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Eigentümer & Verwaltungsrat

40%

60%

Handelskammer Land Südtirol

Eigentümer

IDM ist ein Sonderbetrieb der 

Handelskammer Bozen und des Landes 

Südtirol. 

Verwaltungsrat

› Hansi Pichler, Präsident

› Simone Buratti, Vize-Präsident
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› Stefania Gander
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Vision

Südtirol, der begehrteste nachhaltige Lebensraum 
Europas



Mission

IDM ist Impulsgeber und treibende Kraft für 

die nachhaltige wirtschaftliche Entwicklung Südtirols.



Strategie

VISION:
Südtirol, der begehrteste 
nachhaltige Lebensraum Europas.

MISSION:
IDM ist Impulsgeber und treibende 
Kraft für eine nachhaltige 
wirtschaftliche Entwicklung in 
Südtirol.

Brand Leadership

Entwicklung der Marke 
Südtirol: Steigerung 

des 
Bekanntheitsgrades 

und der Begehrlichkeit

Qualitätsführerschaft

Steigerung der Qualität
durch nachhaltige
Innovation in allen 

Sektoren

International

Ausbau der 
Kernmärkte und 

Konzentration auf 
strategische 

Entwicklungsmärkte

Nachhaltigkeit

Weiterentwicklung 
Südtirols als 

Modellregion der 
Nachhaltigkeit



Nachhaltigkeit als Essenz

Pflege der Kultur und Werte

Südtirols, sowie 

Unterstützung der sozialen 

Entwicklung.

Förderung des 

Wirtschaftswachstums, um 

den Wohlstand zu erhalten 

und ihn an künftige 

Generationen weiterzugeben. 

Schutz der  einzigartigen 

Landschaft Südtirols, ihr 

Gleichgewicht bewahren und 

ihre Ressourcen bewusst zu 

nutzen.



IDM Kernthemen



Stärkung lokaler Kreisläufe und Präsenz Südtiroler Qualitätsprodukte
in einheimischer Gastronomie

Qualitätsvorsprung und nachhaltige touristische Entwicklung Südtirols

Stärkung der Marktposition der Südtiroler Qualitätsprodukte

Beschleunigung der Exportaktivitäten Südtirols nach der Covid-19-Pandemie

Positionierung Südtirols als innovative und führende Wirtschaftsregion

Beschleunigung des Wachstums Südtirols durch digitale Innovation B2B und B2C

Verstärkung der Positionierung Südtirols als Premium-Regionenmarke

Prioritäten

SÜDTIROL BRAND

DIGITALISIERUNG

INNOVATION

INTERNATIONALISIERUNG

AGRAR

TOURISMUS

REGIONALITÄT
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Südtirol - Status Quo im
internationalen Umfeld

Herausforderungen für die 
Zukunft



Schwächelnde Wirtschaft – insbesondere in Deutschland 



Wir haben die Digitalisierungswelle verschlafen



Herausforderung demografischer Wandel



CO2 Emissionen sinken zu langsam



Vorwiegend negative Tourismusgesinnung



Mehr Investitionen in F&E, Innovation und  Internationalisierung



Herausforderungen und Chanchen



Südtiroler Qualitätsprodukte
Zu Beginn..
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Die Marke Südtirol



Markenkern



… zu einer RegionenmarkeVon einer Destinationsmarke…

Von der Destinationsmarke zur Regionenmarke

Destination Herkunftsland
Fachwissen und 

Innovation

Die Marke Südtirol zu einem Gesamterlebnis machen 



Von der Destinationsmarke zur Regionenmarke



Das Markensystem Südtirol

Die Dachmarke Südtirol ist gemeinsame Klammer für die Destination Südtirol, für Südtirol als 
Herkunftsland für Agrarprodukte und als Standort für innovationsstarke Unternehmen

Lebensmittel
Tourismus, Hand -
werk, Naturkosmetik

Standortzeichen Institutionen



Die Südtiroler 
Qualitätsprodukte



20 verschiedene Rebsorten 
auf einer Fläche von 5.800 ha



Gambero Rosso 2025
24 Südtiroler Weine

mit 3 Gläsern



20% der Bio-Äpfel in der EU
stammen aus Südtirol



4.800 Bergbauernhöfe

4.000 gastgewerbliche Betriebe



Landwirtschaftliche Nutzflächen

Südtirols Landwirtschaft im Überblick

16.000 Bauern (Apfel, Wein, Milch)

WeinbauObstbau

Milchwirtschaft

235.000 
ha

Gesamtfläche 
740.000 ha 1.059 Mio. Euro Wertschöpfung

(nominale Bruttowertschöpfung 2021)

4,6% Anteil am BIP Südtirols

Landwirtschaftliche
Flächen

Quelle: ASTAT   



Die Südtiroler 
Qualitätsprodukte



Die Südtiroler Qualitätsprodukte

Produkte mit einer europäischen Ursprungsbezeichnung 

Südtiroler Wein DOC

Südtiroler Speck g.g.A.*

Südtiroler Apfel g.g.A. *

Stilfser Käse g.U. **

Südtiroler Schüttelbrot g.g.A. *

Produkte mit dem Qualitätszeichen Südtirol

10 Produkte bzw. Produktkategorien

*  g.g.A. = geschützte geografische Angabe
**     g.U. = geschützte Ursprungsbezeichnung



Geschichte

Einführung der Schutzmarke 
Südtirol 
(Landesgesetz Nr. 44 vom 10. 
November 1976)
Ziel: Herkunft und Qualität der 
heimischen Produkte zu 
garantieren

Einführung Zeichen 
„Qualität Südtirol“ 
(Landesgesetz Nr. 12 vom 22. 
Dezember 2005) im 
Dachmarkenlayout

1976 2005



Entwicklung

Schutzmarke Südtirol  (Landesgesetz Nr. 44/1976)

› 1976 Einführung
› 1977-1978: Sektoren Apfel/Birnen und Milchprodukte 
› 1980: Honig
› 1990: Grappa, Erdbeeren/Himbeeren
› 1991: Speck
› 1996: Gemüse/Brot
› 2000: Apfelsaft

Zeichen „Qualität Südtirol“ (Landesgesetz Nr. 12/2005)

› 2007: Kräuter und Gewürze
› 2009: frische Apfelschnitten und Trockenobst
› 2010: Kirschen und Rindfleisch
› 2012: Fruchtaufstrich und Konfitüren
› 2013/2014: Spargel, Freilandeier, Bier
› 2015: Marille 
› 2022: Apfelcider und Kresse
› 2024: Kaminwurze (Sektor Fleisch)

Europäische Ursprungsbezeichnungen  (EU-VO. Nr. 2082/92)
› 1996: Speck 
› 2005: Apfel
› 2020: Schüttelbrot



Die europäischen Ursprungsbezeichnungen

Seit 1992 gibt es das System der europäischen Ursprungsbezeichnungen für 

typische traditionelle europäische Lebensmittel im Rahmen der 

„Gemeinsame Agrarpolitik“ (GAP). Sie regelt Landschaftsschutz, Umwelt-

und Tierschutz sowie Lebensmittelqualität

Ziele: 

› Die Verbraucher erhalten hochwertige, geschützte und kontrollierte 

Lebensmittel

› Schutz vor Nachahmung/Kopien

› Förderung von Bekanntheit und Image durch Werbekampagnen



Die europäischen Ursprungsbezeichnungen

Geschützte Ursprungsbezeichnung (g.U.) 

