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PRESSEMITTEILUNG

HERZHAFTER KLASSIKERAUS SUDTIROL: MARENDE MIT
SUDTIROLER SPECK g.g.A. UND STILFSER KASE g.U.

Bozenl/ltalien, 06. Dezember 2023 — Wenn sich Sudtiroler nachmittags zum
Essen niederlassen, dann nicht etwa zu Kaffee und Kuchen. Das ist vielmehr
ihre Zeit fiir eine schone, herzhafte Marende. So nennt sich das traditionelle
Zwischenmahl, dass die Sidtiroler zu sich nehmen: Ein Brett‘l mit den
klassischen Erzeugnissen der Region, voran leicht gerducherter Sudtiroler
Speck g.g.A. und wiirziger Stilfser Kase g.U., die von Schiittelbrot und
vielleicht einem Glaschen Vernatsch begleitet werden.

Die Marende ist also so etwas wie Sidtirols Entsprechung zu Jause, Vesper oder
Brotzeit — aufgrund der herkunftstypischen, unverwechselbaren Zutaten aber
keinesfalls damit zu verwechseln. Kein Wunder, dass die zahlreichen Besucher der
mit nattrlichen, kulturellen, aber auch gastronomischen Attraktionen gesegneten
Region die Marende langst zu geniefl3en gelernt haben. Ob nach dem Skifahren, in
der Wanderpause oder einfach nur zuhause: Gerade im Herbst und Winter macht
sie die Pausen zu einem Erlebnis flr sich. Irgendwo gibt es immer eine herzhafte
Marende mit Sudtiroler Speck g.g.A. und Stilfser g.U. Kase, die auf Sie wartet.

Und wenn die Urlauber derart auf den Geschmack Sudtirols gekommen sind,
mussen sie auch nach ihrer Heimkehr nicht darauf verzichten. Denn gerade in
Deutschland und Osterreich sind Stilfser Kase g.U. und Sidtiroler Speck g.g.A. in
vielen gut sortierten Lebensmittelgeschaften erhaltlich. Das jeweilige Gutesiegel der
Europaischen Union weist den Weg zu den Originalprodukten garantierter Herkunft
und Qualitat. Begleitet von selbstgemachtem Schuttelbrot — siehe das folgende
Rezept — holt man sich die Zutaten einer echten Marende auf den Tisch. Und damit
ein typisches Stiick Sudtirol.

Schiittelbrot mit Siidtiroler Speck g.g.A. und Stilfser Kase g.U.
Zutaten fir 4 Personen

Fir das Schittelbrot (knuspriges Roggenbrot, typisch fiir Stdtirol)
o 2309 Dinkelvollkornmehl

90g Kamutmehl

6g Kreuzkimmel

449 Anis

49 Fenchel

350g Wasser

8,59 Salz

5g Hefe

Sonstiges
e 100g gewaschener junger Blattspinat
1 Zwiebel
1 Frahlingszwiebel
1 Knoblauchzehe
80g Sudtiroler Speck g.g.A. in Streifen geschnitten
80g Stilfser Kase g.U. in Wiirfel geschnitten
Natives Olivendl extra
Rotweinessig
Salz
Pfeffer
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Zubereitung

Fir das Schuttelbrot:

Mehl, Gewirze und Salz mischen, die Hefe im Wasser auflésen und zu den
restlichen Zutaten geben, mit dem Mixer zu einem Teig kneten und anschliefsend
mit einem Nudelholz auf Backpapier diinn ausrollen.

Bei 160°C goldbraun backen, aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

Schneiden Sie die Zwiebel in Wurfel und braten Sie sie in etwas Olivendl goldgelb
an. Die Fruhlingszwiebel in sehr diinne Scheiben schneiden.

Den Spinat mit Rotweinessig, Olivendl, Salz, Pfeffer, Knoblauch, gedlnsteten
Zwiebeln und Frihlingszwiebeln marinieren, den Stilfser Kdse g.U. und die Streifen
vom Sudtiroler Speck g.g.A. hinzufiigen und einen Teil der Mischung auf den Teller
geben.

Eine Scheibe Brot darauflegen und noch etwas marinierten Spinat daraufgeben.
Zwei weitere Schichten auflegen und schliel3lich mit weiteren Streifen von Sudtiroler
Speck g.g.A. und Wiirfeln vom Stilfser Kase g.U. abschlief3en.

Erndhrungstipps

Richtwerte fur die Nahrwerte pro Portion
Energie(kcal) 390

Fette(g) 12

Kohlenhydrate(g) 54

Eiweil3(g) 20

Spinat gehdrt zu den Gemiisesorten mit einem betrachtlichen Kalziumgehalt, der
uns helfen kann, die empfohlene Menge dieses fiir die Knochen und die
Muskelfunktion wichtigen Mineralstoffes aufzunehmen. Kalziumquellen, die eine
bessere Aufnahme ermdglichen — und gleichzeitig reichhaltiger sind — sind Milch
und Milchprodukte: Unter diesen enthalten gereifte K&sesorten — wie der Stilfser
Kése g.U. — die héchsten Mengen pro Portion, da fir ihre Herstellung grol3e
Mengen an Milch verwendet werden.

Weitere Rezepte sowie Informationen zum Siidtiroler Speck g.g.A. und Stilfser Kédse
g.U. sowie zu den européischen Glitesiegeln sind unter qualitaeteuropa.eu
abrufbar.

Originale von den Gipfeln Europas: Sudtiroler Speck g.g.A. und Stilfser Kase
g.U.

Der Stilfser Kase g.U. wird aus Milch von 100 Prozent Sidtiroler Bergbauernhéfen
hergestellt. Er hat 2007 von der EU als einziger Kase Sudtirols die geschitzter
Ursprungsbezeichnung (g.U.) erhalten. Diese steht flir unverfalschte Qualitat,
Authentizitat und tGber Generationen Uberlieferte Rezepturen: Die Herstellung des
Lotilfser” lasst sich bis ins Jahr 1914 zurtickverfolgen. Far ihn wird téglich frische
Kuhmilch von 350 Sudtiroler Bergbauernhdfen, die zu 97 Prozent oberhalb von
1.000 Metern Hohe liegen, abgeholt und innerhalb kiirzester Zeit verarbeitet. Der
Stilfser Kése g.U. ist mindestens 60 Tage gereift und wird von der
Molkereigenossenschaft Mila — Bergmilch Sudtirol sowie der Sennerei Burgeis nach
Uberlieferter Rezeptur produziert.

Der Sudtiroler Speck g.g.A. tragt seit 1996 die geschiitzte geografische Angabe
(g.g.A.). Die sorgfaltige Auswahl des Schweinefleischs sowie klare Leitlinien und
Kontrollen bei der Produktion machen den Siidtiroler Speck unverwechselbar.
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Typisch fur den Sidtiroler Speck g.g.A. sind sein wirziger und leicht geraucherter
Geschmack — nur der beste Speck bekommt das historische Brandsiegel. Von den
jahrlich 7,1 Millionen Speck-Hammen aus Sudtiroler Herstellung durfen nur rund
46,5 Prozent das begehrte Glitesiegel tragen. Der beste Beweis dafir, wie streng
und wirksam die Qualitatskontrollen sind.

Pressekontakt:
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