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Sammeln und gewinnen!

Inkl.

Rezepte des Kirntnermilch-Team.



Regionale Wertschopfung.

... unsere langjahrigen Partner tragen unsere Philosophie mit.

GEWINNE - 2 x Urlaub am Bauernhof

WINKLERHUTTE
2 Nichte fiir 2 Erwachsene und 2 Kinder
Stefan & Angela Bliem, Zanaischg 8, 9863 Rennweg
www.urlaubambauernhof.at/winklerhuette-rennweg

FERIENHAUS WALDTRAUM
2 Nichte fiir 2 Erwachsene und 2 Kinder
Karl Georg Striessnig, Dreifaltigkeit am Gray 6,9300 St. Veit an der Glan
www.urlaubambauernhof.at/ferienhaus-waldtraum

+ weitere tolle Preise

3x500 Euro Wertgutscheine von RETTL 1868

Jedermann - Genussreise fiir zwei Personen

3 x einen personalisierten Mélltaler Almkise Kése Laib (ca. 4 kg)
15 X eine WinterSaison Kirnten Card 2026/2027

10 X einen Genuss-Meierei Gutschein im Wert von 50 Euro

4 x einen Karntnermilch-Geschenkkorb

Sammeln und gewinnen!
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Regionale Wertschopfung « Heimatherz « Hochste Qualitét-Sticker sammeln, aufkleben, Gewinnkarte ausfiillen und einsenden.

Einsendungen laufend bis zum 30.11.2026 mdglich. Nahere Infos unter: www.kaerntnermilch.at

]

Vorwort

artnermiich

Liebe Kiarntnerinnen und Kirntner,
liebe GenieBerinnen und GenieBer.

inter jedem Produkt der Kérntnermilch stehen Menschen, unsere Biuerinnen und Bauern,

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter aus der Region. Mit diesem Sammelheft méchten wir nicht
nur unsere Produkte zeigen, sondern vor allem die Wertschatzung fiir das, was dahintersteht: ehr-
liche Arbeit, regionale Wertschopfung und hdchste Qualitat aus Kérnten - Sie sammeln Heimat.
Jedes unserer Produkte trigt einen ,Heimatherz-Sticker”. Dieses Herz steht fiir die Menschen
dahinter: unsere Bauerinnen und Bauern, ihre tégliche Arbeit und ihre Verantwortung fiir Tiere,
Natur und Region. Mit jedem ,Heimatherz-Sticker*, welches Sie in dieses Heft einkleben, wachst
nicht nur Ihre Sammlung - sondern auch das Bewusstsein dafiir, wo unsere Lebensmittel herkom-
men und welchen Wert sie haben.

Wir laden Sie ein, diese Heimat zu entdecken, zu schmecken und wertzuschétzen. Jeder Liter
Milch, jedes Stiick Butter und jeder Kése ist ein Stiick Heimat - geschaffen mit Leidenschaft und
Sorgfalt auf unseren Hofen. Lernen Sie unsere Vielfalt kennen, entdecken Sie neue Rezepte und
begleiten Sie uns auf dieser Reise durch Karnten.

Die beigefiigten Rezepte sollen Sie inspirieren, regionale Zutaten kreativ zu verarbeiten und den
Geschmack unserer Heimat auf den Teller zu bringen. Sammeln, kochen und genief3en Sie und
vielleicht wartet am Ende sogar ein besonderer Gewinn auf Sie.

Eines ist uns besonders wichtig: Was aus der Region kommt, soll auch der Region zugutekommen.

/a&/ﬁo,—-

Mit kulinarischen GriifSen
Helmut Petschar




Die Produkte hinter
den Lieblingsrezepten
unserer Karntnermilch
Mitarbeiter:

Unsere Rezepte gibt es auch
E 'L E online zum Nachmachen!