Erzeugung, Verarbeitung und Herstellung eines Erzeugnisses in einem bestimmten 

geografischen Gebiet nach einem anerkannten und festgelegten Verfahren

Geschützte geografische Angabe (g.g.A.)

enge Verbindung der landwirtschaftlichen Erzeugnisse und Lebensmittel mit dem 

Herkunftsgebiet. Mindestens eine der Produktionsstufen - also Erzeugung, Verarbeitung 

oder Herstellung - wird im Herkunftsgebiet durchlaufen

Garantiert traditionelle Spezialität (g.t.S.)

kein geographischer Ursprung wird geschützt, sondern die traditionelle Zusammensetzung 

des Erzeugnisses oder ein traditionelles Herstellungs- und/oder Verarbeitungsverfahren



Zahlen & Fakten zu den europäischen Ursprungsbezeichnungen

› EU-weit 3.444 insgesamt (Stand: 11/2024), davon:

› 1.566 Food (667 g.U., 834 g.g.A. 65 g.t.S.)

› 1.629 Weine

› 249 Spirituosen (davon 9 aus Südtirol wie Südtiroler Grappa)

› 80 Mrd. Umsatz insgesamt

› Länderranking (Summe aller drei Kategorien)

› 891 Italien

› 770 Frankreich

› 386 Spanien

Quelle: https://www.qualivita.it/osservatorio/osservatorio-ue/

https://www.qualivita.it/osservatorio/osservatorio-ue/


Wein

Südtiroler Speck

Südtiroler Apfel

Südtiroler Schüttelbrot

Stilfser Käse

Produkte mit einer europäischen Ursprungsbezeichnung

Südtirol

Quelle: Rapporto Ismea-Qualivita 

g.U.

g.g.A.

DOC 

g.U. g.U. = geschützte Ursprungsbezeichnung
g.g.A. =geschützte geografische Angabe
g.t.S. = garantiert traditionelle Spezialität



Produkte mit dem Qualitätszeichen Südtirol 

Beeren & 
Steinobst

Bier

Freilandeier

Milch & 
Milchprodukte

Fleisch

Honig

Brot & 
Apfelstrudel

Kräuter & 
Gewürze

Gemüse & 
Kartoffeln

• Blumenkohl
• Radicchio
• Salat
• Spargel
• Kartoffel
• Kresse

Obstprodukte

• Apfelsaft/-essig
• Konfitüren
• Trockenobst
• Cider



Rechtliche Regelung 

• Land- und ernährungswirtschaftliche Erzeugnisse 

• Keine Kosmetik

Wer kann eine europäische 
Ursprungsbezeichnung bzw. das 
Qualitätszeichen Südtirol tragen? 

• Europäische Ursprungsbezeichnung: Konsortien bzw. 
Interessensgemeinschaften der Hersteller

• Qualitätszeichen Südtirol: Land Südtirol

Wem gehört die europäische 
Ursprungsbezeichnung bzw. das 

Qualitätszeichen Südtirol? 

• Eintragung im Register der EU-geschützten Produkte

• Durch Markennutzungsvertrag zwischen Land und Hersteller

Wie werden Produkte mit einer 
europäischen Ursprungsbezeichnung bzw. 
dem Qualitätszeichen Südtirol vergeben? 

• Qualitätskomitee (Expertenrunde)

• Fachkommissionen (mit Vertretern der Hersteller)

• Land bzw. IDM/Konsortien/Verbände (Werbung)

Wie werden Produkte mit einer 
europäischen Ursprungsbezeichnung bzw. 

dem Qualitätszeichen Südtirol 
verwaltet/beworben? 



Europäische 
Ursprungsbezeichnung

Qualitätszeichen Südtirolvs. 

Konsortien bzw. 
Interessensgemeinschaften der 
Hersteller

Wem gehört die europäische 
Ursprungsbezeichnung bzw. das 

Qualitätszeichen Südtirol? 

Wie werden Produkte mit einer 
europäischen 

Ursprungsbezeichnung bzw. dem 
Qualitätszeichen Südtirol vergeben? 

Land Südtirol

Eintragung in das Register der EU-
geschützten Produkte

Durch Markennutzungsvertrag 
zwischen Land und Hersteller

Wesentliche Unterschiede im Bezug
auf die Herstellung

Basiert auf europäischen Gesetzen. 
Beispiel: bei einer g.g.A. muss 
mindestens einer der 
Herstellungsschritte im jeweiligen Land 
erfolgen

Beruht auf dem Landesgesetz, die 
Richtlinien der verschiedenen Sektoren
sind durch die Pflichtenhefte geregelt. 
Die gesamte Wertschöpfung von Anbau
bis zur Vermarktung muss in Südtirol 
erfolgen.

Rechtliche Regelung 



Pflichtenheft

Die Pflichtenhefte enthalten die Qualitätskriterien für jedes einzelne

Produkt

Beispiele für Qualitätskriterien:

1. Verwendung von natürlichen bzw. selbst hergestellten Zutaten

(Brot)

2. Freier Auslauf der Tiere von mindestens 60 Tagen (Rindfleisch)

3. Anbauhöhe von mindestens 500 m (Erdbeeren)

4. Mindestgröße von mindestens 14 mm (Himbeeren)

5. mindestens 70 von 100 Punkten bei der sensorischen Prüfung

(Südtiroler Grappa)



Kontrollen

Unabhängige und akkreditierte Kontrollstellen sichern die Einhaltung der 

Qualitätskriterien:

1. SQK (Südtiroler Qualitätskontrolle) 

2. Jeder neue Markennutzer wird einer Eingangskontrolle unterzogen

3. Kontinuierliche Stichproben: Betriebskontrolle und Produktproben

4. Übertretungen werden mit Sanktionen bis zu 5.000€ bestraft



Die Kriterien im Überblick

✓ Herkunft aus Südtirol

✓ Qualitätsstandards, welche deutlich über dem 

gesetzlichen Standard liegen und in 

Pflichtenheften festgeschrieben sind

✓ Regelmäßige Kontrollen durch unabhängige 

Kontrollstellen



Nachhaltigkeit



Food Trends

Waste Veganizing Regenerative Food

Verpackungs- und 
Müllverantwortung

• Cradle-to-Cradle
• Zero Waste
• Sharing Economy
• Müllvermeidung

Das neue kulinarische Paradoxon

• Traditionelle Gerichte neu 
(vegan) interpretiert

• Ersatzprodukte für zB Fleisch 
oder Fisch

Genuss und Verantwortung

• gesundheitsbewusste 
Ernährung

• Regeneration des Bodens 
und Biodiversität

• local Sourcing

Quelle: Foodreport 2022, Zukunftsinstitut



Nachhaltigkeit & Landwirtschaft

Sustainapple
Unsere Milch. Unsere 

Zukunft.
Südtirol Wein Agenda 2030

LandWIRtschaft

2030

Gemeinsam in die Zukunft
Die vier Viertel der Nachhaltigkeit

Produkte mit 
Qualitätszeichen Südtirol

› Regionalität als Leitbild
› Förderung kürzerer Transportwege
› Steigerung Diversität in Landwirtschaft



Nachhaltigkeit Sektor Apfel

Sustainapple: «Das Drei mal Drei der Nachhaltigkeit»

