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Liebe Leserinnen und Leser!

Unser junges Team, die laufende Digitalisierung und viele neue
Projekte halten uns im 110-jahrigen Jubildumsjahr ganz schén
auf Trab. Wie turbulent die letzten drei Monate gewesen sind
und wie engagiert unsere Mitarbeiter sich einbringen, lesen Sie
auf den folgenden Seiten.

Aber natiirlich arbeiten wir nicht nur an unserem Erfolg, son-
dern auch am Erhalt 6sterreichischer Qualitit und 6kologischer
Nachhaltigkeit. Hier hat sich im Gefliigelhof im Verpackungs-
bereich einiges getan und auch das Thema , Kifig-Ei aus dem
Osten® betrachten wir kritisch.

Kulinarisch hat es uns diesmal iiber die steirischen Grenzen
hinaus in das schone Oberlaa gefiihrt, wo wir im Dorf-Wirt,
einem Ort mit mehr als 120 Jahren Geschichte und Wirtshaus-
tradition, herzlich empfangen und mit frischen, sommerlichen
Kostlichkeiten verwohnt wurden.

Ganz besonders mochten wir Thnen den Hofbericht von Familie
Petz aus der Oststeiermark ans Herz legen. Der Hof wird nun in
3. Generation gefiihrt und konnte bisher, dank umsichtiger Be-
wirtschaftung so manche Erfolge erzielen. Es freut uns sehr, solch
innovative Landwirte zu unseren Partnern zdhlen zu kénnen.
Unsere Rinderexpertin DI Cornelia Sixt verabschiedet sich mit
dieser Ausgabe und ihrem Fachartikel tiber ,,Griinviehfiitterung
im Stall“ in die Karenz. Aber keine Angst, fleiflig wie sie ist, hat
sie fiir uns noch ein paar Artikel vorab fiir die kommenden
Ausgaben verfasst. Und auch sonst stehen Thnen unsere Lu-
gitsch-Berater immer mit Rat und Tat zur Seite.

So verabschieden wir uns in die wohlverdiente Sommerpause.
Wir wiinschen Thnen einen erholsamen Urlaub, sonnige Stun-
den und viel Spaf8 beim Lesen.

Ge U Wiy

Dieter Lugitsch ¢ Herbert Lugitsch jun.
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MIT STEIRERHUHN
AUF SOMMERTOUR ZU GAST
IM OBERLAAER DORF-WIRT

Wir waren wieder auf kulinarischer Entdeckungsreise und unsere Suche hat uns diesmal nach Oberlaa gefiihrt. Eine
ehemalige niederosterreichische Ortsgemeinde, die heute Teil des 10. Wiener Gemeindebezirks Favoriten ist und nach wie
vor einen lindlich gemiitlichen Charme verspriiht. Mitverantwortlich fiir das besondere Flair ist vor allem der legendiire
Oberlaaer Dorf-Wirt. Ein Gasthaus mit mehr als 120 Jahren Geschichte und fixer Treffpunkt fiir die Bewohner des Ortes,
aber auch fiir solche, die das Besondere suchen. Hinter dieser gelebten Wirtshauskultur stehen Monika Motzl und ihre

Tochter, die uns freundlich willkommen heifSen.

EIN PLATZERL MIT
GESCHICHTE

Was von auflen fast wie ein kleiner Hof im Dornroschen-
schlaf wirkt, lasst einem beim Betreten des wunderscho-
nen Gastgartens aus dem Staunen nicht mehr heraus
kommen. Wo man hinblickt, blinzelt einem Gemiitlich-
keit entgegen. Vor allem die, inmitten des Gastgartens
thronenden, alten Linden- und Ahornbaume mit ihren
majestatischen Kronen, sind Zeitzeugen der ereignisrei-

chen Geschichte des Hauses, die sich bis 1899 zuriick-
verfolgen lasst und detailliert dokumentiert in den Spei-
sekarten nachzulesen ist. Das hier zwei Frauen mit Leib
und Seele die Geschifte fithren, wird sofort ersichtlich
durch die zauberhafte Dekoration mit Laternen, alten
bepflanzten Guglhupfformen und Tischnahmaschinen,
sowie Weinfissern, die als Stehtische fungieren.

Die kunstvoll handgerollte Musterdecke im Schank-
raum, umrahmt von einem gemiitlichen Holzinterieur
und nostalgischen Fotos an der Wand, hat es uns beson-
ders angetan.



GENUSS ZU 100%
REGIONAL UND SAISONAL

Um die Mittagszeit wird es dann voll. Gaste jeden Alters
treffen sich zum gemiitlichen Mittagessen und lassen
sich vom Kiichenchef mit hochwertiger Hausmanns-
kost und saisonalen Schmankerln verw6hnen. Die Zu-
taten fir die Gerichte kommen zu 100% aus der Region.
LWir legen besonders groflen Wert auf Qualitit, denn
sie ist das Aushédngeschild unseres Hauses und darauf
vertrauen unsere Géste. Was unsere Bauern rundher-
um anbieten, beziehen wir direkt, vor allem Gemiise
und frisches Fleisch. Beim Gefliigel sind wir iiberzeugte
Steirerhuhn-Fans. Vor allem mein Lebensgefahrte, der
seit 24 Jahren mit Herz und Kreativitit die Kiiche fiihrt,
liebt das auflergewohnlich zarte, schmackhafte und vor
allem handzerlegte Hiithnerfleisch aus dem Hause Lu-
gitsch. Und wir wollen immer wissen, wo die Lebens-
mittel herkommen, die wir unseren Gésten servieren’, so
Dorf-Wirtin Monika Métzl.