5 W

[=]

A

e ®,
Tetra Pak

amtnermiich

A2
vollmilch  Yajiy)

Zutaten fiir 2-3 Portionen

« 250 ml Karntnermilch
Frische Vollmilch

« 2Eier

« 150 g Mehl

o 1Prise Salz

Zubereitung

1. Aus Kédrntnermilch Frische Vollmilch, Eiern, Mehl und Salz einen glat-
ten Palatschinkenteig rithren. 2. In einer Pfanne diinne Palatschinken
ausbacken und kurz auskiihlen lassen. 3. Fiir die Fiillung Kérntnermilch
Lesachtaler Bergkase, Karntnermilch Speisetopfen und Karntnermilch
Sauerrahm in einer Schiissel gut verriihren. 4. Mit Pfeffer und Schnittlauch
abschmecken (Konsistenz: cremig, aber streichfahig). 5. Palatschinken
abwechselnd mit der Kasecreme schichten und zu einem ,Turm" aufbauen.
6. Nach Belieben kurz im Ofen erwédrmen, bis der Karntnermilch Bergkase
leicht schmilzt.

Ve \_ Fiir extra Geschmack kannst du zwischen den Schichten zusctzlich
Y~ gebratene Zwiebeln oder etwas Schinken geben.

Herzhafter |

Palatschinkenturm

ngiénne Kary - .
Tw

Frische
Vollmilch

Rt francs bntery
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Acht ,Regionale Wertschopfung  Heimatherz « Hochste Qualitét“-Sticker
sammeln, aufkleben, Gewinnkarte ausfiillen und an die Karntnermilch schicken.

Sammeln und gewinnen!
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frankieren

Bitte ausreichend

v

Kdrntnermilch req.Gen.m.b.H

Villacher Straf3e 92
9800 Spittal/Drau

I teilnehmen

.
Telefonnummer

innspie

.
laufend bis 30.11.2026 méglich. Teilnahme-

berechtigt sind alle vollstindig ausgefiillten und ausreichend frankierten Karten.

und einen von vielen wertvollen Preisen gewinnen.
Alle Einsendungen nehmen automatisch an der Verlosung eines Hauptpreises teil. Die
kein Schriftverkehr gefiihrt. Die Gewinner werden schriftlich verstindigt. Der Gewinn
kann nicht in bar abgeldst werden. Aufgrund von unvorhersehbaren Umstdnden sind
Gewinnabweichungen méglich. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Mit der Teilnahme
erkldren Sie sich einverstanden, dass Ihre Daten von Kdrntnermilch und Partnern fiir
Marketingzwecke verwendet werden konnen.

Verlosung findet unter Ausschluss der Offentlichkeit statt. Uber das Gewinnspiel wird

Vor- Nachname
PLZ/Ort

Adresse
E-Mail
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[1.Ja, ich will am Gew:

Zutaten fiir 2-3 Portionen

« 1 Packchen Vanillezucker (optional)
« 250 ml Bio-Wiesenmilch Buttermilch « 1Prise Salz
+ 50-100 ml Bio-Wiesenmilch Milch « 1 TL Backpulver

(fiir cremigeren Teig) (macht ihn besonders fluffig)
« 3Eier « 1EL Bio-Wiesenmilch
+ 20g Mehl Siissrahmbutter zum Braten
« 1-2 EL Zucker (nach Geschmack) « Optional: Rosinen oder Apfelstiicke
Zubereitung

1. Teig anriihren. Eier trennen. Eigelb mit Bio-Wiesenmilch Buttermilch,
Mehl, Zucker, Vanillezucker, Backpulver verriihren. EiweiB mit einer Prise
Salz steif schlagen. Eischnee vorsichtig unterheben - macht den Schmarren
besonders luftig. 2. Braten. Bio-Wiesenmilch Butter in einer groBen Pfanne
erhitzen. Teig hineingieBen. Bei mittlerer Hitze ca. 3-4 Minuten backen, bis
die Unterseite goldbraun ist. 3. ReiBen. Extra-Butter-Trick. Wenn du den
Schmarren zerteilst: noch 1 EL Butter in Stiickchen dazugeben. Dadurch
wird er: saftiger, leicht karamellig, noch aromatischer. Schmarren mit zwei
Gabeln in Stiicke ,zupfen”. Noch 2-3 Minuten weiterbraten, bis alles leicht
karamellisiert ist. 4. Servieren. Mit Staubzucker bestreuen. Klassisch dazu:
Apfelmus, Zwetschkenrdster oder Beeren.

