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Waldviertler Blondvieh

Entstanden ist die Rasse aus einer Kreuzung von altillyirisch-
keltischem Rind und dem ungarischen Steppenrind. Um
1900 setzte sich die einheitliche Bezeichnung Waldviertler
Blondvieh f r die Rasse durch.

Das Waldviertler Blondvieh w chst langsam, dadurch ist aber
das Fleisch stark marmoriert, saftig und besonders zart. Auch
ungew rzt hat es einen ausgepr gten Geschmack und zeich-
net sich beim Kochvorgang durch k rzere Garzeiten aus. Die
Tiere vertragen widriges Wetter, kommen mit kargen B den
gut zurecht und werden selten krank. Auch die Abkalbung
verl uft so gut wie immer ohne fremde Hilfe.

Bis in die 1960er Jahre war das\Waldviertler Blondvieh in Nie-
der sterreich auf allen Weiden zu nden. Als aber Quantit t
und schnelles Wachstum in der Rinderzucht immer wichtiger
wurden, setzte sich das Fleckvieh zusehends durch. 1982 war
das Blondvieh fast ausgestorben: nur noch 23 K he und drei
Stiere standen in den heimischen St llen. Erst ein intensives
Zuchtprogramm sicherte der Rasse das  berleben. Heute r -
cken Geschmack und Quialit t des Fleisches sowie Bek mm-
lichkeit der Milch wieder in denVordergrund und das Wald-
viertler Blondvieh feiert ein Comeback.

Historisch belegte Region der Produktion:Waldviertel
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