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Des Kaisers liebstes Rindfleisch ...

Genuss Region
Mittelkarntner
Blondvieh

Denkt man an Karnten, kommen einem schnell dessen
S LB Jandschaftliche Reize in den Sinn: Man hat einerseits die
L4eiiel E beliebten Karntner Seen, andererseits die zahlreichen
“ioaaaace bekannten Schigebiete vor dem geistigen Auge. Kérntens
liebliche Tiler und sanften Almen pragen seine land-
schaftliche Vielfalt: vom ,g’lagigen” fruchtbaren Talbo-
den in Unterkarnten bis hin zu den gebirgigen Gegenden
Oberkérntens und dem Groféglockner.

Ebenso vielfiltig, wenn auch vielleicht touristisch noch
nichtganzso erschlossen, prasentiertsich die Region, wo
das Mittelkirntner Blondvieh ,zu Hause ist“.

IRMTRAUD WEISHAUPT-ORTHOFER
REINHOLD ZOTSCH
redaktion@kochenundkueche.com

Die Genuss Region, der die ,blonde” geselchten Speck, Metnitztaler Wild &
Rinderrasse ihren Namen gab, erstreckt ~ oder Gortschitztaler Milch-Produkte aus &/
sich von St. Veitan der Glan bis nach den gleichnamigen Genuss Regionen.

Friesach, die Saualpe im Osten entlang
bis nach St. André im Lavanttal; die ima-
ginare Linie tiber Volkermarkt nach Kla-
genfurt bildet die Grenze des Gebietes
im Stiden. Diese noch so junge Genuss
Region Mittelkarntner Blondvieh um-
fasst somit das gesamte Gortschitztal,
reicht jedoch auch ins Metnitztal, ins
Gurktal und ansatzweise sogar ins La-
vanttal. Und das bedeutet, dass die Re-
gion, die wir besucht haben, gleich tiber
vier Genuss Regionen verfiigt, was sich
vor allem im kulinarischen Angebot der
gastronomischen Betriebe widerspie-
gelt: neben den Rindfleisch-Spezialita-
ten vom Mittelkarntner Blondvieh be-
inhalten die Speisekarten Gurktaler luft-

Karte: © Tourismusregion Mittelkirnten
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Schloss Eberstein

Hier findetsich fiir jeden was
Vielleicht fangen viele mit dem Begriff
,Mittelkdrnten“ zunéchst nicht allzu viel
an. Bei eingehender Beschaftigung mit
der Region erkennt man, welche touris-
tischen Schatze sich finden — in dieser
Gegend, die vom historischen Stand-
punkt aus betrachtet zu den bedeu-
tendsten Regionen Karntens zahlt: vom
Heinrich-Harrer-Museum und montan-
historischen Anlagen (Schaubergwerk
in Hittenberg, Knappenberg) iiber den
bekannten Dom in Maria Saal, von den
zahlreichen Ruinen, Burgen und Schlos-
sern in Friesach bis zur Burg Hochoster-
witz, vom beriihmten Gurker Dom und
den Legenden rund um das Hemmaland
tiber die keltisch-rémischen Ausgrabun-
gen am Magdalensberg bis hin zum ge-
schichtstréchtigen Krappfeld und Zoll-
feld im Norden Klagenfurts gibt es viel
fiir kulturgeschichtlich Interessierte zu
erkunden.

Naturliebhaber und Sportbegeisterte
kommen natrlich auch nicht zu kurz,
und der ,AbenteuerWasserWeg" in Lie-
benfels, der Langsee, die Schigebiete auf
der Saualm oder der Naturpark Greben-
zen sind nur einige der Attraktionen, die
die Region zu bieten hat.

Und fiir Genussreisende ist Kdrnten
ohnehin ein Eldorado. Neben den
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Karntner Kasnudeln bietet das siidlichs-
te Bundesland Speck- und Kasespezia-
lititen, Honig und Hadn (Buchweizen),
Fisch und Fleisch und was das Herz
sonst noch begehrt. Und dazu tragt
natdrlich auch das Produkt der Genuss
Region Mittelkdrntner Blondvieh bei.

