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In der Metzgerei Huber in Oberndorf 
geht’s rund: Es wird zugeschnitten, ein-
gesalzen, geformt, ummantelt – und 

das alles per Hand. Seit mehr als 200 
Jahren produziert die Traditionsmetzge-
rei nun schon ihre Spezialitäten und setzt 
auf echtes Metzgerhandwerk. Hinter die-
ser Philosophie steckt Überzeugung und 
Stolz: „Es gehört für uns zur guten Metz-
gertradition, dass wir unser Handwerk le-
ben und mit Leidenschaft weiterführen“, 
ist Seniorchef Sepp Huber überzeugt. So 
entstehen tagtäglich herrlich ehrliche Le-
bensmittel. Juniorchef Josef Huber führt 
die Philosophie fort: „Für uns liegt es auf 
der Hand, dass wir nicht nur die besten 
Zutaten verwenden, sondern auch auf die 
qualitativ hochwertigste Herstellung ach-
ten. Und das ist und bleibt das Handwerk.“

Handwerk mit 
Genussfaktor

Handwerk im  
21. Jahrhundert

Geht man durch die Metzgerei, zeigt sich, 
wie viel Handgriffe nötig sind bis die Kitz-
büheler Spezialitäten an die Kunden in der 
Gastronomie oder die eigenen Filialen aus-
geliefert werden. „Unsere Schinkenspezi-
alitäten sind mehrfach ausgezeichnet. 
Kein Wunder wenn man sieht, welche 
Handwerksqualität dahinter steckt“, ist 
Sepp Huber stolz. Österreichisches Qua-
litätsfleisch wird per Hand zugeschnitten, 
jede Schinkenform händisch gefüllt und 
geschlossen, später jeder Schinken von 
Hand ausgepackt und mit Walnüssen, 
Pfeffer oder anderen Ummantelungen 
veredelt. Josef Huber Junior schmunzelt: 
„Manch einer mag überrascht sein über 

unsere handwerkliche Arbeitsweise. Für 
uns ist das aber kein Widerspruch: Traditi-
onelles Metzgerhandwerk lässt sich auch 
in einem modernen Betrieb unter strengs-
ten Hygienevorschriften umsetzen.“ 

Traditionell heißt nicht  
altmodisch

Natürlich macht der technische Fort-
schritt auch vor einer Metzgerei nicht 
Halt. Moderne Werkzeuge oder compu-
terunterstütztes Arbeiten erleichtern 
den Alltag, davon ist der Seniorchef über-
zeugt: „Mehr Technik heißt aber keines-
wegs weniger Qualität. Unser Schinken 
ist vielleicht gerade deshalb so fein, weil 
er stundenlang im Tumbler massiert wird. 
Und nur weil unsere Würstel gleich lang 

 Josef Huber Junior und Senior führen mit ihrer Metzgerei Huber die 200-jährige Familientradition fort.
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