
 

 
 
PRESSEMITTEILUNG 
 
 
 
Die Kunst des Schneidens und Servierens: So entfalten 
Südtiroler Speck g.g.A. und Stilfser Käse g.U. ihr volles Aroma  
 
Bozen/Düsseldorf, April 2025 – Damit Europas Spezialitäten wie Südtiroler 
Speck g.g.A. und Stilfser Käse g.U. ihr volles Aroma entfalten können, ist die 
richtige Schnitttechnik unerlässlich. Das Südtiroler Speck Konsortium und 
Stilfser Käse g.U. geben wertvolle Tipps für die optimale Präsentation und 
den vollen Genuss. 
 
Die Qualität von Lebensmitteln wird nicht nur durch ihre Herkunft und Herstellung 
bestimmt – auch die Art der Zubereitung und Präsentation spielt eine 
entscheidende Rolle. Gerade bei Spezialitäten wie Südtiroler Speck g.g.A. und 
Stilfser Käse g.U. ist das richtige Schneiden entscheidend, um Geschmack und 
Textur optimal zur Geltung zu bringen. Ob hauchdünn geschnitten, in rustikale 
Würfel oder feine Streifen – jede Schnittart hebt unterschiedliche Aromen hervor 
und beeinflusst das kulinarische Erlebnis. 
 
Südtiroler Speck g.g.A. – drei Schnittarten für vielfältige Genuss-Momente  
Um das einzigartige, feinwürzige Aroma des Südtiroler Speck g.g.A. umfänglich und 
abwechslungsreich zu genießen, empfehlen sich drei verschiedene Schnittarten:  

• Scheiben: Mit der Schneidemaschine dünn geschnitten entfaltet der 
Südtiroler Speck g.g.A. sein Aroma am besten, da sich dünne Fettauflage 
und mageres Fleisch verbinden und der Speck fast auf der Zunge schmilzt. 
Diese Variante ist perfekt für eine klassische Brotzeit oder als Vorspeise 
und Hauptgericht. 

• Streifen: Diese Schnittart ist ideal für eine stilvolle Käseplatte, zu Salaten, 
Suppen oder auch als herzhafter Eiweiß-Snack zwischendurch. Wer es 
gern milder mag, kann die Gewürzkruste entfernen – bleibt diese dran, 
schmeckt Südtiroler Speck g.g.A. kräftiger und würziger.  

• Würfel: Klein geschnitten eignet sich Südtiroler Speck g.g.A. ideal zum 
Kochen. Schneidet man den Speck für die Zubereitung von Südtiroler 
Speckknödel zurecht, dann gehört sich dieser nach traditioneller Art in 
kleine Würfel geschnitten.  

 
Wichtig bei allen Varianten: In jedem Fall muss Südtiroler Speck g.g.A. immer 
gegen die Faser geschnitten werden und so dünn wie möglich sein, auch wenn er 
von Hand geschnitten wird. Je größer die Oberfläche des Produkts ist, die mit 
Sauerstoff in Berührung kommt, desto intensiver sind die Aromen.  
 



 

 
Über diesen Download-Link geht es zum Video über die richtige Art des Schneidens 

von Südtiroler Speck. 
 
 

Stilfser Käse g.U. – perfekt geschnitten für intensiven Geschmack Gericht  
Der Stilfser Käse g.U. besitzt einen intensiven Geschmack und eine cremige Textur. 
Damit beides optimal zur Geltung kommt, lässt er sich am besten auf drei 
verschiedene Arten schneiden:  

• In Dreiecke: Das Schneiden in Dreiecke ist die klassische Variante für 
Käseplatten oder zum Brot. So serviert, kommt das authentische Aroma 
und die besondere Textur des Käses besonders gut zur Geltung.    

• In Würfel: Diese Variante passt hervorragend zu Aperitifs oder als Snack 
für zwischendurch.  

• Gerieben: Gerieben ist der Stilfser Käse g.U. ideal für warme Speisen wie 
Kartoffelknödel oder Aufläufe – so verbindet sich der Käse perfekt mit den 
übrigen Zutaten und sorgt für eine köstliches Erlebnis.  

 
Um den Käse optimal zu schneiden, sollte er noch recht kühl sein, ansonsten haftet 
er am Messer und man erhält keine sauberen Schnittflächen. Ebenso ist es wichtig 
darauf zu achten, dass beim Schneiden keine Etikettenrückstände am Käse haften 
bleiben. Die Rinde sollte vor dem Verzehr immer entfernt werden.   
 

 
Über diesen Download-Link geht es zum Video über die richtige Art des Schneidens 

des Stilfser Käse g.U.  
 
Die richtige Präsentation macht den Unterschied  
Nicht nur das Schneiden, sondern auch die Art des Servierens spielt eine zentrale 
Rolle. Südtiroler Speck g.g.A. sollte idealerweise auf einem Holzbrett angerichtet 
werden, um sein rustikales Flair zu unterstreichen. Stilfser Käse g.U. entfaltet sein 



 

volles Aroma, wenn er etwa 30 Minuten vor dem Verzehr aus dem Kühlschrank 
genommen wird. Eine Kombination aus beiden Spezialitäten – etwa Speckscheiben 
mit Käsewürfeln – sorgt für ein harmonisches Geschmackserlebnis und bringt ein 
Stück Südtirol auf den Teller.  
 

 
Die druckfähige Version des Bildes gibt es hier zum Download. 

 
 
Informationen zu Südtiroler Speck g.g.A. und Stilfser Käse g.U., Einblicke in deren 
Ernährungsaspekte und leckere Rezepte finden Sie auf der Kampagnen-Website 
www.europaqualita.eu.  
 
 
Originale von den Gipfeln Europas: Südtiroler Speck g.g.A. und Stilfser Käse g.U.  
 
Der Südtiroler Speck g.g.A. trägt seit 1996 die geschützte geografische Angabe (g.g.A.). Die 
sorgfältige Auswahl des Schweinefleischs sowie klare Leitlinien und Kontrollen bei der 
Produktion machen den Südtiroler Speck g.g.A. unverwechselbar. Typisch für den Südtiroler 
Speck g.g.A. sind sein würziger und leicht geräucherter Geschmack – nur der beste Speck 
bekommt das historische Brandsiegel. Von den jährlich 6,3 Millionen Speck-Hammen aus 
Südtiroler Herstellung dürfen nur rund 40 Prozent das begehrte Gütesiegel tragen. Der beste 
Beweis dafür, wie streng und wirksam die Qualitätskontrollen sind. 
 
Der Stilfser Käse g.U. wird aus Milch von 100 Prozent Südtiroler Bergbauernhöfen 
hergestellt. Er hat 2007 von der EU als einziger Käse Südtirols die geschützter 
Ursprungsbezeichnung (g.U.) erhalten. Diese steht für unverfälschte Qualität, Authentizität 
und über Generationen überlieferte Rezepturen: Die Herstellung des „Stilfser“ lässt sich bis 
ins Jahr 1914 zurückverfolgen. Für ihn wird täglich frische Kuhmilch von 350 Südtiroler 
Bergbauernhöfen, die zu 97 Prozent oberhalb von 1.000 Metern Höhe liegen, abgeholt und 
innerhalb kürzester Zeit verarbeitet. Der Stilfser Käse g.U. ist mindestens 60 Tage gereift.  
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