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◆ Hausgemachtes Futter: Peter und Hans-Peter 
Schlegl mit Weizen und Mais aus eigenem Anbau

Wo das Frühstücksei seinen Ursprung hat

Dass hühner eier legen, 
liegt in der natur der sa-
che. Dass sie dies aller-

dings möglichst jeden tag tun, 
ist keine selbstverständlichkeit. 
um als landwirtschaftlicher Be-
trieb überleben zu können, ist 
die optimale Legeleistung eine 
notwendigkeit. 
Wenn sich 7000 Legehennen  un-
ter einem Dach tummeln, muss 
alles stimmen – das reicht vom 
futter bis zum stallklima. Davon 
überzeugen kann man sich im 
Betrieb von Peter, monika und 
hans-Peter schlegl, vulgo „Der 
hofveitl“, in haselsdorf. hier le-
ben hühner sowohl in freiland- 
als auch in Bodenhaltung.
Was auf dem menüplan steht 
ist eine ausgeklügelte, erprobte, 
selbst zusammengestellte und 
vor allem gentechnikfreie mi-
schung aus mais, Weizen, soja, 
futterkalk, muschelgrit, Öl und 
mineralstoffen. Weizen und mais 
stammen aus eigenem anbau,  
darauf ist man im familienbe-

trieb zu recht stolz. Der Ölkuchen 
als nebenprodukt der hausei-
genen Kürbiskernölproduktion 
wird ebenfalls in der fütterung 
eingesetzt. Wesentlich für die 
Legehennen sind auch reichlich 
frischluft und Licht, scharrmög-
lichkeiten, Beschäftigungsma-

terial, angemessene tempera-
turen, wenig stress, ausreichend  
Wasser und Platz zum Bewegen. 
acht Quadratmeter auslauf sind 
nach dem österreichischen tier-
schutzgesetz pro freilandhenne 
vorgeschrieben. alle diese maß-
nahmen werden nicht nur von 

GekennzeicHnet

Jedes ei wird noch auf dem-
Bauernhof gestempelt. Dieser 
Stempel gibt Aufschluss über 
Herkunft und Haltungsform. Der 
betriebseigene Code führt direkt 
zum Landwirt und gewährleistet 
damit größtmögliche Sicherheit 
beim Eiereinkauf. 

Auf www.eierdatenbank.at 
können Sie den Code eingeben 
und so die Herkunft der Eier 
überprüfen. 

Haltbarkeit und Lagerung: 28 
Tage lang ab Legedatum ist ein 
Ei mindestens haltbar. Eier wer-
den kühl, trocken, lichtgeschützt 
und mit der stumpfen Seite nach 
oben aufbewahrt. Da sie Fremd-
gerüche annehmen können, soll-
ten sie im Kühlschrank z. B. nicht 
neben Käse liegen.  

Bevor Sie Eier nach dem Mindest-
haltbarkeitsdatum nicht mehr 
verwenden, lässt sich prüfen, ob 
sich noch genießbar sind. Schüt-
teltest: Hören Sie beim Schütteln 
ein Schwappen, ist das Ei nicht 
mehr ganz frisch. Salzwasser-
test: Geben Sie 1 EL Salz in ein 
Glas Wasser. Frische Eier sinken 
zu Boden. Aufschlagtest: Bei 
einem frischen Ei ist der Dotter 
schön nach oben gewölbt. Ist er 
flach, sollte das Ei gut durchge-
gart werden. Lichttest: Halten 
Sie das Ei vor eine Taschenlampe. 
Der Dotter sollte in der Mitte lie-
gen, egal, wie Sie das Ei drehen. 

Legehennen bei der
Arbeit: Im AMA-Gütesie-
gelbetrieb „Der Hofveitl“
in Haselsdorf wird vom
Futter bis zum Stallklima
alles streng kontrolliert.
Damit dem Genuss fri-
scher steirischer Eier
nichts im Wege steht.