BEIM DORF-WIRT
IST IMMER WAS LOS

Der eingangs schon erwihnte Gastgarten lockt mit
seinem besonderen Flair und einer optionalen Uber-
dachung. Damit sind auch Feste im Garten - wetter-
unabhingig - fiir bis zu 130 Personen moglich. Neben
einer abwechslungsreichen Speisekarte, ist das Angebot
fiir Veranstaltungen mit bis zu 130 Personen besonders
weitreichend: Eigene Blumenarrangements, ein weites
Spektrum an Bands und Musikern, Kutschenfahrten

und Cateringméglichkeiten werden angeboten. Fiir klei-
nere Veranstaltung steht auch ein Extra-Raum fiir bis zu
25 Personen zur Verfiigung. Und auch an die kleinen
Giste wird beim Dorf-Wirten gedacht mit einer eigenen
Speisekarte und einer Kinderspielecke im Freien,
sowie im Lokal. Wer einen lauen Sommerabend
mit Barfeeling bevorzugt, kommt hier ebenfalls
auf seine Kosten. Denn ein Teil des Gastgartens
wurde vor einigen Jahren als gemiitliche Cock-
tailbar umgebaut mit Lounge-Mobiliar im
mediterranen Stil.

Passend zu den Jahreszeiten diirfen na-
tiirlich Veranstaltungen wie Ganslessen,
Festbockanstich, die Wild-Degustation
oder das Waldviertler Karpfen-Essen
nicht fehlen. Und weil in Oberlaa das
Dorfleben noch gepflegt wird, wird
der Dorf-Wirt des Ofteren eine
Begegnungsstitte fiir Freunde,
Nachbarn, Bekannte und solche,
die es vielleicht einmal werden.
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STEIRERHUHN
HUHNERFILET
SOUS VIDE GEBRATEN

AUF BUNTEM FRUHLINGSSALAT
MIT LEICHTER ZITRONEN-MARINADE




Das Hithnerfilet mit Grillgewiirz und frischen Kriu-
tern wiirzen, vakuumieren und auf Niedertempera-
tur fiir etwa eine Stunde garen.

Fiir die Marinade die Zitronenmelisse und den Kori-
ander fein hacken und mit den anderen Zutaten gut

vermischen. Verwenden Sie dazu am besten einen
Shaker.

Paprika, Tomaten, Radieschen, Lollo Rosso, Jung-
zwiebel, Stangensellerie, Freeze und Eisbergsalat
gleichmiaflig schneiden. Mit der gut durchmischten
Marinade marinieren. Anschlieffend das kurz abge-
bratene Hithnerfilet am Salat anrichten.

Guten Appetit!

STEIRERHUHN GEWINNSPIEL

Zu gewinnen gibt es:
2 Essensgutscheine fur je 2 Personen
im Dorf-Wirt Oberlaa

Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt.
Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.
Einsendeschluss: 31.9.2019

ZUTATEN
FUR 4 PORTIONEN:

Fiir das Hiihnerfilet:
4 Stuck zugeputzte
Steirerhuhn Huhnerfilets

Fiir die Marinade:
15 Blatter Zitronenmelisse
10 Blatter Koriander grtin

Saft und abgeriebene Schale von
je 1Zitrone, 1 Orange und 1 Limette

1dl Balsamico Bianco
1 Liter Olivenol

1 Teeloffel Salz

1,5 Teeloffel Zucker
Vs Loffel Xanthan *

Fiir den Salat:

Radieschen, Paprika, Tomaten,
Lollo Rosso, Jungzwiebel,
Stangensellerie, sowie
Blattsalate nach Belieben

* Xanthan ist ein Binde- und Verdickungsmittel,
welches durch die Fermentierung aus Mehr-
fachzucker und mit Hilfe von Bakterien gewon-
nen wird. Xanthan eignet sich hervorragend
far Dressings, Backwaren und SoBRen und fin-
det bevorzugt Verwendung in der glutenfreien
Kuche. Erhéltlich ist Xanthan fur die Kiiche vor
allem in Reformhé&usern und online.

. ﬁ ) ®
Steirerhuhn’
Doy Origiual

Was darf auf keiner guten Grillparty fehlen?
S 0 0 0 oo oooo N

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

8330 Feldbach, Gniebing 52 oder per

Email an: gewinnspiel@h.lugitsch.at oder per

Fax an: 03152 2424-10.
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GEFLUGEL-
FRISCH-MARKT

JETZT BARRIEREFREI
DURCH TREPPENLIFT

Im Zuge des Zubaus am Gefliigelhof (s. Bericht Journal 01/2019) haben
wir nun auch unseren Eingangsbereich barrierefrei umgebaut. Ab sofort
konnen unsere Kunden auch mit Kinderwagen, Rollstuhl, Rollator und
allem anderen, was Rider hat, problemlos bei uns einkaufen. Diese bau-
liche Mafinahme war uns schon seit langem ein grofles Anliegen. Um so
mehr freut es uns, dass wir es nun endlich realisieren konnten.

HENRIETTE MALWETTBEWERB 2019

Auch in diesem Jahr rief der Gefliigel-Frisch-Markt — der regionale Nahversorger
- wieder zum traditionellen Malwettbewerb auf, bei welchem Kinder IThre Ideen
zu Ostern malerisch kreativ umsetzten. Aus den mehr als 50 eingereichten Zeich-
nungen wurden 11 Gewinner gezogen. Der Hauptgewinn, ein Familientageseintritt
in die Therme Loipersdorf, ging dabei an Anja Pfeifer aus Edelsbach. Wir gratulieren
allen Gewinnern recht herzlich.

ALLES FUR DEN GRILLGENUSS

Der Gefliigel-Frisch-Markt bietet neben der frischen Steirerhuhn-Produktpalette auch

ein breit gefichertes Sortiment an regionalen Kostlichkeiten. Fiir die Grillsaison empfeh-
len wir unsere gewiirzten Hithnerteile, sowie unsere ausgezeichneten Steirerhuhn-Spiefle
— der Grillgenuss 2019.

