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Liebe Leserinnen und Leser!

Was fiir ein Sommer. Nicht nur die Temperaturen stiegen auf
Hochstwerte, auch wir sind sprichwortlich zur Hochform auf-
gelaufen. In den Futtermiihlen fand das ISO Audit nach den
neuen Richtlinien statt. Wir gratulieren unserem neuen Quali-
tatsmanager Bernhard Hardinger zum erfolgreichen Abschluss.
Unser Fuhrpark bekam mehrfach PS-starken Zuwachs und
auch ein neues LKW-Design. Und im August war im Gefliigel-
hof Projektstart fiir den neuen Zubau im Produktionsbereich.
Damit schaffen wir mehr Platz fiir die hindische Zerlegung -
zum Wohle unserer Mitarbeiter und weiterer Arbeitsplatze.
Unser Vertriebsteam war ebenfalls fleiflig unterwegs, auf der
Suche nach Neuheiten im Bereich Landwirtschaft, Tierhaltung
und -pflege. Vor allem in der Digitalisierung der Landwirtschaft
hat sich einiges getan. Wie sich das mit dem ,Landwirt sein®
erfolgreich kombinieren lésst, erzdhlt Bernhard Absenger im
Hofreport.

Wieso in die Ferne schweifen, wenn das Gute doch so nah? Des-
halb sind wir diesmal kulinarisch in unserer Heimatgemeinde
geblieben und berichten iiber das etwas ,andere“ Bade-Restau-
rant der Stadt Feldbach. Gefunden haben wir dort auf alle Fille
mehr als nur Badespafi.

Fiir alle Rinderkunden méchten wir nochmals unser ,,Lugitsch
Rinder Forum® Ende Oktober in Erinnerung rufen. Melden Sie
sich rechtzeitig an und seien Sie dabei. Nahere Infos im Inneren.
GeniefSen Sie den bunten Herbst und die letzten Sonnentage.
Viel Spaf3 beim Lesen!
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STEIRERHUHN ZU GAST
IM ,,BADE-RESTAURANT
FELDBACH"

WO REGIONALER GENUSS, SPORT UND ENT-
SPANNUNG HAND IN HAND EINHERGEHEN

Keine Region in der Steiermark ist so reich an Thermen und Bd-
dern wie das siidoststeierische Thermen- und Vulkanland. Und
weil in diesem Teil der Steiermark vor allem auch der regi-
onale Genuss ganz grofs geschrieben wird, haben Marcel
Komaricki und Lebensgefihrtin Nikoletta kulinari-
schen Hochgenuss und Badespaf$ perfekt miteinan-
der vereint. Denn in ihrem Bade-Restaurant der
etwas anderen Art wird mit Liebe und Leiden-
schaft gekocht und ganz bewusst auf Regio-
nalitdt und Qualitit gesetzt.

REGIONALITAT
AUS
UBERZEUGUNG

Wie der Name schon sagt, befindet sich
das Bade-Restaurant direkt im Frei- und
i ! Hallenbad der Neuen Stadt Feldbach. Vor knapp drei

u‘* L Jahren haben Marcel und Nikoletta den Sprung in die Selbstan-
o5 digkeit gewagt und das Restaurant iibernommen. Was beim Be-
treten sofort ins Auge sticht, sind die liebevoll gedeckten Tische,

. L die mediterranen Wandmalereien und die grof3e Sonnenterrasse
,) Es ist mir nicht mit Panoramablick iiber das gesamte Freibad.

WlChtlg, wie viel auf Marcel ist mit Leib und Seele Koch und kann auf Grund seines

dem Teller ist, sondern beruflichen Werdeganges auf reichlich Erfahrung in der gehobe-
! nen Eventgastronomie zuriickblicken. In der Siidoststeiermark

woher es kommt! c‘ aufgewachsen, ist er zudem mit den Schitzen sehr vertraut, die
Marcel Komaricki die steirische Genusskultur zu bieten hat. Und genau darauf setzt

das junge Paar bei seinem Angebot. Im Vordergrund steht das
Bewusstsein fiir qualitative und vor allem regionale Produkte, aus
denen Marcel seine Kreationen zaubert. Bei den Zutaten achtet
er streng auf Herkunft, Geschmack, Einzigartigkeit und Frische.
Sein Bestreben liegt darin, mit seiner Kiiche auf die Vielfalt der



regionalen Lebensmittelangebote hinzuweisen und sei-
nen Gisten diese besonderen Geschmacksvariationen
auch mit einfachen Gerichten ndher zu bringen. Des-
halb verarbeitet er saisonales Gemiise und Obst von
den umliegenden Bauern, schatzt das frische Schweine-
und Rindfleisch direkt vom Landwirt seines Vertrauens
und ldsst sich sogar nach eigenem Rezept bei einem
nahe gelegenen Bicker seine Burgerbrétchen backen.
Auch beim Hithnerfleisch bleibt er kompromisslos. Die
Qualitat und Frische der Steirerhuhn Produkte hat ihn
tiberzeugt. Und da sein Weg zur Arbeit taglich am Ge-
fligel-Frisch-Markt und dem Gefliigelhof der Firma
Lugitsch vorbeifiihrt, ist Frische beim Fleisch garantiert.

Auf unsere Frage, ob sich das alles am Ende des Tages
rechnet und wirtschaftlich umsetzbar ist, hat Marcel eine
ganz klare Antwort: ,,Unsere Lebensphilosophie in Be-
zug auf Nachhaltigkeit und Erndhrung leben wir nicht
nur privat. Wir setzten das 1:1 auch geschaftlich um.
Vielleicht machen wir dadurch etwas weniger Gewinn
am Ende des Jahres. Aber wir haben bei allem was wir
tun immer ein gutes Gefiihl. Und die Zufriedenheit un-
sere Giste bestitigt uns téiglich aufs Neue, diesen Weg
weiter auszubauen. Ich sehe mich selbst nicht als Koch
oder Gastronom, sondern als Botschafter. Und wenn
unsere Giste, gutes Essen wertschitzen, zufrieden nach
Hause gehen und morgen darauf achten, woher die Le-
bensmittel kommen, die sie einkaufen, dann ist das ein
kleiner Erfolg fiirr mich und ein grof3er fiir die Zukunft.*

