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Gailtaler Speck-Kasestralle

Durchs Gailtal den Geschmack erforschen!

von Ing. Michaela Burgstaller

Die ,Naturarena Karnten -
Gailtal, Lesachtal und
WeiBensee“ ist eine Regi-
on mit hohen Umwelt- und
Erholungsqualititen sowie
einer noch intakten Natur-
und Kulturlandschaft. Die ==
Region ist vielféltig gepragt &=——
von regionstypischen Ei- s

genschaften, von landwirt- §
schaftlichem Charakter,
von der Herstellung bauer-
licher Produkte, regionsty-
pischer Kiiche, traditionel-
ler Handwerkskunst und
von echtem Volks- und
Brauchtum. Michaela Burg- §
staller zeigt auf, welche
Méglichkeiten in der Regio- §

nalentwicklung stecken.

Selbst in unserer kleinen
Region gibt es viele engagier-
te Initiativen, die durch die
Umsetzung innovativer Pro-
jekte die Wertschopfungs-
moglichkeiten sowohl in der
Land- und Forstwirtschaft als
auch im Tourismus und Ge-
werbe aufrecht zu erhalten
vermogen.

Zur Ausnutzung von Sy-
nergien und einer besseren Po-
sitionierung jedes Einzelnen in
der Region, war es an der Zeit,
konkrete Uberlegungen und
MaBnahmen zu einer gemein-
samen Vorgangsweise der ein-
zelnen Initiativen der Region
zu treffen.

Gailtaler Speck-
Kéasestrale

Mit der Gailtaler Speck-
Kasestraf3e kann dieses Vorha-
ben umgesetzt werden!

Der Alm- und Bergbauer

Die Gailtaler Speck-Kise-
strafle gestattet den Besuchern
eine unvergessliche Reise
durch die kulinarischen Be-
sonderheiten der Region. Tra-
ditionelle Kdostlichkeiten be-
gleiten den Gast durch das Tal
bis auf die Almen. Vom wiirzi-
gen, nach Kréutern duftenden
Gailtaler Almkése, dem miir-
ben Gailtaler Speck, den Po-
lentagerichten bis zum Le-
sachtaler Bauernbrot und den
vielen anderen Produkten, die
in der Naturarena produziert
werden, findet jeder Fein-
schmecker das Richtige fiir
sich.

Geradezu prédestiniert ist
die Region fiir die Erzeugung
von Gailtaler Almkise und
Gailtaler Speck. Beide Pro-
dukte konnen auf eine sehr
lange Tradition zuriickgreifen.
In den Reisebiichern des San-
tonino (1485) wurden die Pro-

dukte bereits beschrieben: ,.....
viertens hatten wir Almkise
mit einem Stiick Speck, von
den unser Bischof fiir uns alle
all ...... «

Gailtaler Almkase

Auf den zahlreichen Almen
des Gailtals wird auf 14 Almen
der ,,Gailtaler Almkése® pro-
duziert. Die Almsennereien
dienten frither dazu, die frisch
gewonnene Almmilch haltbar
und lagerfahig zu machen.
Diese Tradition ist bis heute er-
halten geblieben und speziell
in den letzten Jahren weiterent-
wickelt worden. Der ,,Gailtaler
Almkése* ist ein Hartkdse und
wird aus Alm-Rohmilch herge-
stellt. Im ,,Gailtaler Almproto-
koll“ sind die Qualitéts- und
Produktionsmerkmale des
Gailtaler Almkéses festgelegt:
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Die Watschiger Alm ist
eine der 14 Almen auf
der Gailtaler Almkdse

hergestellt wird

Vom Almauftrieb, iiber die >
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Tierhaltung auf der Alm, den fiihren wund  weiterzuent-
Melkvorgang, die Milchrei- wickeln.
fung, das Késen selbst bis zum .
Anschnitt des gereiften Laibes Gailtaler Speck
wird grofter Wert auf die Qua-
litdt des Produktes gelegt. Eine weitere Besonderheit
Die 14 Almen haben sich der Region ist der Gailtaler

zur Gemeinschaft der Gailtaler Speck. Charakteristisch fiir
Almsennereien zusammenge- den Gailtaler Speck ist seine
schlossen. Die Gemeinschaft kriftige rote Farbe und das
hat sich zum Ziel gesetzt, die schneeweille Fett. Der Gailta-
traditionelle Gailtaler Alm- ler Speck weist einen mildsal-
und Kisereiwirtschaft fortzu- zigen gut ausgeprigten Pokel-,