RPET — NEUE VERPACKUNGEN

INNOVATIVES VERPACKUNGSMATERIAL
FUR GEFLUGEL-PRODUKTE

_ -‘; P Fur unsere Gefliigelprodukte sind wir standig auf der Suche nach umweltfreundlichen und wieder-
= “ verwertbaren Verpackungsmaterialien, die absolute Frische und Qualitét garantieren. Seit April
unterstiitzen wir aktiv die Verpackungsmission ,,Projekt 2020“ und liefern unsere Hithnerfi-
lets, Hithnerfiletschnitzel, Keulenviertel, Grilltassen und Aktionsartikel wie Unterkeulen
und Fliigerl nur mehr verpackt auf RPET Tassen an die HOFER Filialen. RPET ist eine
umweltfreundliche Alternative zur herkémmlichen Kunststoffverpackung. Der unter
der Bezeichnung RPET vertriebene Kunststoff wird aus recycelten PET-Flaschen her-
gestellt. Die leeren Flaschen werden umfangreich gereinigt, zerkleinert, geschmolzen
und zu einem Werkstoft verarbeitet, der zur Herstellung von Verpackungen verwen-
det wird. Bei diesem neuen Herstellungsprozess werden mehrere energieintensive Schritte
tibersprungen und CO2-Emissionen vermieden. RPET steht fiir gepriifte Verpackungsqualitat und
entspricht den hochsten Anforderungen in der Lebensmittelsicherheit.




STEIERMARK
FRUHLING 2019

Vom 11. bis 14. April brachte der Steiermark-Friihling
heuer bereits zum 23. Mal steirische Urlaubsfreude auf den
Rathausplatz nach Wien. Das Wetter kann man zwar nicht be-
stellen, aber selbst fiir gute Laune und Urlaubsstimmung sorgen. Und
das haben sie gemacht, die 1.500 steirischen Gastgeber mit dem Herz am rich-
tigen Fleck.

Gut 115.000 Wiener Giste lieflen sich trotz der Kilte gerne davon iiberzeugen und
trotzten den Temperaturen. Auch unser Steirerhuhn-Team war mit von der Partie
und lie3 es sich nicht nehmen, Kunden und Partnern einen kleinen Besuch abzu-
statten, um sich bei einem gemiitlichen Glaser] Wein auszutauschen. Und mit ein
bisserl Gliick lduft einem dann sogar ein Sternekoch in die Arme. Ein herzliches
Danke an Isabella Edler vom Glocklbriu fiir die herzhafte Starkung zwischendurch.

GENUSSABEND

IM SPARMARKT GREINER, MURECK

Jedes Jahr im Mai veranstaltet der Sparmarkt Greiner in Mureck einen Genussabend fiir
seine Kunden und ladt dazu alle Lieferanten ein, ihre Produkte auszustellen oder zu ver-

kosten. Unser Steirerhuhn Vertriebsprofi Daniel Hillinger war natiirlich auch vor Ort und
brutzelte so manche Leckerei fiir die vielen Besucher und Gaste in seiner Pfanne. Besonders

angetan waren die Géste von den g’schmackigen Steirerhuhn Grillspieflen und der feinen B B ¢ P
Bio Gefliigel-Gemiise-Pfanne. Steirerhuhn Produkte kénnen Sie iibrigens auch frisch und =~ "% == -
gekiihlt online bestellen und nach Hause liefern lassen unter: https://www.piccantino.at/fri- et o
schwaren/gefluegel - 3

- '-\.‘\\H

STEIRERHUHN FORDERT

ANGEHENDE GASTRONOMIETALENTE

In der Landesberufsschule Bad Gleichenberg fand im Mai der Landesbewerb im Fachbereich Erndhrung, Kiiche und
Service (EKS) fiir Pflichtschulen statt. Insgesamt elf Vierer-Teams nahmen in den Kategorien ,Neue

f Mittelschulen und ,,Polytechnische Schulen® teil. Die Teilnehmer mussten fiir die Jury ein
dreigingiges Menil mit einem vorgegebenen regionalen Warenkorb zuberei-

ten, in dem natiirlich auch das Steirerhuhn nicht fehlen durfte.

Geschmack, optischer Eindruck und Sauberkeit
am Arbeitsplatz wurden bewertet. Beurteilungs-
kriterien im Servicebereich waren Héflichkeit,
Aufmerksamkeit und die Serviertechnik. Elfrie-

de Niederl, Fachinspektoren fiir EKS, gratulierte

allen Teilnehmern zu jhrem groflartigen Konnen.

Und auch von uns Gratulation an die jungen Teilneh-

mer und Teilnehmerinnen fiir die tolle Leistung und die
kulinarischen Kostlichkeiten, die wir genieflen durften.

9]



NICHTS GUTES AUS DEM OSTEN

Osterreich ist in der EU Vorreiter in Sachen Haltungsbedingungen fiir
Hithner. Darum ist auch die Kafighaltung seit 2009 verboten und die Hal-
tung von Legehennen wird hierzulande strengstens kontrolliert.