VOM RUNNING AMERICAN
DINNER BIS STREET FOOD
MARKET

In diesem tollen Ambiente werden nicht nur In- und
Outdoor-Badegiste bedient - Marcel ist auch sehr kre-
ativ und gestaltet immer wieder spezielle kulinarische
Erlebnisse. Events wie etwa das ,Running American
Dinner®, der ,,BBQ Ribs & Burger Abend®, das ,Kuba-
nische Fest“ oder das ,,Regionale Backhendlbuffet brin-
gen Abwechslung auf den Teller. Besonderes Highlight
und beliebt bei den Gésten ist das ,Dinner in the dark®
Ein kulinarisches Erlebnis der Extraklasse im Dunklen
mit Fun-Faktor. Und auch beim Feldbacher Street-Food-
Market gibt es am Stand von Marcel und Nikoletta im-
mer wieder spannende Kreationen aus aller Welt zum
Entdecken.

Aber auch fir einen Kaffee oder einfach um etwas zu
trinken eignet sich das Lokal in tiirkisblau - ganz dem
Wasser angepasst - sehr gut. Sie lieben Eis? Dann sind Sie
hier genau richtig, denn der Chef personlich kreiert hand-

gemachte Sorten von fruchtig bis steirisch cremig. Hier
kommen Naschkatzen und -kater voll auf ihre Kosten.
Die Multi-Cuisine Kiiche bietet Mittag- und Abendessen
an. Dafiir stehen tiglich zwei Menils auf der Tageskar-
te. Und auch beim Mittagessen wird fiir den Gast sofort
der achtsame Umgang mit wertvollen Lebensmitteln
sichtbar. Suppe und Salat gibt’s vom frischen Buffet.
Das Hauptgericht ist perfekt portioniert. Man ist ange-
nehm satt, aber nicht tibersttigt. Ist der Hunger trotz-
dem beim einen oder anderen etwas grofler, kann ger-
ne ein Nachschlag vom Hauptgericht geordert werden.
Hauptsache, es bleibt nichts tibrig am Teller. Fiir uns eine
Besonderheit der Kiiche, an die wir uns immer wieder

gerne erinnern.

OPEN HOUSE DAS GANZE
JAHR UND FESTE FEIERN,
WIE SIE FALLEN

Da das ganze Jahr tiber Badebetrieb
herrscht, ist natiirlich auch das Re-
staurant wéahrend dieser Zeit ge-
offnet. Einzig die Offnungszeiten
variieren etwas je nach Saison.
Die Raumlichkeiten sind per-

fekt fiir Firmen-, Weihnachts-

und Familienfeiern. Marti-

nigansl, Bauernsylvester am

30.12. und ein Aschermitt-
wochbuffet sind nur ei-
nige der weiteren vielen
Angebote von Marcel
und Nikoletta. Kinder
und Gruppen sind
auf das Herzlichste
willkommen. Das
Bade-Restaurant
Feldbach - ein-

fach  empfeh-
lenswert, also

bitte eintau-

chen und

geniefSen.

BADE-RESTAURANT

ThalerstrafSe 1, 8330 Feldbach
Tel.: +43 664 6361684
baderestaurant.feldbach@gmx.at

Aktuelle Infos zu Events unter:
n @Baderestaurantfeldbach

Offnungszeiten*:

Sommer:
taglich von 10.00 - 19.00 Uhr

Friihling, Herbst & Winter:
Montag und Dienstag 11.00 - 19.00 Uhr
Mittwoch bis Samstag 11.00 - 21.00 Uhr
Sonn & Feiertags von 10.00 - 21.00 Uhr

*Ausgenommen Veranstaltungen
und saisonale Betriebsurlaube.



ZUTATEN
FUR 4 PORTIONEN:

8 Stk. Steirerhuhn Oberkeulen

4 Stk. Steirerhuhn Leber, wiirfelig geschnitten
200g Risotto Reis

1 kI Schiissel grob geschnittenes Wurzelgemiise
ca. 0,81 Hithner- oder Gemiisefond

200g Butternusskiirbis, wiirfelig geschnitten

1 Zwiebel klein gehackt

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten

Msp Curry, Thymian & Kiimmel gemahlen

1 Tl Steirerkren mit Apfel

Meersalz

Schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1 dl. roter Portwein

frischer Rosmarin & Thymian

GEBRATENE
grcbnerbamen OBERKEULE
UND LEBER VOM
STEIRERHUHN

MIT BUTTERNUSSKURBIS-RISOTTO

Steirgrhuhné‘

das Origiwal




Die Steirerhuhn Oberkeulen vom Knochen entfernen

und beiseite stellen. Einen kleinen Topf mit etwas Son-
nenblumendl erhitzen und die Knochen darin scharf an-
braten. Danach das grob geschnittene Gemiise dazu ge-
ben und schon dunkel braten. Das Ganze mit Portwein
abloschen und bei geringer Hitze leicht kocheln lassen.
Ist der Portwein fast verdunstet, mit 200ml Fond aufgie-
Blen und langsam kocheln lassen. Wenn die Sauce zur
Halfte reduziert ist, etwas frischen Rosmarin, Thymian
sowie Salz & Pfeffer beigeben und gut abschmecken.
Danach die Sauce abseihen und mit etwas in Wasser auf-
gelostem Maizena binden. Nochmals abschmecken und
bei Bedarf nachwiirzen. Einen Teel6ffel Butter in die
Sauce einmontieren und fertig.

Die Hithner-Oberkeule von beiden Seiten mit Meersalz
& Pfeffer wiirzen. Auf die Innenseite der Oberkeulen
frisch gezupften Rosmarin & Thymian legen. Etwas Son-
nenblumendl in der Pfanne stark erhitzen und die Ober-
keulen nur auf der Hautseite goldbraun braten. Danach
die Pfanne zur Seite ziehen und einen Teeloffel Butter

STEIRERHUHN GEWINNSPIEL

Zu gewinnen gibt es:
2 Essensgutscheine fur je 2 Personen im
Bade-Restaurant Feldbach

Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt.
Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.
Einsendeschluss: 30.11.2018

sowie frische Kréuter in die Pfanne legen. Die Pfanne bis
zum Anrichten bei 65 Grad in den Ofen stellen.

