Gailtalerspeck g.g.A. von A bis Z - vom Ursprung bis zur Jause

Gailtalerspeck g.g.A. steht flr gelebte Regionalitat, bauerliches Handwerk und
unverwechselbaren Geschmack. Das Gailtal in Karnten ist nicht nur eine
Urlaubsregion, sondern auch die Herkunft eines Specks, der Tradition, Landschaft und
Menschen verbindet. Das folgende A-Z-Verzeichnis bietet einen kompakten
Uberblick — vom Ursprung der Rohstoffe (iber die Verarbeitung bis hin zur

genussfertigen Jause.
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A-Z: Gailtalerspeck g.g.A. vom Ursprung bis zur Jause

A wie Aroma

Das typische Aroma des Gailtalerspeck g.g.A. entsteht durch hochwertige Rohstoffe,
regionale Gewdrze, traditionelle Rducherung und ausreichend Reifezeit. So entwickelt
sich ein feinwlrziger Geschmack, der als ,Typisch Gailtal” gilt.

B wie Bauer:innen

Gailtalerspeck g.g.A. basiert auf der Arbeit engagierter Landwirt:innen, die ihre Tiere
mit Verantwortung halten und futtern. Sie sind die erste und wichtigste Qualitatsstufe
in der Wertschopfungskette.



C wie Charakterspeck

Gailtalerspeck g.g.A. ist ein Produkt mit Charakter: klar definiertes Herkunftsgebiet,
kontrollierte Herstellung und eine sensorische ldentitat, die ihn von anderen
Specksorten unterscheidet.

D wie Dry-Aging / Reifung

Die Reifung des Specks erfolgt tiber einen langeren Zeitraum in dafiir geeigneten
Reiferdumen. Diese ,Dry-Aging”-Phase verleiht dem Speck seine feste, aber zarte
Konsistenz und den typischen Geschmack.

E wie Echtheit

Nur Speck, der im Gailtal nach den festgelegten Richtlinien produziert und veredelt
wird, darf sich Gailtalerspeck g.g.A. nennen. Die geschiitzte geografische Angabe
(9.g.A.) steht fir Authentizitat und Herkunftssicherheit.

F wie Familienbetriebe

Viele Produzent:innen sind Familienbetriebe, in denen Wissen und Handwerk tber
Generationen weitergegeben werden. So bleibt traditionelle Speckproduktion
lebendig und zukunftsfahig.

G wie Gailtal

Das Gailtal in Karnten ist Ursprungs- und Kernregion des Gailtalerspeck g.g.A. Klima,
Landschaft und bauerliche Kultur préagen das Produkt ebenso wie die Menschen, die
hier leben und arbeiten.

H wie Handwerk

Vom Pokeln Gber das Rauchern bis zur Reifung: Zahlreiche Arbeitsschritte erfolgen in
sorgfaltiger Handarbeit. Dieses Handwerk ist ein wichtiger Teil der regionalen
|dentitat.

I wie Information fiir Gaste

In Hofladen, bei Fihrungen und Verkostungen erhalten Urlauber:innen Informationen
Uber Tierhaltung, Verarbeitung und Qualitatskriterien. So wird aus einem Produkt eine
Geschichte, die weitererzahlt wird.

J wie Jause

Gailtalerspeck g.g.A. ist fester Bestandteil der klassischen Jause im Gailtal — ob auf der
Alm, im Buschenschank oder zu Hause. Aufgeschnitten mit dunklem Brot, regionalem
Kase und einem Getrank wird er zum Mittelpunkt der Brettljause.

K wie Kulinarik & Kultur
Speck ist im Gailtal nicht nur Lebensmittel, sondern Teil der Alltagskultur. Feste,



Begegnungen und traditionelle Gerichte sind eng mit dem Gailtalerspeck g.g.A.
verbunden.

L wie Landschaft

Die bauerlich gepragte Kulturlandschaft des Gailtals bildet den Rahmen fiir die
Erzeugung des Specks. Wer Gailtalerspeck g.g.A. geniel3t, bekommt indirekt auch ein
Stuick Landschaft und Lebensweise vermittelt.

M wie Mitbringsel

Als regionales Qualitatsprodukt ist Gailtalerspeck g.g.A. ein ideales Mitbringsel aus
dem Urlaub. Er transportiert Erinnerungen an Genussmomente, Begegnungen und
den Aufenthalt im Gailtal.