So liickenlos und vorbildlich in Osterreich die Herkunft und Haltungsform jedes Frischeies nachvollzogen
werden konnen, so wenig ersichtlich ist diese oft bei verarbeiteten Produkten und mehr noch im Aufler-Haus-Kon-
sum, also in Groflkantinen und Gastronomiebetrieben. Wenn Sie auf Kennzeichnung achten, haben Sie sicher schon
bemerkt, dass vor allem bei Fertigprodukten und Backwaren keine Angaben zur Herkunft der verwendeten Eier
ersichtlich sind. Osterreich importiert tiglich etwa 1,8 Millionen Eier, vorwiegend aus Polen und der Ukraine, wo
Kifighaltung unter drgsten Bedingungen fir die Tiere praktiziert wird. Das wiederrum spiegelt sich im billigen Preis
der Eier massiv wider und dsterreichische Produzenten konnen damit nur schwer konkurrieren, denn 6sterreichische
Qualitit kostet eben mehr. Wenn auch Sie fiir eine klare Herkunftskennzeichnung bei Eiern in Fertigprodukten und
Gastronomie sind, dann schreiben/mailen Sie uns Ihre Meinung dazu unter: trummer@h.lugitsch.at oder schicken
Sie uns eine Nachricht iiber unsere Facebook-Seite: www.facebook.com/LugitschFFE

WILLKOMMEN BEI FAMILIE GREGORC
IM NEUEN ,MURKOSTLADEN"

Nach dem groflen Erfolg der ,Genussecke in Misselsdorf, eréftneten Ernst Gregorc
und Familie im Mai in Mureck den ,,Murkostladen® Beim Lorberplatz, in der Néhe
des Rathauses, werden auf rund 170 Quadratmetern Verkaufsfliche insgesamt 3.000
Artikel, viele davon in Bio-Qualitdt, angeboten. Unter dem Motto ,,gustieren und
genieflen” konnen die Kunden aus einem breit geficherten, regionalen Sortiment
wihlen. Die Spanne reicht vom steirischen Maika-Kaffee tiber Waren von ,Genuss
am Fluss® bis zu Sonnentor-Artikeln. Da darf natiirlich auch das Steirerhuhn nicht
fehlen. Am Eroffnungstag nutzten mehrere hunderte Géste die Gelegenheit, die
herzhaften Schmankerln zu probieren. Wir gratulieren herzlich zu der erfolgrei-
chen Veranstaltung und freuen uns auf die weitere Zusammenarbeit!

GEFLUGELFACHARBEITER 2019

Auch in dieser Saison fand wieder der Kurs zum Gefliigelfacharbeiter statt. Dabei

erwartet die Teilnehmer eine fundierte Ausbildung in allen Bereichen der Geflii-

gelwirtschaft (Legehennen, Junghennen, Elterntiere, Masthithner, Puten, Was-
sergefliigel). Wir freuen uns berichten zu diirfen, dass auch Lugitsch Kunden
dabei waren und gratulieren recht herzlich zum erfolgreichen Abschluss!

VORARLBERGER MUHLEN UND
MISCHFUTTERWERK AUF NEUEN WEGEN

Die Marke ,Vorarlberger Mehl ist eine der beliebtesten und bekanntesten

auf dem heimischen Markt. Das 1992 gegriindete Unternehmen war bis vor
kurzem noch zu 65% im Besitz der Raiffeisenlandesbank Vorarlberg. Nach
nunmehr 27 Jahren ist das etablierte, regionale Unternehmen nun zu 100% in
Familienhand und stellt fiir die Zukunft unter starker Fithrung neue Weichen.
Wir gratulieren Franz Rhomberg und Bernd Hagen zu diesem Schritt und
wiinschen fiir die Zukunft weiterhin viel Erfolg.




BESTMIX

FORTBILDUNGSREISE
NACH SARDINIEN

Auch heuer hief3 es fiir die Gesellschafter der
BESTMIX Tiererndhrung GmbH wieder Kof-
fer packen und auf zur Fortbildungsreise.
Als Ziel wurde der Norden Sardiniens aus-
erkoren. Diese Region wird schon seit Jahr-
zehnten von der afrikanischen Schweinepest
heimgesucht. Jedoch ist die Landwirtschaft,
auch durch die karge Landschaft der Insel, auf die Haltung von Kleinwiederkduern spezialisiert. Berithmt

ist beispielsweise der Pecorino, der typisch sardische Schafskése. So lag es nahe, eben diese extensiven Schaf-
haltungen niher zu besichtigen und danach auch am jéhrlich stattfindenden Schafschurfest des regionalen
Schafzuchtverbandes teilzunehmen. Diesmal fand dieses Fest in Santa Theresa statt und auch der gesellige Teil
der Exkursion kam hier nicht zu kurz. Einen herzlichen Dank dem Verband Coldiretti, der uns bei der Besichti-
gung der Schathaltung sehr unterstiitzte und auch Organisator des Schurfestes war.

SCHULUNG DER

PRODUKTIONSMITARBEITER
ZU GAST BEIM NEUEN MITGLIEDSBETRIEB A. RIEPER AG

Seit letztem Jahr ist die Bestmix-Gruppe um ein Mitglied gewachsen. Die A. Rieper AG aus Siidtirol schloss
sich den Partnern an, um an den Vorteilen der Gruppe teilhaben zu kénnen (s. Bericht Kundenjournal
03/2018). Die diesjahrige Schulung der Mitarbeiter aus der Produktion der Partnerbetriebe war der per-
fekte Anlass, das grof3e Mischfutterwerk in Siidtirol zu besichtigen. So fand am 24. und 25. Mai die Mitar-
beiterschulung der Produktionsmitarbeiter in Vintl statt. Hochkaritige Gastreferenten waren Herr Ao.
Univ. Prof. Dr. Siegfried Pochtrager von der Universitit fiir Bodenkultur Wien und Dr. Klaus-Dietrich
Neumann von der internationalen Forschungsgemeinschaft Futtermitteltechnik (IFF) aus Braun-
schweig.