Etwas Olivendl in einem Topf leicht erhitzen. Die ge-
schnittenen Zwiebelwiirfel goldbraun braten. Ein Drittel
des Butternusskiirbis hinzufiigen und ohne Farbe leicht
braten lassen. Den Risottoreis hinzufiigen und 1 min
bei stindigem Riihren leicht mitrosten. Bei Bedarf noch
etwas Olivenol hinzufiigen - nicht sparen! Das Risotto
mit Meersalz, Pfeffer, Thymian, gemahlenem Kiimmel,
sowie Curry wiirzen und mit % vom Fond abloschen.
Unter staindigem Riihren nachgief3en bis das Risotto eine
leicht kérnige Konsistenz hat. Ca. 17 min weiterkocheln
und dann beiseite stellen!

Die gewtirfelte Hithnerleber bei starker Hitze mit ei-
nem Hauch Sonnenblumendl kurz anbraten. Die Hitze
reduzieren und etwas Butter, Knoblauch, Salz, Pfeffer &
Krauter hinzufiigen.

Das Risotto mit der Hithnerleber sowie auch etwas Butter
aus der Hithnerleberpfanne vermengen. Etwas Steirerk-
ren & Parmesan mit unterriithren und gut abschmecken.
Alles zusammen nach Belieben anrichten und genief3en.
Marcel Komaricki & sein Team wiinschen Thnen einen
guten Appetit.

Was darf in einer abwechslungsreichen
Herbst- Klche nie fehlen?

$ 50 8 0 0o0o0oaa N

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
Fax an: 03152 2424-10.
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KUCHENFEE 2018

Im Zuge eines neuen Werbeauftrittes der Marke ,,Steirerhuhn - Das Original® mach-
te sich die Herbert Lugitsch u. Sohne Ges.mbH aus Gniebing mit Unterstiitzung von
Trachtenmoden Hiebaum, Studenzen auf die Suche nach der ,,Steirerhuhn Kiichenfee
2018 Gesucht wurde eine Markenbotschafterin aus der Region mit einer besonderen
Liebe zum Kochen und fiir regionale Lebensmittel. Ende Juli ermittelte eine Jury nun
aus den zahlreichen Einsendungen das Gesicht der neuen Werbekampagne.

Steirerhuhn Kiichenfee 2018 und somit Markenbotschafterin fiir 1 Jahr wurde Birgit
Bohnstingl aus Kirchberg a.d. Raab. Die 29-jahrige Event- und Hochzeitsplanerin ist
gelernte Gastronomiefachfrau und besticht nicht nur durch ihre sympathische Aus-
strahlung, sondern auch durch ihre jahrelange Gastroerfahrung im In- und Ausland.
Und Kochen ist fiir die junge Kirchbacherin Leidenschaft pur!

= Am 13. August wurde Birgit Bohnstingl offiziell im Gefliigel-Frisch-Markt in Saaz/
K -, Gniebing vorgestellt. Lugitsch Geschiftsfithrer Dieter Lugitsch und Josef Schiffer
= von Trachtenmoden Hiebaum gratulierten der Gewinnerin personlich zum Fo-
tomodel-Vertrag fiir die neue ,,Steirerhuhn Werbekampagne® und einem tollen
Trachtenoutfit. Die Suche nach der Steirerhuhn Kiichenfee wurde natiirlich auch
mit einem Gewinnspiel auf Facebook begleitet. Hier gab es ebenfalls eine Gewin-
nerin aus der Region. Bianca Claudia Wagner aus Auerbach durfte sich tiber Ein-
kaufsgutscheine im Wert von € 100,- freuen. Wir gratulieren recht herzlich und
sagen Danke an alle, die so zahlreich mitgemacht haben. Und wenn es dieses

Jahr nicht geklappt hat, nicht traurig sein. Auch néchstes Jahr wird es wieder die
Moglichkeit geben, sich zu bewerben!

STEIRERHUHN - EUROPAWEIT
NUR EINEN KLICK ENTFERNT

Keine Zeit zum Einkaufen? Kein Handler in der Nahe,

der eine Auswahl an frischen Steirerhuhn-Produkten
anbietet?

Kein Problem, denn Steirerhuhn-Feinschmecker kon-
nen ihre personlichen Produktfavoriten auch ganz ein-
fach online bestellen und frisch nach Hause liefern las-
sen — europaweit!

Auf www.piccantino.at/frischwaren/gefluegel finden
Sie das Beste vom Steierhuhn in Klassik und Bio sowie
unsere preisgekronten Produkte, wie die feinen Hithner-
leberknodel, die herzhafte Gourmet-Leberpastete und 4

unsere Steirerhahn Henry Bio-Wurstkreationen. Steirerhuhn’

Day Origiual

Alles taglich frisch, und Sie sparen Zeit.
Probieren Sie’s aus!




JETZT WIRD GEGRILLT!

STEIRERHUHN BIO BEIM
KINDERKOCHFEST AUERSBACH

Seit mehrals 10 Jahren findet alljahrlich im Sommer im siidosts-
teirischen Auersbach das Kinderkochfest statt. Uber 250 Kin-
dern wurden in dieser Zeit die Themen regionale Lebensmittel
und ihre Zubereitung auf spielerische und lustvolle Weise ndher
gebracht. Unter der kulinarischen Leitung von Kochvirtuosen
Johann Reisinger stand heuer das Bio-Henderl am Programm.
Johann Reisinger, bekannt fiir seine radikal natiirliche Kiiche,
zeigte den Kindern, wie man mit Bio-Hiihnerfleisch vom ,,Stei-
rerhuhn® und wenigen Zutaten késtliche Gerichte zaubern kann
und erzihlte den kleinen Nachwuchskéchen Wissenswertes zur
Herkunft und Aufzucht von heimischem Gefliigel. Es wurde flei-
Big gewiirzt und gegrillt und die Kinder hatten eine Menge Spaf3.
Das Fest war wieder ein grofer Erfolg und wir freuen uns, dass wir

mit unserem ,,Steirerhuhn Bio“ einen Beitrag fiir mehr regionales
Bewusstsein leisten konnten.

