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Handl Tyrol eröffnet heuer ein neues Speckwerk. Die Schweine, die dort zu Tiroler Speck verarbeitet werden, 
sind meist gar keine echten Tiroler, sondern kommen aus Oberösterreich, der Steiermark und Deutschland. 

Aloysius Widmann

Schneller ist die Produktion 
 damit aber nicht geworden. Wie 
auch? „Die Produktionszeit kann 
nicht beschleunigt werden“, er-
klärt Wechner: „Damit aus dem 
Rohstoff Schweinefleisch Speck 
wird, muss dieses wochenlang in 
Salz und Gewürzlake liegen, ge-
räuchert werden und monatelang 
reifen.“ Am 23. Juli 1573 ist eine 
Preisfestsetzung für Speck in  Tirol 
dokumentiert. Man weiß nicht, ob 
er damals schon geräuchert wur-
de. Anfang des zwanzigsten Jahr-
hunderts, als Handl, das heute 
rund 520 Mitarbeiter beschäftigt 
und im letzten Jahr 128 Millionen 
Euro umgesetzt hat, in Pians als 
klassische Metzgerei gegründet 
wurde, wurde Speck bereits so 
hergestellt wie heute auch.  

Handl geht es beim Speck aber 
auch nicht um schneller, mehr und 
billiger – sondern um besser. „Das 
Allerwichtigste ist die Qualität“, 
erklärt Wechner: „Das Haupt -
augenmerk galt immer schon der 
Qualität des Frischfleischs sowie 
dem Einsatz von Naturgewürzen, 

E r gehört zur Jause auf der 
Schutzhütte genauso dazu 
wie Weißbier, Käse und 

Kren: der Speck. Der geräucherte 
Schinken ist für Tirol das, was für 
die Steiermark das Kürbiskernöl 
oder für das Mostviertel der Birn-
most ist – ein Original und als 
 Tiroler Speck eine geografische 
Marke, der sich Hersteller in aller 
Welt gerne bedienen würden. 

Das darf allerdings nicht jeder. 
„Nur wer in Tirol produziert, darf 
die geschützte geografische An -
gabe verwenden“, erklärt Josef 
Wechner, Geschäftsführer von 
Handl Tyrol: „Die Rohstoffe können 
von überall aus Europa kommen, 
müssen aber genau definierte 
Qualitätskriterien erfüllen.“  

Müsste der Tiroler Speck auch 
vom Tiroler Schwein kommen, 
würde das Herkunftslabel aus vie-
len Geschäftsregalen verschwin-
den. So typisch der Speck für Ti-
rol, so untypisch ist die Schweine-
zucht im bergigen Westen Öster-
reichs. Zu Tirolern werden die 
Schweine aus der Steiermark, 

Oberösterreich und Deutschland 
erst posthum. Auch dänische 
Schweine werden als Tiroler 
Speck verkauft – zum Beispiel in 
Japan, das aus der EU kein ande-
res Schweinefleisch akzeptiert. 

Beim Speck- und Rohwurst -
hersteller aus dem Tiroler Ober-
land dachte man deshalb gar nicht 
daran, die neue Produktionsstätte 
außerhalb Tirols zu errichten. 
Seit März läuft im neuen Werk in 
 Haiming der Probetrieb, im Okto-
ber wird feierlich eröffnet. 

Alles modernisiert 
60 Millionen hat Handl in den 

neuen Standort, den dritten in  Tirol 
und insgesamt vierten (in Südtirol 
wird Südtiroler Speck produ-
ziert), investiert. Modernisiert wur-
de  alles. Statt auf mehreren Stock -
werken, geschieht die Speckpro-
duktion nun auf einer Etage mit 
rund 20.000 Quadratmetern. Roh-
stoffe werden auf dem Fließband 
verarbeitet und müssen nicht mehr 
von Produktionsschritt zu Produk-
tionsschritt transportiert werden.  

insbesondere speziellem Meer-
salz.“ Will heißen: Die Lieferanten 
werden sorgsam ausgewählt, man 
verzichtet bewusst auf Farbstoffe 
und Geschmacksverstärker. „Inter-
ne und externe Audits sowie lau-
fende Veterinärarztkontrollen sind 
für uns Standard“, spielt Wechner 
darauf an, dass man permanent 
Qualitätsprüfer im Haus habe. 

Größeres Bewusstsein 
Die Konsumenten honorieren 

das nicht nur. Sie fordern es auch 
ein. „Das Ernährungsbewusstsein 
ist merkbar größer geworden“, er-
klärt Wechner: „Besonders beim 
Salz- und Fettgehalt schauen die 
Konsumenten genau hin.“ Das gilt 
weniger für Speck, der 50 Prozent 
der Handl-Produktion ausmacht, 
als für Rohwürste und Braten. Des-
halb beschäftigen die Tiroler ein 
Innovationsteam, das neue Pro-
dukte entwickeln soll: salzarme 
Würste, für fitnessbewusste Men-
schen proteinreiche Beef-Chips. 

Für Würste gibt es jedoch keine 
geschützte geografische Angabe. 