N wie Nachhaltigkeit

Kurze Wege, regionale Futtermittel und die enge Verbindung von Tierhaltung,
Verarbeitung und Vermarktung tragen zu einer moglichst ressourcenschonenden
Produktion bei. Viele Betriebe arbeiten nach nachhaltigen Grundsatzen.

O wie Originalrezepturen

Die Wirzung und Verarbeitung orientieren sich an Uberlieferten Rezepturen, die in
den Betrieben gepflegt und behutsam weiterentwickelt werden. Jede:r Produzent:in
gibt dem Speck dennoch eine individuelle Note.

P wie Pokeln

Beim Pokeln wird das Fleisch mit Salz und Gewtirzen eingerieben und Uber eine
bestimmte Zeit gelagert. Dieser Schritt ist entscheidend fiir Haltbarkeit, Geschmack
und Farbe des Gailtalerspeck g.g.A.

Q wie Qualitatssicherung

Kontrollen und Dokumentation entlang der gesamten Produktionskette
gewahrleisten, dass die Vorgaben fir Gailtalerspeck g.g.A. eingehalten werden. So
kdnnen Konsument:innen auf konstant hohe Qualitat vertrauen.

R wie Rauchern

Das Rauchern Uber ausgewahlten Holzern ist ein traditioneller Schritt in der
Herstellung. Es sorgt fiir die typische Farbe und das charakteristische Raucharoma des
Gailtalerspeck g.g.A.

S wie Schutzstatus (g.g.A.)

Die EU-weit anerkannte Bezeichnung ,geschitzte geografische Angabe” stellt sicher,
dass der Name Gailtalerspeck nur fiir Produkte verwendet werden darf, die wirklich
aus dem Gailtal stammen und nach definierten Kriterien hergestellt werden.



T wie Tierwohl

Eine verantwortungsvolle Tierhaltung bildet die Grundlage fiir hochwertige Rohstoffe.
Viele Betriebe legen Wert auf ausreichend Platz, geeignete Fltterung und stressarme
Bedingungen.

U wie Urlaub & Genuss

Fur viele Gas ist Gailtalerspeck g.g.A. ein kulinarischer Hohepunkt im Urlaub.
Verkostungen, Hofbesuche und Gesprache mit Produzent:innen machen den Genuss
erlebbar.

V wie Veredelung

Aus rohem Fleisch wird durch Pékeln, Rauchern und Reifung ein veredeltes Produkt
mit hoher Wertschépfung in der Region. Diese Veredelung verbindet traditionelles
Know-how mit modernen Qualitatsstandards.

W wie Wertschopfung in der Region

Vom Futterproduzent tUber Landwirtiinnen und Verarbeiter:innen bis hin zu
Gastronomie und Handel: Gailtalerspeck g.g.A. schafft Einkommen und Arbeitsplatze
im Gailtal.

X wie X-mal ausgezeichnet

Gailtalerspeck g.g.A. wird regelmaBig bei Wettbewerben und Pramierungen bewertet.
Auszeichnungen unterstreichen die hohe Qualitat und stérken das Image des
Produkts.

Y wie ,Yes, please!” — Gastestimme

Ob auf Messen, Markten oder im Urlaub: Die positive Resonanz von Besucher:innen
ist ein wichtiger Indikator fir den Erfolg des Gailtalerspeck g.g.A. — von der ersten
Verkostung bis zum wiederkehrenden Kauf.

Z wie Zukunft

Gailtalerspeck g.g.A. verbindet Tradition und Innovation. Durch engagierte
Produzent:innen, klare Qualitatskriterien und eine starke regionale Verankerung hat
das Produkt beste Chancen, auch in Zukunft ein Aushangeschild des Gailtals zu
bleiben — von der Ursprungsidee bis zur Jause auf dem Teller.



Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europaischer Union

* X
*
* *
= Bundesministerium x
Land- und Forstwirtschaft, Ieben Land *
Klima- und Umweltschutz, Kofinanziert von der
Regionen und Wasserwirtschaft Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich Europdischen Union

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 mégliche 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@gailtalerspeck.at

Web: www.qgailtalerspeck.at
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