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Der Sennereiverband Südtirol  
vereint die zehn genossen-  
schaftlichen Milchverarbeiter  
des Landes und setzt sich  
für ihre Interessen ein.  
Im Mittelpunkt der Arbeit stehen 
die Beratung und Betreuung der 
Mitglieder sowie die Koordination 
aller milchwirtschaftlichen 
Belange.

Dank eines engmaschigen 
Kontrollsystems entlang der 
gesamten Wertschöpfungs- 
kette – von der artgerechten 
Tierhaltung und Fütterung über 
die Milchgewinnung bis hin zur 
Verarbeitung und Veredelung – 
wird die herausragende Qualität 
der Südtiroler Milch gewährleistet. 

Damit diese Qualität nicht nur 
höchsten Standards entspricht, 
sondern auch erlebbar wird,  
spielt auch die Öffentlichkeits- 
arbeit eine wichtige Rolle.  
Durch verschiedene Kommuni- 
kationsmaßnahmen werden  
die Südtiroler Milch und Milch- 
produkte den Konsumentinnen 
und Konsumenten näher- 
gebracht – authentisch,  
genussvoll und unverkennbar.

10 MITGLIEDS-  
GENOSSENSCHAFTEN 

1. Bergmilch Südtirol  
(zwei Produktionsstätten)

2. Milchhof Brixen

3. Milchhof Sterzing

4. Milchhof Meran

5. Sennerei Drei Zinnen

6. Sennerei Algund

7. Käserei Sexten

8. Sennerei Burgeis

9. Psairer Bergkäserei Bio

10. Bergziegenmilch  
(ohne Produktionsstätte)

SENNEREI-
VERBAND 
SÜDTIROL

DAS QUALITÄTS- 
ZEICHEN SÜDTIROL 

STEHT FÜR

100 % MILCH  
AUS SÜDTIROL

Qualitätskontrolle  
von der Milchgewinnung  

am Bauernhof bis zur 
Verarbeitung

Gentechnikfrei  
vom Futter  

bis zur Verarbeitung

natürliche Fütterung 
mit ausgewählten 

pflanzlichen Futter- 
mitteln

artgerechte  
Tierhaltung  

und kontrollierte  
Tiergesundheit
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SENNEREI- 
VERBAND  
SÜDTIROL

10 GENOSSEN-
SCHAFTEN

ALMEN 
UND  
HOFKÄSE-
REIEN*

60.000 
MILCHKÜHE

4.000  
MILCHVIEH- 
BETRIEBE

Sammlung  
durch jeweilige  

Genossenschaftproduzieren

produzieren

haben als  
Mitglieder

halten

ist der Dachverband der

BERÄT UND 
KONTROLLIERT

KONTROLLIERT

PRÜFT

VERTRITT DIE  
INTERESSEN

für die Milch-  
genossenschaften 

•	Untersuchung der 
Rohmilch

•	Untersuchung der  
Milchprodukte

•	Überwachung der  
Milchsammelwagen

•	Marketing für  
die Südtiroler Milch

•	Interessens- 
vertretung

	 für die Milchvieh- 
betriebe 

•	Beratung Milchgewinnung  
und Melkanlagetechnik

•	Beratung Tierwohl  
und Nachhaltigkeit

	 für die Almen und  
Hofkäsereien* 

•	Beratung
•	Labordienstleistungen

UNSERE LEISTUNGEN: 

MILCH,  
JOGHURT, KÄSE, 

MOZZARELLA,  
SKYR, RICOTTA, 
MASCARPONE,  

SAHNE, BUTTER

*	sind nicht Mitglieder des Sennereiverbandes

366 
MIO.  
KG MILCH/
JAHR



 
MILCHMARK T
EU-27 
Die Milchanlieferung in der EU-27 
war im Jahr 2024 stagnierend und 
betrug 145,7 Mio. t. Ein Anteil von 
etwa 0,4 Mio. t war auf den zusätz-
lichen Produktionstag am Schalt-
tag zurückzuführen. Bereits seit 
2021 ist das Wachstum des Milch-
aufkommens in der EU gestoppt. 

Innerhalb der EU war die  
Entwicklung 2024 uneinheitlich.  
Mehr Milch als im Vorjahr ist unter 
anderem in Polen, Frankreich  
und Italien angeliefert worden, 
wobei es sich in den beiden  
letztgenannten Ländern lediglich 
um eine Erholung nach schwachen  
Vorjahren handelt. In den Nieder-
landen, Irland und Deutschland 
haben sich die größten Abnahmen  
eingestellt. In Deutschland hat 
vor allem die starke Ausbreitung 
der Blauzungenkrankheit zur 
Abnahme des Milchaufkommens 
beigetragen, zudem ist die Milch-
kuhherde überdurchschnittlich 
geschrumpft. 