Von der ,,Norischen Region“
zur Genuss Region

Das Mittelkarntner Blondvieh diente in
Kérnten tiber Jahrhunderte als Milch-,
Zug- und Fleischvieh. Bis in das Jahr
1604 kann man das Karntner Blondvieh
zurtickverfolgen. Heute liegen die ziich-
terischen Schwerpunkte dieser alten
Rinderrasse in den Orten Eberstein,
Diex, Liebenfels, Althofen und Hirt.

Deshalb war Eberstein auch Aus-
gangspunkt unserer Erkundungen. Im
Gasthaus Liegl trafen wir uns mit Ra-
phael Pliemitscher sen. (dem Obmann)
und llmar Tessmann (dem Koordinator
der Genuss Region Mittelkdrntner
Blondvieh).

Die beiden engagierten Herren und
Initiatoren der Genuss Region erzahlten
von der Entstehungsgeschichte, den An-
fangsschwierigkeiten und den Zielen
der Genuss Region ,Mittelkdrntner
Blondvieh”, die erst 2008 ins Leben ge-
rufen wurde.

Foto: Reinhold Zotsch

Davor gab es jedoch bereits seit 1990
den Regionalverein Norische Region,
der als Hauptziel eine wirtschaftliche
Starkung der Region anstrebte. Herr
Pliemitscher erzéhlt:

,Wahrend die Bauern zumindest Aus-
gleichszahlungen erhielten, waren Mit-
tel- und Kleinbetriebe wie zum Beispiel
Backer und Fleischhauereien meist in
wirtschaftlicher Bedrangnis. Daher
wollten wir mit der Norischen Region
eine Vernetzung der verschiedenen Er-
werbszweige Landwirtschaft, Verarbei-
tungsbetriebe, Handel und Tourismus
erreichen.”

Das Karntner Blondvieh

Zum Karntner Blondvieh und dessen
Zucht merkte Raphael Pliemitscher, der
nicht nur Obmann der Genuss Region,
sondern auch Obmann des Karntner
Blondviehzuchtvereins ist, folgendes
an: ,Das Karntner Blondvieh erlebte in
seiner Geschichte sehr viele Hohen und
Tiefen. In den 1960er Jahren gab es rund
60.000 Rinder. Es folgte ein Trend Rich-
tung Fleckviehrasse, und die Population
von Blondvieh ging sehr stark zuriick.
Zurzeit halten etwa 100 Ziichter rund
800 Stiick Rinder. Das Karntner Blond-
vieh z&hlt somit zu den gefdhrdeten
Rassen. Deshalb erhilt jeder Ziichter
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Obmann und Koordinator der Genuss Region Mittelkdrntner Blondvieh:
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Raphael Pliemitscher und llmar Tessmann

eine Haltungspramie, damit diese in
Kérnten regional bodensténdige Rasse
erhalten bleibt. Die Griindung des
Kérntner Blondviehzuchtvereines in
Eberstein 1994 war sehr wichtig . Die
Aufgabe des Zuchtvereines ist es“, so er-
klart Raphael Pliemitscher, ,einerseits
die Ziichter bei der Erhaltung der Rasse
zu unterstiitzen und andererseits dem
Konsumenten Sicherheit der Fleisch-
qualitdt zu bieten. Unser Blondvieh
wachst bei Berg- und Griinlandbauern
auf. Die meisten Hofe sind Biobetriebe.
Alle Blondviehziichter achten auf die
Zuchtrichtlinien. Die Haltung der Tiere
erfolgt artgerecht, im Sommer mit Wei-
degang und im Winter mit geniigend
Auslauf. Zur Fiitterung des Blondviehs
wird in erster Linie Gras, Silage und
Heu, das am eigenen Betrieb anfillt,
verwendet. Streng verboten sind auslan-
dische, tierische, gentechnisch veran-
derte Futtermittel sowie Futtermischun-
gen mit solchen Zusatzen. Deshalb
schmeckt auch das Fleisch so hervorra-
gend”, schwarmt der engagierte Ziichter.
Das Fleisch vom Kérntner Blondvieh
zeichnet sich durch seinen guten Ge-
schmack, seine Feinfaserigkeit und
seine Marmorierung aus. Nicht die
Fleischausbeute, sondern die Fleisch-
qualitdt steht im Vordergrund. Das

Karntner Blondvieh ist eine typische
Fleischrasse und wird hauptséchlich fiir
die Mutterkuhhaltung eingesetzt.

