Gailtaler Speck g.g.A.: Aus gutem Grund

Die jahrhundertealte Tradition des Gailtaler Specks g.g.A. ist in jedem Bissen spurbar. Das
Wissen, welches von Generation zu Generation weitergegeben und verfeinert wurde, zeigt sich in
den handwerklichen Methoden, die eine konstant hohe Produktqualitat gewahrleisten.
Unverwechselbar und einzigartig ist er weit Uber die Grenzen des Gailtals hinaus bekannt und
hoch begehrt.

Warum Gailtaler Speck g.g.A.?

Verantwortung gegeniiber der Natur und Nachhaltigkeit

Der Gailtaler Speck g.g.A. und samtliche Produzent:innen hinter diesem Produkt stehen flr eine
umweltbewusste und nachhaltige Produktion innerhalb des Gailtals.

- Artgerechte Tierhaltung: Die Land-, Edel-, Duroc- und Schwabisch-Hallische
Sattelschweine werden unter besten Bedingungen gehalten und mit hochwertigem,
regionalem Futter langsam gemastet.

- Regionale Wertschopfung: Von den Schweinezichter:innen uber die Speckherstellung
bis hin zum Verkauf bleibt die gesamte Produktion in der Region und starkt somit die
lokale Wirtschaft und halt die traditionellen Handwerksbetriebe aufrecht.

- Kurze Transportwege: Zucht, Schlachtung und Verarbeitung erfolgen innerhalb der
geografisch geschutzten Region. So wird eine gute CO2-Bilanz durch Minimierung der
Emissionen geschaffen und eine stete Frische garantiert.

Tradition, die man schmeckt

Das handwerkliche Wissen Uber die Speckherstellung flieBt in den unverkennbaren Geschmack
mit ein. Die Beizung des ungepressten und ungespritzten Fleisches mit Salz, Pfeffer und
Knoblauch, die Kaltrducherung tber Buchenholzspanen und Wacholderbeeren sowie die
wochenlange Reifung im Gailtaler Klima* verleihen dem Gailtaler Speck g.g.A. seine
besonderen, einzigartigen Aromen und eine murbe Konsistenz mit zartem Biss.



Die Menschen hinter dem Produkt

Der Gailtaler Speck g.g.A. ist mehr als nur ein wohlschmeckendes Qualitatsprodukt. Er wird von
engagierten Bauern und Bauerinnen sowie Produzent:innen der Region hergestellt, die mit
Hingabe und Gewissenhaftigkeit arbeiten. Jeder Betrieb bringt seine eigene Geschichte ein und
mit jedem Kauf unterstutzt man die Menschen, die fest hinter dem Produkt stehen.

Ein Stiick Kultur

Gailtaler Speck g.g.A. ist ein Kulturgut, das uberall Anklang findet. Nicht nur auf Festen, sondern
auch auf dem Kuchentisch wird er gefeiert und prasentiert sich als ein Symbol von
Gastfreundschaft und Heimat.

Unterschied zu anderen Erzeugnissen

Im Gegensatz zu industriellen Massenproduktionen setzen die Produzent:innen des Gailtaler
Specks g.g.A. auf Qualitat statt Quantitat. Jedes einzelne Stlck Fleisch erhalt nach der
Schlachtung eine Durchziehplombe und ist ruckverfolgbar, womit eine besondere Qualitat
garantiert wird, die der industriellen Fertigung weit Uberlegen ist.

Eine grine Plombe zeigt, dass Mast, Zerlegung und die weitere Verarbeitung am selben
landwirtschaftlichen Betrieb stattfindet, die rote Plombe kennzeichnet die Verarbeitung durch
einen Fleischereibetrieb der Region.



Gailtaler Speck g.g.A. als Botschafter fiir Kdrnten

Der Gailtaler Speck g.g.A. ist — neben lediglich 5 weiteren dsterreichischen Speisen — dazu
berechtigt, das EU-Gutesiegel ,geschutzte geografische Angabe“ tragen zu durfen. Diese
Auszeichnung bringt die Einzigartigkeit dieses Veredelungsprodukts zum Ausdruck und verleiht
der Region und ganz Karnten einen landertbergreifenden Wiedererkennungswert.

* Das Gailtaler Klima besticht durch tberdurchschnittlich hohe Sonnenscheindauer sowie
ausgeglichene Temperatur- und Luftfeuchtigkeisverhaltnisse.

Das Schmankerl mit seiner goldgelben AuBenfarbe und dem harmonischen Farbenspiel aus
schneeweiBem, auf der Zunge zergehendem Fett und intensiv rotem Fleisch ist in Form von
Seiten-, Schinken-, Karree-, Bauch- oder Schulterspeck direkt bei den registrierten Betrieben,
am wochentlichen Bauernmarkt in Hermagor sowie online erhaltlich.

Mit Unterstiitzung von Bund, Lindern und Europaischer Union
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Regionen und Wasserwirtschaft Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich  Europiischen Union

Hinweis zur Forderung und Haftungsausschluss:

Die Forderung aus Mitteln des Européischen Landwirtschaftsfonds fiir die Entwicklung des ldndlichen
Raums, des BMLRT und des Landes bezieht sich nur auf die Errichtung dieser Homepage, nicht aber
auf die jeweiligen Inhalte.

Fiir die Richtigkeit der Inhalte dieser Homepage ist der jeweilige Betreiber verantwortlich. Die
Homepage wird — soweit moglich und zumutbar — stichprobenweise auf mogliche Rechtsverstofie
iiberpriift. Eine stéindige Uberpriifung simtlicher Inhalte der Seiten ist nicht mdglich. Eine Haftung
und Gewdhrleistung des BMLRT fiir allenfalls unvollstéindige oder fehlerhafte Inhalte wird daher
ausgeschlossen.

Kontakt:

Gailtaler Speck g. g. A.

E-Mail: verein@gailtalerspeck.at
Web: www.gailtalerspeck.at
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