Die Teilnehmer wurden zu technischen Fortschritten, Mafinahmen im Qualititsmanagement
und grundsitzlichen Abldufen im Mischfutterwerk geschult. Ein Hohepunkt stellte die Fiih-
rung durch das Mischfutterwerk dar, welche Herr DI Alexander Rieper personlich vornahm.
Die grof3e technische Affinitit der Familie Rieper wird in der Qualitit der technischen Aus- \
stattung der A. Rieper AG offensichtlich. Fiir die Firma Lugitsch waren mit Eduard Reicht,
Roman Romhanyi und Kevin Weber insgesamt drei Mitarbeiter vertreten. Auf diesem
Wege wollen wir unserem Partnerbetrieb ein grofSes Dankeschon fiir die bemerkenswerte
Gastfreundschaft ausrichten!




GENUSS AM HOF

DER FAMILIE REITHOFER

Im Mai veranstaltete unser Rinderkunde ,,Milchhof Reithofer®
= mit einem Berufskollegen, dem Bauernhof Luckerbauer, ein
g Hoffest, auf dem Produkte aus eigener Produktion verkostet wur-

den. Die Veranstaltung zeichnete sich durch eine hohe Besucheranzahl aus und war somit
ein voller Erfolg. Dem Milchbetrieb in Hochneukirchen ist es ein Anliegen, den Konsumenten die Landwirtschaft
wieder naher zu bringen. Regelméflig kommen auch Kindergarten und Schulen zu Besuch auf den Hof. Des Weiteren
betreibt Familie Reithofer direkt neben der Strafle einen Verkaufsladen, indem es verschiedenste, selbstgemachte
Milchprodukte zu erwerben gibt. Wir wiinschen der Familie Reithofer weiterhin viel Erfolg!

ERFOLGREICHES ISO-AUDIT

IN DEN FUTTERMUHLEN

Die Einhaltung internationaler Qualititsstandards wie die ISO
9001:2015, sind unabdingbare Voraussetzungen fiir die Herstellung von
Futtermitteln mit héchster Qualitit. Das diesjahrige Uberwachungsau-

dit der ISO 9001:2015 fand am 21. Mai im Stammwerk in Gniebing und

am 22. Mai in der Biomiihle vitakorn in Pottelsdorf statt. Abermals konnte

das Audit bei beiden Standorten positiv und ohne Abweichungen mit Bravour
abgeschlossen werden. Besonders hervorgehoben wurden die vorbildliche Sau-
berkeit und herausragende Ordnung in den gesamten Betriebsstétten.

Die Audits zu den Themen pastus+, OGT und BIO wurden von 03. bis 05. April 2019 in
den Werken Eggendorf und Gniebing ebenfalls positiv abgeschlossen. ,,Es ist uns ein gro-
Bes Anliegen, die Sicherheit und herausragende Qualitit unserer Produkte fortlaufend zu
gewihrleisten. Vor allem aber wollen wir uns bei allen Mitarbeitern bedanken, die mit ijhren
taglichen Leistungen so einen Erfolg erst ermdglichen.“ so Bernhard Hardinger, Verantwort-
licher fiir das Qualitdtsmanagement der Futtermiihlen, und das dynamisches Duo an der Spitze
der Futtermiihlen, Ing. Daniel Lafer und Eduard Reicht. Die gesamten Zertifikate zu den Kontrollen
sind auf www.h.lugitsch.at einsehbar.

LUGITSCH IST INTERNATIONAL

UNGARISCHER BESUCH IN DER FUTTERMUHLE GNIEBING

Im Frithjahr durften wir uns tiber den Besuch unseres langjéhrigen, ungarischen Rinderkunden Varga Gabor freuen.
Herbert Lugitsch jun. lief} es sich nicht nehmen, die Giste persénlich zu begriilen, einen umfangreichen Uberblick
rund um die Lugitsch FARM FEED FOOD Unternehmensgruppe zu vermitteln und im Anschluss alle durch das
Werk in Gniebing zu fithren. Als Unterstiitzung waren auch unser ungarischspra-
chiger Produktionsleiter Roman Romhdnyi, sowie Verkaufsberater Gregor
Frohlich mit von der Partie. Nach einem stirkenden Mittagessen ging es
weiter zum steirischen Milchviehbetrieb von Josef Bauer in Riegersburg.
Dorthin begleitete Vertriebsleiterin DI Cornelia Sixt die Gaste. AuBSerst in-
teressant war der Austausch iiber die verschiedenen Produktionsbedingun-
gen. Wir freuen uns weiterhin auf eine gute Zusammenarbeit!




SYNERGIE-
EFFEKTE
NUTZEN

SPEZIALISTEN ZU BESUCH BE|
,SCHAUMANN - ERFOLG IM STALL"

Im Rahmen unseres technischen Weiterentwicklungsprogrammes waren
Roman Romhanyi, Produktionsleiter Futtermiihlen und Bereichsleiter Edu-
ard Reicht im April zu Gast im Schaumann-Werk Feuchtwangen/Deutsch-
land, um technische Neuerungen im Bereich der Futtermittelherstellung zu be-
sichtigen. Fiir dieses interessante und aufschlussreiche Treffen mochten wir uns
noch einmal recht herzlich beim Unternehmen und Schaumann-Werksleiter
Bernhard Ebert bedanken.

GEMEINSAM SIND
WIR STARK!

FUHRUNGSKRAFTE
TEAMBUILDING WORKSHOP

Der Erfolg unseres Unternehmens resultiert aus
dem Zusammenhalt und der Zusammenarbeit
aller Bereiche. An deren Spitze stehen junge, dy-
namische Fithrungskrafte, die sich taglich gro-
flen Herausforderungen stellen und mit viel
Verantwortung ihre Abteilungen leiten. Um
die abteilungsiibergreifende Zusammenar-
beit noch mehr zu stirken und Kollegiali-
tat zu fordern, organisierte DI Cornelia
Sixt im Auftrag von Herbert Lugitsch
jun. einen zweitdgigen Teambuilding-
Workshop mit Trainerin Gabriela Kon-

rad. Neben vielen interessanten, theore-
tischen Inputs wurden im Workshop vor
allem Kommunikation, Teamgeist

und Zusammenhalt der Gruppe gestarkt.

