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DIE FLEISCHHAUERET & FEINKOST MEISTERMANUFAKTUR

Unsere Geschichte beginnt zur Jahrtausend-
wende, als zehn Gosauer Landwirte gemeischaft-
lich einen Schlachthof bauten. Sie wollten ihren
Tieren, die alle Sommer auf den Wiesen und
Almen verbringen, lange Transportwege ersparen
und die frischen Produkte im Tal vermarkten.

Im zwanzigsten Jahr des Vereins war es an der
Zeit, sich mit starken Partnern an der Seite, neuen
Investitionen und frischen Ideen fir die Zukunft

fit zu machen. Wertschéatzung, Tierwohl und ein
tolles Team sind dafir unser starkes Fundament.

Wéhrend die Welt also gerade so richtig
durchgeschuttelt wurde, haben wir in unserer
kleinen Manufaktur in Gosau am Dachstein
unbeirrt und mit voller Uberzeugung an der
Erfillung unserer Versprechen gearbeitet und
nach einem Jahr intensiver Vorbereitung die
LSpeiserei” ins Leben gerufen, mit der wir unsere
kostlichen Produkte vertreiben, Gastronomie,
Einheimische und Gdste versorgen.
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Denn nur als eine der letzten kleinen
Fleischhauereien haben wir es buchstablich
selbst in der Hand, Mensch und Tier
gleichermafBien wertschétzend zu behandeln.

Fur uns ist die Erhaltung und Unterstitzung

der regionalen, kleinstrukturierten und familien-
gefihrten Hofe die Alternative zum vélligen
Verzicht. Dazu gehért natirlich vor allem die
angemessene Bezahlung der Landwirte.

Sollten wir aufgeben gegen die entsetzlichen
Zustande in der Fleischindustrie?

In der kein Leben mehr z&hlt2 Niemals!

Wir haben beschlossen, den Weg der Wert-
schatzung zu gehen - das alte Handwerk wieder
so zu fuhren, wie es der Mensch Jahrtausende
ausgeibt hat. Dabei Dank und Respekt den
Tieren zollen, Fleisch wieder die hohe Wertig-
keit zurickgeben, die es in den Kuhltruhen der
Markte, im harten Preiskampf und im Gber-

méBigen Konsum der letzten Jahre verloren hat.
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HERKUNFT & LEBENSRAUM UNSERER TIERE

Von Beginn an kommen die Tiere, die wir in der Sofort fiel uns die Zutraulichkeit und gesunde
Fleischhauerei verarbeiten dirfen, aus unserem Neugierde der Tiere auf. Ein erster Beweis fur
Tal und der ndheren Umgebung. Zur Herstel- uns, wie gut der Umgang mit ihnen ist.

lung von Speck und Wurstwaren werden Rinder
und Schweine gebraucht. Die umliegenden,
kleinstrukturierten Landwirtschaften lieferten
und liefern bis heute Rinder und Kélber, die im
Sommer auf Wiesen und Almen rund um
Gosau weiden und vom Bauern sorgsam
betreut werden.

Schweinezucht gab und gibt es in unserer
Region in Ermangelung passender Fléchen
kaum. Woher also die Tiere holen, deren
Lebensraum unseren Anspriichen und
Vorstellungen von Tierwohl entspricht?

So sind wir auf eine Gemeinschaft von Bauern
aus dem &sterreichischen Voralpenland
gestoBen. Dort wachsen die Schweine in
kleinen Familienbetrieben auf. Mit mehr Platz
zum Bewegen, viel Stroheinstreu und Futter aus

Wohltemperiert (Schweine mégen es gerne

Osterreich. Die Aufmerksamkeit des Bauern

fur seine Tiere ist hier aufBerdem wesentlich warm) und sauber (Schweine sind ausgespro-

héher, als in den entsetzlichen Stéllen der chen reinliche Tiere, denen es groie Qualen

industriellen Massentierhaltung. Die Schlachtung bereitef, auf den herkdmmlichen Spaltenbdden

erfolgt im jeweils nahe gelegensten Betrieb. aus Beton in ihrem eigenen Dreck stehen und
liegen zu missen) sind die in offene Zonen

unterteilten Stalle.
Wir haben uns aufgemacht, die Héfe zu

besuchen, um uns mit eigenen Augen davon Auch die Unversehrtheit der Tiere zeigt, dass
zu Uberzeugen. hier keine durch Stress und Langeweile beding-
ten Kampfe stattfinden, bei denen Schwanze
und Ohren in Mitleidenschaft gezogen werden.