Die verbesserten Margen in der 
Milchproduktion haben die Milch-
erzeugung aufgrund der Auswir-
kungen der Blauzungenkrankheit, 
der steigenden Umwelt- und  

Tierschutzauflagen sowie der  
Engpässe bei Arbeitskräften  
nicht stimulieren können. 

Der Milchmarkt hat sich gefes-
tigt und die Preise haben sich im 
dritten Jahr in Folge auf gutem 
Niveau bewegt. Ein gedämpftes 
Rohstoffaufkommen und niedrige 
Fettgehalte sowie geringe Lager-
bestände bestimmten die Lage 
am Milchmarkt. Dem knappen 
Angebot stand eine rege Nach-
frage nach fetthaltigen Produkten 
gegenüber. Dies ließ die Preise 
für Rahm und Butter auf neue 
Höchstwerte steigen.

Mehr Milch ist insgesamt zu Käse 
verarbeitet worden, aber weniger 
zu Butter und Milchpulver.

Der Käsemarkt hat sich innerhalb 
der EU wie auch international  
als wichtigster Treiber erwiesen. 
Die höhere Produktion wurde 
durch die Nachfrage gut auf
genommen.

Die EU hat 2024 weniger  
Milchprodukte nach Drittländern 
exportiert als im Vorjahr.  
Die Importe sind indessen leicht 
gestiegen. 

Der Gesamtabsatz von Milch
äquivalenten in der EU ist 2024  
wie auch im Vorjahr gestiegen.  
Nur 2022 war es aufgrund der  
hohen Inflation zu einem vorüber
gehenden Rückgang des  
Verbrauchs gekommen. 

Ausgehend von Deutschland 
und Frankreich breiteten sich 
Bauernproteste in ganz Europa 
aus. Die Wirtschaftlichkeit vieler 
Betriebe ist bedroht, und der 
Generationenwechsel gestaltet  
sich zunehmend schwierig. 
Zusätzlich erschweren einige  
EU-Verordnungen die Weiter
entwicklung der landwirt-
schaftlichen Betriebe.

Insgesamt rechnet die EU- 
Kommission mit einem leichten 
Rückgang des europäischen 
Milchangebotes bis 2035.  
Der kontinuierliche Rückgang der 
Milchkuhbestände wird nämlich 
nicht mehr durch eine höhere Milch
leistung ausgeglichen werden 
können. Aufgrund der begrenzten 
Verfügbarkeit von Fett und Eiweiß 
wird eine steigende Produktion 
von Milcherzeugnissen mit höherer 
Wertschöpfung erwartet.
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Deutschland
22 %

Frankreich
16 %

Niederlande
9 %

Polen
9 %

Italien
9 %

Irland
6 %

Spanien
5 %

Dänemark 
4 %

Belgien
3 %

Österreich
2 %

Andere
15 %

	 Weltweite Bedeutung der Milchwirtschaft 

	1 MILLIARDE
	 MENSCHEN (CA. 14 % DER WELTBEVÖLKERUNG)  

SIND BEZÜGLICH EINKOMMEN UND ARBEITSPLATZ VON  
DER WERTSCHÖPFUNGSKETTE MILCH ABHÄNGIG. 

•	 6 Mia. Menschen integrieren in ihrer Ernährung Milch  
und Milchprodukte.

•	 133 Mio. milchwirtschaftliche Viehbetriebe gibt es weltweit,  
von denen mehr als 600 Mio. Personen leben. 

•	 In Indien allein gibt es 80 Mio. landwirtschaftliche  
Betriebe mit durchschnittlich 3 Kühen,  
hier ist die Milchwirtschaft fundamental für das Einkommen. 

•	 Es werden weltweit ca. 981 Mio. t Milch produziert,  
wobei die Nachfrage nach Milchprodukten jährlich um  
3 – 4 % steigt.

Italien
In Italien ist das Milch-
aufkommen um 1,6 %  
auf 13,13 Mio. t Milch  
angestiegen. 

Die milchverarbeitenden 
Betriebe in Italien gene-
rieren einen Umsatz von 

21,8  
MIA. EURO  
(das sind 12 % des Um-
satzes des gesamten 
Lebensmittelsektors). 