Der ,Kollege als Mensch® mit Werten, Stirken und
Schwichen stand dabei besonders stark im Fokus. Es
waren sehr spannende, interessante und auch pro-
duktive Tage, die wir im Seminarhotel Ochensber-

ger verbracht haben. Danke an Gabriele Konrad
fiir das tolle Programm.



18. BOKU SYMPOSIUM
TIERERNAHRUNG

Unter dem Motto ,Fiitterung junger Nutztiere“ fand am 30.04.2019
das Boku-Symposium Tiererndhrung an der Universitét fiir Boden-
kultur statt. Mathias Lorenz (Produktmanagement) und Jonas Schif-
fer (Verkaufsberater) nahmen als Vertreter der Firma Lugitsch teil.

Neben neuen, wissenschaftlichen Erkenntnissen, wurde der opti-
malen Versorgung junger Nutztiere fiir ein langes-, gesundes- und
leistungsfahiges Leben, besondere Bedeutung geschenkt. Auflerdem

konnten zahlreiche wichtige Kontakte, auch iiber die Landesgrenze
hinaus, geschlossen und gepflegt werden.

JOSERA
FRUHJAHRSTAGUNG

Da die Produktentwicklung bei Josera im Moment auf Hoch-
touren lauft, fand heuer erstmalig auch im Friihjahr eine Josera
Tagung statt. Nun liegt es an, die neuen Mineralfuttersorten auf
Thre Praxistauglichkeit zu testen. Der Regionalleiter und der Ge-
bietsverkaufsleiter prisentierten die neuen Produkte und ihren
Einsatzbereich. Zum einen ein Mineralfutter, welches speziell
den Darm unterstiitzt und sich so positiv auf die Zellzahlen
auswirkt. Zum anderen ein Produkt, welches sich zur Ketose-
vorbeugung hervorragend eignet, da es die Leber schiitzt.

Nihere Informationen erhalten Sie von Threm Lugitsch Fach-

berater, der Sie gerne unterstiitzt und in Sachen Mineralstofte
ausfiihrlich berit.

NEUER MITARBEITER:

WOLFGANG LIENDL

Seit Janner 2019 gehore ich zum Team Steirerhuhn. Ich freue
mich sehr, die neue Herausforderung der Produktionslei-
tung im Gefliigelhof angenommen zu haben. Besonders
wichtig ist mir die Zufriedenheit aller Mitarbeiter.

Deren Wohlbefinden liegt mir sehr am Herzen.

Meine neuen Aufgaben versuche ich mit viel

Engagement bestmoglich zu erledigen.
Den Ausgleich zu meinem Berufsleben

finde ich ihn ruhiger Atmosphire beim
Angeln.
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v.l.n.r: Mathias Lorenz, DI Cornelia Sixt, Jo
nas Schiffer

FACHTAGUNGEN IN
RAUMBERG-GUMPEN:-

STEIN
IMMER AM NEUESTEN STAND

Auch heuer waren Lugitsch Mitarbeiter wieder bei der alljahrlichen
Emissionstagung und der 46. Viehwirtschaftlichen Fachtagung vertre-
ten. Landwirtschaftlich Interessierte aus ganz Osterreich erfreuten sich
am breiten Themenspektrum. Es wurde viel Aktuelles aus fachlicher
und rechtlicher Sicht erlautert. Schwerpunkte waren heuer die Fiitte-
rung der Milchkuh im geburtsnahen Zeitraum, das Projekt ,,Efficient
Cow* und Themen zur Mast. Am zweiten Tag wurde rege iiber die
Grundfutterkonservierungsverfahren - insbesondere die Heuwer-
bung - und iiber den Silomaiseinsatz diskutiert.

Abgeschlossen wurde die Tagung mit einer Kurzpréisentation von
Univ.-Doz. Dr. Leonhard Gruber, welcher iiber sein Erlebtes sehr
rithrend und mitreiflend erzihlte. Wir wiinschen ihm alles Gute zu
seinem Pensionsantritt!

INTERNATIONALE
FACHTAGUNG ZUR

EUTERGESUNDHEIT

PHYRA UBERZEUGT IN PUNKTO
PRAXISTAUGLICHKEIT

In dieser Veranstaltungssaison fand zum ersten Mal in der
landwirtschaftlichen Fachschule in Phyra eine internationale
Tagung mit den Schwerpunkten Eutergesundheit und Melkhy-
giene statt. Die Tagung iiberzeugte nicht nur durch die sehr
praxisnahen Fachvortrige und Workshops, welche die Ex-
perten beeindruckend prisentierten, sondern auch durch die
hohe Teilnehmerzahl an Praktikern. Unter 8.000 Keimzahlen
und 100.000 Zellzahlen ist das Ergebnis, wenn Melkarbeit,
Melktechnik und Umweltbedingungen der Kuh (Futter, Hal-
tung, Hygiene) immer im Blick stehen, reiissierte Dr. Rapha-

el Holler. Ergédnzt wurde dieser Fachtag durch eine Ausstel-
lung von in- und auslindischen Firmen, die die neuesten
Trends zum Thema Eutergesundheit bis hin zur Melktech-
nik (Standard- bzw. automatische Melksysteme) zeigten.
Wir gratulieren Ing. Thomas Zuber zu der sehr gelungenen
Organisation der Veranstaltung.

v..n.r: DI Cornelia Sixt, Ing. Thomas Zuber,
Martin Rauchenberger

15|



|16

TRADITIONELLER

4 MILCHVIEHBETRIEB

IN 3. GENERATION

=== DERMILCHVIEHBETRIEB VON FAMILIE PETZ

IN DER OSTSTEIERMARK (BIRKFELD, WEIZ)
WIRD SCHON IN 3. GENERATION GEFUHRT.