GEFLUGELHOF
WACHST WEITER

Im August war Projektstart fiir den neuen Zubau des Gefliigelhofes.
Die gesamte Planung umfasst eine Erweiterung des Produktionsberei-
ches um ca. 500m2 mit einer Investitionssumme von ca. 2 Millionen
Euro. Die Fertigstellung und Inbetriebnahme ist fiir Friithling 2019 ge-
plant. ,Mit diesem Projekt werden die Moglichkeiten fiir die qualitativ
hochwertige, hiandische Zerlegung erweitert und weitere neue Arbeits-
platze fiir die Region geschaffen®, so Geschiftsfiithrer Dieter Lugitsch.

INFORM OBERWART

Schon zum 48. Mal fand Ende August die Inform Oberwart statt und
zog auch heuer wieder viele Besucher an. Die Schwerpunktthemen, neue
Akzente, Aussteller, Bereiche und Aktionen, die den Zeitgeist treffen und
ein vielfiltiges Unterhaltungsprogramm lieflen die Messe wieder zu einem
Erfolg werden. Dem Thema Landtechnik wurde ebenfalls wieder ein ent-
sprechender Platz eingerdumt. Und was wire die Inform Oberwart inzwi-
schen ohne den Messestall? Genau. Nicht mehr vorstellbar. Im Rahmen
der 5-tagigen Zuchttierschau gab es auch eine umfangreiche Ausstellung
verschiedener Nutzgefliigelarten. Diese wurde von der Landwirtschafts-
kammer Burgenland, vertreten durch Gefliigelreferent Ing. Wolfgang Pleier
organisiert, um den Konsumenten einen kleinen Einblick in die dsterreichi-
sche Gefliigelhaltung zu geben. Unterstiitzt durch Lugitsch Verkaufs- und
Produktionsberater Karl Fink wurden Masthiihner, Legehennen und Kiiken
gezeigt. Ein absoluter Magnet, vor allem fiir die kleinen Messebesucher, war
der Brutapparat. Hier konnte man den Kiiken beim Schliipfen zusehen.
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ERFOLG-
REICHES
AUDIT IN
DEN FUTTER-
MUHLEN

Das diesjihrige Uberwachungsaudit der ISO 9001
fand am 19. Juli im Stammwerk in Gniebing und am
26. Juli in der Produktionsstitte in Eggendorf statt.
Erstmals wurde nach der neuen ISO Version 9001:2015
auditiert, die die alte Version 9001:2008 ablost. Bei bei-
den Standorten wurde das Audit &uflerst positiv und
ohne Abweichungen erfolgreich abgeschlossen!

v.lnr.:
Eduard Reicht
Bernhard Hardinger
Ing. Daniel Lafer

Die neue Version setzt vor allem einen Schwerpunkt bei der
Chancen- und Risikoanalyse, die bei allen Prozessen auszu-
werten ist. Eine weitere wichtige Rolle spielt die genaue Iden-
tifikation aller interessierten Parteien und deren Erwartungen.
Samtliche Prozesse, Arbeitsanweisungen und Formulare wurden
eingehend tiberpriift, auf die neue Version angepasst und digital in
einem Dokumentenmanagementsystem abgebildet.

Die Futtermithle Gniebing ist mit diesem neuen digitalen System mit
den Standorten Eggendorf und der Biofuttermithle Vitakorn in Péttelsdorf
online verbunden! Alle QM Prozesse sind digital abgebildet und sémtliche re-
levante Daten werden von unseren Mitarbeitern via Computer erfasst, damit ist
das QM System immer am aktuellsten Stand!

QUALITATSMANAGEMENT
IN GUTEN HANDEN

»Im Zuge der ISO-Umstellung durfte ich eine umfangreiche Ausbildung zum Qualitdtsma-
nager, Beauftragten fiir HACCP Team, Leiter ISO 9001:2015 und internen Auditor machen.

Mit dem erfolgreichen Abschluss der Audits iibernehme ich ab sofort die Rolle des Quali-

tatsmanagers der Futtermiihlen. Hiermit mochte ich mich bei allen Kollegen bedanken,

die mitgeholfen haben, die Umstellungsmafinahmen so rasch umzusetzen und perfekt
durchzufiihren.“

Bernhard Hardinger



ZUR HOCHZEIT

Am 23.06. gaben sich Karin Riegler, Mit-
arbeiterin im Team der Futtermiihle Eg-
gendorf und ihr Lebensgefahrte Thomas
das Jawort. Wir gratulieren dem frisch ge-
backenen Ehepaar Karin und Thomas Dor-
ner ganz herzlich und wiinschen alles Gute
fiir die gemeinsame Zukunft.

IM PORTRAIT:
MARIANNE EDER

Seit Juni verstdrke ich das Team des Gefliigel-Frisch-Marktes in Saaz/Gniebing.

Als gebiirtige Stidoststeirerin kenne ich die Firma Lugitsch schon seit vielen Jah-
ren und schitze die regionale Verbundenheit des Unternehmens. Meine Arbeit
macht mir sehr viel Freude, weil unter den Kunden, die tiglich zu uns einkau-
fen kommen, so manch bekanntes Gesicht ist. Meine Kolleginnen haben mich
bestens eingeschult und die Zusammenarbeit mit Ihnen ist gepréigt von freund-
schaftlichem Miteinander und Zusammenbhalt. Ich freue mich sehr, ein Teil die-
ses netten und engagierten Teams zu sein. Weil ich selbst gerne und vor allem
regionale Kost koche, kann ich unseren Kunden so manchen Tipp mit auf den
Weg geben.

/UWACHS IN DER
BESTMIX-GRUPPE

Die Bestmix Tiererndhrung GmbH darf sich iiber die Aufnahme eines
neuen Gesellschafters freuen. Mit 01. Juli 2018 stieg die A. Rieper AG aus
Vintl, Stdtirol, als Neuling in die Gruppe ein, um an den Vorteilen der
Bestmix-Gruppe teilhaben zu konnen. Die Firma A. Rieper AG produziert
Mischfutter mit Schwerpunkt auf Rinder, aber auch verschiedene Mehle
fiir die Humanernahrung. Durch jahrzehntelange Erfahrung und trotz der
groflen Herausforderungen, welche das alpine Gebiet von Siidtirol mit sich
bringt, ist die A. Rieper AG der Marktfiihrer in jhrer Heimat und weit
dariiber hinaus fiir ihre hochwertigen Produkte bekannt.

