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Handwerk mit Genussfaktor.

Metzgerei Huber, Pass-Thurn Straße 3b, 6372 Oberndorf in Tirol

Hinter dieser Philosophie steckt Über-
zeugung und Stolz: „Es gehört für 
uns zur guten Metzgertradition, 

dass wir unser Handwerk leben und mit 
Leidenscha� weiterführen“, ist Seniorchef 
Sepp Huber überzeugt. So entstehen tagtäg-
lich in den Produktionsräumen der Metz-
gerei Huber herrliche und vor allem ehrli-
che Lebensmi�el. Juniorchef Josef Huber 
führt die Philosophie fort: „Wie mein Vater 
immer sagt: Wir produzieren Lebensmi�el 
– also Mi�el zum Leben. Für uns liegt es auf 
der Hand, dass wir nicht nur die besten Zu-
taten verwenden, sondern auch auf die qua-
litativ hochwertigste Herstellung achten. 
Und das ist und bleibt das Handwerk.“

Die Schnitte & Handgriffe sitzen 
Geht man durch die Metzgerei, zeigt 

sich, wie viele Handgriffe nötig sind, bis die 
Kitzbüheler Spezialitäten an die Kunden in 
der Gastronomie oder in den eigenen Fili-
alen ausgeliefert werden. „Unsere zwanzig 
verschiedenen Schinkenspezialitäten sind 
mehrfach ausgezeichnet. Kein Wunder, 

wenn man sieht, welche Handwerksqualität 
hier dahintersteckt“, ist Sepp Huber stolz. 
Österreichisches Qualitätsfleisch wird per 
Hand zugeschni�en, jede Schinkenform 
händisch gefüllt und geschlossen, später 
jeder Schinken von Hand ausgepackt und 
mit Walnüssen, Pfeffer oder anderen Um-
mantelungen veredelt. Josef Huber junior 
schmunzelt: „Manch einer mag überrascht 
über unsere handwerkliche Arbeitsweise 
sein. Für uns ist das aber kein Widerspruch: 
Traditionelles Metzgerhandwerk lässt sich 
auch in einem modernen Betrieb unter 
strengsten Hygienevorschri�en umsetzen.“ 
Handwerkliches Arbeiten ist dabei immer 
auch eine Qualitätskontrolle. So wird in der 
Metzgerei Huber jedes Speckstück händisch 
gesalzen, eingepresst und auf Selchstangen 
gehängt. Speckmeister Willi Burger kon-
trolliert täglich die ausgezeichnete Qualität 
seiner Schützlinge. Sepp  Huber: „Handwerk 
lebt von der Individualität kleiner Betriebe, 
aber vor allem auch vom Können der Mitar-
beiter. Bei uns sind echte Metzger am Werk. 
Darauf sind wir stolz.“ 

In der Metzgerei Huber in 
Oberndorf geht’s rund:  
Es wird zugeschnitten, 
eingesalzen, geformt, 
ummantelt – und das alles 
per Hand. Seit mehr als 
200 Jahren produziert die 
Kitzbüheler Traditions-
fleischerei nun schon ihre 
Spezialitäten und setzt 
nach wie vor auf echtes 
Metzgerhandwerk.

HANDWERK MIT 
GENUSSFAKTOR

 

Hubersches  
Metzgerhandwerk:  

In der Fleischerei  
Huber werden in traditi-

oneller Hand arbeit  
Lebensmittel  

in Top-Qualität  
hergestellt.
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