. Fiir mehr Aroma: etwas Zitronenabrieb in den Teig.
-()- Fiir Extra-Protein: 1 EL Milk fit High Protein Vanille Drink untermischen .
‘Y™ Fiir Kaiserschmarren-Style": Rosinen vorher in Rum einweichen.
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Bio-Wiesenmilch %
‘Buttermilch-Schmarren
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Acht ,Regionale Wertschépfung « Heimatherz « Hochste Qualitat“-Sticker

Sammeln und gewinnen!
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Milk fit Protein-Smoothie -
> schnell und sattigend

Verena Maria Kock
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(macht ihn besonders fluffig)

« 1EL Bio-Wiesenmilch
Siissrahmbutter zum Braten

« Optional:
Rosinen oder Apfelstiicke

« 1 TL Backpulver

geben. 3. 30-60 Sekunden mixen, bis alles cremig ist. 4. Abschmecken: « zu

1. Banane schilen und in Stiicke schneiden. 2. Alle Zutaten in einen Mixer
dick - etwas Milk fit Milch « zu diinn - mehr Haferflocken oder Eis
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drninermilch

Steinpilzbutter Tagliatelle|
ala Kérntnermilch
Walter Zwick

frankieren

Kgrninermich

Bitte ausreichend

Kdrntnermilch reg.Gen.m.b.H
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S g = 3
§ ) + 200-250 g Tagliatelle &) ==
c” « 1-2 EL Kérntnermilch Steinpilzbutter | %’" ,@
« 1kleine Zwiebel (optional) — _=' 2w
. .2
o1 Knol?lauchzehe (pptlonal) E T‘:‘ ’g
» 50g frische Steinpilze » Salz & Pfeffer ) (15| m T <
= T . SEZEE: ::1 (Optional - nur leichte Ergdnzung « Kdrntnermilch Pamore (optional) o] : N 'E
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s § £558%3s5 (fiir Sauce) « frische Petersilie = g g B
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], £ Stgsgse ubereitung s = S0t
o g < 2855858s . . . . E S g
| = . & SEREfils 1. Basis vorbereiten: Tagliatelle in Salzwasser al dente kochen. 2. Aroma & ﬁ = S
S S53S58s¢fE s . . .
s 2 g 552 $5i5t anbraten In einer Pfanne etwas Karntnermilch Teebutter schmelzen lassen = o) = o=
EEO0 s8¢ <S¢ . . . . :
] H ) SE5S3Sy: « Optional: Zwiebel & Knoblauch fein hacken und kurz glasig anbraten < = = 2
£ 8§ g - s5fs80tE 3. Butter-Sauce: Steinpilzbutter in die Pfanne geben «langsam schmelzen /M E (&)
L : S8§28ES £ . . oo . "
S = E £ E58E:9E% lassen und gut verriihren « danach frische Steinpilze hinzugeben « etwas L = § g
--"'§ S = N g s55%%s it Karntnermilch Schlagobers - cremige Sauce entsteht. 4. Vermengen [’ '_d ]
-} v - S=TRE > . . .
= § E = 2 2 T8585s53 Pasta in die Pfanne geben und gut durchschwenken « mit Salz & Pfeffer (AR o o
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drninermilch

Drautaler Kasetoast —-
knusprig aus dem Ofen =

frankieren

Bitte ausreichend
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N2 =~ o « 2-3 Scheiben Drautaler Kése O O3
« 1-2 EL Kérntnermilch Teebutter d m—. &P
o 1Prise Salz Optional: E : S5
« 1TL Backpulver + Schinken oder Speck [ (<)) S5
= 2TETes (macht ihn besonders fluffig) « Tomatenscheiben o : s S
S g Oy, £53s855¢ + 1EL Bio-Wiesenmilch + Senf oder Frischkase 3T [ = NS
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Bitte ausreichend
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Kdrntnermilch req.Gen.m.b.H