Natirlich ist das alles sehr viel aufwendiger als
die leider Ubliche Art, mit diesen Tieren umzu-
gehen. Fir uns ist es aber eine Mindestanfor-
derung. Eine unbedingte Voraussetzung dafir,
das héchstmagliche Maf3 an Wertschatzung for
Mensch und Tier in unserem Beruf leben

zu kénnen.
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J stressfreies Zuchtprogramm,
I Mehrfachkontrolle, gepriifte
' Fleisch- und Fettqualitét,
I Landwirt bekommt hoheren Preis

fiir die Mehrleistung

AMA-Giitezeichen

geboren, gemdstet, geschlachtet in
Osterreich, Tiergesundheitsdienst,
AMA-Lizenzvertrag, AMA-Herkunfts- und

Qualitdtskontrolle

Konventionelles Schweinefleisch mit @A_
Herkunftsnachweis (SUS)

geboren, gemistet, geschlachtet in Osterreich

DAS GUSTINO STROHSCHWEIN

Heute kénnen wir sagen, dass wir die

Herkunft unserer Tiere genauestens nachvollziehen
kénnen. Jedes Stick Fleisch, Wurst und Speck,
das in unserer Manufaktur von Meistern und
Fleischhauern hergestellt wird, produzieren wir

mit heimischen Rindern und auschlieBlich den
,Gustino Strohschweinen”, waren damit

die ersten in ganz Osterreich.

Dank separater Kihlung kénnen wir aulerdem
frisches Wildfleisch und Wurstspezialitéiten
aus den Gosauer Waldern anbieten.

Wir sind noch lange nicht am Ende unserer
Reise. Wir méchten alles tun, um die Regionalitéit
zu férdern und damit unseren Beitrag

leisten, Familienbetriebe zu erhalten, die
Almwirtschaft zu unterstitzen und gréfitmégliches
Tierwohl zu erreichen.
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S GSCHAFT IN GOSAU
ofalle desse W

Pure, frische, regionale Produkte - Fleisch aus
der eigenen Fleischhauerei Meistermanufaktur
von Kélbern und Rindern der umliegenden Hafe,
vom Gustino Strohschwein und Wild aus den
Salzkammergut Wéldern. Dazu unsere haus-
gemachten Wurstspezialitéten, die beliebten
Kaspressknadel, Leberknédel und Fleischstrudel.

Kase aus kleinen Manufakturen und von den
heimischen Almen, Milch vom Bauern direkt

aus Gosau, Bergbauern Freilandeier aus
Abtenau, Brot und Gebdck, Gutes fir die Speis”,
Bier, Wein, Séafte und Limonaden und schéne
Geschenke und Accessoires rund um Tischkultur

und Gastfreundschaft.

Imagebroschure 2023.indd 7

Kaffees, Tees, Marmeladen und Zotter Schokola-
de, Bio Misli und feiner Gosauer Gebirgshonig
und vieles mehr, vervollstandigen das Angebot.

Jeden Mittag wird frisch gekocht. Natirlich mit
den Produkten aus unserer Fleischhauerei,
frischem Gemuse, Salat und Beilagen. In der

gut gefillten Schlemmertheke finden unsere
Gaste schon morgens hausgemachte Spezereien
wie unseren hervorragenden Leberkdase, Schnitzel,
Fleischloaberl, Bauch und Bratl vom Stroh-
schwein, knusprige Pommes und vieles mehr

zum Sattessen.

Caterings, belegte Brotchen, Schnittchen und
H&ppchen vom Feinsten.

Und 24/7/365 finden Spontangriller unsere
feinen Produkte im stets gut gefillten ,Speisomat”

vor dem Haupteingang.
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Gosauseestrafie Qﬂ/ A 4824 Gosau am Dachstein E : E
T +43 (0)6136 200 99 11 :
www.speiserei.rocks E
office@gosauer-speiserei.at
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