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PRESSEMITTEILUNG

Europaische Spezialitaten Stilfser Kase g.U. und Sudtiroler
Speck g.g.A. richtig aufbewahren — fir frisches Aroma und
langanhaltenden Genuss

Bozen/Diisseldorf, September 2025 — Fiir nachhaltige Genussmomente: Damit

die europaischen Originale Stilfser Kdse g.U. und Siidtiroler Speck g.g.A.
moglichst lange frisch bleiben, kommt es auf die richtige Lagerung an. Doch
die ist nicht schwer! Wer nur ein paar Tipps zur Aufbewahrung befolgt, hat
lange etwas vom unverwechselbaren Geschmack des Stilfser Kase g.U. und
Siidtiroler Speck g.g.A.

Stilfser Kase g. U.: Die Frische aus den Bergen bewahren
Stilfser Kase g. U. ist ein echtes Unikat: Hergestellt aus 100% Sudtiroler
Bergbauernmilch, Uberzeugt er durch seine cremige Konsistenz und sein wirziges
Aroma. Damit diese Qualitat bis zum letzten Stilick erhalten bleibt, sollten folgende
Punkte beachtet werden:
o Direkt nach dem Anschnitt wieder gut verpacken.
e Als Verpackung eigenen sich am besten ein Kasepapier, welches man oft
an der K&setheke direkt mitbekommt, oder auch ein Bienenwachstuch.
e Einzeln verpackt im Kiihlschrank auf der mittleren Ebene lagern — ideal
sind Temperaturen zwischen 4 und 10 °C.

Fir den vollen Genuss empfiehlt es sich, den Stilfser Kase g.U. etwa 30 Minuten
vor dem Servieren aus dem Kiihlschrank zu nehmen — so entfaltet er sein Aroma
optimal. Aber: Wer den Kase portioniert, schneidet ihn am besten im noch kalten
Zustand, um ein Anhaften am Messer zu vermeiden.

Siidtiroler Speck g.g.A.: Traditionell haltbar und einfach zu lagern

Sudtiroler Speck g.g.A. ist ein Meisterwerk der Konservierungskunst und dank
seiner Herstellung besonders lange haltbar. Ungedffnet und vakuumverpackt bleibt
er bei kuhler, dunkler Lagerung — etwa im Kihlschrank — Gber mehrere Monate
frisch.

Damit Stdtiroler Speck g.g.A. auch nach dem Offnen noch méglichst lange zu
genielen ist, helfen folgende Tipps:
e Den Speck immer am Stiick aufbewahren.
¢ Nach dem Anschneiden wieder in ein feuchtes Stofftuch wickeln oder
zwischen zwei tiefen Tellern an einem kiihlen Ort oder im Kihlschrank
aufbewahren. So bleibt Sidtiroler Speck g.g.A. fir mehrere Wochen
aromatisch und behalt seine zarte Konsistenz.
e Wichtig: Der Speck sollte nicht neben stark riechenden Lebensmitteln
liegen, da er leicht Fremdgeriche annimmt.

Vor dem Verzehr sollte Stdtiroler Speck g.g.A. eine Stunde bei Raumtemperatur

stehen, damit er sein wiirziges und leicht gerduchertes Aroma bestmdglich entfalten

kann.
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Noch mehr Tipps im Video
Die richtige Lagerung von Stilfser Kase g.U. und Suidtiroler Speck g.g.A. gibt es
anschaulich in diesem Video zu sehen: https://youtu.be/pnZ4PKxUU4Q

EUROPE

Richtige Lagerung — auch ein Beitrag zu mehr Nachhaltigkeit

Die optimale Aufbewahrung von Stilfser Kase g.U. und Sidtiroler Speck g.g.A. sorgt
nicht nur fiir unvergleichlichen Genuss, sondern leistet auch einen wichtigen Beitrag
zur Nachhaltigkeit. Wer diese Spezialitdten fachgerecht lagert, bewahrt ihre Frische
und ihren Geschmack deutlich langer — und vermeidet so unnétige
Lebensmittelverschwendung.
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Die druckféi-hige Version des Bildes gibt es hier zum Download.

Informationen zu Sidtiroler Speck g.g.A. und Stilfser Kase g.U., Einblicke in deren
Ernahrungsaspekte und leckere Rezepte finden Sie auf der Kampagnen-Website
www.europaqualita.eu.
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Der Siidtiroler Speck g.g.A. trégt seit 1996 die geschlitzte geografische Angabe (g.g.A.). Die
sorgféltige Auswahl des Schweinefleischs sowie klare Leitlinien und Kontrollen bei der
Produktion machen den Siidtiroler Speck g.g.A. unverwechselbar. Typisch fiir den Stidtiroler
Speck g.g.A. sind sein wiirziger und leicht gerducherter Geschmack — nur der beste Speck
bekommt das historische Brandsiegel. Von den jéhrlich 6,3 Millionen Speck-Hammen aus
Sldtiroler Herstellung dirfen nur rund 40 Prozent das begehrte Giitesiegel tragen. Der beste
Beweis dafiir, wie streng und wirksam die Qualitétskontrollen sind.
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Der Stilfser Kése g.U. wird aus Milch von 100 Prozent Siidtiroler Bergbauernhéfen
hergestellt. Er hat 2007 von der EU als einziger Kése Siidtirols die geschiitzter
Ursprungsbezeichnung (g.U.) erhalten. Diese steht fiir unverfélschte Qualitét, Authentizitét
und liber Generationen (berlieferte Rezepturen: Die Herstellung des ,Stilfser” Idsst sich bis
ins Jahr 1914 zurtickverfolgen. Fiir ihn wird taglich frische Kuhmilch von 350 Sddtiroler
Bergbauernhéfen, die zu 97 Prozent oberhalb von 1.000 Metern Héhe liegen, abgeholt und
innerhalb kiirzester Zeit verarbeitet. Der Stilfser Kédse g.U. ist mindestens 60 Tage gereift.
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