Villacher Straf3e 92
9800 Spittal/Drau

I teilnehmen

und einen von vielen wertvollen Preisen gewinnen.

innspie

Telefonnummer

.
laufend bis 30.11.2026 méglich. Teilnahme-

berechtigt sind alle vollstindig ausgefiillten und ausreichend frankierten Karten.
Verlosung findet unter Ausschluss der Offentlichkeit statt. Uber das Gewinnspiel wird
kein Schriftverkehr gefiihrt. Die Gewinner werden schriftlich verstindigt. Der Gewinn

kann nicht in bar abgeldst werden. Aufgrund von unvorhersehbaren Umstdnden sind
Gewinnabweichungen méglich. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Mit der Teilnahme
erkldren Sie sich einverstanden, dass Ihre Daten von Kdrntnermilch und Partnern fiir

Alle Einsendungen nehmen automatisch an der Verlosung eines Hauptpreises teil. Die
Marketingzwecke verwendet werden konnen.
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Vor- Nachname
PLZ/Ort

Adresse
E-Mail

[1.Ja, ich will am Gew

Kgrninermich

Zutaten fiir 2-3 Portionen

200 g Kérntnermilch Mélltaler Almkése (gerieben)
1kleine Zwiebel

1Knoblauchzehe

1EL Karntnermilch Teebutter

500 ml Gemiise- oder Rindsuppe

200 ml Karntnermilch Schlagobers

1EL Mehl (zum Binden)

Salz & Pfeffer

Muskatnuss (optional)

frische Petersilie oder Schnittlauch

Zubereitung

1. Basis anschwitzen: Zwiebel und Knoblauch fein hacken « In Butter glasig
anschwitzen 2. Suppe aufbauen: Mit Mehl bestduben und kurz einriihren
(bindet die Suppe) » Mit Suppe aufgieBen und gut verriihren  5-10 Minuten
leicht kdcheln lassen 3. Cremig machen: « Kdrntnermilch Schlagobers ein-
rithren « Hitze reduzieren (nicht stark kochen lassen!) 4. Kise einarbeiten:
Geriebenen Kdrntnermilch Mélltaler Almkase langsam einriihren « rithren,
bis er komplett geschmolzen ist « mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken
5. Servieren: Mit frischen Krautern bestreuen « Dazu passt: Brot, Croutons
oder Schwarzbrot

.1, Firextra Geschmack: etwas gerducherten Speck vorher anbraten und
-()- dazugeben « Fiir mehr Intensitdt: Hdlfte Almkdse + Hdlfte wiirziger Bergkdse
‘Y™« Nicht kochen nach dem Kdse-Einriihren - sonst kann er ausflocken

... vom Chef persénlich

Kasesuppe
mit Kirntnermilch
Molltaler Almkase

Helmut Petschar
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Acht ,Regionale Wertschépfung « Heimatherz « Hochste Qualitat“-Sticker

Sammeln und gewinnen!
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Kemingm
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Kdrntnermilch reg.Gen.m.b.H

Villacher Straf3e 92
9800 Spittal/Drau

I teilnehmen

und einen von vielen wertvollen Preisen gewinnen.