3 Aktionsbereiche:

Südtiroler Apfel als 
weltweites Erfolgsmodell

› Südtiroler Modell international 

aufzeigen
› Kreislaufwirtschaft in Alpen 

entwickeln

› Innovationen für Nachhaltigkeit 
fördern

Wir ernähren die Menschen 
gesund

› Apfel als Grundnahrungsmittel 

positionieren
› Apfel als Genussbotschafter in die 

Welt

› Obstbauernfamilien fördern

Die Natur als Partnerin

› Klimaschutzprogramm realisieren

› Pflanzengesundheit stärken

› Bodengesundheit fördern
› Biodiversität erhöhen



Nachhaltigkeit Sektor Milch

› Tierwohl

› 20% aller Betriebe halten vom 
Aussterben bedrohte Rassen

› 85% der Produzenten haben 
Betriebstierarzt

› 60% verbesserten in den letzten 
Jahren Haltungsbedingungen

› Milch von Tieren unter Antibiotika 
darf nicht abgeliefert werden 

› Soziales

› Förderung Denkmalschutz (Höfe)
› Milchbotschafterinnen bringen 

nächster Generation Milchwirtschaft 
näher

› Ökonomie

› 5000 Bauernfamilien erhalten
Einkommen aus Milchwirtschaft

› 900 Arbeitsplätze
› Nur 3% planen einen Ausstieg

› Ökologie

› Gesunde Böden -> Gesunde Pflanzen 
-> Gesunde Milch

› Verbot: Mineraldünger & Herbizide
› Reduzierung: Viehbesatz pro Hektar



Nachhaltigkeit Sektor Wein: Agenda 2030

Wein
Ziel:
› Qualität, Innovation, Kundennähe

Wie:
› Ermittlung CO2-Fußabdruck

› Klimaprogramm Südtirol Wein 

entlang Wertschöpfungskette

Boden
Ziel: 
› Sorgsame Bewirtschaftung

Wie: 
› Bodenpflege & organische Düngung
› Minimierung: Wirk- & Kunststoffe
› Optimierung Wassermanagement

Reben
Ziel: 
› Natürlichkeit Weinberge erhalten

Wie:
› Geregelter Pflanzenschutz

› Schutz & Ausbau Artenvielfalt

Land
Ziel: 
› Verantwortungsbewusster Umgang

mit Ressourcen

Wie: 
› Aufbau einer Kreislaufwirtschaft im

Südtiroler Weinbau

Menschen
Ziel:
› Achtsames Miteinander & Dialog

Wie:
› Bewusstseinsbildung Nachhaltigkeit

› Dialog mit Kunden, Stakeholdern, 

Öffentlichkeit



Nachhaltigkeit Produkte mit Qualitätszeichen

Wie?

› Öffentlich zugängliche Pflichtenhefte für jedes Produkt

› Nachhaltigkeitsrichtlinien innerhalb der Pflichtenhefte

› Richtlinien verschieden je nach Produkt

› Nachhaltigkeit als fixer Bestandteil der Qualitätskriterien

Ziele

› Regionalität als Leitbild

› Förderung kürzerer Transportwege

› Steigerung Diversität in Landwirtschaft



Die Südtiroler 
Qualitätsprodukte (2)



Apfelland Südtirol

› 18.000 ha Anbaufläche

› jährlich 900.000 Tonnen Äpfel

› entspricht 8% der gesamten EU Produktion

› 6.000 Apfelbauern

› ca. 3 ha pro Betrieb

› Lage: 200-1.100 Meter ü.d.M.

› 12% biologischer Anbau

› 13 Apfelsorten “Südtiroler Apfel g.g.A.”

› + Markenäpfel (Pink Lady®, Kanzi®, etc.)



Apfelsorten Südtiroler Apfel g.g.A. 



Vertragssorten

Treten mit ihren eigenen Markennamen auf.



Apfelmarken in Südtirol

Vinschgau ist die Produktmarke der VI.P auf dem nationalen und 
internationalen Markt. Sie wird in Verbindung mit der Bezeichnung 
„Südtiroler Apfel g.g.A.“ eingesetzt

Marlene ist die Produktmarke des VOG auf dem nationalen und 
internationalen Markt. Sie darf in Verbindung mit der 
Bezeichnung „Südtiroler Apfel g.g.A.“ eingesetzt werden

Quelle: Markenhandbuch

Die Produktmarke Südtiroler Apfel wird von den Produzenten 
verwendet, die gemäß Produktionsvorschrift (disciplinare) Südtiroler 
Apfel g.g.A. produzieren und einen Markennutzungsvertrag mit dem 
Südtiroler Apfelkonsortium unterzeichnen



Südtiroler Speck g.g.A.

› 27 Hersteller sind vom Konsortium anerkannt

› Produktion 2022: 2,8 Mio. Hammen Südtiroler 
Speck g.g.A.

› sorgfältige Auswahl des Rohstoffs: magere
Schweineschlegel, geheime Gewürzmischung,  
Salzgehalt im Endprodukt nicht höher als 5 %

› leicht geräuchert und mindestens 22 Wochen
gereift

› Hauptmärkte: Italien (68%) & Deutschland 
(24%), USA (2,7%), Frankreich (1,7%)

› strenge Qualitätskontrollen durch die 
Kontrollstelle “IFCQ Certificazioni”



Südtiroler Bauernspeck

› 21 Ferkelproduzenten mit durchschnittlich 5 Sauen 
2000 Ferkel im Jahr, davon 1200 für Bauernspeck

› 8 Mastbetriebe mit 30-150 Mastplätzen und 1-2 
Almen im Sommer mit 60 Schweinen

› Flächengebundene Tierhaltung, Kompoststall, kein 
Vollspaltenboden

› Gentechnikfreie Fütterung, mit Mischfutter mit 
reduziertem Rohproteingehalt, keine Antibiotika

› Schlachtgewicht über 110 kg und  Mindestalter von 
8 Monaten

› 4 Bauernspeckproduzenten: Kofler Viktor in Lana, 
Kofler Speck in Unsere l. F. i. Walde, Windegger in 
Eppan und Metzgerei Steiner in Rasen/Antholz



Südtiroler Milch & Milchprodukte

› 4.000 Milchlieferanten

› 70.000 Kühe

› 362.000.000 kg Milch/Jahr

› durchschnittlich 90.500 kg / Bauer
› 27 % Heumilch
› 68,68  Cent/kg durchschnittlicher  

Auszahlungspreis 

› 9 Milchhöfe / Genossenschaften

› 1.500 bewirtschaftete Almen, 84 
Hofkäsereien

› Täglich knapp 3.500 Qualitätsanalysen der 
Rohmilch im Sennereiverband



Südtiroler Milch & Milchprodukte

Milch
Herstellung: Milch wird kurz erhitzt, um 
sie haltbar zu machen und 
homogenisiert. Das bedeutet, dass die 
Sahne zerkleinert und fein mit der Milch 
vermischt wird.
Interessante Fakten: Südtiroler 
Heumilch stammt von Kühen mit einer 
besonders naturnahen Fütterung

Käse
Herstellung: Die Milch wird mit Lab oder 
Milchsäurebakterien dickgelegt. Die festen 
Bestandteile, Käsebruch genannt, werden von der 
flüssigen Molke getrennt und in Form gebracht. Je 
nach Sorte ist der Käse sofort zum Verzehr bereit 
oder muss noch reifen.
Interessante Fakten:
Grundsätzlich unterscheidet man Sauermilchkäse 
(Frischkäse) und Labkäse (Weich-, Schnitt- und 
Hartkäse).

Butter
Herstellung: Sahne wird geschlagen, 
bis sich das Fett von der Flüssigkeit 
trennt und Butterkörner entstehen.
Interessante Fakten: Traditionell 
wurde die Butter in Modeln aus Holz 
geformt. Die Model waren mit 
Schnitzereien versehen, sodass jedes 
Stück Butter mit Blumen, Tieren und 
anderen Motiven verziert war.