Der Milchviehbetrieb ist schon seit mehreren Gene-
rationen in Familienhand. Fr. Petz Apollonia iiber-
gab den Betrieb an ihren Sohn Hr. Friedrich und
dessen Gattin Fr. Waldtraud weiter. Nun folgte
der zweite Generationenwechsel an Hr. Chris-
toph Petz und seiner Freundin Fr. Schweiger
Kerstin. Auf dem 36ha groflen Anwesen
wird die Landwirtschaft als Nebenerwerb
getdtigt. Beheimatet ist die Familie Petz in
der Oststeiermark im hiigelig gelegenen
Joglland. Das Joglland ist eine waldrei-
che Mittelgebirgsgegend und zeichnet

sich durch die Vielfalt an bauerlichen
Betrieben aus. Der Milchviehbe-
trieb befindet sich im Ort Birkfeld,
welcher im Zentrum des Oberen
Feistritztales im Bezirk Weiz
liegt.

Die Mitglieder der Fami-
lie Petz sind sehr land-
wirtschaftlich  verbunde-
ne Menschen und haben
schon seit jeher Milchkithe
in ihrem Betrieb. Deswegen
konnte sich auch Jungiiberneh-

mer Christoph einen Hof ohne Kiihe nicht vorstellen
und betreibt die kleine Landwirtschaft im Nebenerwerb.
Hauptberuflich ist er als Maschinist bei einer Baufirma
tatig. Die Arbeit ldsst sich gut mit dem landwirtschaftli-
chen Betrieb koordinieren.

KLEIN ABER OHO

2016 wurde der Stall fiir die Milchkiihe sowie Jungvieh
neu gebaut. Derzeit finden dort rund 18 Kithe und ca.
20 Kalbinnen Platz. Die Familie legt viel Wert auf Tier-
wohl. Deswegen haben sie den grofien hellen Stall mit
Strohboxen ausgestattet und fiittern die Tiere 100 %
mit eigenem Grundfutter ad libitum. Zusatzlich werden
die leistungsstirksten Tiere mit Lugitsch Kraftfutter am
Transponder bedarfsgerecht versorgt. Der Familie Petz
stehen 16 ha Nutzfliche zur Verfiigung. Des Weiteren
hat die Familie auch noch 20ha Wald.

Eine Besonderheit des Generationenhaushaltes Petz ist
die leidenschaftliche Fleckviehzucht. So kénnen sie mit
grofem Stolz auf ihre Leistungsdaten zuriickblicken. Die
letzten 5 Jahre ist die Kuhanzahl nur marginal angestie-
gen, die Leistung jedoch konnte durch ziichterisches Ta-
lent um knapp 40 % gesteigert werden. Frei nach dem
Motto: ,Nur gesunde Kiihe geben gerne viel Milch! ist
auch das hervorragende Management der Familie Petz
positiv zu erwidhnen. So erreichten sie 2018 eine Zwi-
schenkalbezeit von 354 Tagen.

Jahr

Kithe Milchleistung Fett + EiweiB3

(in kg) (in kg)
2014 13 6.185 485
2015 13,5 7.368 579
2016 13,1 7.752 618
2017 14,1 8.759 662
2018 17,6 10.160 771

DER ERFOLGT BESTATIGT

Der Fokus auf das Tierwohl und das Management, ge-
paart mit dem ziichterischen Feingefiihl des Betriebs-
fithrers, bescherte Familie Petz 2018 einen Hohepunkt
in der Familiengeschichte. Fleckviehkuh Landa brachte
ein Kalb namens Larissa zur Welt. Der Vater von Laris-
sa war Worldcup mit einem Gesamtzuchtwert von 133.
Durch die Teilnahme an dem Projekt ,,FoKUHs" wurde
die Ziichterfamilie auf die genetische Besonderheit von
Larissa aufmerksam.

Das Projekt FOKUHs dient der Typisierung von Kiihen,
fiir eine effizientere genomische Selektion, mit dem Fo-
kus auf Gesundheitsmerkmale. Larissa wies nach der Ty-
pisierung einen Gesamtzuchtwert von 142 auf und war
somit das beste weibliche Jungrind 2018. Bei der Elite-
versteigerung am 09. Mérz 2019 in der Greinbachhalle
in Hartberg wurde Larissa am Ende der Veranstaltung
zu einem Spitzenpreis von € 61.800 von der Rinderzucht
Steiermark ersteigert. Wir gratulieren der Familie Petz
recht herzlich zu diesem herausragenden Erfolg und
wiinschen weiterhin alles Gute.
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Grinfut-
ter ist eiweifl- und zu-

ckerreich, enthalt viele Vitamine und hat einen
hohen Energiegehalt. Zudem ist das Futter, sofern sauber
geerntet wurde, sehr schmackhaft und hat keine Brockel-
verluste. Da Griinfutter zu 75 bis 85 % aus Wasser besteht
und sehr voluminds ist, muss man auf eine ausreichende
Futtervorlage achten. Hierbei ist eine ofter aufeinander-
folgenden Futtervorlage zu bevorzugen, da das die Gefahr
von Erwirmungen reduziert und somit Energieverluste
und Verdauungsprobleme vorbeugt.

AUF QUALITAT ACHTEN

Gras muss moglichst frisch verfiittert werden, um
Nacherwidrmung zu verhindern. Neben der Futterver-
schmutzung, ist auch auf die richtige Wuchshohe zu ach-
ten. Kurzes, junges Gras wird zu schnell gefressen und
weist zu wenig Struktur auf. Langes Gras eignet sich nicht
fiir hochleistende Tiere.