Sie beschäftigen 45.000 
Mitarbeiterinnen und 
Mitarbeiter, unter Be-
rücksichtigung der 
gesamten Lebensmittel-
kette geben sie 115.000 
Familien Arbeit und Ein-
kommen

Anlieferung von  
Kuhmilch in der EU
Quelle: www.clal.it

145,7
MILLIONEN  

TONNEN  
MILCH 



Bio- 
Heumilch

Heumilch

gentechnik- 
freie  

Qualitäts-
milch

73,3 %

22,2 %

4,5 %

ANLIEFERUNG

Die Futter
grundlage
Bis Ende Juni war die  
Witterung regnerisch,  
kalt und sehr unbeständig.  
Es gab immer nur sehr  
kurze Zeitfenster mit  
schönem Wetter. Aufgrund 
der nassen Böden war die 
Futterernte daher gefährlich 
und zeitweise auch nicht 
möglich. In den niedrigen 
Lagen wurde das Heu daher 
meist zu spät geerntet,  
wodurch die Qualität  
gelitten hat. Ab August  
war es dann sehr heiß  
und teilweise auch sehr  
trocken, wodurch die  
Futtermenge geringer  
ausgefallen ist. 

Die Produktionskosten  
sind im Vergleich zum  
Vorjahr relativ stabil,  
doch immer noch auf 
einem hohen Niveau. 

Angelieferte Mengen
Im Vergleich zum Vorjahr wurde knapp  
1 % mehr Kuhmilch angeliefert, insgesamt  
365,5 Millionen Kilogramm. Dabei ist zu 
beachten, dass 2024 ein Schaltjahr war, 
wodurch ein zusätzlicher Tag für die  
Milcherzeugung zur Verfügung stand.

Von der angelieferten Milch waren 4,5 %, 
also insgesamt 16,6 Mio. kg Bio-Heumilch. 
Der Anteil an Heumilch an der  
Gesamtmilchproduktion beträgt 22,2 %,  
also 80,9 Mio. kg.

Aus dem nördlichen Wipptal kamen  
von 211 Lieferanten über 18 Mio. kg. Milch,  
davon 6 Mio. kg Bio-Heumilch. 

Die Anlieferung an Ziegenmilch ist  
im Jahr 2024 leicht von 1,49 Mio. kg auf  
1,45 gesunken. Davon waren knapp  
4,3 % Ziegenmilch in Heumilchqualität. 

Im Jahr 2024 gab es 3.967 aktive Milch-  
lieferanten, das sind 138 weniger als im  
Vorjahr. Es werden alle Lieferanten  
erfasst, welche im Laufe des Jahres 2024  
zumindest einmal Milch abgeliefert haben. 

Die durchschnittliche Milchmenge  
pro Betrieb betrug im abgelaufenen Jahr 
92.143 kg.

365,5 
MILLIONEN KILOGRAMM 

KUHMILCH
 

1,45 
MILLIONEN KILOGRAMM  

ZIEGENMILCH 
 

 

3.967 
AKTIVE  

MILCHLIEFERANTEN
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0

2013

2014

2015

2016

2017

2018

2019

2020

2021

2022

2023

2024

50 100 150 200 250 300 350 400 Anlieferung  
Kuhmilch 
in Mio. kg/Jahr

 Bio-Heumilch
 Heumilch
 gentechnikfreie  

Qualitätsmilch

Lieferantenanzahl 
Lieferanten/Jahr 

5.000

4.000

3.000

2.000

1.000

0
2004 2006 2008 2010 2012 2014 20182016 20222020 2024

5.90
0

5.74
8

5.60
0

5.390

5.136

4
.982

4
.795

4
.691

4
.416

4
.267

3.967 Lieferan
ten

ANLIEFERUNG

Lieferantenstruktur 
nach Ablieferungs
menge 
Betriebe/kg  
Milch pro Jahr

 2018
 2021
 2024

< 20.000

200.001 – 250.000

20.001 – 50.000

250.001 – 350.000

50.001 – 100.000

350.001 – 500.000

100.001 – 150.000

> 500.000 kg  
Milch/Jahr

150.001 – 200.000

Betriebe 350 700 1.050 1.400



VERARBEITUNG  
& VERMARKTUNG

Die Herausforderungen am Markt 
waren im Vergleich zum Jahr 2023 
deutlich höher. Der Markt  
entwickelte sich weniger positiv 
als in den vergangenen Jahren, 
und zudem war er wetterbedingt 
in den Monaten Mai und Juni 
schwach.

