermarktung der hochwertigen Qualitätsprodukte des Unternehmens. 
Weiters stand der Besuch eines Holstein Milchviehbetriebes am Tagesprogramm. Betriebsleiter 
Dr. Gábor Varga führte durch den Großbetrieb und erklärte Arbeitsweise und Zukunftspläne. 
Der Betrieb hält 800 Milchkühe und produziert eine tägliche Milchleistung von cirka 20 Ton-
nen. Die Landwirte zeigten sich begeistert von der Milcherzeugung. Auf dem Heimweg wurde 
dem Schloss Eszterháza in Fertőd noch ein Besuch abgestattet.

Ernst Thomas (Obmann Rinderzuchtverband 
Buckelige Welt), DI Làszlo Kàdàr, Betriebsleiter 
Dr. Gábor Varga und einige Rinderhalter aus der 
Buckeligen Welt vor dem Milchtank des Großbetriebes

Einige Exkursionsteilnehmer 
vor den Stallungen des 
Holstein Betriebes

DI Làszlo Kàdàr im Gespräch mit Betriebsleiter Dr. Gábor Varga 
am Bauplatz für das neue Melkkarussell
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Mykotoxine sind giftige Stoffwechselprodukte 
von Pilzen, die in Stresssituationen vermehrt 
produziert werden. Da der heurige Sommer 
und Herbst überdurchschnittlich verregnet 
waren, kam es teilweise zu starker Verpilzung 
insbesondere beim Mais. 
Es sind rund 1.500 verschiedene Mykotoxine 
bekannt. Jene Mykotoxine, die heuer durch er-
höhte Werte Aufmerksamkeit erregen, zählen 
zu den Feldpilzen (fusarium graminearum) 
und werden in der Fachsprache Deoxynivale-
nol (DON, Vomitoxin) und Zearalenon (ZON, 
ZEA) genannt. 
Diese Gifte verursachen bei den Tieren Ge-
sundheitsbeeinträchtigungen und Leistungs-
depressionen. DON ist ein gastrointestinaler 
Reizstoff und führt zu reduzierter Futterauf-
nahme und somit zu einem Leistungsabfall. 
ZON wirkt stark östrogen und führt deshalb 
zu einer verminderten Fruchtbarkeit. 
Beide Mykotoxine schwächen das Immun
system, somit reagieren die Tiere anfälliger auf 
Allgemeinerkrankungen. Ab welcher Menge 
die Mykotoxine ihre schädliche Wirkung 
zeigen, hängt stark von der Tierart und dem 

Immunstatus der Herde ab. Es gibt keine ge-
setzlichen Grenzwerte im Futter, sondern nur 
Richtwerte. 

Das empfehlen wir 
Wir empfehlen Ihnen, den Mais in Ihrer 
Futterration in kleineren Mengen als üblich 
einzusetzen, das Immunsystem ihrer Tiere zu-
sätzlich zu stärken und dem Mais der heurigen 
Ernte im Labor zu analysieren.

DON-schnelltest bei lugitsch
Gesundheit und Leistungsbereitschaft Ihrer Tiere 
liegt uns am Herzen, deshalb bieten wir Ihnen die 
Möglichkeit Ihren Mais (Körnermais, Ganzkorn-
silage und Mus sowie Körner der Maissilage) in 
der Erntezeit auf DON mittels Schnelltest (Richt-
wert) zu analysieren. 
Eine Untersuchung kostet € 18,- inkl. MwSt. Für 
genauere Analyseergebnisse schicken Sie Ihre 
Muster bitte in ein akkreditiertes Labor. 
Alternativ bieten wir Ihnen hochwertiges Milch-
leistungsfutter mit geprüftem Mais, der Zugabe 
von Mykotoxinbindern und gesundheitsfördern-
den Zusatzstoffen an. Wenden Sie sich direkt an 
den Fachberater Ihrer Region.