Wir heiflen die A. Rieper AG auf diesem Wege willkommen und freuen
uns auf einen anregenden und gewinnbringenden Erfahrungsaustausch
mit unseren neuen Partnern.
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Rupert Glieder und sein
neuer Volvo FM-460

VOLLE FAHRT VORAUS!

STARKER PS-ZUWACHS IM FUHRPARK DER FUTTERMUHLEN

Von Februar bis Juli 2018 wurden im Zuge einer Mo-
dernisierung des Fuhrparks der Futtermiihlen vier neue
LKW?s fiir die Futtermittelzustellung angeschaftt.

Besonderes geachtet wurde bei dem Fahrzeugkauf auf

die spritsparende Variante und die umweltschonende
Euro 6 Klasse. Die Kabinen sind zusitzlich isoliert, was

BIO

Das laufende Erntejahr
2018 neigt sich zunehmend
dem Ende zu. Gebietsbezo-
gen haben witterungsbedingte
Einfliissse zu unterschiedlichsten
Ertragen gefiihrt. So frith wie noch
nie begann heuer die Getreideernte.
Am 11.06., etwa drei Wochen frither
als ublich, wurde die erste Winter-
gerste angeliefert. Die lang anhaltende
Hitze und Trockenheit haben dabei ihre
Spuren hinterlassen. Die Ertrége sind von
Gebiet zu Gebiet unterschiedlich und lie-
gen unter den Mengen der Vorjahre. Der
Winterweizen verzeichnet heuer eine tiber-
durchschnittliche Qualitit mit einem hohen
Proteingehalt und hohen Fallzahlen. Dies hat zur

einen besonderen leisen Fahrkomfort fiir unsere Fahrer
bedeutet. Alle Fahrzeuge wurden gewichtsoptimiert und
mit modernen Sicherheits- und Assistenzsystemen aus-
gestattet und unser ,vitakorn“ Silowédgen préisentieren
sich zukiinftig mit einem neuen Design, das ins Auge
sticht. Wir wiinschen unseren Fahrern allzeit gute und
vor allem sichere Fahrt!

FUTTERMUHLE
VITAKORN

DIE SOMMERERNTE 2018
IST ABGESCHLOSSEN!

Folge, dass wenig Futterweizen zur Verfiigung steht. Bei
der Ubernahme werden neben dem Gewicht und einer
organoleptischen Priifung auch im Schnelltest Feuchte,
Protein, Hektoliter Gewicht und die Fallzahl bestimmt.
Wie die Sommerernte, beginnt auch die Herbsternte sehr
frith - die erste Anlieferung von Bio-Sonnenblumen und
Bio-Sojabohnen erfolgte am 22.08.

Es wurde eine durchschnittliche gute Sommergetreideern-
te eingefahren mit akzeptablen Mengen. Die Firma Vita-
korn hat sich in der heurigen Ernte wieder als kompeten-
ter Partner fiir BIO Aufkauf erwiesen. Und auch in der
kommenden Saison kaufen wir gerne Ihre Produkte auf
(Weizen, Triticale, Mais, Gerste, Sonnenblume und Soja-
bohne aus ausschlief3lich biologischer Produktion).

www.vitakorn.at



TAG DER
OFFENEN TUR

AUF DEM URSTEIRERHOF

Auf dem Ursteirerhof der Fam. Kerschbaumer in Reith,
Nihe Markt Hartmannsdorf war im Juni wieder Tag der of-

fenen Tiir. Das konnten wir uns natiirlich nicht entgehen lassen
und so schauten wir selbst vorbei und hinter so manche kleine
Stalltiir. Nirgendwo sieht man so viele seltene und unterschiedliche
Hiihnerrassen, wie auf diesem Bio-Bauernhof. In kleine Gruppen aufge-

teilt, laufen die Tiere auf saftigen Wiesen herum und posieren keck fiir

das eine oder andere Foto der zahlreichen Besucher.

Besonders beeindruckt waren wir neben den bunten Eiern vom tollen Hofladen.
Er ist das Herzstiick von Isabella Kerschbaumer, die verschiedenste Beerensorten, Feigen und sonstigen Friichte, die
alle auf dem Bio-Hof wachsen, zu leckeren Aufstrichen, Saften und Senf verarbeitet. Wenn Sie mehr dariiber erfahren
mochten, warum Eier auch blau, rosa oder griin sein kénnen, dann schauen Sie selbst vorbei am Ursteirerhof. Info,
Webshop und Termine unter: www.ursteirerhof.at

PATER LACKNER

IM DIENST DER NACHSTENLIEBE

Pater Franz Lackner stammt aus der steirischen Gemeinde Paldau. Er ging im
Jahr 1967 als Missionar nach Indonesien und lebt auf Sabu, einer der armsten
Inseln der Region. Mangels Regen und anhaltender Trockenheit gibt es fiir
die Bevolkerung fast nichts zu Essen. Die meisten Menschen auf Sabu miis-
sen am Tag mit einer einzigen Mahlzeit, die aus Reis besteht, auskommen.
Pater Lackner setzt sich hier seit vielen Jahren fiir die Bildung der Kinder ein,
besonders fiir die Mddchen. Er hat zahlreiche Schulen gebaut und 40 Brun-
nen auf der Insel errichten lassen, damit die Leute zumindest sauberes Trink-
wasser haben. Unsere ehemalige Mitarbeiterin, Frau Juliana Stadlmann, hat
ihn heuer im Sommer besucht und Herrn Pater Lackner eine Spende der Fa.
Herbert Lugitsch u. Séhne iiberreicht.

WORKSHOP KALB

WIE GELINGT PROFESSIONELLE
KALBERAUFZUCHT?