Obwohl die Kosten für Energie 
und Zutaten leicht gesenkt  
werden konnten, stiegen  
die Personalkosten deutlich an,  
ebenso wie die Ausgaben für  
allgemeine Dienstleistungen,  
Logistik und die Conai-Gebühren 
für die Verpackungsverwertung.

Die Preise auf dem Markt blieben 
stabil, was auch durch die  
reduzierte Milchverfügbarkeit  
bedingt war.  
Die Südtiroler Genossenschaften 
konnten ihre Marktposition  
erfolgreich festigen. 

Umsatz und 
Arbeitsplätze
Die Milch wurde an  
10 Betriebsstätten 
verarbeitet.  
Der Umsatz der 
Milchhöfe ist um  
2,2 % auf 699,39 Mio. 
Euro gestiegen.  
Mittlerweile bieten 
die Milchhöfe  
1.139 Arbeitsplätze. 

Südtiroler Milch
produkte wurden in 
über 40 Länder  
weltweit exportiert.
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Folgende Milchprodukte wurden erzeugt (in Mio. kg):

FRISCHMILCH 
17,1

JOGHURT, SKYR 
172,4

KÄSE  
22,9

MASCARPONE,  
RICOTTA,  
TOPFEN 
13,5

BUTTER 
3,3

SAHNE
2,5

UHT UND  
ESL-MILCH 
37,8

Kuhmilch  
365.533.430 kg 
+ 0,83 % (2023)

davon Bio-Heumilch  
16.626.236 kg  
+ 4,36 % (2023)

davon Heumilch  
80.954.661 kg  
+ 1,57 % (2023)

Frischmilch  
17.069.854 kg 
 - 1,13 % (2023)

davon Heumilch  
13.852.777 kg
davon Bio-Heumilch 
2.030.136 kg

Joghurt, Skyr  
172.420.514 kg 
+ 1,04 % (2023)

davon Heumilch  
3.510.427 kg
davon Bio-Heumilch  
8.276.639 kg

Joghurt zum Löffeln  
159.160.654 kg
Joghurtdrinks  
13.259.860 kg

Käse  
(Weich-, Schnitt- &  
Hartkäse, Mozzarella)  
22.952.054 kg 
+ 0,24 % (2023)

davon Heumilch  
1.294.610 kg
davon Bio-Heumilch  
220.775 kg

Mascarpone,  
Ricotta, Topfen  
13.538.938 kg 
+ 7,62 % (2023)

Sahne  
2.508.471 kg 
 - 3,06 % (2023)

Butter  
3.285.537 kg 
 - 3,04 % (2023)

davon Heumilch Bio  
94.075 kg

UHT und  
ESL-Milch  
37.809.220 kg 
+ 1,94 % (2023)

Ziegenmilch  
1.454.983 kg 
 - 2,58 %

davon Biomilch  
7.917 kg 
davon Heumilch  
81.998 kg 

Frischmilch  
44.280 kg 
 - 2,08 % (2023)

Joghurt  
27.334 kg 
 - 0,80 % (2023)

Butter  
2.196 kg 
+ 12,85 % (2023)

Käse  
38.024 kg 
 - 31,64 % (2023)

VERARBEITUNG  
& VERMARKTUNG



Der Milchauszahlungspreis ist der wichtigste  
Bestandteil der betrieblichen Einnahmen 
eines Milchviehbetriebes. Die europaweit 
vorhandene Knappheit an Rohstoff hat  
die Marktpreise stabil gehalten. Der Druck 
von Seiten des Marktes für Preisnachlässe 
war jedoch hoch. In diesem Spannungsfeld 
ist es den Südtiroler Molkereien gut  
gelungen, den Milchpreis zu halten. 

Der Milchauszahlungspreis ist in Relation  
zu den Produktionskosten für die Landwirte 
zu sehen. Diese bewegen sich weiterhin  
auf einem hohen Niveau. 

Öffentliche Förderungen als Ausgleich  
für erbrachte Gemeinwohlleistungen sind 
ein wesentlicher Bestandteil des landwirt-
schaftlichen Einkommens. Ohne diese 
Förderungen und zusätzliche Einkommens-
quellen wären viele landwirtschaftliche  
Betriebe nicht in der Lage, das erforderliche 
Familieneinkommen zu erzielen.

Insgesamt wurden an die  
3.967 Milchlieferanten  

248,66 
MIO. EURO  
AN MILCHGELD  
ausbezahlt. 