Südtiroler Milch & Milchprodukte

Mozzarella
Herstellung: Der Käsebruch 
wird mit 80 °C heißem Wasser 
abgebrüht und danach 
geknetet, bis der Teig weich 
und formbar ist.
Interessante Fakten: In 
Kampanien stellte man im 12. 
Jahrhundert ein Käse namens 
mozza her.

Ricotta
Herstellung: Molke wird erhitzt 
und die enthaltenen Proteine 
gerinnen.
Interessante Fakten: Ricotta 
wird aus Molke gewonnen, also 
aus dem, was bei der 
Produktion von Käse 
übrigbleibt.

Skyr
Herstellung: Entrahmte 
Milch wird mit Lab und 
Milchsäurebakterien 
eingedickt.
Interessante Fakten: Aus 
dem Versuch, Milch für den 
Winter haltbar zu machen, 
entstand im Mittelalter in 
Island Skyr

Joghurt
Herstellung: Der Milch werden 
spezielle Milchsäurebakterien, 
die Joghurtkulturen, beigefügt.
Interessante Fakten: Joghurt 
stammt vom Türkischen 
yoghurmak, was „verdicken“ 
heißt



Südtiroler Milch & Milchprodukte



Südtiroler Milch & Milchprodukte



Südtiroler Milch 



Südtiroler Milch 



Südtiroler Wein

› 5.000 Weinbaubetriebe & 200 

Kellereibetriebe

› 5.500 ha Anbaufläche

› 7% Biologischer Anbau

› 98% der Fläche DOC Qualität

› 10.000 Beschäftigte in der Weinwirtschaft

› Durchschnittlich 1ha pro Betrieb

› 40.000.000 Flaschen Wein/Jahr

› 400.000 Flaschen Sekt/Jahr



Wo Südtirol draufsteht, ist auch Südtirol drin. Die Kapsel 

garantiert die Herkunft und hohe Qualität der Weine und wird 

streng kontrolliert. Somit hat sie nicht nur Wiedererkennungswert, 

sondern gibt auch Sicherheit und schafft langfristig Vertrauen. 

Im einheitlichen Auftritt der Südtiroler DOC-Weine äußert sich 

das ein klares Bekenntnis zum Land und die Überzeugung: 

was gemeinsam entstanden ist, gehört zusammen.

Was die Kapsel verrät …



DOC in Südtirol mit Unterzonen

Südtiroler

Südtirol Kalterersee

Südtirol Eisacktaler

Südtirol Terlaner

Südtirol Meraner

Südtirol St. Magdalener

Südtirol Bozner Leiten

Südtirol Vinschgau

Fluss

Autobahn

Südtiroler 

Weinstraße



Pilzwiderstandsfähige Rebsorten
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Weißburgunder Südtirol DOC Cora 2021

Kellerei Schreckbichl

Rebsorte:

Boden:

Höhe:

Weinbereitung:

Restzucker:

Säure:

Alkohol:

Weißburgunder 

Schottriger, zum Teil stark kalkhaltiger Boden 

450–550 m.ü.d.M. 

Der Most gärt bei kontrollierter Temperatur (18 °C) im 

Edelstahlgebinde, ein kleiner Teil kommt ins große Holzfass. 

Anschließend reift er für einige Monate auf der Feinhefe.

2,3 g/l

6,2 g/l

13,5% Vol.



Produkte mit Qualitätszeichen Südtirol

› Das QZ steht für Regionalität und 

garantierte Qualität (regelmäßige

Kontrollen)

› Geregelt durch Landesgesetz Nr. 12/2005

› 14 Produktgruppen (43 Produkte) tragen das 

QZ

› Insgesamt ca. 180 Markennutzer (Hersteller)

› Pflichtenhefte für jedes Produkt (öffentlich

zugänglich)

› Alle Herstellungsschritte in Südtirol, 

Rohware großteils aus Südtirol
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Hersteller von Produkten mit Qualitätszeichen 
Südtirol

Produkte mit Qualitätszeichen Südtirol

Apfelcider Apfelsaft & Apfelessig

Beeren & Steinobst Bier

Brot & Apfelstrudel Fleisch

Freilandeier Fruchtaufstriche & Konfitüren

Gemüse & Kartoffeln Grappa

Honig Kräuter & Gewürze

Milch & Milchprodukte Trockenobst



Trockenobst

› Trockenobst enthält 10 – 30 % Wassergehalt nach dem 

Dörren. Der Wassergehalt von Obst beträgt mehr als 80 %

› 0 % Schwefel. Viele Produzenten verwenden 

Schwefeldioxid, um die Farben frisch zu halten. Das 

Südtiroler Trockenobst ist frei von solchen Zusätzen

› 0 % Oberflächenbehandlung: Während manche Hersteller 

die Trockenfrüchte mit Ölen oder Wachsen behandeln, 

damit sie nicht verkleben, ist Südtiroler Trockenobst 

naturbelassen
Arten:

• Von Apfelringen über 
Kakischeiben zur 

klassischen 
Trockenpflaume

• Größter Anteil 
getrocknete Äpfel



Apfelcider

› Die Rohware muss zu 100% aus Südtirol stammen

› Nur handgepflückte Äpfel aus integriertem oder biologischem Anbau, 

die frei von Mängeln sind, werden verwendet

› Bei der Saftherstellung ist die Extraktion mit Wasser,

› Dampf oder Enzymen nicht zulässig

› Die maximale Saftausbeute liegt bei 80%

› Die Zugabe von Fruchtkonzentraten, künstlichen Aromen, 

Süßungsmitteln, Wasser, Destillaten oder Säuren ist nicht erlaubt

› Regelmäßige Kontrollen durch unabhängige Kontrollstellen

› durchschnittlicher Alkoholgehalt 4,5 Vol. %

› 6 Südtiroler Hersteller stellen Apfelcider her



Apfelcider  - Herstellungsverfahren

› Die handgepflückten Äpfel werden schonend und mit geringem Druck 

gepresst

› Anschließend wird der Saft durch Absitzen etwas vorgeklärt

› Für die anschließende Gärung werden spezielle Hefestämme verwendet. 

Niedrige Gärtemperatur, damit die Aromen gut erhalten bleiben

› Bei der anschließenden zweiten Gärung erhält der Cider seine typische 

Perlage. Das Verfahren gleicht jenem der Sektproduktion

› Beim Apfelcider kommt die Flaschengärung zur Anwendung. Bei diesem 

Vorgang wird der saubere Apfelwein noch einmal durch Beigabe von Hefe 

zum Gären gebracht und in die Flaschen abgefüllt. Durch den in der Flasche 

entstehenden Druck entfaltet sich die Perlage.

› Nach der Gärung wird der Apfelsekt für einige Monate gelagert.