Die Zartheit des Fleisches ist bekannt,
nur wenige wissen aber, dass auch die
Milch sehr geschmackvoll und reich an
Inhaltsstoffen ist. ,Deshalb bieten wir
beim néchsten Kérntner Blondviehfest
erstmalig auch Milch und Milchpro-
dukte an. Einige Bauern mochten sich
zukiinftig auf diese Vermarktungs-
schiene spezialisieren. Damit wollen
wir unsere Kunden (iberraschen®, verrit
uns der Obmann der Genuss Region.

Ein Rindfleisch fiir Kaiser!
Angeblich hat ja schon Kaiser Franz Jo-
seph darauf bestanden, dass sein Tafel-
spitz vom Karntner Blondvieh kommt;
Tatsache ist, dass das Waldviertler, das
Murbodner und das Kérntner Blondvieh
die Wiener Rindfleischkiiche geprégt
haben.Das Geheimnis dieses wunderba-
ren Rindfleischs ist der besonders hohe
Anteil an intramuskuléren Fetteinlage-
rungen, sie machen das Fleisch so un-
vergleichlich geschmackvoll und saftig.
Auferdem ist ein Rassenmerkmal dieser
bodensténdigen Rasse der eher ldngere
und gedrungene Wuchs, was einen et-
was hoheren Anteil an Gustostiickerln
zuldsst.

Foto: Reinhold Zétsch
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Waltraud und Raphael Pliemitscher
vom Gasthof Liegl

Rindfleisch gehort zu den bestkontrol-
lierten Lebensmitteln. Um Rindfleisch
von hochster Qualitdt zu erzeugen,
miissen viele Parameter eingehalten
werden, und dafiir sorgen die Blond-
viehziichter Mittelkérntens strengstens.

Was noch im Aufbau begriffen ist und
sicherlich noch einige Zeit in Anspruch
nehmen wird, ist eine permanente re-
gionale Versorgung der Konsumenten
mit Rindfleisch vom Mittelkérntner
Blondvieh. Geplant ist ein regional
flachendeckender Vertrieb, in den
Fleischhauereien, der Handel und die
Gastronomiebetriebe integriert werden
sollen. Momentan gibt es einige Ziich-
ter, die das Fleisch ab Hof verkaufen, an-
dere versorgen gastronomische Be-
triebe damit.

Das Gasthaus Liegl

Im Anschluss an seine Ausfiihrungen zur
Genuss Region Mittelkdrntner Blond-
vieh bat Herr Pliemitscher uns zur Ver-
kostung des Produktes: Seine Frau Wal-
traud betreibt das Gasthaus Liegl. In die-
sem traditionsreichen Betrieb mitten

im Ort Eberstein genief3t man im
gemiitlichen Gastzimmer mit Kachel-
ofen und Holzvertdfelung unverfalschte
Wirtshausatmosphare. Schwerpunkt der
bodenstandigen Kiiche sind — wie sollte
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Tafelspitz mit Semmelkren und
Rosterddpfeln im Gasthof Liegl

es anders sein — die Rindfleischspezia-
litdten vom Mittelkdrntner Blondvieh,
das natiirlich vom Bio-Hof Pliemitscher
stammt. Bei einem gekochten Ripp-
stiick vom Mittelkarntner Blondvieh mit
késtlichem Semmelkren und Rosterd-
apfeln konnten wir uns von der bereits
vom Kaiser geschétzten Qualitat und
Marmorierung des Fleisches tiberzeu-
gen. Weitere Schmankerln auf der Spei-
sekarte sind neben den gekochten Rind-
fleischvariationen z. B. echte Rindsuppe
mit Schlickkrapferln oder Leberknodel,
Zwiebelrostbraten, gegrillte Beiried-
scheibe, Pfeffersteak oder saures Rind-
fleisch mit Holzapfelessig.