65,67 
CENT/KG 

GENTECHNIKFREIE  
QUALITÄTSMILCH

85,80  
CENT/KG  

BIO-HEUMILCH

70,40  
CENT/KG  

HEUMILCH

88,64  
CENT/KG  

ZIEGENMILCH

Für die Südtiroler Milch 
wurden ab Erfassungsstelle,  

bei natürlichen Inhalts- 
stoffen, mit Qualitäts- 

zuschlägen und ohne MwSt. 
folgende Preise ausgezahlt: 

67,63  
CENT/KG 

DURCHSCHNITTLICHER 
AUSZAHLUNGSPREIS MILCHPREIS
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2011

2012

2013

2014

2015

2016

2017

2018

2019

2020

2021

2022

2023

2024

30 35 40 45 50 55 60 65 70

44,00

46,60

46,83

48,03

49,88

50,98

49,98

50,83

50,64

50,17

50,64

58,15

51,20

67,63

68,67

Entwicklung  
des Milchpreises  
in Südtirol
in Cent/kg pro Jahr

EU (27) 48,28 Cent/kg (natürliche Inhaltsstoffe)

Deutschland 47,27 Cent/kg (4 % Fett, 3,4 % Eiweiß)

Österreich 46,76 Cent/kg (3,7 % Fett, 3,4 % Eiweiß)

Frankreich 46,06 Cent/kg (3,8 % Fett, 3,2 % Eiweiß)

Lombardei 52,91 Cent/kg (3,7 % Fett, 3,25 % Eiweiß)

Neuseeland 37,52 Cent/kg (4,2 % Fett, 3,4 % Eiweiß)

USA 46,01 Cent/kg (3,7 % Fett)

Einige Milchpreise  
im Vergleich 
(konventionelle Milch, 
ohne MwSt.) 
Quelle: www.clal.it

Entwicklung  
des Fettgehalts und 
Eiweißgehalts
in Prozent

 Fettgehalt
 Eiweißgehalt

Entwicklung  
der Zell- und  
Gesamtkeimzahl
Anzahl pro Jahr

 Zellzahl
 Gesamtkeimzahl

2024

2024

2023

2023

2022

2022

3,0

0

3,2

25

3,4

50

3,6

75

3,8

100

4,0 4,2

125

Die Milchbezahlung richtet sich auch nach der Qualität.  
Je höher der Fett- und Eiweißgehalt und je niedriger die Werte für  
Gesamtkeimzahl und Zellzahl sind, desto höher fällt das Milchgeld aus.

4,09

116.000

3,47

10.000

4,09

118.000

3,48

11.000

4,11

121.000

3,49

10.000

MILCHPREIS



	 Wichtige Aufgaben im  
Bereich der Rohmilchanalyse:

•	 Analyse von Rohmilchproben 
zur Qualitätsbewertung 

•	 Bereitstellung von Milch- 
geld-Abrechnungsdaten für 
Molkereien

•	 Analyse der Leistungskontroll-
proben für die Vereinigung der 
Südtiroler Tierzuchtverbände

•	 Analyse der Rohmilchproben 
für Almen und Direktver
markter

•	 Übermittlung der Untersu-
chungsergebnisse an  
Landwirte per SMS, E-Mail,  
Fax, Milkphone oder App

•	 Gesetzlich vorgeschriebene 
Überwachung der Milch
lieferanten

•	 Meldung der Milchmengen 
an SIAN (Sistema informativo 
agricolo nazionale)

•	 Monatliche Datenübermittlung 
an die Molkereien zur  
Dokumentation der flächen
bezogenen Milchproduktion

•	 Weitergabe der Untersu-
chungsergebnisse an die  
Landeszahlstelle zur  
Auszahlung der Milchprämie

•	 Analyse von Progesteron-  
und Trächtigkeitsproben

•	 Überprüfung der  
Milchsammelwagen

•	 Eichung von Volumenmess-
anlagen mit nationaler und 
europäischer Zulassung

•	 Bereitstellung von Proben  
für das Institut für Tierseuchen-
bekämpfung zur Untersuchung 
auf Rinderkrankheiten  
(IBR, Brucellose, Leukose)

•	 Vertretung der Interessen  
bei Aussprachen mit Behörden 
und Organisationen

•	 Schulungen, Projekte,  
Beratung, Vorträge

ROHMILCH- 
UNTERSUCHUNG
Die umfassende Kontrolle der Rohmilch bildet die Grundlage für ein hochwertiges Endprodukt  
und eine korrekte Entlohnung basierend auf der Milchqualität. 