Apfelsaft und Apfelessig

› 1,4 kg Äpfel braucht es für einen Liter Apfelsaft

› Direktsaft

› Keine Konservierungs- und Zusatzstoffe5

› 5 Mal mehr wertvolle Inhaltsstoffe wie Mineralstoffe, 

Spurenelemente und Vitamine im Vergleich zu klarem Apfelsaft

› 580.000 l Apfelsaft mit Qualitätszeichen Südtirol wird jährlich 

produziert

› 5 Hersteller 

› 1 Produzent stellt Apfelessig her



Brot

› Zubereitung nach überlieferten Rezepten und traditionellen Verfahren der 
Südtiroler Bäckereien

› Mindestens 75 Prozent des Mehls besteht aus Südtiroler Getreide 
(Regiokorn)

› 50 Landwirte bauen im Vinschgau, Pustertal, Eisacktal und am 
Tschögglberg auf 100 Hektar rund 350 Tonnen Südtiroler Getreide 
(Roggen, Dinkel) an

› 20 Bäckereien und Konditoreien backen Brot und Backspezialitäten mit 
dem Qualitätszeichen Südtirol

› Konservierungsmittel, Geschmacksverstärker und andere chemische 
Zusätze sind nicht zulässig

› Die Bäcker würzen ihr Brot je nach Sorte wahlweise mit Brotklee, 
Kümmel, Koriander oder Fenchel

› Sie dürfen nur natürliche Lockerungsmittel wie Hefe oder Natursauerteig 
verwenden.

› Der Sauerteig stammt aus der eigenen Bäckerei



Typische Brotspezialitäten

Vollkornbrot
enthält etwa:
• 40 Prozent Wasser
• 240 Kilokalorien
• 1-2 Gramm Fett

Vinschger Paarl
enthält etwa:
• 42 Gramm Kohlenhydrate
• 40,9 Gramm Wasser
• 8,7 Gramm Eiweiß
• 7,3 Gramm Ballaststoffe
• 1,1 Gramm Fett

Urpaarl
enthält etwa:
• 40 Prozent Wasser
• 53,5 Gramm Kohlenhydrate
• 1,3 Gramm Fett
• 7,6 Gramm Eiweiß
• Roggenmehl, Roggenvollkornmehl, 
Hefe, Salz, Fenchelsamen, Brotklee



Apfelstrudel

› 25 Bäckereien und Konditoreien produzieren Apfelstrudel

› Apfelstrudel mit Qualitätszeichen Südtirol erhält seinen 

Geschmack durch eine Vielzahl natürlicher Aromen und 

Zutaten: Äpfel, Sultaninen, Pinienkerne, Zimt und andere 

Gewürze, Zucker, Brösel, Nüsse oder Mandeln und Butter.

› Alle Zutaten sind naturbelassen 

› ¾ des Südtiroler Apfelstrudels werden mit Mürbteig zubereitet

› 85.000 kg Apfelstrudel mit Qualitätszeichen Südtirol kaufen 

Konsumenten jährlich

› 26 Kilometer lang wäre die Strecke, wenn man die einzelnen 

Apfelstrudel aneinanderreihen würde (Stecke Bozen – Meran)



Beeren und Steinobst

› Südtiroler Erdbeeren und Himbeeren tragen seit 2005 das 

Qualitätszeichen Südtirol, Südtiroler Kirschen seit 2010 und Südtiroler 

Marillen seit 2015



Beeren und Steinobst

Südtiroler Erdbeeren

Saison: Juni – September

Produktionsmenge: ca. 1. 000 t jährlich

Südtiroler Marillen

Saison: Mitte  Juli – Mitte August

Produktionsmenge: 330 – 400 t jährlich

Hauptsorte: Vinschger Marille, Goldrich, 

Hargrand, Orange Red

Südtiroler Himbeeren

Saison: Ende Juni – Mitte Oktober

Produktionsmenge: ca. 70 t jährlich

Südtiroler Kirschen

Saison: Ende Juni

Produktionsmenge: ca. 90 t jährlich

Hauptsorte: Kordia, Regina



Fruchtaufstriche und Konfitüren

› Qualitätszeichen Südtirol seit 2012 

› 2 Produzenten stellen derzeit Fruchtaufstriche und 

Konfitüren mit Qualitätszeichen Südtirol her

› Ab 600 Meter Höhe wächst das Obst für Südtiroler 

Fruchtaufstriche und Konfitüren

› 75 % Fruchtanteil weisen Fruchtaufstriche mit 

Qualitätszeichen Südtirol auf, Konfitüren 50%

› Keine Farb- und Konservierungsstoffe Unterschied Konfitüren
und Fruchtaufstriche

• Konfitüren: 
Fruchtanteil min. 50%
• Fruchtauftriche: 

min. 75%



Bier

› Qualitätszeichen Südtirol seit 2013 

› 11 Südtiroler Brauereien stellen nach alter Handwerkstradition 

Bier mit Qualitätszeichen Südtirol her

› 15.000 kg Südtiroler Gersten den Brauereien in Südtirol jährlich 

zur Verfügung

› 1.000 Liter Bier können aus 200 kg Gerste gebraut werden

› 75.000 Liter Bier werden jährlich hergestellt



Biersorten

Helles
Geschichte: Wurde unter dem 
Einfluss Bayerns ab 1900 auch in 
Südtirol immer beliebter.
Gärtemperatur: untergärig
Geschmack: leicht bitter
Farbe: hellgelb
Alkoholgehalt: um 5 Vol.-%

Märzen
Geschichte: Wurde traditionell im 
März gebraut und in tiefen 
Lagerkellern mit Eis bedeckt, damit 
es im Sommer verfügbar war.
Gärtemperatur: untergärig
Geschmack: kräftig
Farbe: dunkelgelb bis 
bernsteinfarben
Alkoholgehalt: bis zu 6 Vol.-%

Wiener Lager
Geschichte: Wurde 1841 vom 
österreichischen Braupionier Anton 
Dreher entwickelt und war in 
Südtirol einst weit verbreitet.
Gärtemperatur: untergärig
Geschmack: malzig mit einer etwas 
kräftigeren Hopfennote
Farbe: bernsteinfarben
Alkoholgehalt: bis zu 5 Vol.-%



Biersorten

Bock
Geschichte: Stammt ursprünglich 
aus Norddeutschland und kam mit 
der deutschen Bierkultur nach 
Südtirol.
Gärtemperatur: untergärig
Geschmack: malzig, kräftig, betont 
bitter
Farbe: meist dunkel
Alkoholgehalt: über 6 Vol.-%

Gewürz- und Kräuterbier
Geschichte: War im Mittelalter in 
ganz Südtirol verbreitet und erlebt 
heute eine Renaissance.
Gärtemperatur: obergärig
Geschmack: würzig
Farbe: hellgelb bis schwarz
Alkoholgehalt: schwankt nach 
Biersorte