Der Bio-Hof Pliemitscher

vig. Schiitz

Unser ndchstes Ziel ist der Bergbauern-
hofvon Obmann Raphael Pliemitscher
vlg. Schiitz. Eng und steil windet sich die
Straf3e nach Mirnig (ein Ortsteil von
Eberstein) auf eine Seeh6he von 850 m
hinauf. Der Mutterkuhbetrieb wird bio-
logisch bewirtschaftet und umfasst

23 ha Wiesen und Weiden (davon sind
19 ha Eigenfldche) und 40 ha Wald. Hier,
hoch tiber dem Schloss Eberstein, das
uns jetzt zu Fiiflen liegt, zlichtet der
Bauer seine ,blonden Lieblinge”. Der
Bauer fithrt uns stolz in seinen Stall, in-
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Am Bio-Hof Pliemitscher vlg. Schiitz

dem 20 Muttertiere und die Nachzucht
stehen. Es ist nicht der modernste Stall.
Kein Laufstall mit Liegeflachen oder Lie-
geboxen fiir die Tiere. Hier gibt es noch
die Anbindehaltung, was die tagliche Ar-
beit erschwert. Die Rinder fithlen sich
aber sichtlich wohl und beschnuppern
uns Fremde neugierig. Mit Sorgenfalten
auf der Stirn erzahlt Herr Pliemitscher,
dass er den Stall umbauen und moder-
nisieren muss.

Ab 2011 verbietet die EU die Anbindehal-
tung, und der Landwirt muss auf die
Laufstallhaltung umstellen. Und das,
obwohl das Einkommen in der Land-
wirtschaft standig sinkt und die Produk-
tionskosten steigen. ,Im Winter erhal-
ten die Rinder einige Stunden Auslauf,
im Sommer sind die Tiere auf der Weide
oder auf der Alm. So wird das Karntner
Blondvieh auch zum kostenlosen Land-
schaftspfleger und halt Weiden und Al-
men vor dem Zuwachsen frei. Eine Leis-
tung, die fiir den Tourismus und Frem-
denverkehr so wichtig ist und oft nicht
anerkannt wird“, erklart uns der tiber-
zeugte Biobauer.

,Kenntihr einen Wetterstock?*, fragt
uns Raphael Pliemitscher und lacht, als
wir beide verneinen. Es ist ein trockener
Fichtenstock, den er an die Holzhitte
genagelt hat. Der Stock verbiegt sich um

fast 9o Grad, wenn das Wetter um-
schlagt. ,Er ist fiir mich kein Ersatz fiir
die Wettervorhersage, aber eine tolle Er-
ganzung. Einige Male hat er schon das
Wetter genauer vorausgesagt als der
Wetterbericht im Fernsehen, und ich
habe die richtige Entscheidung fiir
meine Arbeit am Hof getroffen®, verrat
er uns. Wir spliren die tiefe Verwurze-
lung des Landwirts mit seinem Bauern-
hof und die Freude und Energie, mit der
er seine Aufgaben erfillt, beeindrucken
uns. Bei seiner positiven Einstellung zur
Natur ist es kein Wunder, dass seine Pro-
dukte von den Kunden so gut angenom-
men werden.

Biolandhaus Arche

Um uns den Betrieb von [Imar Tess-
mann ansehen zu kénnen, miissen wir
nach St. Oswald auf 930 m Seehéhe.
Wunderschén am Stidhang der Saualpe
gelegen, hat man von der Arche aus ei-
nen grandiosen Ausblick auf die Juli-
schen Alpen. Der Koordinator der Ge-
nuss Region Mittelkarntner Blondvieh
fiihrt das erste kontrollierte Biohotel
Kédrntens mit seiner Frau. Seine Mutter
Rosalinde Tessmann fiihrt nach wie vor
das Regiment in der Kiiche. Das Bio-
landhaus Arche wurde in den letzten
Jahren mit vielen Auszeichnungen fiir
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Das Biolandhaus Arche der Familie Tessmann wird als Familienbetrieb gefiihrt:

