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Der Geflugelhof

Der Gefliigelhof der Familie Lugeder liegt in Neuerding, einem kleinen Weiler im Landkreis Altotting, etwa

hundert Kilometer ostlich von Miinchen, in der oberbayerischen Hiigellandschaft.

Der landwirtschaftliche Betrieb wurde vom Grossva-
ter erworben und vor etwa 45 Jahren von einem rei-
nen Rindermast und Milchviehbetrieb schrittweise
in einen Gefliigelhof umgewandelt.

Drei Generationen leben und arbeiten auf diesem
Familienbetrieb, in dem Génse und Enten vom ersten
Lebenstag an ein aufgewecktes, behagliches Leben
fihren.

Die Enten- und Gansekiiken kommen am 1. Lebens-
tag aus der hofeigenen Briiterei in die Geflligelstal-
lungen. Hier verleben sie ihre ersten 2 Wochen im
erwarmten Aufzuchtstall, um anschlielend in gerdu-
migen Freilaufstallen auf Stroh, mit Zugang ins Freie,
gehalten zu werden.

Uber automatische Trankebecken haben die Tiere
stets freiflieBendes Wasser zur Verfligung, auch um
Kopf und Gefieder zu benetzen. Die Enten werden
mit Getreide aus hofeigener Produktion und Gefli-
gelmastfutter aus Getreide, pflanzlichem Eiweil3 und
Mineralstoffen ohne tierische oder chemische Zusat-
ze gefiittert.

Die kleinen Génse haben nach ihrer Aufzuchtpha-
se, sobald es die Witterung erlaubt, spatestens aber
nach 2 Wochen, taglich Auslauf auf den Weiden rund
um die Gefliigelstalle. Nach etwa 8 Wochen sind die
Tiere Tag und Nacht im Freien, haben aber stets Zu-
gang zum Stall oder geschiitzten Unterstanden. Aus
der hofeigenen Schlachterei, die hochsten EU-Anfor-

derungen entspricht und unter standiger amtstier-
arztlicher Uberwachung steht, wird das Gefliigel im
stiddeutschen Raum direkt vermarktet und findet
auf Wochenmarkten, in Feinkostgeschaften und in




Die Tiere

Seit Herbst 2003 ist unserem Betrieb eine eigene Briiterei angeschlossen. Die Elterntiere wurden von der Cherry

Valley Farm in GroBbritannien importiert und garantieren erstklassiges Zuchtmaterial.

erstklassiger Gastronomie hervorragenden Absatz.
Bei uns werden Enten 5-10 Tage ldanger gemastet als
in den meisten herkdmmlichen Geflligelmastereien.

Die Génse haben eine Lebenszeit von 6-7 Monate
bis zur Schlachtung. Der hohe Reifegrad des Flei-
sches, perfekter Rupf und optimale Prasentation des
Schlachtkorpers, bei selbstverstandlich héchstem
Hygienestandard, sichern die erstklassige Qualitat
unseres Geflligels.

Die jungen Enten und Gdnse werden nach dem
Schlupf als Eintagskiiken etwa 14 Tage im Aufzucht-
stall gehalten und dort mit einer extra Warmequelle
versorgt. AnschlieBend leben sie in gerdumigen Frei-
laufstallen auf Stroh teilweise mit Zugang ins Freie.

Unsere Enten erbringen auf dicker Einstreu in gerdu-
migen hellen Stéllen ein artgerechtes, behagliches
Leben.

Unsere Ganse genieBBen in lockerer Gemeinschaft
viel Sonne und frische Luft auf der Weide. In unserer
betriebseigenen EU-Schlachterei wird - immer unter
tierarztlicher Aufsicht - Spitzenqualitat erzeugt.

Bei uns gibt es keinen Transportstress. So kdnnen wir
stets einwandfreie und frische Qualitdt anbieten. Die
Mastzeit betragt bei den Hausenten 49 bis 56 Tage,
bei den Gansen ist die Mastperiode zwischen Juni
und Ende Dezember.




Frisch geschlachtete Enten und Ganse sind bei uns das ganze

Die Prod u kte Jahr tiber erhaltlich.

Ganse, Entenbrust, Entenkeulen, das in der bayerischen Kiiche so beliebte ,Jung”, ebenso wie Leber und andere

Innereien sind bei uns immer frisch erhaltlich.