Fleisch

› Rindfleisch trägt das Qualitätszeichen Südtirol seit 2010, 

Schweinefleisch seit 2014

› 215 lokale Bauern stellen Südtiroler Rindfleisch her

› 2 Rinder mästet ein Betrieb durchschnittlich pro Jahr

› Min. 60 Tage Auslauf im Jahr

› 100 % Rückverfolgbarkeit bis zum Hof

› 100 % gentechnikfreie Futtermittel

› Für die Schweinezucht dürfen neben Heu und Getreide auch 

Futterrüben und Hülsenfrüchte verwendet werden



Rindfleischarten

1. Hals für Faschiertes, als Klär- und Suppenfleisch

2. Falsches Filet zum Schmoren und Kochen

3. Schulternahtl zum Schmoren und Kochen

4. Schulterdeckel für Gulaschsuppe, Gulasch und als 
Klärfleisch

5. Hohe Schulter für Gulasch, zum Schmoren und Kochen

6. Brust für Würste, Suppenfleisch und Braten

7. Stelze für Gulasch, zum Kochen und als Klärfleisch

8. Roastbeef im Ganzen für Braten, T-Bone-Steaks und 
Entrecote

9. Bauch für Würste und als Suppenfleisch

10. Spitzrose (Hüfte) für Schnitzel, Rumpfsteak, Braten und 
Tatar

11. Filet im Ganzen gebraten, Steaks und Fondue

12. Nuss für Schnitzel und zum Schmoren

13. Tafelspitz zum Kochen und Schmoren

14. Lange Seite zum Kochen und Schmoren

15. Kaiserteil für Schnitzel und Rouladen

16. Weißscherzl zum Kochen und Schmoren



Schweinefleischarten

1. Schopf zum Grillen, für Schmorbraten und Steak

2. Karree für Kotelett, Braten, Schmorbraten, Steak und 
Kurzbraten

3. Rückenspeck für Spicken, Schmorfett, Lardo

4. Filet im Ganzen gebraten, zum Grillen und Kurzbraten

5. Nierenbraten zum Braten

6. Brustspitz zum Braten und Schmoren

7. Schulter zum Braten, für Gulasch, Faschiertes und Ragout

8. Bauch, Rippen zum Grillen (Spareribs), für Bauchspeck, 
gekochter Schweinebauch, zum Schmoren und Braten

9. Lange Seite, Schlegel für Speck und Schinken

10. Kaiserteil für Schnitzel, Schinken und Braten

11. Nuss, groß und klein, für Schnitzel, Schmorbraten und 
Fondue

12. Stelze, Haxe für Ossobuco, Schweinshaxe und zum 
Grillen



Freilandeier

› Qualitätszeichen Südtirol seit 2013 

› 10 Mio. Eier mit Qualitätszeichen Südtirol werden pro Jahr produziert

› 50.000 Hühner

› Mindestens 4 Quadratmeter Wiese oder bewachsene Fläche stehen 

pro Henne zur Verfügung

› Bis zu 4 Mal mehr Vitamin D enthält ein Südtiroler Freilandei im 

Vergleich zu Eiern aus konventioneller Bodenhaltung laut 

Wissenschaftlern der Uni Halle-Wittenberg



Wie groß können Eier werden?

› Je nach Alter und Rasse legen Hühner unterschiedlich große Eier

› Junge Hühner legen meistens kleinere Eier als ältere

› Im Verkauf werden die verschiedenen Größen mit S, M, L und XL gekennzeichnet

✓ Gewichtsklasse S steht für Eier, die weniger als 53 Gramm wiegen

✓ Gewichtsklasse M steht für mittelgroße Eier von 53 bis 63 Gramm

✓ Gewichtsklasse L steht für große Eier von 63 bis 73 Gramm

✓ Gewichtsklasse XL steht für Eier, die 73 Gramm und mehr wiegen



Gemüse und Kartoffeln

› Seit 2005 trägt Gemüse das Qualitätszeichen Südtirol, Südtiroler 

Spargel seit 2014

› 400 landwirtschaftliche Betriebe, meist Familienbetriebe im 

Nebenerwerb, bauen aktuell Gemüse mit Qualitätszeichen Südtirol an

› Zwischen 600 und 1.700 Meter Höhe wächst das Gemüse mit 

Qualitätszeichen Südtirol

› Mehr als 10.000 Tonnen Gemüse mit Qualitätszeichen Südtirol ernten 

die Gemüsebauern jedes Jahr; der größte Anteil entfällt auf Kartoffeln 

und Blumenkohl



Gemüsesorten

Südtiroler Blumenkohl
Anbaugebiet: vorwiegend Laas 
im Vinschgau, aber auch 
Eisacktal, Pustertal und Ritten
Wichtigste Nährstoffe und 
Vitamine: Kalium, Folsäure, 
Vitamine C, B5 und B6
Produktionsmenge: ca. 3.000 
Tonnen jährlich

Südtiroler Eisbergsalat
Wichtigste Nährstoffe und 
Vitamine: Calcium, Kalium, 
Vitamin A
Produktionsmenge: ca. 350 
Tonnen jährlich

Südtiroler Kartoffeln
Anbaugebiet: Pustertal
Wichtigste Nährstoffe und 
Vitamine: Kalium, Vitamin C
Gut zu wissen: Kartoffeln enthalten 
weniger Kalorien als andere 
Sättigungsbeilagen wie Reis oder 
Nudeln
Produktionsmenge: ca. 6.000 
Tonnen jährlich



Gemüsesorten

Südtiroler Kohl und 
Sauerkraut
Anbaugebiet: vorwiegend 
Eisacktal, Pustertal und 
Vinschgau
Wichtigste Nährstoffe und 
Vitamine: Vitamin C
Produktionsmenge: ca. 800 
Tonnen jährlich

Südtiroler Radicchio
Anbaugebiet: vorwiegend
Pustertal und Vinschgau
Wichtigste Nährstoffe und 
Vitamine: Calcium, Kalium, 
Magnesium, Vitamine A und C
Produktionsmenge: ca. 400 
Tonnen jährlich

Südtiroler Spargel
Anbaugebiet: vorwiegend Etschtal
Wichtigste Nährstoffe und 
Vitamine: Kalium, Phosphor, 
Magnesium, Calcium, Eisen, 
Asparaginsäure, Vitamine A, C, E, 
B6, B2, B1
Produktionsmenge: ca. 70 Tonnen
jährlich



Kresse (Kategorie Gemüse)

› In europäischen Heilkunde wichtig gegen Blutarmut, Husten, 

Verstopfung und Appetitlosigkeit

› Enthalten bis zu 30% mehr gesunde Vitamine und Nährstoffe 

als reifes Gemüse

› 1 Hersteller produziert Kresse mit Qualitätszeichen Südtirol

› „Microgreens“ werden mitsamt dem Substrat geerntet, sobald 

die Blätter vollständig entwickelt sind

› Es gibt bis jetzt 11 verschiedenen Sorten von „Microgreens“, z.B. 

Rettich, Kapuzinerkresse 



Grappa

› Trägt seit 2005 das Qualitätszeichen Südtirol, seit 1989 eine 

europäische Ursprungsbezeichnung (Spirituosenverordnung)

› 10.000 Flaschen Grappa mit Qualitätszeichen Südtirol werden 

jährlich von zwei Südtiroler Brennereien produziert

› 100 kg feuchte, frische Trester ergeben ca. 9 bis 10 Liter Grappa

› 78° C ist für Grappabrenner eine entscheidende Temperatur: 

Dann steigen die reinen Alkoholdämpfe auf, das sogenannte 

„Herz des Brandes“



Grappasorten

KRISTALLKLAR ODER IM 

HOLZFASS GELAGERT:

Grappa, die etwa in Stahl- oder 

Glasbehältern gelagert wird, ist meist 

kristallklar. Wird sie aber in einem 

Holzfass gelagert, dann nimmt sie mit der 

Zeit eine dunklere Farbe und 

holztypische Aromen an

JUNG, VECCHIA ODER STRAVECCHIA:

Junge Grappa wird mindestens sechs Monate 

lang in Stahl- oder Glasbehältern gelagert, bei 

Vecchia (deutsch „alte Grappa“) dauert die 

Lagerung mindestens zwölf Monate in 

Holzfässern und Stravecchia (deutsch „extra 

alte Grappa“) lagert mindestens 18 Monate in 

Holzfässern



Honig

› Qualitätszeichen Südtirol seit 2005 

› 6.000 Bienenvölker produzieren Honig mit Qualitätszeichen Südtirol.