llmar und Rosalinde Tessmann biirgen fiir Genuss und Qualitat

seine erstklassige und okologische
Kiiche geehrt und ldsst sich jéhrlich von
der Austria Biogarantie kontrollieren
(was als Bio deklariert ist, muss auch Bio
sein!). Weiters darf sich die Arche riih-
men, Osterreichs erstes Okohotel zu
sein. Ausstattung des Hotels sowie das
kulinarische Angebot sind absolut na-
turnah und gesund. Die Vollwertkiiche
von Rosalinde Tessmann bietet selbst
gemachte, einfallsreiche Schmankerln,
die sie auch schon in einem Kochbuch
veroffentlicht hat. Soweit moglich,
stammen die Zutaten aus biologischen
Betrieben der Region. Wir durften hier
ein ausgezeichnetes Rote-Riiben-Gu-
lasch genieflen — pikant mit Ingwer ab-
geschmeckt und raffiniert mit einem
Hauch Zimt vollendet! Etwas tiberra-
schend war fiir uns dann die Erkenntnis,
dass das Speisenangebot der Arche rein
vegetarisch ist. Weil das Biohotel Partn-
erbetrieb der Genuss Region ist, Herr
Tessmann sich als Genuss Region-Koor-
dinator sehr fiir das Karntner Blondvieh
engagiert und tiberdies in der Norischen
Region mit anderen Wirten zusammen-
arbeitet, erhalt man hier auf Bestellung
—nattirlich — auch Rindfleischgerichte
vom Mittelkdrntner Blondvieh.

Reich an neuen Eindriicken und Wis-
sen tiber die ,falcherte” (altes Wort fiir

blond) Rinderrasse verlieen wir nun
die ,Hochburg" der Genuss Region Mit-
telkdrntner Blondvieh und fuhren von
von Eberstein 30 km weiter Richtung
Norden nach Friesach.

Das ,,Speckladle” —ein Kleinod
der Burgenstadt Friesach
Friesach, bekannt als Stadt mit grofer
Vergangenheit, verfiigt {iber eine bes-
tens erhaltene mittelalterliche Altstadt.
Nahe der Stadt am Petersberg errichte-
ten die Erzbischofe von Salzburg im

12. und 13. Jahrhundert eine Burg als
Residenz. An der Stidseite des unteren
Burghofes steht die Burghauptmann-
schaft aus dem 16. Jahrhundert; hier ist
heute eine Burgenschenke unterge-
bracht. Vom ehemals geschlossen um-
bauten Burghof sind nur noch Reste er-
halten, vom Oberhof mit dem dreige-
schossigen Wohntrakt ist der Treppen-
giebel an der Talseite noch vollstandig
erhalten. Seit 1950 finden hier die Frie-
sacher Burghofspiele statt.

Am nordwestlichen Absatz des Peters-
berges errichteten im 13. Jahrhundert
die Bischofe des Salzburger Eigen-
bistums Lavant die Burg von Lavant,
auch Schloss Lavant genannt. Vom ur-
spriinglichen Baubestand ist nur noch
ein Teil vorhanden.

Seit 1987 ist das Stadtmuseum im
Bergfried am Petersberg untergebracht.
Die kleine Burgkirche am Petersberg
rundet das idyllische Bild ab. Weitere
mittelalterliche Sehenswiirdigkeiten
von Friesach sind die Rotturmanlage,
die Seminarkirche, die Stadtpfarrkirche
St. Bartholomaus sowie die friihgoti-
sche Dominikanerkirche.

Doch nun zu unserem eigentlichen
Ziel in Friesach: Das Bio-Wirtshaus
,Speckladle” verdankt seinen Namen
der Erinnerung an jene Zeit, als das Haus
noch die Fleischhauerei Hoferer war, die
vorzliglichen Speck fiithrte. Nach der Er-
krankung ihres Mannes gab Cécilia Ho-
ferer die Fleischerei auf und verwirk-
lichte sich ihren Traum, ein eigenes
Wirtshaus zu fithren. Das Bio-Wirtshaus
verfiigt tiber eine idyllische Lage: direkt
am Stadtgraben gelegen und in die Frie-
sacher Stadtmauer integriert (!) ist es ein
,steinreiches” Lokal, wie die Inhaberin
Frau Cécilia Hoferer selbst bemerkte.
Aber ebenso beeindruckend wie die
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Fotos: Reinhold Zotsch