Bayerische Bauernente

Handelsklasse A

bratfertig

mit Innereien (Hals, Leber, Herz und Magen)
gemischt oder kalibriert von 2,0 bis 3,0 kg
frisch und gefroren

poly.-verpackt,

neutral und bedruckt

Kartoninhalt: 5 Stuick

Bayerische Grillente

Handelsklasse A

grillfertig

ohne Innereien

kalibriert von 1,8 bis 3,0 kg
frisch und gefroren
poly.-verpackt, neutral
Kartoninhalt: 6 Stuick



Bayerische Bauerngans

Handelsklasse A

bratfertig

mit Innereien

(Hals, Leber, Herz und Magen)
frisch poly.-verpackt, bedruckt
gemischt oder kalibriert

von 3,5 bis 7 kg

frisch poly.-verpackt, bedruckt
gefroren cryovac.-verpackt, neutr.
Kartoninhalt: 3 Stuick

frisch lieferbar von

September bis Ende Dezember

Bayerische Entenkeulen

Handelsklasse A

frisch lose verpackt

gefroren, vakuumverpackt

2 Stiick / Beutel

Stlickgewicht ca. 230 gr. - 270 gr.




Bayerisches Entenbrustfilet

Handelsklasse A

frisch, lose verpackt
gefroren vakuumverpackt
1 Stiick / Beutel

Butterfly oder halbiert
verschiedene Gewichte

Trockengerupfte Ente

Bei dieser Art der Schlachtung, die fast ausschlieBlich aus
Handarbeit besteht, wird die obere Schutzhaut des Geflugels,
in der Fachsprache ,Epidermis” genannt, nicht verletzt.

Dies hat eine langere Haltbarkeit und einen noch
intensiveren Geschmack zur Folge. Durch das aufwandige
Trockenrupfen entstehen zwar héhere Kosten, die sich
wiederum auf den Preis auswirken, dafiir garantieren wir Ihnen
einwandfreie Qualitat.

Trockengerupft konnen wir zur Zeit nur die Bauernente in
gemischten Gewichten anbieten.

Entenherzen, Entenleber, Entenmédgen

frisch 1 kg, poly.-verpackt.
gefroren 1 kg, vakuumverpackt




Bayerische Gansebrust

frisch und gefroren,

0,8 kg bis 1,0 bis 1,6 kg
frisch lose verpackt
gefroren cryovac-verpackt
Inhalt: 1 Stiick

Bayerische Gansekeulen

frisch und gefroren

frisch poly.-verpackt
gefroren cryovac-verpackt
Inhalt: 2 Stiick

Bayerisches Entenjung

bestehend aus:

Entenfleisch, Knochen,

Herz und Magen

frisch und gefroren, 1kg / Beutel




Bayerisches Gansjung

frisch und gefroren

ca. 1,0 bis 1,5 kg
bestehend aus jeweils:
2 Fliigeln, 1 Hals, 1 Herz,
1 Magen, 1 Ruckenstiick

Entenfliigel/Entenfiisse

frisch und gefroren
verschiedene Verpackungen

Bayerische Ganseleber

Bayerisches Gansjung Y ' frisch und gefroren
] frisch poly.-verpackt, 1 kg / Beutel

gefroren vakuumverpackt
1 kg Beutel

Entenverarbeitungsfleisch

gefroren, vakuumverpackt

Entenkarkassen

1 Stiick. ca. 1 kg
frisch, lose verpackt

frisch, lose verpackt

frisch und gefroren, verpackt in Poly.-Beutel

naff £
Entenfusse
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Betriebsstruktur

Auf den ndchsten Seiten werden wir lhnen den Aufbau unseres Familienbetriebes genauer erlautern
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Die Menschen

Der Gefliigelhof Lugeder ist ein reiner Familienbetrieb, in dem bereits in der dritten Generation Gefliigelhaltung

mit Leidenschaft und vollem Einsatz betrieben wird.

Adrea un a Lugeder

Ludwig Lugeder
ot N =
i Wl _

Der Seniorchef und gute Geist
des Betriebes und der Familie

Christiane Aigne

R e T

Juniorchef und -Chefin

_ % (geb.Lugeden) fiir Zerlegung und
Verpackung von Geflugelteilen

. Eigener Marktstand in

Landshut und Vilsbiburg

Tel: 08728/911536, Handy: 0170/3104760

Kommissionierung und
Kundenbetreuung
Tel.: 0151/46608193

r Christian
TR

N (Spitzname: Langbauer)

- # Zustandig fur die Landwirtschaft, die
i Enten und Géansehaltung auf unserem
| Betrieb sowie fur die Masterbetreuung

Hygiene und Qualitdétsmanagement
(Firma FRISIA Pleiskirchen)