.
Telefonnummer

innspie

laufend bis 30.11.2026 méglich. Teilnahme-

berechtigt sind alle vollstindig ausgefiillten und ausreichend frankierten Karten.
Verlosung findet unter Ausschluss der Offentlichkeit statt. Uber das Gewinnspiel wird
kein Schriftverkehr gefiihrt. Die Gewinner werden schriftlich verstindigt. Der Gewinn

Vor- Nachname
kann nicht in bar abgeldst werden. Aufgrund von unvorhersehbaren Umstdnden sind

Gewinnabweichungen méglich. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Mit der Teilnahme
erkldren Sie sich einverstanden, dass Ihre Daten von Kdrntnermilch und Partnern fiir

Alle Einsendungen nehmen automatisch an der Verlosung eines Hauptpreises teil. Die
Marketingzwecke verwendet werden konnen.
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Adresse
PLZ/Ort
E-Mail

[1.Ja, ich will am Gew

Kgrninermich

Zutaten fir 23 Portionen Fiir fias Dressing:
« Olivenol
« 500 g Karntnermilch Bréseltopfen » Saft von1Zitrone
+ 1groBe Gurke « Salz & Pfeffer
« 4 Tomaten « Gewiirze nach Geschmack
« 1Paprika (rot oder gelb) « frische Kréuter
« optional: 1 kleine rote Zwiebel (z. B. Schnittlauch oder Petersilie)

« etwas Knoblauch

Zubereitung

1. Gemiise klein schneiden (Gurke bei Bedarf entkernen). 2. Kdrntnermilch
Broseltopfen in einer Schiissel auflockern. 3. Das geschnittene Gemiise
unterheben. 4. Alle Zutaten fiir das Dressing verrithren und dazugeben. 5. Gut
vermischen und abschmecken.

Dazu passt frisches Bauernbrot mit Kdrntnermilch Teebutter und
. Schnittlauch besonders gut. Fiir eine cremigere Konsistenz kannst du
- Q - dem Kdrntnermilch Bréseltopfen einen kleinen Schuss Kdrntnermilch
‘Y~ Frische Vollmilch oder Mineralwasser hinzufiigen.

Kirntnermilch Broseltopfen
- Salat-Bowl

. . Ty

Michaela Thaler
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Danke an unsere Partner

URLAUB AM BAUERNHOF
www.urlaubambauernhof.at

RETTL 1868 Kilts & Fashion
Freihausgasse 12

9500 Villach

+43 4242 268 55
www.rettl.com

Restaurant JEDERMANN
Bleibergerstrasse 107

9500 Villach

+43 4242 55860
www.jedermann.info

Interessensgemeinschaft
Kirnten Card Betriebe
Trattengasse 32 | 9500 Villach
+43 4242 90 525
www.kaerntencard.at

Genuss-Meiereinen

Standorte und
Offnungszeiten
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Kdrntens Milch entsteht, wo Natur, Verantwortung und Qualitét zusammenflie[Sen.

lles beginnt mit dem Wasser. Es fallt als
ARegen auf Kédrntens Wiesen, rinnt iiber

die Hange der Nockberge, sammelt
sich in klaren Quellen und speist das Gras, das
die Grundlage der Karntnermilch bildet. In
diesem natiirlichen Kreislauf liegt das Funda-
ment fiir eines der wertvollsten Produkte des
Landes - die Milch. Fiir die Karntnermilch ist
sie weit mehr als ein Rohstoff: Sie ist Lebens-
grundlage, Verantwortung und wirtschaft-
licher Motor einer ganzen Region. Geschéfts-
fithrer Helmut Petschar beschreibt es so:
,Unsere Milch steht fiir Karnten - fiir das, was
hier wéchst, entsteht und Arbeit schafft. Sie
verbindet Bauern, Mitarbeiter, Handel und
Konsumenten in einem gemeinsamen Wert-
schopfungskreislauf.”
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Nachhaltig und fair

Rund 900 béuerliche Familienbetriebe liefern
taglich frische Milch, die in Spittal an der
Drau zu hochwertigen Produkten verarbeitet
wird. Milch, Butter, Kdse oder Joghurt - sie
alle tragen die Handschrift einer Region, in
der Qualitdt noch Handwerk bedeutet. Der
wirtschaftliche Wert dieser Arbeit zeigt sich
nicht nur in den Produkten, sondern auch

in der Haltung. ,Unsere Bauern arbeiten mit
der Natur, nicht gegen sie”, sagt Bio-Wiesen-
milchbauer Max Borchardt. ,Die Tiere leben
von dem, was auf unseren Wiesen wéchst und
geben uns dafiir Milch von einzigartiger Qua-
litdt." Die Bio-Wiesenmilch steht sinnbildlich
fiir Nachhaltigkeit, faire Preise und Vertrauen

zwischen Bauern, Molkerei und Konsumenten.