› 90.000 kg Qualitätshonig liefern die Südtiroler Bienen in einem Jahr –

also im Durchschnitt 15 Kilogramm pro Bienenvolk

› 40.000 – 60.000 Bienen kann ein Bienenvolk im Frühsommer haben

› 5 Mio. Blüten müssen Bienen für 1 Kilogramm Honig anfliegen

› 3 kg Nektar sammeln Bienen für 1 Kilogramm Honig

› 86 Südtiroler Imkerinnen und Imker betreuen die Bienenvölker



Sorten

Mischblütenhonig
Ursprung: der Nektar vieler unterschiedlicher 
Blüten
Geschmack: sehr aromatisch
Struktur: kristallisiert sehr schnell aus (nach 10 
bis 20 Tagen)
Wissenswertes: Wird der Blütenhonig nach der 
Gewinnung schonend gerührt, entsteht daraus 
Cremehonig, der seine Konsistenz behält.

Alpenrosenhonig
Ursprung: überwiegend Nektar der Alpenrose
Geschmack: mild, fruchtig
Farbe: hell bis goldgelb
Wissenswertes: einzigartiger Honig aus dem 
Alpenraum; eine Rarität

Löwenzahnhonig
Ursprung: überwiegend Löwenzahnnektar
Geschmack: intensives Aroma, würziger und 
herber Geschmack
Farbe: hell
Struktur: fein, kristallin
Wissenswertes: wird hauptsächlich im Mai 
produziert

Waldhonig
Ursprung: Honigtau, eine zuckerhaltige Substanz, 
die Blatt- und Schildläuse auf Bäumen 
hinterlassen. Bienen sammeln den Honigtau von 
den Blättern und Nadeln auf
Farbe: dunkel
Geschmack: intensiv, würzig
Struktur: kristallisiert sehr langsam aus (nach 
circa 6 Monaten)



Kräuter und Gewürze

› Qualitätszeichen Südtirol seit 2007 

› Mindestens 500 Meter hoch müssen die Anbaugebiete liegen

› 300 Sonnentage im Jahr garantieren, dass die Pflanzen 

genügend Licht und Wärme für die volle Entfaltung ihrer Aromen 

erhalten

› In den 1980-er Jahren begann in Südtirol der professionelle 

Anbau von Kräutern und Gewürzen. Für den Eigenbedarf hat er 

aber eine lange Tradition

› 10 Betriebe bauen heute Kräuter und Gewürze mit 

Qualitätszeichen Südtirol an



Südtiroler Kräuter und Gewürze

Brotklee
Verwendung: typisches Brotgewürz für 
Vinschger Paarl, Schüttelbrot und 
Roggenbrote; Gewürz für Brotaufstriche 
aus Frischkäse und Quark, für 
Käsegerichte, Ei und Kartoffeln

Estragon
Verwendung: Aromatisierung von Essig 
und Senf; Gewürz für Geflügel, gekochten 
Fisch oder gekochtes Fleisch

Bohnenkraut
Verwendung: Pfefferersatz für Fleisch, 
Hülsenfrüchte, Kohlgerichte, 
Bratkartoffeln oder Kartoffelsalat

Goldmelisse
Verwendung: Aufgüsse aus Blättern 
und Blüten

Liebstöckel
Verwendung: wird wie Sellerie 
verwendet; schmeckt schärfer und 
bitterer

Oregano
Verwendung: Verwendung in der 
italienischen Küche für Pizza, Soßen, 
Tomatengerichte, Lamm und 
Gemüsegerichte

Rosmarin
Verwendung: passt zu Fleisch und 
Kartoffeln
Geheimtipp: schmeckt hervorragend 
kombiniert mit Äpfeln



Tourismus und Landwirtschaft



Tourismus & Landwirtschaft

1. Sensibilisierung

Wahrnehmung der gegenseitigen Bedürfnisse zwischen Land- & Gastwirten

› Best Practices auf tourisMUT.com
› Studienfahrt „Zu Gast bei Pionieren“

2. Ausbildung

Ausbildungsmodule in Landwirtschafts- & Hotelfachschulen

3. Angebot & Nachfrage

Stärkung regionaler Kreisläufe & Direktvermarktung

4. Die Zukunft der Südtiroler Küche

Nachhaltiges und holistisch gedachtes Programm f. die Gastronomie & Hotellerie



Marketing für die 
Südtiroler Qualitätsprodukte



Abteilung Agrarmarketing

Produktspezifische 
Aktivitäten

Produktübergreifende 
Aktivitäten

Hauptmärkte Italien & Deutschland

(weitere Märkte Schweiz, Frankreich, Nordamerika, Großbritannien)

Team Product Management Team Trade Marketing
Team EU-Projects & National 

Funding



Kampagnen der Südtiroler 
Qualitätsprodukte



Kampagne Herkunftsland: „Qualität fürs Leben.“

Italien: große TV-Kampagne

Deutschland: digital und Podcast 

› echte Südtiroler Geschichten über Begeisterung, Anspruch, Können 

und den Menschen hinter den Produkten

› hohe Emotionalität durch Bewegtbild

› Zielgruppengerechte Aussteuerung in thematisch passenden 

Umfeldern (z.B. Genuss und Kulinarik)

› einzigartige Inszenierung des Herkunftslandes Südtirol im 

Wettbewerbsumfeld



Video Kampagne Herkunftsland



Trade Marketing



Trade Marketing in Deutschland

Ziel:

› Nachhaltige Imageförderung und 

Verkaufsstärkung der Südtiroler 

Qualitätsprodukte in den Kernmärkten

Aktivität:

› Innovative temporäre Südtirol-Erlebniswelt am 

Verkaufspunkt

› Unterstützende Verkaufsförderung am 

Verkaufspunkt durch geschultes Personal

› Austausch und Kontaktpflege mit dem 

deutschen Lebensmitteleinzelhandel

Shop-In-Shop

2024 in 15 verschiedenen 

Verkaufspunkten aufgebaut



Trade Marketing in Italien

«Vinci l´Alto Adige»

Ziel:
› Stärkung und Förderung des Images von Südtiroler 

Qualitätsprodukten
Aktivität: 

› Gewinnspiel für die Kunden von Ipercoop Lombardei
› Südtirol Insel in 14 Verkaufspunkten

Eataly Europa & Nordamerika

Ziel:
› Zusammenarbeit mit Eataly für die Optimierung der Förderung 

von Südtiroler Qualitätsprodukten und deren Markenursprung
Aktivität:

› Südtirol Wochen am Verkaufspunkt
› Staff Training
› Consumer Classes
› E-Commerce



Gemeinsamer Auftritt in 
Südtirol



Kampagnen in Südtirol

› Südtirols Lieblingsrezept

› Zusammenarbeit mit der 

Landeshotelfachschule Kaiserhof

› 4 Rezepte pro Staffel

› Einsendungen kommen von den Schüler:innen 

von der Landeshotelfachschule Kaiserhof

› Veröffentlichung im Dolomitenmagazin, auf 

Stol.it & der Landingpage

› Qualitäts-Checker

› Gewinnspiel mit Südtirol 1

› Einkaufswagen der Zuhörer werden gecheckt →

bei min. 3 Qualitätsprodukten im Einkaufswagen 

erhält man einen Gutschein im Wert von 100 €



Projekte durch EU-
Finanzierungslinien



EU-Projekt "Cheespe"

Märkte: Italien, Deutschland, Frankreich

Produkte: Südtiroler Speck g.g.A. und Stilfser Käse g.U.