◆ Hinaus ins Freie: Für die 4320 Freilandhennen 
stehen 3,5 Hektar für den Auslauf zur Verfügung
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◆ Mit dem eier-Automaten wurde gerade eine 
neue Schiene der Vermarktung gestartet 

Sensibilisiert
Sind heimische Eier in aller 
Munde ?
Der selbstversorgungsgrad 
liegt österreichweit bei 81 Pro-
zent, der Pro-Kopf-Verbrauch 
beträgt in der steiermark 235 
stück pro Jahr. allerdings im-
portiert Österreich auch rund 
629 millionen eier. sie finden 
sich oft versteckt in Produkten 
wie fertigsuppen, teigwaren, 
mehlspeisen oder nascherei-
en. Bei den eiern aus dem aus-
land handelt es sich überwie-
gend um Käfigeier.

Was kann der Einzelne dem 
entgegensetzen?
hier gilt es noch zu sensibili-
sieren: Konsumenten tragen 
mit jeder ihrer Kaufentschei-
dungen mitverantwortung.
schlussendlich geht es auch 
um die zukunft unserer Land-
wirtschaft und um die frage, 
ob und wie bäuerliche Betrie-
be überhaupt noch überleben 
können. faire Preise sind da ein 
wesentlicher faktor.

Was darf man sich von hei-
mischen Produkten mit dem 
AMA-Gütesiegel erwarten?
auf dieses siegel kann man 
sich absolut verlassen. Wir ha-
ben das strengste tierschuz-
gesetz weltweit, bei uns wird 
gentechnikfrei gefüttert. Pro-
dukte mit dem rot-weiß-roten  
ama-Gütesiegel sind streng 
kontrollierte, österreichische 
erzeugnisse höchster Qualität.

◆ Anton koller, Geflügelreferent 
Landeskammer Steiermark   LK

INTERVIEw

den Landwirten selbst, sondern 
in einem Gütesiegelbetrieb wie 
diesem auch von der ama streng 
geprüft. tiergesundheitliche 
untersuchungen ergänzen das 
engmaschige Kontrollystem, 
das auf lückenlose transparenz 
baut, um Qualität und sicher-

heit garantieren zu können. Je-
des gestempelte ei kann mittels 
eingabe des codes in der eierda-
tenbank bis auf den Bauernhof, 
auf dem es gelegt wurde, zu-
rückverfolgt werden. 
Der stall der familie schlegl bie-
tet Volierenhaltung – das heißt, 

dass sich die hühner auf meh-
reren ebenen bewegen können. 
acht mal pro tag erhalten sie 
frisches futter. Die eier legen sie 
vormittags zwischen sechs und 
neun uhr in blickgeschützte 
nester. 
Diese werden dann auf dem ei-
erband weitertransportiert, im 
Lichttunnel auf haarrisse und 
schwachstellen in der scha-
le durchleuchtet, gestempelt, 
nach Gewichtsklassen sortiert 
und schlussendlich verpackt. 
neuerdings sind die eier für 
Konsumenten rund um die uhr 
erhältlich – dank eierautomat.
seit gut 30 Jahren widmet sich 
die familie bereits der arbeit im 
hühnerstall. Junior hans-Peter 
schlegl will besonders die Di-
rektvermarktung noch stärker 
vorantreiben. „Ohne unsere 
Kunden, die uns seit Jahrzehn-
ten die treue halten, wären wir 
nie so weit gekommen“, betont 
Peter schlegl.

◆ Peter Schlegl 
– im bewähr-
ten, für die 
Legehennen 
vertrauten 
grün-roten 
Arbeitsoutfit  
– hat stets ein 
waches Auge 
auf die Bedin-
gungen im Stall 
� fOtOs: meLBinGer

Die LeGeHennen BekoM -
Men AcHt MAL Pro tAG

FriScHeS Futter. unS
MenScHen iSt FriScHGe -
kocHteS JA AucH LieBer.

HANS-PETER SCHLEGL,
LEGEHENNENBETRIEB „DER HOFVEITL“

◆ Die eier werden im Lichttunnel auf Haarrisse und 
Schwachpunkte in der Schale überprüft 