Haus und Hofmaurer Urgestein des Betriebes
Zustandig fir Landwirtschaft und

Warenauslieferung

A David Kiszczak

& Zerlegung, Verpackung
Hygiene Schlachterei

Tierbetreuung, Stallhygiene

Stanilav Paluc

Tierhaltung, Warenauslieferung Tierhaltung

Maria Entsfellner Katja Frischhut, Isabella Zirkelbach

Buchhaltung und
telefonische Bestellanahme

Kommissionierung u. Lagerhaltung
Elterntierbetreuung und Gansebruterei



Unsere Partner

Unsere Partner befinden sich alle im unmittelbarem Umfeld und produzieren mit groBter Sorgfalt

Kiiken und Enten fir uns.

e

Familie Haderer, Stadithann Familie Huber, Braunsberg

Briiterei und Elterntierhaltung
seit 2003
(Hofname: ,Kerschbamer”)

Entenaufzucht seit 2004
(Hofname: ,Stodldaner")

Familie Moser, Harpeting Familie Meier, Edstall

Schwester und Schwager von unserem
Seniorchef, Enten- und Ganseaufzucht seit
etwa 1985 auBlerdem sind Johann Meier
und sein Sohn Christian die Konstrukteure
unserer Schlachterei und Federnreinigung
(Hofname: ,Edstoier”)

s

; 3 : Entenaufzucht seit 1997 auf dem Moier-

i, i _# hof haben wir auch unser EU - Tiefkiihl-
A2 T haus untergebracht

(Hofname: ,Moier z Harpeting")

= A
: \ Stiegim Januar 2011 in die
Entenmast ein

(Hofname: ,da Bedstedna”)




Wichtige Fragen

Fragen und Antworten rund um die Tierhaltung im Gefliigelhof Lugeder

Werden die Tiere auf dem Gefliigelhof Lu-
geder artgerecht gehalten?

Nach der Aufzuchtphase kommen die Hausenten in
einen Freilauf- Offenstall. In dieser Bodenhaltung sitzen
und laufen die Tiere auf Stroh. Im Friihjahr bis Herbst
und ansonsten wenn es die Witterung erlaubt, wird den
Enten der Zugang ins Freie ermdglicht.

Die Génse sind von der Aufzuchtphase der ersten 2 Le-
benswochen abgesehen, nahezu ausschlieBllich im Frei-
en. Im Sommer grasen sie auf weitlaufigen Wiesen rund
um den Hof. In den Herbstmonaten weiden sie auf den
Feldern, wo eigens fiir diesen Zweck Mais und andere
Ackerfriichte gepflanzt werden. Bei kalter Witterung
kdnnen sich die Tiere in die Offenstélle zurlickziehen.
Allen Tieren steht flieBendes Wasser in automatischen
Wasserspendern zur Verfligung, wo die Tiere auch den
Kopf und das Gefieder benetzen kénnen.

Was wird den Tieren auf dem Gefliigelhof
Lugeder gefiittert?

Bezugnehmend auf Anfragen im Kundenkreis
maochten wir lhnen mitteilen:

Es liegen uns Erklarungen aller unserer Futterliefe-
ranten vor, in denen uns versichert wird, dass das an
uns gelieferte Futter

B freiist von jeglichen medikament6sen Zusétzen

B keinerlei sonstige Zusdtzen wie Wachstumsforderer
u.d. aufweist

B eindeutig frei von jeder Nitrofen-Belastung ist

B frei von hormonellen Zusatzen ist

Wir versichern lhnen, dass

B auf unserem Betrieb prinzipiell weder Chlor-
amphenicol, noch Wachstumsférderer oder ahnliche
verbotene Stoffe zum Einsatz kommen und auch
andere Antibiotika nicht prophylaktisch eingesetzt

werden.

B Getreide nicht zugekauft, sondern ausschlief3lich
auf unserem Betrieb erzeugtes Getreide zum Einsatz
kommt.

B Unser Betrieb unter stetiger Aufsicht des
zustandigen Tierarztes und des Amtstierarztes des
Landkreis Altotting steht.

Wird in der Schlachterei des Gefliigelhofs
Lugeder hygienisch einwandfrei gearbeitet?

Der Gefliigelhof Lugeder betreibt seine betriebseigene
Schlachterei mit der EU- Registrierungsnummer BY-15001.
Wéhrend der gesamten Schlachtung ist ein eigens
bestellter Tierarzt anwesend, der sowohl die tierschutz-
gerechte Tétung wie auch die Einhaltung der Hygiene-
standards Uberwacht.

Dariiber hinaus finden regelmagig Kontrollen des
zustandigen Amtstierarztes des Landkreises Altotting
statt.

Jeder Vorgang im Schlachthof, ebenso wie drau3en bei
der Tierhaltung, wird dokumentarisch festgehalten und
muss jederzeit fir Kontrollzwecke einsehbar sein.
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