Sie ist ein Beispiel dafiir, dass 6kologisches
Bewusstsein und wirtschaftlicher Erfolg
einander nicht ausschlieBen, sondern er-
ginzen. Die Bio-Wiesenmilch ist der beste
Beweis dafiir, dass man ein hochwertiges
Produkt herstellen kann, ohne die Umwelt
und das Klima zu belasten oder den Tieren
unnétigen Stress zuzufiigen. Die Milchpro-
duktion erfolgt aus der Kraft der Wiese und
der Gesundheit der Tiere.

Regionale Wertschopfung im Fokus

Frachter Michael Staber ist taglich auf den
StraBen Kérntens unterwegs, um die Milch
abzuholen. Schon beim ersten Liter priift
er Temperatur und Reinheit. ,Ich transpor-
tiere nicht einfach Milch - ich bringe das
Vertrauen unserer Bauern zur Karntner-
milch’, sagt er. Moderne Tankwagen, kurze
Wege und exakte Kiihlung sichern héchste
Standards, reduzieren Emissionen und
zeigen, dass regionale Logistik auch 6kolo-
gisch funktionieren kann.

In der Molkerei beginnt dann jener Teil der
Arbeit, den man kaum sieht, aber schmeckt:
Qualitatssicherung. Walter Zwick und
Johannes Linder aus dem Qualitatswesen
iberwachen jeden Schritt - von der Anliefe-
rung bis zum fertigen Produkt. ,Wir priifen
jede Charge auf EiweiBgehalt, Fett und

Hemmstoffe', erklart Linder. ,Nur wenn alles
stimmt, geht die Milch in die Verarbeitung.”
Dieser kompromisslose Qualitdtsanspruch ist
das Riickgrat des Unternehmens und zugleich
ein bedeutender Standortfaktor fiir die Re-

gion. Die Karntnermilch investiert kontinuier-

lich in modernste Technik, Energieeffizienz
und Kreislaufwirtschaft. Wasser, Warme und
Nebenprodukte werden in geschlossenen
Systemen wiederverwendet, um Ressourcen
zu schonen.

Verantwortung, Innovationskraft
und Zusammenhalt

Damit leistet das Unternehmen einen aktiven
Beitrag zur Klimaneutralitdt und starkt den
nachhaltigen Wirtschaftsstandort Karnten.
Am Ende dieses Weges steht der Genuss. Ob
im Supermarktregal, in den Genuss Meiereien
oder direkt am Bauernhof - die Produkte der
Karntnermilch sind ein Stiick Kdrnten zum
Mitnehmen. Sie stehen fiir Authentizitat,
Geschmack und das gute Gefiihl, regionale
Wertschopfung zu unterstiitzen.

Wir sehen taglich, dass Menschen bewusster
einkaufen’, sagt Helmut Petschar, Geschafis-
fithrer der Kdrntnermilch. ,Marken wie
unsere Bio-Wiesenmilch - die Bio Linie der
Karntnermilch zeigen, dass Nachhaltigkeit
und Vertrauen echte wirtschaftliche Werte

Frische Frische *
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sind.” So schlieBt sich der Kreis: Vom Regen
iiber die Quelle bis zum Glas Milch, von der
Hand des Bauern bis ins Kiihlregal. Der Weg
der Milch ist ein Symbol fiir Verantwortung,
Innovationskraft und Zusammenhalt und
dafiir, dass Qualitdt immer dort entsteht, wo
Menschen mit Herz, Wissen und Weitblick
handeln.



' \. e * . In den Genuss-Meiereien der Karntnermilch finden Sie hochwertige

. ' o3 <t regionale Produkte und individuelle Geschenkideen.
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