Was bedeutet g.g.A. beim Gailtaler Speck?

Die Abkulrzung g.g.A. steht fir , geschiitzte geografische Angabe” — ein EU-
Qualitatssiegel, das fur gepriifte Herkunft, traditionelle Herstellung und garantiert
echten Regionalgenuss steht. Beim Gailtaler Speck g.g.A. bedeutet das: Wo Gailtal
draufsteht, ist auch Gailtal drin — vom Futter der Tiere bis zum letzten Reifetag des
Specks.

Der Gailtaler Speck g.g.A. ist ein echtes Stlick Regionalidentitat aus dem Karntner
Gailtal. Nur Speck, der im Gailtal produziert wird, darf diesen Namen tragen. Das
Gailtal liegt hoher als viele andere Regionen Karntens und verfligt tber ein
besonderes Klima. Uberdurchschnittlich viele Sonnenstunden sowie ausgeglichene
Temperatur- und Luftfeuchtigkeitsverhaltnisse schaffen ideale Bedingungen fur die

Herstellung und Reifung des Gailtaler Specks g.g.A.

Die Bezeichnung g.g.A. garantiert, dass der Gailtaler Speck eng mit seiner
Herkunftsregion verbunden ist. Die Schweine, aus deren Fleisch der Speck hergestellt
wird, stammen aus dem Gailtal, werden dort aufgezogen, gefittert, geschlachtet und
verarbeitet. Sie leben deutlich langer als herkdmmliche Schlachtschweine und werden
mit hochwertigen Futtermitteln unter bewusst langsamem Wachstum gemastet.
Ebenso werden die Schlachtwege mdglichst kurz gehalten, um Stress fir die Tiere zu
vermeiden. Tierwoh| und Regionalitat gehen beim Gailtaler Speck g.g.A. Hand in
Hand.



Die Qualitatsrohpokelware ,Gailtaler Speck g.g.A.” ist in mehreren Teilstlicken
erhaltlich: als Seiten-, Bauch-, Schulter-, Schinken- und Karree-Speck. Grundlage ist
hochwertiges Schweinefleisch aus dem Gailtal, das weder gespritzt noch gepresst
wird. In sorgfaltiger Handarbeit wird es mit Meersalz, Pfeffer, Knoblauch und einer je
nach Speckbauerin oder Speckbauern variierenden Gewlirzmischung eingebeizt.
AnschlieBend wird der Speck schonend mit Buchenholzspanen und
Wacholderzweigen kaltgeselcht — bei einer maximalen Selchtemperatur von 24 Grad
und mit mehrfachen Selchpausen, in denen Frischluft zugefihrt wird. Eine Reifezeit
von mindestens vier Monaten verleiht dem Gailtaler Speck g.g.A. schlieBlich seine
typische Textur und sein unverwechselbares Aroma.

In Aussehen und Konsistenz zeigt sich der Gailtaler Speck g.g.A. von seiner besten
Seite: AuBen prasentiert er sich goldgelb, das Fleisch ist saftig rot, das Fett
schneeweil3. Der Speck ist fest in der Konsistenz und dennoch zart im Biss; das Fett
zergeht férmlich auf der Zunge. Geschmacklich begeistert der Gailtaler Speck g.g.A.
mit einem mildsalzigen Grundton, begleitet von fein abgestimmten Gewirznoten. Je
nach Rezeptur der Produzent:innen finden sich Aromen von Pfeffer, Kimmel,
Knoblauch, Wacholder, Rosmarin, Ingwer, Meersalz und Paprika wieder —immer im

Einklang mit der traditionellen Geschmacksrichtung des Gailtals.

Ein wichtiges Echtheits- und Qualitatszeichen ist die Verplombung des Gailtaler
Specks g.g.A. Sie gibt auf den ersten Blick Auskunft tiber die Herkunft der Produktion:
Eine griine Plombe kennzeichnet Gailtaler Speck g.g.A. aus landwirtschaftlichen



Betrieben, eine rote Plombe steht fiir die Herstellung in einem Fleischereibetrieb.
Damit kénnen Konsument:innen sicher sein, ein Original in den Handen zu halten, das
den strengen Vorgaben der geschiitzten geografischen Angabe entspricht.

Erhdltlich ist der Gailtaler Speck g.g.A. im Direktverkauf ab Hof bei den Speck-
Produzent:innen, am wdéchentlichen Bauernmarkt in Hermagor sowie im Onlineshop

unter gailtalerspeck.at. Ein eigenes Rezeptheft mit zahlreichen Gerichten zum
Nachkochen zeigt die kulinarische Vielfalt des Gailtaler Specks g.g.A. Fir die jlingsten
GenieBer:innen steht zudem ein Malblatt mit Geschichte zum Download bereit. So
wird der Gailtaler Speck g.g.A. als geschiitzte geografische Angabe nicht nur zum
Qualitatsprodukt, sondern auch zum Botschafter seiner Heimatregion — genussvoll,
ehrlich und echt Gailtal.
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Hinweis zur Férderung und Haftungsausschluss:

Die Forderung aus Mitteln des Europaischen Landwirtschaftsfonds fiir 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 magliche RechtsverstBe tiberpriift. Eine standige Uberpriifung
samtlicher Inhalte der Seiten ist nicht mdglich. Eine Haftung und Gewahrleistung des
BMLRT fur allenfalls unvollstandige oder fehlerhafte Inhalte wird daher
ausgeschlossen.

Kontakt:

Verein Gailtaler Speck g. g. A.
Obmann Johannes Smole
E-Mail: verein@qailtalerspeck.at

Web: www.qgailtalerspeck.at
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