Abermals absolvierten die Lugitsch Mitarbeiter erfolgreich einen
Workshop. Joseras Grof8hédndler aus ganz Deutschland reisten an, um
sich iiber das zentrale Thema Kélberaufzucht zu informieren und dariiber
zu diskutieren. Neben den neuesten Erkenntnissen wurden auch praktische
Herangehensweisen direkt auf einem Milchviehbetrieb geiibt. Dabei wurde die
Lebenseffektivitdt, die Aufschluss tiber die Professionalitit in der Kélberaufzucht
gibt, bei den einzelnen Kiihen errechnet. Ihr Lugitsch Fiitterungsberater zeigt Thnen
gerne, wie Sie sich die Lebenseffektivitéit Ihrer Kithe berechnen konnen.




AUSGEWOGENE FUTTERMITTEL
VERSORGEN I[HREN WILDBESTAND

Die Winterfiitterung ist ein wesentlicher Bestandteil der
jagdlichen Aufgaben. Vielerorts ist sie eine Vorausset-
zung, um das Wild in von uns Menschen beanspruchten
Regionen erhalten zu kénnen. Mit Unterstiitzung durch
die Fiitterung gelingt es auch, Verbiss- und Schilschiaden
wihrend der Wintermonate zu verringern.

Durch eine ausgewogene Fiitterung kann das Korper-
gewicht der Tiere und die Trophde verbessert werden.
Gleichzeitig konnen die jagdlichen Nutzungsmoglich-
keiten optimiert werden und es ergibt sich eine giins-

tigere Erhebungs- und Uberwachungsméglichkeit des
Wildbestandes.

Gerne informieren wir Sie iiber unser Angebot an Fut-
termitteln fiir Wild aus eigener Produktion. Unsere
Futtermittel werden ausschlieSlich aus hochwertigen re-
gionalen Rohstoffen hergestellt und sind bis zum Produ-
zenten riickverfolgbar.

Denken Sie rechtzeitig daran Ihr Lager zu fiillen!
Info- und Bestellservice: 03152 2222-995

ARBEIT UND HOBBY
PERFEKT VEREINT

Lugitsch Verkaufsberater Reitbauer Christian verbringt sei-
ne Freizeit gerne im Wald auf der Pirsch. Als Jager weif3 er
natiirlich um die Hege, die einen gesunden Wildbestand aus-

machen. Mit Milchviehkunde Rolf Offner fachsimpelt Christian
nicht nur gerne iiber die Fiitterung der Rinder, sondern auch iiber

ihr gemeinsames Hobby, die Jagd. Passend zum Saisonauftakt fiir
Lugitsch Wildfutter erhielten wir diesen Schnappschuss der beiden.

Wenn auch Sie eine fachménnische Beratung wiinschen oder mehr
iiber unser Wildfuttersortiment erfahren moéchten, steht Ihnen Ihr Lu-
gitsch Fachberater gerne zur Verfiigung.




zum ,,Lebensmittel zu vermitteln.
Damit Sie wissen, wo Ihr Essen
herkommt! Mehr unter
www.landschafftleben.at

WISSENSWERTES
UBER MILCH

Milchtrinken wurde vor 7.500 Jahren erfunden. Im rau-
en europdischen Klima brauchten die Menschen eine
energiereiche Nahrungsquelle, die das ganze Jahr tber
verfiigbar ist. Das Trinken von Milch erleichterte das
Uberleben in Europa und trug dazu bei, dass Sesshaftig-
keit in raueren Klimazonen moglich wurde. Die Men-
schen entwickelten die Fahigkeit, Laktose zu spalten. In
Afrika und Asien ist bis heute ein Grof3-

teil der Menschen laktoseintolerant.

Dort war Milch bisher nie ein weit

verbreitetes Lebensmittel.

Pro Tag konsumiert ein Osterrei-

cher fast einen Viertelliter reiner

Milch. Produkte wie Kése sind dabei

nicht eingerechnet. Ein Milchbauer

liefert pro Tag durchschnittlich 276 Liter

an die Molkerei.

Der Selbstversorgungsgrad bei Milch liegt

bei 162 Prozent. Osterreichs Bauern produ-
zieren also wesentlich mehr Milch als die Bevol-
kerung trinkt. Insgesamt werden in Osterreich ca.
540.000 Milchkithe gehalten, davon sind ca. 95.000
Bio-Kiihe.

Osterreichische Milchbauernhéfe sind um zwei Drittel
kleiner als deutsche Milchbetriebe. Der grofite Milch-
viehbetrieb in Osterreich hat iiber 300 Kiihe. In Deutsch-
land gibt es Betriebe mit rund 3.000 Kiihen.

UND NOCH
RECHTZEITIG
ANMELDEN!

Im Durchschnitt sind bei einem 0sterreichischen Bauern
18 Milchkiihe pro Stall, bei einem deutschen 63. Fast die
Halfte der osterreichischen Bauern haben zehn Milch-
kithe oder weniger. Etwa 30 Prozent der Milchbauern in
Osterreich betreibt die Landwirtschaft im Nebenerwerb.

TERMININFO!
LUGITSCH FORUM RIND 2018

Montag, 29.10.2018,

GH Feldkirchner Hof
(TriesterstraBe 32, 8073 Feldkirchen)

Dauer: 10.00 bis ca. 15.00 Uhr

NICHT
VERGESSEN

(TGD-Anerkennung: 2 Std)

Erfahren Sie von Experten Neues

und Wissenswertes zu den Themen
Kélberaufzucht, Fruchtbarkeitsmanagement
und Marktentwicklung von Milch und Fleisch.

Anmeldungen bis 19.10.2018 unter:
sixt@h.lugitsch.at oder 0676 / 88 9222 19
Wir freuen uns auf Thre Teilnahme.

Als Forderpartner der Organisation Land schafft
Leben unterstiitzen wir deren Arbeit, die darin
besteht, den Konsumenten Wissenswertes
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In der kleinen, steirischen Gemeinde Ungerdorf bei
Gleisdorf liegt der Hof von Bernhard und Martina Ab-
senger, landwirtschaftliche Partner der Firma Lugitsch
seit 1989. Urspriinglich wollte Bernhard Absenger nach
Absolvierung der Obstbaufachschule Wetzawinkel den
elterlichen Milchkuhbetrieb auf Obstbau umstellen. An-
gesichts der umfangreichen Auflagen im Bereich Pflan-
zenschutz und der damals kursierenden Obstpreiskrise
recherchierte er nach Alternativen. Mit Lugitsch Ver-
kaufs- und Produktionsberater Walter Iber besichtigte
er einige Maststille, informierte sich tiber die Anfor-
derungen und Abldufe und entschied sich vertraglicher
Hithnermister zu werden.