LANGSAMER FUTTERWECHSEL

Rasche Futterwechsel verursachen Probleme in der Ver-
dauung und fithren unter anderem zu Durchfall. Weiters
wird Griinfutter, aufgrund der Schmackhaftigkeit, oft sehr
hastig gefressen. Deshalb sollte bei Beginn des Eingrasens
der Grasanteil in der Ration langsam erhéht werden und

GRUNFUTTERUNG

IM STALL

WAS BEACHTET WERDEN MUSS

Weidebetriebe, denen es an arrondierter Fliche fiir die
ganze Weideperiode fehlt, nutzen gerne die Moglichkeit
des Eingrasens. Die Griinfiitterung spart im Vergleich
zur Silierung und Heubereitung nicht nur Kos-
ten, sondern bringt auch arbeitswirtschaftliche

Vorteile.

wenn moglich auch bei Schlechtwetterphasen be-

stehen bleiben. Am Ende des Eingrasens ist es wichtig,
den Grasanteil wieder langsam zu reduzieren. Fressen die
Tiere trotzdem zu hastig, empfiehlt es sich, vor dem Ein-
grasen die Tiere mit Heu oder Silage zu sittigen.

KRAFTFUTTER ANPASSEN

Bei hoheren Griinfutteranteilen in der Ration muss nicht
nur auf das richtige Kraftfutter sondern auch auf die Men-
ge geachtet werden. Ab 30 % Gras in der Ration konnen
ca. 1-2 kg Kraftfutter pro Kuh pro Tag gespart werden,
ohne das mit einem Leistungsriickgang zu rechnen ist.
Es empfiehlt sich auf ein Kraftfutter mit einem hoheren
Anteil an pansenschonenden Komponenten, wie Korner-
mais oder Weizenkleie, zu wechseln.

MINERALVERSORGUNG ANPASSEN

Bei Weidehaltung sowie beim Eingrasen, darf nicht auf
das Verfiittern von Mineralstoffmischungen und Viehsalz
verzichtet werden. Gras hat viel Calcium und Kalium.
Deshalb, wenn méglich, 2-3 Wochen vor der Kalbung auf
Griinfiitterung verzichten. Ansonsten steigt das Milchfie-
berrisiko. Bei raschem Graswachstum kann eine magne-
siumreiche Mineralstoffmischung erforderlich sein.

Thr Lugitsch Fiitterungsberater unterstiitzt Sie gerne bei
der Auswahl der richtigen Griinfuttererginzung.

DI Cornelia Sixt



FLOHMARKT

Zu verkaufen:

Inventar fiir Hithnerlegestall zu verkau-
fen, Tel. 0664 2241665:

Sollradl (Einstreunest 24 m lang / 1 m
breit), Bridomat (Futterung, Rundlauf
45 m, 2 Antriebe), Lubing (Trankerlinien
mit gesamtem Zubehor, ca. 70 Ifm), 100
mz2 Lattenrost Holz, 30-40 m? Lattenrost
Kunststoff, 3 Rohrfutterungsbecher a 22
—10 - 15 m Lange, 1 Silo Roxell Blech (ca.
4 Tonnen), 1 Silo Kunststoff (ca. 4,5 Ton-
nen), 2 Zubringer-Schnecken mit Motor,
1 Bridomat Rundlauf ca. 20 m, eventuell 4
Kanal-Zeitschaltuhren theben TR 644

Wegen Stallauflosung zu verkaufen: 75m?
Kunststoffgitterroste fir Kotgrube inkl.
verzinktem Gestell, Lohmann-Rohrfutte-
rung und 50 St. Handfutterautomaten,
Tel.: 0664 1394401

Verkaufe 2 Linien Nippeltranken 3
30Ifm., Tel. 0664 7314590

Gebrauchte Big Dutchman Aufzucht Fiit-
terungsanlage fur 14.000 konventio-
nelle Elterntiere zu verkaufen, Tel.: 0676
5339499

Photovoltaik-Aktion

wkiihl oder warm™ AKTION;
21 KW PV-Arlage mit Fronius Wechzelrichter, Unterkonsatrukti-
on, Arachluaamatenal und Monfage BONLUES: Standklimageril
ader 600 W Infraratpanel fur dan nachaten Wintar!

Im Sommer kiihl oder lieber im Winter warm?!

Wer oich won Juli bz Auguet ben e-Lugtsch eine FPhaoto-
volakanlage bestelt, profiiert  nicht nur  vom  gonstgen
Komplett-Paket Inklusive Meontage, sondern bekommt

kostenbos ein Klimagerdt oder eine Infrarctheizung dazu!
Damit ersparen Sie sich dber € 1.150,-!

Lugitsch
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e

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

Verkaufe gebrauchte Nippeltrdnken 2 x
20 Ifm und 1 Dosatron. Fam. GlaBl, Egels-
dorf, Tel.: 0664 4152954

4 St. gebrauchte Polyestersilo mit Ein-
stiegsluke & 7 to zu verkaufen. Tel.: 0664
9106656

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% MwSt., Tel.: 0664 3021876

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

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

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

Ihre Uberschussenergie nimmt das EVU Lugitsch zu fairen Preisen ab!

P e €5150r
nur € 3.997

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

Feine Maisspindel fur Einstreu in Ge-
flugelstallen (verfeinerte Struktur), Tel.:
0664 2345256
Moba-Eiertischsortiermaschine  mit/
ohne Stempler, Tel.: 0676 88922230

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
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Futtermittel bestellen — so einfach,

Infos unter: www.h.lugitsch.at

wie noch nie!

e
-

Tierisch gute e

Futtermittel.

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

Osterreichische Post AG Info.Mail, Entgelt bezahlt