QUALITÄT UND  
KONTROLLE
Der Sennereiverband Südtirol steht für unabhängige Kontrollen,  
Neutralität und höchste Integrität. Der gesamte Prozess der  
Milch – von der Produktion auf den Bergbauernhöfen über die Sammlung  
bis hin zum fertigen Milchprodukt – wird lückenlos überwacht.
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Im Bereich der Rohmilch werden 9 unter-
schiedliche Arten von Proben abgewickelt. 
Diese erfassen insgesamt 45 Parameter.
Insgesamt wurden in der Abteilung Rohmilch 
folgende Proben untersucht: 

Milchgüte- 
proben
298.857

Informations- 
proben
46.335

Leistungs- 
kontrollproben
318.131

Überprüfung  
der Milch- 

sammelwagen
8.102

Proben aus  
der Abteilung  
Lebensmittel

8.176

Trächtigkeits- 
proben
26.646

Progesteron- 
proben

626

Versteigerungs-
proben
1.139

Clostridien-
proben
24.590

732.602 
PROBEN 

Akkreditierungen  
und Zertifizierungen

TÄGLICH WERDEN 

3.400 
PROBEN  
UNTERSUCHT.  
Dies ergibt insgesamt 
über 5 Millionen  
Analysen im Jahr. 
 
 
Abfüllung von 
Milchproben zur 
Kontrolle auf  
Tierkrankheiten

Für das Institut für  
Tierseuchenbekämpfung 
wurden aus den Milch- 
güteproben 3.749 Proben 
zur Untersuchung auf die  
Parameter IBR, Brucellose 
und Leukose abgefüllt  
und zur Verfügung gestellt. 

Prüflabor akkreditiert  
nach UNI CEI EN  
ISO/IEC 17025:2018  
durch Accredia

Kalibrierlabor akkreditiert  
nach UNI CEI EN  
ISO/IEC 17025:2018  
durch Accredia 

Private Eichstelle für  
Volumenmessanlagen  
mit nationaler und  
europäischer Zulassung 
durch Unioncamere

Anerkannter metrischer 
Hersteller für die  
Reparatur von Mengen-
messanlagen, autorisiert 
durch die Handels- 
kammer Bozen

Anerkanntes Labor  
für Milchgüteprüfungen  
im Auftrag der  
AMA-Agrarmarketing  
Austria für Milchproben  
aus Nordtirol

Zertifizierung der  
gesamten Wert
schöpfungskette Milch 
nach dem Accredia- 
Standard UNI/PdR 142:2023  
„Requisiti minimi per la 
Certificazione di Prodotti 
con caratteristica/ 
requisito NON OGM“ 

Zertifizierung der  
Rückverfolgbarkeit der  
Wertschöpfungskette  
Milch nach dem ISO- 
Standard 22005:2008 



Anzahl Liefersperren
 Überschreitung Gesamtkeimzahl     Überschreitung Zellzahl

2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024

70

50

30

10

Lieferanten- 
überwachung
Bei anhaltender  
Überschreitung der  
zulässigen Grenzwerte  
für Zell- und Keimzahlen 
schreiben die gesetz-
lichen Bestimmungen 
Liefersperren vor.  
Der Sennereiverband 
Südtirol übernimmt die  
zentrale Eigenkontrolle  
für alle Mitglieds
genossenschaften und  
meldet Verstöße an  
die Veterinärbehörde. 

Alles im Blick
Die Kommunikation  
mit den Milcherzeugern  
wird immer weiter 
optimiert, um eine noch 
schnellere Reaktion auf 
Qualitätsabweichungen 
zu ermöglichen.

Seit Einführung der App 
Meine Milch werden die 
anderen Informations-  
kanäle weniger genutzt. 
Die App ist inzwischen 
der wichtigste Informa- 
tionskanal zwischen 
Lieferant, Milchhof und 
Sennereiverband.

4.808 
NUTZERINNEN UND NUTZER  
DER MILCH APP

3.925
BÄUERINNEN UND BAUERN  
NUTZEN DIESE REGELMÄSSIG 

1.161 
FAX
 
44.346 
E-MAIL
 
1.687 
INFORMATIONS-
SCHREIBEN 
 
73.329 
SMS
 
9.521 
ANRUFE BEI  
MILKPHONE
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262
ABNAHMEN 

379
HYGIENEKONTROLLEN 

345
ÜBERPRÜFUNGEN VON 
TEMPERATURFÜHLERN

59
EICHUNGEN

16
REPARATUREN

FOLGENDE ÜBERPRÜFUNGEN AN DEN MILCHSAMMELWAGEN  
WURDEN 2024 DURCHGEFÜHRT:

Abnahmen bei den Milchsammelwagen
Eine korrekte Probeziehung bei der Sammelmilch ist die Grundlage für 
ein korrektes Ergebnis. Ein Milchsammelwagen darf nur dann Proben 
ziehen, wenn er die regelmäßigen Prüfungen auf Repräsentativität und 
Verschleppung sowie die Überprüfung auf Hygiene bestanden hat. 