VON GOCKELWEB
BISFUTTERMITTEL
BESTELL-APP

HUHNERMASTER BERNHARD

ABSENGER AUF DIGITALISIERUNGSKURS

Die osterreichische Landwirtschaft steht derzeit vor riesigen
Herausforderungen: Preisdruck, internationale Konkurrenz,
weltwirtschaftliche Zwinge sowie steigende Anforderungen

an die Qualitit von Lebensmitteln und Umweltschutz.
Eine effiziente und ressourcenschonende Bewirtschaf-
tung ist deshalb wichtiger denn je. Die Digitali-
sierung erfasst derzeit alle Branchen - auch die
Landwirtschaft. Fiir den Bauern, seine Arbeit auf

dem Acker und im Stall bedeutet das einen enor-

'_‘:‘: men Fortschritt. Am Hof von Bernhard Absenger

durften wir uns selbst ein Bild davon machen, wie
Digitalisierung im Einklang mit dem ,Bauer sein
erfolgreich funktioniert.

Seither hat sich einiges verandert. Aus dem ehemals al-
ten Stall mit 4000 Hithnern ist mittlerweile ein moder-
ner, hygienisch einwandfreier, komfortabler Maststall
fiir 14.000 Tiere geworden. Und die hat der Landwirt
beim Umbau im Jahr 2010 ganz nach seinen Wiinschen
errichtet. Der Stall ist hell und lichtdurchflutet dank der
vielen Fenster und der giinstigen Lage. Uniiblich fiir
die damalige Zeit, entschied er sich fiir eine Bodenhei-
zung und hat es bis heute nicht bereut. Angeschlossen
am Stallkomplex ist die ,Uberwachungszentrale®. Hier
befindet sich das Biiro und die Technik, die erforderlich
fiir ein effizientes Stallmanagement ist.



Seine tdglichen Kontrollginge macht er morgens und
abends. ,Manchmal genief3 ich es, im Stall eine Weile auf
einem Hocker zu sitzen und meine Tiere einfach nur zu
beobachten. Ich bin gerne Bauer und meine Arbeit ist fiir
mich kein Zwang, sondern eine Leidenschaft, verrit uns
Bernhard.

Im Stall misst wahrenddessen die installierte Technik die
Leistungsdaten der Tiere und ermdglicht so eine indivi-
duelle Betreuung. Die, iiber das installierte System ge-
steuerten Fiitterungsautomaten sichern eine alters- und
leistungsoptimierte Erndhrung der Herde und alarmie-
ren den Landwirt per Telefon, wenn es im Stall Probleme
gibt. Auch Wasserverbrauch und -Qualitit sowie Sauer-
stoff und Warme werden damit prazise gesteuert.

Nach seiner Stallvisite begibt sich Bernhard Absenger
ins Biiro und startet am Computer sein ,Gockelweb®
Das Gockelweb ist ein von Lugitsch fiir die Gefliigelmast
entwickeltes Qualitditsmanagement-Programm, das alle
Produktionsstufen vom Kiiken bis hin zum fertigen Pro-
dukt miteinander vernetzt. Innerhalb dieses Qualitats-
programms ist die Riickverfolgbarkeit sehr einfach, da
alle erhobenen Daten von Landwirten, Tierarzten, Kont-
rollstellen und der Firma Herbert Lugitsch u. Sohne Ges.
mbH zentral verwaltet werden.

Hier gibt Bernhard Absenger alle aktuellen Tagesdaten
ein und dokumentiert auch Futtermittelbestellungen,
laufende Ausgaben wie Tierarztrechnungen, Strom- und
Wasserkosten uvm..

ARBEITEN MIT GOCKELWEB & CO

»Als Landwirt muss man heute die betrieblichen Ab-
laufe ganzheitlicher betrachten, um gewinnbringend zu
arbeiten. Mit dem Gockelweb habe ich nicht nur einen
laufenden Uberblick iiber meine laufenden Kosten son-
dern auch tiber den Verlauf meiner Stallinvestitionen,
Instandhaltungskosten, Umsitze und Deckungsbeitrige
pro Herde. Ich bin somit immer auf dem Laufenden, was
meine wirtschaftliche Situation angeht und kann friih-
zeitig agieren, wenn es sein muss. Das macht das Arbei-
ten nicht nur einfacher sondern auch strukturierter und
gibt mir Sicherheit®, so Bernhard iberzeugt.

Natiirlich liegt der Erfolg der Arbeit an jedem einzel-
nen selbst. Die beste Technik erfiillt nicht ihren Zweck,
wenn man sie nicht richtig nutzt. Deshalb ist es beson-
ders wichtig, seine Daten laufend und genau zu doku-
mentieren und auch zu kontrollieren. Nur so kann am
Ende einer Mastperiode ein zufriedenstellendes Ergebnis
gesichert werden.

Bernhard Absenger ist auch Nutzer der neuen Lugitsch
Futtermittel Bestell APP, die extra fiir Kunden entwi-
ckelt wurde, um Futterbestellungen von tiberall tiber
das Smartphone einfach und unkompliziert zu titigen,
Zeit zu sparen und mehr Flexibilitit zu garantieren. Fiir
Bernhard ein weiterer wichtiger Schritt in die Zukunft.
Deshalb gibt er zur laufenden Verbesserung der APP
auch gerne Feedback und Verbesserungsvorschldge an
die Lugitsch Mitarbeiter weiter. Ein perfektes Zusam-
menspiel mit Erfolgsgarantie.
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ZWISCHENKLAUEN-
PHLEGMONE (MAUKE)

SCHMERZHAFTER BEGLEITER

Es gibt kaum einen rinderhaltenden Betrieb, der es noch nie mit der Mauke zu tun gehabt hat. Doch was ist die sogenann-
te Zwischenklauenphlegmone, was verursacht sie und wie kann sie vorgebeugt werden? Die Mauke bei Rindern ist nicht
zu verwechseln mit der Mauke bei Pferden, die hiufig ein Uberlastungsanzeichen ist und unter anderem durch falsche

Fiitterung entstehen kann.