Gailtaler Speck -

Gailtaler Speckseite

mit Qualitdtssiche-

rungsplombe
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Réucher- und Fleischge-
schmack auf, der leicht ge-
wiirzbetont ist.
Fir die Herstellung von
Gailtaler Speck werden aus-
schlieBlich Mastschweine ver-
wendet, die in der Region ge-
fiittert worden sind. Ein beson-
deres Markenzeichen des Gail-
taler Specks bilden die Speck-
seiten. Bei der Zerteilung der
Schweinehélften werden diese
nicht in Stiicke zerlegt, sonder
Bauch und Karree bilden ein
grofes Stiick. Den einzigarti-
gen Geschmack erhélt der
»Qailtaler Speck® durch die
Trockenpokelung und das
Kaltraucherverfahren.
Die Einzigartigkeit des
Gailtaler Almkédse und des
Gailtaler Speck haben dazu
beigetragen, dass sich in der
Region Kulinarische Feste ent-
wickelt haben:
® Den Saisonauftakt bildet an
jedem ersten Wochenende
im Juni das ,,Gailtaler
Speckfest®. Fiir ein Wochen-
ende verwandelt sich die
Bezirkshauptstadt Herma-
gor zur Drehscheibe fiir Un-
terhaltung, zahlreichen
»Specktakeln® sowie kultu-
rellen und kulinarischen
Geniissen.

® Ende Juli ist es endlich so-
weit! Mit dem Almkésean-
schnitt auf den 14 Mitglieds-
almen darf der erste Gailta-
ler Almkése des Jahres ver-
kostet werden.

® Mit dem Lesachtaler Dorf-
und Brotfest Ende August
findet die kulinarische Reise
seine Fortsetzung. In beein-
druckender Weise wird ge-

Der AIm- und Bergbauer



zeigt, warum das Lesachta-

ler Bauernbrot so eine Be-

sonderheit ist.
® Das Kisefestival in Kot-
schach-Mauthen  (letztes

Wochenende im September)

beschlieBt die Almsaison.

Mit den vier traditionellen

Sdulen Kése, Kulinarium,

Kunst und Kultur werden

kulturelle und kulinarische

Geniisse prasentiert.
® Den Abschluss der Kulinari-

schen Festereise bildet der

wohlschmeckende und viel-
faltig einsetzbare Mais am

Notscher Polentafest (erster

Samstag im Oktober).

Alle diese Aktivitdten tra-
gen dazu bei, dass tausende
Giste in der Region begriifit
werden diirfen. Die Verant-
wortlichen der Feste haben
sich vor einem Jahr ein neues
Ziel gesetzt. Zukiinftig sollen
die Krifte gebiindelt und eine
Ganzjahresvermarktung aufge-
baut werden. Mit der Vereini-
gung der Vereine zur ARGE
Gailtaler Speck-Késestralle
kann diese Zielsetzung ver-
folgt werden.

Was ist die Gailtaler
Speck-Kasestrale?

Die Gailtaler Speck-Kése-
stralle ist eine Kooperationsge-
meinschaft zwischen Land-
wirtschaft, Tourismus, Gewer-
be, Kultur und Brauchtum. Im
Tourismusangebot der Natur-
arena bildet die Gailtaler
Speck-Késestrale einen we-
sentlichen Teil - die Stralle
kann erfahren, erradelt und er-
wandert werden.

Der Alm- und Bergbauer
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Ein wesentliches Ziel der
Gailtaler Speck-Késestral3e ist
ein gemeinsames ganzjihriges
Auftreten als kulinarische Re-
gion. Neben den Festen tragen
die Mitglieder der ARGE
Speck-Késestrale zur Ver-
marktung bei. Bei den Produ-
zenten von ,,Gailtaler Almké-
se”, ,,Gailtaler Speck®, ,Le-
sachtaler Bauernbrot® und
,Polenta“ sind die Produkte

iibers ganze Jahr durch den Ab-
Hof-Verkauf, Buschenschenke
und Bauernmarkt erhaltlich.
Kulinarisch aufbereitet werden
die Spezialititen der Gailtaler
Speck-KésestraBe von Part-
nern der Gastronomiebetriebe.
Von einer ziinftigen Gailtaler

Brettljause bis hin zur Frigga
(deftige  Holzknechtspeise)
kann die Vielfaltigkeit des Ku-
linariums erkostet werden.

Das Geheimnis des
Erfolges!

Die Umsetzung der Idee
der Gailtaler Speck-Késestral3e
wird von den Verantwortlichen
der Mitgliedsvereine, den Mit-
gliedsbetrieben, den Einwoh-
nern und von den Vertretern
der Offentlichkeit iiber die Re-
gionsgrenzen getragen. Ein
Geheimnis in der Umsetzung
liegt auch darin, nichts neues
zu erfinden, sondern vorhande-
ne Ressourcen und Potentiale
Zu niitzen.

Die Auszeichnung der
Gailtaler Speck-Késestralle
mit dem ,,Top Events 2002 -
Kulinarische Feste® des Lan-
des Kérnten hat gezeigt, dass
die Bevdlkerung in einer klein-
strukturierten Region mit viel
Idealismus und Motivation in
der Lage ist, groBartiges auf
die Beine zu stellen. |

Maskottchen Specki
mit den Verantwortli-
chen der Gailtaler
Speck-Kdsestrafse

Zur Autorin:

Ing. Michaela Burg-
staller ist Regionalbe-
raterin bei der Land-
wirtschaftskammer
Hermagor
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