,Stadtmauer-Fassade” ist dann das In-
nere: imposante Gewélbebdgen, gedie-
gene Einrichtung und liebevolle Deko-
ration ergeben die mittelalterlich an-
mutende Atmosphére des Lokals; so
wurden Tische und Bénke aus alten Lér-
chenholzfuf3béden des Hauses getisch-
lert. Die Liebe zum Detail macht aus der
Autodidaktin eine gefiihlvolle und ein-
fallsreiche Kochin, der es ein grofies An-
liegen ist, ihre Gaste mit aulergewohn-
lichen Gentissen zu verwdhnen. Mit ei-
ner Begeisterung, die man ihran den
blitzenden Augen ansieht, engagiert
sich Cdcilia Hoferer deshalb in vielerlei
Hinsicht: Im Bezirk St. Veit war das
Speckladle das erste biozertifizierte
Wirtshaus, weil sie selbst ganz einfach
davon iiberzeugt ist, ,dass nur aus
guten, echten Produkten auch gute Ge-
richte entstehen konnen“. Dementspre-
chend findet man auf der umfangrei-
chen Speisekarte der GenussWirtin sai-
sonale biologische Schmankerln, die
Gaste konnen Bio-Lamm, Bio-Fische,
Milchprodukte, Eier und Gemdise in Bio-
Qualitét, Bio-Hanfbier und Bio-Weine
genieflen. Und natiirlich Bio-Rind-
fleisch aus der Genuss Region Mittel-
karntner Blondvieh, das sie vom Bio-Be-
trieb der Fam. Leitner vlg. Glanzer in St.
Salvator bezieht. Frau Hoferer ver-
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BLONDVIEH

wohnte uns mit einem ausgezeichneten
Roastbeef, garniert mit Wintersalaten —
optisch und geschmacklich einfach per-
fekt! Als zertifizierter Betrieb der Genuss
Region Osterreich bietet Cicilia Hoferer
aber Produkte aus gleich vier Genuss Re-
gionen an! Mittelkarntner Blondvieh,
Gurktaler luftgeselchten Speck, Gort-
schitztaler Milch und Mettnitztaler Wild
(deren Initiatorin und Koordinatorin
die Jagerin auch ist). Die Speisekarte
zeugt davon: Carpaccio vom luftgetrock-
neten Gurktaler Speck, Wildmedaillons
mit Pilzen und Beeren, Naturjoghurt
mit Friichten der Saison und nattirlich
die beliebten Klassiker unter den Rind-
fleisch-Gerichten vom Mittelkdrntner
Blondvieh. Dass noch dazu die Preise
auferst moderat sind, ist sicher nur ein
Grund am Rande, weshalb die Gaste von
Cécila Hoferer ihr die Treue halten.

Wir haben uns fest vorgenommen, wie-
der in die Genuss Region Mittlkarntner
Blondvieh zu kommen, z. B. zu den Ver-
anstaltungen der Genuss Region:

Da wiren die , Weifsen Wochen“ von
4.—12. April 2009, das Kdrntner Blond-
viehfest, dasam 19. Juli 2009 zum

13. Mal in Eberstein stattfindet, der
Kirchtag auf der Mirnig-Alm mit
Gipfelmesse auf dem Grof3en Sauofen

(1.895 m) oder die Blondvieh-Genuss-
Wochen im September. Und schlieflich
gibt es im Dezember den Norischen
Musikantenstammtisch im Gasthaus
Liegl. Aber nicht nur dieser wird von be-
geisterten Volksmusikanten gestaltet—
der Schuhplattler-Verein und die zahl-
reichen guten Ziehharmonikaspieler
unterhalten die Géste aller Veranstal-
tungen bestens. Engagement wie dieses
macht die Veranstaltungen der Genuss
Region Mittelkdrntner Blondvieh fiir
immer mehr Menschen interessant.

Ein Werbeprospekt der Region besagt:
,Von der Mirnig-Alm und der St. Os-
walder Alm hat man einen wunderba-
ren Weitblick quer tiber Kédrnten. Und
das bei nahezu garantiertem Sonnen-
schein. Denn der nach Stiden offene
Bergriicken der Saualpe ermoglicht der
Region, besonders aber dem kleinen
Bergdorf Diex die meisten Sonnenstun-
den Osterreichs.”

Auch wenn sich bei unserem Besuch
die Sonne einmal nicht zeigte, waren
wirvon der Genuss Region Mittelkdrnt-
ner Blondvieh als gesamtes beeindruckt
und kénnen jedem nur dazu raten, sich
selbst von den kulinarischen und touris-
tischen Genlissen Mittelkdrntens zu
tiberzeugen!
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Obmann der Genuss Region

Raphael Pliemitscher sen.