CornVit STAMMTISCH

Mykotoxine

Nach den ersten Clubabenden in 
der Steiermark fand nun der erste 
Stammtisch in Gloggnitz/NÖ statt. 
Mitglieder des CornVit-Clubs er-
hielten hier Informationen aus erster 

Hand. Ing. Daniel Lafer, bei Lugitsch 
verantwortlich für den Rohstoff-Ein-
kauf, berichtete über die aktuellen 
Preisentwicklungen am Rohstoff-
markt. Über die heurige Mykotoxin-

belastung im Mais referierte Dipl.
Ing. Cornelia Sixt, Vertriebsverant-
wortliche bei Lugitsch. In den ange-
regten Diskussionen wurde über die-
ses und andere Themen gesprochen. 

Alles nur Panikmache oder ernstzunehmende Sache? 
Zusammenfassung aus dem Referat Dipl. Ing. Cornelia Sixt
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In unmittelbarer Nachbarschaft des Lugitsch-Stamm-
werkes in Gniebing liegt der Pferdehof von Familie 
Saurugg. Untrennbar mit Johann Saurugg verbunden 
sind die Kutschenfahrten in und um Feldbach. Der 
Apfel fällt bekanntlich nicht weit vom Stamm – Sohn 
Markus hat sich ganz dem Pferdesport verschrieben 
und feiert beachtliche, internationale Erfolge.

Als Gründer und Obmann des RC Markus, hat sich Mar-
kus Saurugg als Veranstalter von Turnieren am eigenen 
Pferdehof einen Namen gemacht. Zwei Springturniere, 
zwei Voltigierturniere und zwei Reitertreffen wurden die-
ses Jahr durchgeführt. Der RC Markus bietet neben den 
klassischen Reitausbildungen auch Voltigierunterricht an. 
Der Betrieb wird, dank der großzügigen Reithalle, ganz-
jährig geführt. Gemeinsam mit seinem Neffen Benjamin 
hat Markus Saurugg hier die Zügel fest in der Hand.
Auf vielen Turnieren sind Markus und Benjamin ge-
meinsam unterwegs. Mit zahlreichen Erfolgen und Top

Das Glück der Erde liegt 
auf dem Rücken der pferde

platzierungen machen die Gniebinger immer wieder auf 
sich aufmerksam. Vom besten Pferd im Stall kann man 
bei Markus Saurugg nicht sprechen – die Mehrzahl ist 
notwendig. Vorwiegend junge Talente und Ausnahme-
pferde hat Saurugg unter dem Sattel. Klingende Namen 
wie Zita 97, Aramis, Texas 1, Fancy Fee, Austria 2, Vienna, 
C-Indoctro, Baloubet by Etl oder Vienna XII gehen unter 
Markus und Benjamin Saurugg an den Start. 
Zu den größten Erfolgen der heurigen Saison zählte die 
Teilnahme an der ‚Alltech FEI Weltmeisterschaft‘ in der 
Normandie/Frankreich mit Ausnahmepferd ‚Texas I‘. 
In diesem Jahr standen Stationen wie das Glock Horse 
Performance Center, das Magna Racino, die Lake Arena 
Wiener Neustadt sowie Turniere in Linz, Celje (Slowe
nien), Budapest (Ungarn) sowie Oslo (Norwegen) und 
Helsinki (Finnland). Im Dezember stehen noch die Christ-
mas Masters in London (Großbritannien) und Mechelen 
(Belgien) am Programm. Wir wünschen Markus für die 
kommende Saison viel Erfolg!
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Flohmarkt
Feine Maisspindel für Einstreu in Geflü-
gelställen (verfeinerte Struktur), Tel. 0664 
2345256
Lohmann Fütterung Ersatzteile (Ketten, 
Becher, … ); Tel. 03116 8886
Sitzstangen neuwertig zu verkaufen.
Tel. 0676 88922230
Abrollnester; Tel. 0664 4846691 oder 
03152 2984
Kunststofflattenroste, ca. 500 Stk., inkl. 
Untergestell; Tel. 0664 1031650
2 Stk. Nauta Mischer á 1.000 kg inkl. 
Absackanlage. Preis / Fotos / Besichti-
gung auf Anfrage unter 0676 889 224 20 
(Selbstabbau)
Traktor AGRO Plus 77;  0664 1607372
Gebrauchte Stalleinrichtung für ca. 
2.000 Legehennen, 0664 1646675
Rundtränker, Handfutterbecher, Silos 
ohne Gosse, Mischanlage, Körnergebläse, 
Getreideschnecke;  0650 4419555
Moba-Tischsortiermaschine ohne 
Stempler;  0676 88922230