Nach Reparaturen oder Wartungsarbeiten an den Mengenmess- 
geräten sorgt der Sennereiverband in seiner Eigenschaft als metrischer  
Hersteller wieder für die Verplombung des Messgerätes.  
Auch die periodischen Eichungen der Volumenmessanlagen auf  
Milchsammelwagen oder anderen stationären Anlagen werden durch 
den Sennereiverband durchgeführt. 



Qualität, Geschmack 
und Produktsicherheit 

sind entscheidende 
Kaufkriterien.  

Verbraucherinnen und 
Verbraucher erwarten 

ein hochwertiges  
und einwandfreies 

Produkt –  
insbesondere bei 

Lebensmitteln  
hat Sicherheit höchste 

Priorität.

•	 Analyse von Milchprodukten von Mitglieds
genossenschaften, Direktvermarktern  
und Almkäsereien (mikrobiologisch, 
chemisch, physikalisch und sensorisch)

•	 Durchführung von Qualitätskontrollen 
gemäß den Richtlinien für das  
„Qualität Südtirol“-Gütesiegel sowie  
die Marke „Roter Hahn“

•	 Stufenkontrollen und Umfeldproben  
direkt in den Betrieben

•	 Untersuchung von Abwasserproben 

•	 Rückstandsmonitoring wie z.B. Aflatoxin M1, 
Pestizide, PBC’s, Dioxine, Schwermetalle

•	 Vergleichsverkostungen und Mitarbeit  
in Käsebewertungskommissionen

•	 Interessensvertretung bei Aussprachen  
mit Behörden und Organisationen

•	 Durchführung interner Audits in  
den Mitgliedsbetrieben

•	 Erstellung von Gutachten 

•	 Schulungen, Projekte, Beratung,  
Vorträge

Neben den Analysen, 
welche direkt im Milch-
hof selbst durchgeführt 
werden, erfolgen weitere 
Untersuchungen im  
Labor des Sennerei
verbandes mittels  
akkreditierter Methoden.  
 
Insgesamt werden im 
Bereich Lebensmittel  

32  
AKKREDITIERTE  
ANALYSEMETHODEN  
angeboten.  
 
Die Untersuchung auf  
pathogene Keime erfolgt  
ausschließlich im Labor  
des Sennereiverbandes. 

Die wichtigsten Tätigkeiten im Bereich  
der Fertigproduktkontrolle im Überblick:

PRODUKT- 
KONTROLLEN
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	 Anzahl 	 Anzahl	 Ver-
	 (2023)	 (2024)	 änderung

Untersuchte Produkte	 26.666	 27.008	 + 342

Mikrobiologische Untersuchungen	 63.958	 67.892	 + 3.934

Chemische Untersuchungen	 24.471	 24.969	 + 498

Physikalische Untersuchungen	 11.163	 11.029	 - 134

Sensorische Untersuchungen	 3.547	 3.304	 - 243

Berechnete Parameter	 1.577	 1.478	 - 99

Untersuchungen gesamt	 104.716	 108.672	 + 3.956

Produktkontrollen
im Vergleich

Der Bereich Lebensmittel  
verzeichnet ein starkes Wachstum, 
insbesondere bei den Untersu- 
chungen auf pathogene Keime.  
Aus diesem Grund wurde intensiv 
an der Planung eines Laborumbaus 
gearbeitet, um ein modernes,  
zukunftsfähiges Labor für diese 
Untersuchungen zu schaffen  
und den steigenden Anforderungen 
gerecht zu werden. 

Zudem ist geplant, eine neue  
Laborsoftware (LIMS) anzuschaffen, 
um die zukünftigen Herausforde-
rungen in den Bereichen Qualitäts- 
sicherung, Rückverfolgbarkeit 
und Modernisierung der Untersu-
chungsabwicklung zu meistern.  
Zu diesem Zweck wurden  
verschiedene Systeme der  
Datenverarbeitung geprüft.