DEFINITION

Die Zwischenklauenphlegmone entsteht nach einer Ver-
letzung des Zwischenklauenspaltes, welcher sich durch
das Ansiedeln von Bakterien entziindet. Es tritt eine
plotzliche Schwellung und Rétung des Kronsaumes
auf, die starke Schmerzen und in Folge Lahmheit nach
sich zieht. Meist haben die Tiere nicht nur ein gestortes
Allgemeinbefinden, sondern auch erhéhte Temperatur,
Fressunlust und damit verbunden Milchverlust. Cha-
rakteristisch fiir die Zwischenklauenphlegmone ist das
plotzliche Auftreten der Symptome.

URSACHE

Die Ursache ist nicht, wie oftmals gedacht fiitterungs-
bedingt, sondern verletzungsbedingt. Die Fiitterung so-
wie die Haltung konnen das Auftreten der Mauke noch
zusdtzlich fordern und negativ beeinflussen. Bestimmte
Alpweiden mit feuchten Stellen und Immunschwiéche
bei Tieren beglinstigen eine Entziindung der Zwischen-
klaue genauso wie mangelnde Klauenpflege (eitrig hohle
Wand, Limax, Sohlengeschwiir).

PROPHYLAXE

Zwischenklauenphlegmone kann durch die Optimierung
der Haltungsbedingungen vorgebeugt werden. Wie zum

Beispiel durch das Vermeiden von Uberbelegung, das
Achten auf trockene Liege- und Laufflichen, sowie die
Beseitigung von sehr rauen und scharfkantigen Oberfla-
chen. Jeder Untergrund, der zu Zwischenklauenverlet-
zungen fithren konnte, sollte moglichst beseitigt wer-
den. Fiitterungstechnisch unterstiitzt eine ausreichende
Versorgung von Mineralfutter und eine ausgewogenen
Ration, hinsichtlich Energie- und Eiweiflversorgung,
das Immunsystem positiv. So kann ein Vermehren der
Bakterien eingeddmmt werden.

BEHANDLUNG

Wenn die Verletzung der Haut zwischen den Klauen
rechtzeitig, vor einer Entziindung, erkannt wird, reichen
eine Desinfektion und ein Verband aus. Sollte es zu ei-
ner Entziindung, Zwischenklauenphlegmone, kommen,
muss unmittelbar nach der Diagnose eine antibiotische
Behandlung erfolgen. Ansonsten breitet sich die Entziin-
dung aus und es kommt zu einer nachhaltigen Schadi-
gung des Bewegungsapparates.

Damit die Fiitterung das Immunsystem Ihrer Tiere op-
timal unterstiitzen kann, empfiehlt sich eine genaue Be-
darfsanalyse und Berechnung der Ration. Ihr Lugitsch
Fiitterungsberater unterstiitzt Sie dabei gerne.

DI Cornelia Sixt




FLOHMARKT

Zu verkaufen:

Stapler Toyota 8FD25F, 2.500kg Trag-
kraft, Triplex-Freihub 1550mm, Hubhohe
4650 mm, Bauhohe 2,13m, 3. + 4. Ventil,
inkl. Seitenschieber, Kabine mit Heizung,
Arbeitsscheinwerfer LED vo. + hi., Bj.
2013, 2.040 Bstd., Preis: € 20.990,- exkl.
20% MwsSt., Tel.: 0664 3021876

Mischwagen Strautmann 1250, 12,5m3,
BJ: 2014, elektr. Funkfernbedienung, we-
nig gebraucht,

Riegersburg, Tel.: 0664 2357668

17 m3 Polyestersilo, Nahe Hausmann-
statten, gebraucht, Tel.: 0664 5942562.

18 m3 Blechsilo, Nahe Feldkirchen bzw.
Kalsdorf, Tel.: 03135 52672, Handy: 0699
13115131

% Entfall von Anschaffungs-
und Versicherungskosten

i Keine Wartungs- und
Reparaturkosten

% Gratisparken mit E-Autos
in kostenpflichtigen
Kurzparkzonen in Graz

% umweltfreundlich

% Mutzung aller Fahrzeuge
im Projekt eautoteilen
(rund 20 E-Autos im
Yulkanland)

2eauto téllen at

IMSTEIRISCHEN VULKANLAND

* € &0,- max. Tages-

e
GG@

Gebrauchte Einstreulegenester fur
Handabnahme, Rundtranken, Rohrfutter-
bahn (ca. 20m), Tel.: 0664 2526024

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

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

Einstreulegenest Fienhage fur ca.
3000 Legehennen, Kettenfutterung
ca. 150 m inkl. 2 Antriebe und 100 Stk.
Holzlattenroste fur Kotkasten ab Juli zu
verkaufen. Dobl, Tel.: 0650 3094319

Moba-Eiertischsortiermaschine mit/
ohne Stempler, Tel.: 0676 88922230

€5,- pro h (mind. 3 h)

gebiihr fir 24 h
* £ 120,- Wochenend-
gebihr

{has Rawel
it

Vernebelungsanlage neuwertig, fur
10.000 Masthuhner. Die kompl. Einrich-
tung fur die 10.000 Masthuhner wird auch
abgegeben, Tel.: 0680 2121385

Lubing Vernebelungsanlage ECO 60
mit Steuerung Lc-1, Baujahr 2012, 8 x 6
m Dusenlinien, 20m Verbindungsrohr mit
Verschraubungen und Halterungen, Du-
senabstand 1m, Verkaufspreis € 2.000,-,
Tel.: 0664 3669189

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 und
Verkauf: Walter Iber, Tel.: 0676 88922230

Mehr Infos:
O WERAWE www.cautateilen



Futtermittel bestellen — so einfach, wie noch nie!
Infos unter: www.h.lugitsch.at

ITSCH

CornVit. Tierisch gute Futtermittel.

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

www.cornvit.at

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

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

Futtermuhle 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
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