Voliere für 3.000   Legehennen, mit Ein-
streunest; Tel. 0676 88922230

Abfuhrband für Farmpacker. Gesamt-
länge 1.83 m, Bj. 2012, € 400,–.   0664 
4518593

Stabband mit zwei Richtungsgelenken 
als Eierzuförderer vom Nest zum Dosierer 
bzw. zum Farmpacker. 0676 88922230

Komplette Einrichtung (außer Nes-
ter) für 2 x 1.500 Bio-Legehennen.   0664 
2667111

Moba-Tischsortiermaschine inkl. Nuo-
vo-Stempelanlage.  0676 88922230

Allradstapler, Modell moffett mounty, 
Bj.  1997, 6000 Betriebsstunden, Hub-
höhe 3,10 m, Hubkraft 2,5 t tripplexmast 
mit hydraulischen Gabeln, Bauhöhe 2,10 
m, perfekt für die Containerverladung 
von Masthühnern. Preis € 8.000.–;  0664 
2345256

1 Schlachtrondel mit 12 Trichtern, 1 
Kühlanhänger für 24 E2-Kisten, 1a a Zu-
stand, Vorarlberg. 0664 2119314

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

Steirerkücken Bio auf Bestellung für 
die biologische Mast zu verkaufen. Info: 
Walter Iber, 0676 88922230

Zweireihige Staalkat Sortiermaschine 
inkl. Dossierer, 0676 88922230
Komplette Einrichtung (außer Nester) 
für  1.200 TGI-Legehennen. 0664 5555823
Holzlattenroste, 0664 7892859
Zweireihige Moba-Sortiermaschine 
mit/ohne Dosierer bzw. mit/ohne Stemp-
ler. 0676 88922230
2 Stk. Eierdosiergeräte, zwei- bzw. drei-
reihig. 0676 88922230
Gebrauchte Putenrundtränken bei 
Selbstabholung zu verschenken! 0664 
7874383
Vencomatic Einstreunest, 30 m lang 
für ca. 1500 Stk. Legehennen. Tel. 
0664/1852366

BestmiX schult Mitarbeiter
Die Berater der Lugitsch-Standorte 
Gniebing und Eggendorf trafen sich 
in Eugendorf zur gemeinsamen Best-
miX-Schulung. In ihren Vorträgen 
vermittelten Dr. Wolfram Richardt von 
der LKS (Landwirtschaftliche Kom-
munikations- und Servicegesellschaft 
mbH in Lichtenwalde) und Dr. Kurt 
Kögler, Geschäftsführer der BestmiX 
Tierernährung GmbH die neuesten 

Erkenntnisse rund ums Milchvieh. Im 
besonderen wurden die Grundfutter
qualitäten und deren Einfluss in der 
Ration, der Grundfutternährwert in 
Abhängigkeit der Konservierungsart 
sowie die Bedeutung der Futterhygiene 
in den Mittelpunkt gerückt.
Gerne gibt Ihnen Ihr Berater persön-
lich Auskunft und steht für eine indivi-
duelle Beratung zur Verfügung.

SGS Information
über ISO 9001:2015
Ing. Franz Knittelfelder, Bereichsleiter 
u. Qualitätsmanager der Futtermühlen 
Lugitsch und Assistentin Sandra Wur-
zinger informierten sich vorab über 
die Neuerungen zu ISO 9001:2015 im 
Rahmen der SGS Informationsveran-
staltung in Graz. SGS präsentierte den 
neuen Standard, sobald dieser freige-
geben ist, wird Lugitsch diesen in sei-
nen Betriebsstandorten umsetzen. 
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