H Karntner Blondviehzuchtverein,
betreibt einen Bio-Betrieb mit knapp
50 Stiick Blondvieh in Mutterkuhhal-
tung. Tel.: 04264/8181
www.kaerntnerblondvieh.at

B Vermarktungsgemeinschaft
Karntner Blondvieh (Eberstein)
Ilmar Tessmann, Genuss Region-Ko-
ordinator und Vorsitzender der Tou-
rismusplattform Mittelkdrnten; er
vernetzt die landwirtschaftlichen,
vertrieblichen sowie touristischen
Belange der Genuss Region.

Tel.: 04264/8120
E-Mail: bio.arche@hotel.at

Gasthofe/Restaurants/Hotels

B Gasthof Liegl (Eberstein)
Bodenstandiger, von Waltraud Plie-
mitscher gefiihrter Gasthof mit eini-
gen Fremdenzimmern, grofe Aus-
wahl an Rindfleisch-Spezialititen in
bester Bio-Qualitat.
Tel.: 04264/8181; 0664/1178181
E-Mail: pliemitscher@nusurf.at

GENUSS REGION MITTELKARNTNER BLONDVIEH

M Biolandhaus Arche
1. Biohotel Karntens, 1. Okohotel
Osterreichs; Tel.: 04264/8120
E-Mail: bio.arche@hotel.at
www.bio.arche.hotel.at

H Bio-Wirtshaus Speckladle
GenussWirtin Cdcilia Hoferer kocht
biologisch, gesund, mit saisonalen
und regionalen Spezialititen
Tel.: 04268/2392
E-Mail: speckladle@aon.at.

WEITERE TIPPS

Ziichter und
Rindfleischproduzenten
B Mittelkarntner Blondvieh
Bio-Bauernhof Pliemitschervlg.
Schiitz, Tel.: 4264/8181
Mobil: 664/1178181
E-Mail: pliemitscher@nusurf.at

M Familie Lassacher-Schiitter
Gasthof Gattere, Ab-Hof-Verkauf
Tel.: 04267/8202

H Familie Ing. Ingomar Necemer
vlg. Rastotschnig, Ab-Hof-Verkauf
Tel.: 04238/8270

GenussReise zum Karntner Blondvieh

Angebot

GenussReise zum Kirntner Blondvieh

= 2 Nachtigungen mit Halbpension in
Mittelkdrnten/Saualm

= Kulinarischer GenussAbend mit Ge-
richten vom Mittelkdrntner Blond-
vieh

= Ausflug zu einem Blondvieh-Bio-
Bauernhof mit Jause und Getrank

Inklusivpreis: € 99 pro Person im
Doppelzimmer, Eigenanreise

M Familie Barbara Strauss
vlg. Miillneritsch, Ab-Hof-Verkauf
Tel.: 04274/8423

B Familie Dr. Josef Leitner
Biobetrieb, Tel.: 04268/2095
Mobil: 0664/1140208

Restaurant/Hotel

B Hotel-Restaurant Prechtlhof
(Althofen) — GenussWirt, saisonale,
regionale Produkte aus vier Genuss
Regionen, Speisekarte mit ,Rind-
fleisch-Klassikern“ wie Pfeffersteak,
Beiried, Zwiebelrostbraten etc. vom
Mittelkdrntner Blondvieh (wenn
moglich). Tel.: 04262/2614
E-Mail: hotel@prechtlhof.com

Tourismus

B Tourismusverband
kdrnten:mitte tourismus
Michael Prochazka

Mobil: 0664/1396091

Veranstaltungen

B Blondviehfest in Kirnten
Am 19. Juli 2009 findet das 13. Karnt-
ner Blondviehfest in Eberstein statt.
Nahere Informationen auf der Ho-

mepage Www.genuss-region.at

GEWINNSPIEL

Kostenlos — das neue
Mittelkarntner
Ferienmagazin

Bestellen Sie Ihr Mittelkarntner Feri-
enmagazin und gewinnen Sie eine von

| 12 Aktiv-ZeitReisen oder eine von

3 GenussReisen zum halben Preis!

michael.prochazka@kaerntenmitte.at

Kontakt und Information: karnten:mitte tourismus = Hauptplatz 23, 9300 St. Veit/Glan = Tel.: 04212-28880-6912 = info@kaerntenmitte.at
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