EU-Ausgezeichnete Qualitat: Der Herkunftsgarant ,,g.g.A.*

Die ,geschutzte geografische Angabe“ (kurz ,,g.g.A.“) ist eine von der Europaischen Union
eingefuhrte Kennzeichnung, die hohes Ansehen geniet und Qualitat und Regionalitat garantiert.

Seit 1996 wurde dieses Glitesiegel in Osterreich nur 9 Lebensmittelerzeugnissen — darunter 3

Weinerzeugnissen — zugesprochen. Daher ist dieses Qualitatszeichen sehr begehrt, da dadurch
die Produkte auch vor Nachahmung geschutzt sind.

Um diesen EU-Herkunftsschutz zu erlangen, muss ein langwieriger Prozess gestartet werden,
der drei Phasen umfasst: Vorbereitung, nationaler Teil und Unionsteil. Bei der Antragstellung
muss das Produkt und alles, was mit diesem Produkt im Zusammenhang steht, wie z.B.
geografische Grenzen und Herstellung, genauestens beschrieben werden. Im nationalen Teil
pruft das Bundesministerium fiir Landwirtschaft, Regionen und Tourismus den Antrag auf
Vollstandigkeit und Einhaltung der Vorschriften und leitet ihn an die EU-Kommission weiter. Die
Europaische Kommission Uberpruft den Antrag, verdffentlicht ihn im Amtsblatt der EU und erst
wenn binnen drei Monaten kein Einspruch von Dritten erfolgt, wird das Produkt in das Register
der geschutzten geografischen Angaben eingetragen.

Der Gailtaler Speck g.g.A. wurde 2002 in ebenjenes Register eingetragen.

Alle Produzent:innen mussen folgende strenge Kriterien erfullen:

e Herstellung im abgegrenzten geografischen Gebiet
Samtliche Schritte missen innerhalb der definierten Grenzen durchgefuhrt werden.
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e Futter und Tiere
Folgende Rassen sind zugelassen: Land-, Edel-, Duroc- und Schwabisch-Hallisches
Sattelschwein. Diese Tiere mussen im Gailtal aufgewachsen, gefuttert, geschlachtet und
verarbeitet werden. Sie sind ausschlieBlich mit Futtermitteln zu versorgen, die ein
langsames Wachstum garantieren und frei von Masthilfen, Anabolika oder Hormonen
sind.

e Beizung & Raucherung
Das in der Region zerlegte, ungepresste und ungespritzte Rohmaterial muss traditionell
mit Salz, Pfeffer und Knoblauch eingebeizt und GUber Buchenholzspanen unter Zugabe
von Wacholderbeeren kalt gerauchert werden.

o Fleischverplombung
Wahrend der Zerlegung mussen die Fleischteile mit roten oder griinen Durchzieh-
Sicherheitsplomben versehen werden. Grun bedeutet, dass die Mast und Zerlegung
sowie die weitere Verarbeitung am selben landwirtschaftlichen Betrieb stattfindet, Rot
zeigt, dass die Verarbeitung durch einen Fleischereibetrieb der Region erfolgte.

o Registrierung bei der zentralen Registrierstelle
Um als Produzent:in echten Gailtaler Speck g.g.A. herstellen zu dirfen, muss sich bei
der zentralen Registrierstelle registrieren lassen und hat deren Vorschriften genauestens
zu befolgen.

Das Gailtaler Klima mit seinen ausgeglichenen Temperatur- und Luftfeuchtigkeitsverhaltnissen
und seiner uberdurchschnittlich hohen Sonnenscheindauer beglinstigt die Herstellung.

Das Uber Jahrhunderte weitergegebene Wissen Uber die traditionellen Herstellungsverfahren
und Verarbeitung macht den Gailtaler Speck g.g.A. optisch und geschmacklich unvergleichlich



und bietet hohen Wiedererkennungswert: auBen goldgelb mit roter Fleischfarbe sowie
schneeweiBem Fett, der Geschmack mildsalzig mit sanften Noten von Pfeffer, Wacholder und
Knoblauch und zart und murbe im Biss.

Gailtaler Speck g.g.A. gibt es in Form von Seiten-, Schinken-, Karree-, Bauch- oder
Schulterspeck, ein Erwerb ist sowohl direkt beim Speckbauern bzw. bei der Speckbauerin, in
Fleischereibetrieben, am Bauernmarkt sowie auch online méglich.

Das g.g.A.-Siegel ist ein Garant fur Qualitat, Authentizitat und Herkunft.

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europaischer Union

= Bundesministerium bials Land
Land- und Forstwirtschaft, eben Lan mrr—
Regionen und Wasserwirtschaft Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich  Européischen Union

Hinweis zur Férderung und Haftungsausschluss:

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

Fur die Richtigkeit der Inhalte dieser Homepage ist der jeweilige Betreiber verantwortlich. Die
Homepage wird — soweit moglich und zumutbar — stichprobenweise auf mogliche
RechtsverstdBe Uiberpriift. Eine standige Uberpriifung sdmtlicher Inhalte der Seiten ist nicht



moglich. Eine Haftung und Gewahrleistung des BMLRT fur allenfalls unvollstédndige 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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