„Tirol und Südtirol kennt man im 
Ausland als Tourismusregionen. 
Das ist für uns ein großer Vorteil. 
Die Marke Tirol und die geschütz-
te geografische Herkunftsangabe 
sind bei unseren Nachbarn ein 
 zusätzliches Verkaufsargument“, 
 erklärt Wechner. Handl, das jähr-
lich rund 20 Millionen Kilo 
Fleisch verarbeitet und davon 
mehr als die Hälfte exportiert, tut 
jedoch auch einiges dafür, Wan-
derern in den Bergen Tirols in 
 Erinnerung zu bleiben. 

Auf den Hohen Riffler im Wes-
ten des Bundeslands führt der 
Karl-Handl-Steig. Dass der Tiroler 
Alpenverein eine Route nach dem 
Handl-Gründer benannt hat, ist 
kein Zufall. „Unsere Produkte 
 passen ideal zum Wandern“, sagt 
Wechner: „Sie sind haltbar, tradi-
tionell und regional.“ Seit einigen 
Jahren kooperiert der Tiroler 
Fleischproduzent mit dem Alpen-
verein. Dieser bekommt von 
Handl Gelder für Wege und Hüt-
ten. Dafür wirbt der Alpenverein 
für das Familienunternehmen. 

Ein Tiroler Schwein macht noch keinen Tiroler Speck. Die geschützte geografische Angabe betrifft den Produktionsort, nicht die Herkunft des Fleischs.
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Tirol isch lei oans

Unternehmer im Dreierpack 
 

Eine Köchin aus dem Bregenzerwald, ein Weinviertler Winzer und ein Schnapsbrenner aus Lustenau entwickeln einen Aperitif
Jutta Berger 

Egg – Man nehme würzige Kräuter 
aus dem Bregenzerwald, feinen 
Weißen aus dem Weinviertel, 
 edlen Branntwein aus Lustenau, 
mische, destilliere und gäre. Das 
Ergebnis: ein neues Produkt und 
die Überzeugung, dass die Zu-
kunft des Unternehmerseins in 
der Kooperation liegt. Das Pro-
dukt, ein Wermutgetränk namens 
Vreimuth ist „ideal als Aperitif 
oder Speisenverfeinerer“, sagt 
 Karin Kaufmann, Vorarlberger 
 Köchin und Gewürzspezialistin, 
bekannt als „Frau Kaufmann“. In 
ihrer Kochschule entstand die 
Idee zur Kooperation mit einem 
Weingut und einer Destillerie. 

Johann Drexel, junger Chef der 
Lustenauer Destillerie Freihof, 
war Teilnehmer in einer Koch -
runde und begeistert von Gewürz- 
und Kräutermischungen der Kö-
chin. Spontan habe er ihr vor -
geschlagen, gemeinsam einen Gin 
zu machen, erzählt Kaufmann. 
Wermut würde sie als Kräuterfrau 

mehr interessieren, habe sie ge-
antwortet. Und zwar einen, der im 
Gegensatz zu Industrieprodukten 
ohne Zucker und Chemie auskom-
me. Als Dritten holte man sich den 
Weinviertler Biowinzer Norbert 
Fidesser in die Runde. Die ersten 
Weinproben schafften es aber 

nicht in die Destillerie, lacht Kauf-
mann: „Die waren so gut, dass wir 
sie alle getrunken haben.“ 

Fidesser, der mit seiner Familie 
in Platt, einem kleinen Weinbau-
dorf südlich von Retz, biodynami-
sche Weine produziert, mischte 
für den Wermut eine Cuveé:  Roter 

Veltliner für die Wärme, Sauvi-
gnon als Säurebringer und aroma-
tischer Traminer. Drexel suchte 
das passende Obst und entschied 
sich für die Williamsbirne. Ein-
einhalb Jahre lang dauerte die 
Test- und Entwicklungsphase.  

2017 brachte das Trio den 

 ersten Vreimuth auf den Markt. 
 „Vintage Vermouth“ steht auf dem 
Etikett. „Wir wollten ein ehrliches 
Produkt ohne Firlefanz, es sollte 
nach Wermut schmecken wie 
 früher“, sagt Kaufmann. Das Bit -
tere, sollte dominieren. „Denn bit-
ter geht in unserer Geschmacks -
palette immer mehr verloren.“  

Vreimuth ist nun Teil des Frei-
hof-Sortiments für ausgewählte 
Getränkegroßhändler. Potenzial 
für das Produkt sieht Johann Dre-
xel „vor allem im urbanen Raum, 
in der Barszene“. Für internatio-
nale Märkte, die Freihof anpeilt, 
sei der Vintage-Wermut ein Tür-
öffner, „da muss man nicht so viel 
erklären wie bei Schnaps“. 

Für die drei Unternehmer ist es 
die erste Kooperation dieser Art. 
„Jeder bringt das ein, was er am 
besten kann, da macht Arbeit rich-
tig Spaß“, sagt Karin Kaufmann. 
Drexel sieht in spannenden Ko-
operationen die Zukunft. Voraus-
setzung: „Es müssen sich Spezia-
listen finden, deren Philosophie 
zusammenpasst.“Verkostung des ersten gemeinsamen Produkts: Karin Kaufmann, Johann Drexel, Norbert Fidesser (von links).
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