Zeitraum: 3 Jahre – 01.02.23 bis 31.01.2026

Aktivitäten: 

› PR-Aktivitäten wie z.B. Versand von Pressemitteilungen, 

Ausarbeitung von Fact Sheets, Zusammenarbeit mit Influencern

› Gestaltung der Webseite und Social Media mit Beiträgen zu den 

Produkten, Rezepten und lokalen Veranstaltungen

› Events wie z.B. Workshops, Seminare, Schulaktivitäten

› POS-Aktivitäten wie z.B. Poster, Regalaufsteller, Werbung in 

Restaurants

› Herstellung von Werbematerial wie z.B. Werbevideo, Key Visual, 

Schürzen, Gadgets

› Advertising durch z.B. Werbeanzeigen, Ausgabe von 

Verbrauchermagazinen



Produktspezifische 
Jahresprogramme
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Werbeprogramm Südtiroler Apfel 2023/24

Deutschland

Trade Marketing in Supermärkten

› Über 800 Aktionstage

Südtirol

Apfelschulprojekt

› 304 Klassen

› 4.669 Schüler:innen

› 21 Apfelbotschafter:innen

Apfelführungen

› 854 Führungen

› 12.029 Teilnehmer:innen

› 51 Apfelbotschafter:innen

Stärkung der Marke Südtiroler Apfel g.g.A. & Imagepflege im wichtigen Absatzmarkt Deutschland und lokal in Südtirol. 
Posotionierung Südtirol als das Apfelland.

Ziel

Highlights Marketing Programm Südtiroler Apfel

Südtirol
› Anzeigen & Events

› Apfelschulprojekt, Apfelführungen, Apfelverkostungen

› Netzwerk Apfelbotschafter:innen & Apfelsommeliers

Deutschland
› Paid Media (in B2B Medien)

› B2B Events

› PR-Aktivitäten & Issue PR Kommunikation

› B2B Messen

› Trade Marketing Aktivitäten (am POS & in Handelsmedien)

Projekte
› Foto & Video Produktion

› Ausarbeitung Sortenbeschreibungen

› Website Pflege & Digitalkampagne



Italien

Milch und Milchprodukte mit Qualitätszeichen

Ziel Steigerung der Wertschöpfung der Südtiroler Milchprodukte

Südtirol

› Umsetzung dreijährige
Kommunikationskampagne ab 
Juni 2025

› Milch-Schulprojekt
› QZ Aktionen (Hotel- und 

Gastrokooperationen, Awareness)

Heumilchkampagne 2024

› Medienpräsenz (print, digital, CTV,   
Social Media)

› POS und Drive2Store Aktivitäten
› Branded Content mit Agrodolce
› Bewertung Fortführung Kampagne
› Ende 2024

PR-Aktivitäten für Sensibilisierung

› Dreijährige Kampagne ab Herbst 
2025

› Nationaler TV-Spot mit 
unterstützenden Maßnahmen in 
den Bereichen Trade, PR, Digital

Stärkung der Positionierung der 
Südtiroler Milchprodukte mit QZ 
durch gemeinschaftlichen Auftritt 
der Südtiroler Milchhöfe zur 

Sensibilisierung und Steigerung der   
Wertschätzung der Milchwirtschaft



Produkte mit dem Qualitätszeichen Südtirol 2022
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545

Akquisitionsstrategie

ProduktübergreifendNeu

1. Südtiroler Genusstag

MKT Projekte Produktspezifisch - Highlights

Broschüre Südtiroler Gerste

Brot- & Strudelmarkt

Kampagne Gentechnikfreiheit

Presseevent Kresse

Broschüre Südtiroler Gerste

Internat. Honigkongress

Bewerbung

Kampagne „Grillsaison“

Projekte

1. Südtiroler Genusstag Akquisitionsstrategie



Speckfest

› Programm: Verkostungen, Verkaufsstände 

verschiedener Produkte, Musik, und Kulinarik.

› Aufgabenbereich IDM: Mediaplanung (Anzeigen, 

OOH, Social Media u.v.m.), Werbemittelerstellung 

(Beachflags, Flyer, Plakate u.v.m.), PR Maßnahmen 

DE, Organisation Verkostungen (Speck, Wein, Käse), 

Organisation Moderation, Betreuung Aussteller 

Südtiroler Speck g.g.A.

In Bruneck am 28.09. und 29.29. Von 10.00 - 16.00 Uhr



Wein – Incoming

Was ist ein Incoming?

Einladung von Experten und potentiellen

Vertriebspartnern über Kooperationen und Agenturen 

zu spezifischen Themen und Anlässen.

Was waren die Aufgaben?

› Festlegung Format und Datum

› Erstellung eines Besuchsprogrammes für die 

Incoming Reisen (Terminabstimmung mit 

Produzenten, Transfers, Auswahl Restaurants, etc.)

› Freigabe Programm durch Konsortium/ 

Produzenten

› Begleitung und Betreuung der Gruppen vor Ort

› Einholung Feedback (Survey)

› Reporting

15
Incomings 

Jährlich



Nützliche Links

Webseite:
www.suedtirol.info (offizielle Destinationsseite)
www.qualitaetsuedtirol.com (Portal Südtiroler 
Qualitätsprodukte)
www.speck.it , www.suedtirolerapfel.com , 
www.suedtirolwein.com (Produktseiten)
www.ec.europa.eu/agriculture/quality_de (EU-Seite 
europäische Ursprungsbezeichnungen)
https://www.idm-suedtirol.com/de/

Instagram:
@wir_lieben_aepfel -
www.instagram.com/wir_lieben_aepfel/
@speckaltoadige - www.instagram.com/speckaltoadige 
@AltoAdigeWines - www.instagram.com/altoadigewines 

@quality.suedtirol  www.instagram.com/quality.suedtirol/ 
@suedtirol.official - www.instagram.com/suedtirol.official 

TikTok:
@suedtirol.official – www.tiktok.com/@suedtirol.official 

Kontakt: 
Paul Zandanel
paul.zandanel@idm-suedtirol.com

http://www.suedtirol.info/
http://www.suedtirol.info/
http://www.qualitaetsuedtirol.com/
http://www.speck.it/
http://www.suedtirolerapfel.com/
http://www.suedtirolwein.com/
http://www.ec.europa.eu/agriculture/quality_de
https://www.idm-suedtirol.com/de/


Kampagne „Südtiroler Art“ 

https://www.youtube.com/watch?v=OpI3Ps7SyI4



Kampagne „Südtiroler Art“ 

› Märkte der Kampagne – DE & IT

› Medien für die 

Veröffentlichungen – Print & 

Digital



Nützliche Links

Webseite:
www.suedtirol.info (offizielle Destinationsseite)
www.qualitaetsuedtirol.com (Portal Südtiroler Qualitätsprodukte)
www.speck.it , www.suedtirolerapfel.com , www.suedtirolwein.com (Produktseiten)
www.ec.europa.eu/agriculture/quality_de (EU-Seite europäische Ursprungsbezeichnungen)
https://www.idm-suedtirol.com/de/

Instagram:
@wir_lieben_aepfel - www.instagram.com/wir_lieben_aepfel/
@speckaltoadige - www.instagram.com/speckaltoadige 
@AltoAdigeWines - www.instagram.com/altoadigewines 
@quality.suedtirol  www.instagram.com/quality.suedtirol/ 
@suedtirol.official - www.instagram.com/suedtirol.official 

TikTok:
@suedtirol.official – www.tiktok.com/@suedtirol.official 

Kontakt: 
Paul Zandanel
paul.zandanel@idm-suedtirol.com

http://www.suedtirol.info/
http://www.suedtirol.info/
http://www.qualitaetsuedtirol.com/
http://www.speck.it/
http://www.suedtirolerapfel.com/
http://www.suedtirolwein.com/
http://www.ec.europa.eu/agriculture/quality_de
https://www.idm-suedtirol.com/de/
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