Messqualität im Vergleich

Um die Messgenauigkeit 
und das Messniveau mit  
anderen Laboratorien ver-
gleichen zu können, nimmt 
der Sennereiverband Süd- 
tirol regelmäßig an Ring-
tests teil. Dabei werden 
Milch oder Milchprodukte 
mit bekannter Zusammen- 
setzung von den teilneh- 
menden internationalen 
Laboratorien untersucht. 
Jedes Labor erhält im  
Anschluss daran Rück- 
meldung, ob mit der  
angewandten Methode 
auch das richtige  
Ergebnis erzielt wurde. 

2024 hat der Sennerei- 
verband Südtirol an  
46 Ringversuchen mit 250 
Parametern teilgenommen. 

26 Ringversuche entfielen  
dabei auf den Bereich 
Rohmilch und 20 auf den 
Bereich Lebensmittel. 

Auch für die Mitglieds
genossenschaften wurden 
die Ringtests koordiniert. 
Somit konnte die Unter-
suchungsqualität aller 
teilnehmenden Betriebe 
regelmäßig überprüft  
und gesichert werden.



HOFBERATUNG 
Die Milchqualität hat einen besonders hohen Stellenwert in der Südtiroler Milchwirtschaft.  
Die Hofberatung informiert über aktuelle technische Innovationen in der Milchgewinnung und empfiehlt 
gezielte Maßnahmen, um erkannte Mängel in der Milchproduktion und Melktechnik zu beheben. 

DIE WICHTIGSTEN TÄTIGKEITEN DER HOFBERATUNG  
IM ÜBERBLICK: Im Jahr 2024 haben  

die Hofberater  

2.364  
BETRIEBSBESUCHE  
durchgeführt. 

Mit dem Rückgang  
der Lieferantenzahlen  
ist auch ein leichter  
Rückgang der Bera-
tungsanforderungen  
zu verzeichnen.  
Im Gegenzug dazu  
lässt sich beobachten, 
dass der Aufwand der  
Beratung pro Betrieb 
mit dem Wachsen der 
Betriebe und vor allem 
mit der Modernisierung 
der Melktechnik  
ansteigt.

•	 Funktionsprüfung der  
Melkanlage nach  
DIN ISO 5720 und 6690

•	 Technische Abnahme von 
neuen Melkanlagen für den 
Erhalt der Landesförderung

•	 Beratung zu Melkhygiene, 
Melkroutine und Euter
gesundheit

•	 Hilfestellung zu Haltung  
und Fütterung

•	 Überprüfung zur Einhaltung 
einer gesetzeskonformen 
Milchproduktion

•	 Stufenkontrolle und Entnahme 
von Viertelgemelksproben  
in den Betrieben

•	 Hemmstoffnachkontrollen – 
Freigabe der Lieferanten

•	 Prüfung der Milchmengen
messgeräte für die Leistungs
kontrolle

•	 Diverse Probeziehungen  
und Stufenkontrollen

•	 Kontrolle und Dokumentation 
der gentechnikfreien  
Fütterung und des Standards 
100 % Milch aus Südtirol/Italien

•	 Abhalten von Melkkursen 
in den landwirtschaftlichen 
Fachschulen 

•	 Schulungen, Projekte,  
Beratung, Vorträge 

BER ATUNG 
UND SERVICE
Beratung und technischer Service sind der  
entscheidende Schlüssel, um die Produktionsqualität  
in der Landwirtschaft zu steigern und  
kontinuierliche Verbesserungen zu erzielen.
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Tätigkeit

MELKANLAGENKONTROLLE� 1.606 
Davon NEUANLAGEN� 53

VIERTELGEMELKSPROBEN UND ZELLZAHL� 578

KEIMZAHLBERATUNG� 127

KONTROLLE MILCHMENGENMESSGERÄTE� 119

SONSTIGE BERATUNG� 83

HEMMSTOFFNACHKONTROLLE� 35

GEFRIERZAHLBERATUNG� 19

TELEFONISCHE BERATUNG� 13

Aufteilung der 
kontrollierten 
Melksysteme: 

23 
Automatische  
Melk- 
systeme

422 
Melk- 
stände

745 
Rohr- 
melk- 
anlagen

416  
Eimer- 
melk- 
anlagen

Schwerpunkt 
Melkanlagen
kontrolle
Die Kontrolle der  
Melkanlagen ist der 
wichtigste Bereich  
der Beratung.  
Im Jahr 2024 wurden 
1.606 Melkanlagen nach 
DIN ISO 5720 kontrolliert. 
Immer wieder werden 
gröbere Mängel bei der 
Funktionstüchtigkeit  
der Melkmaschine fest-
gestellt. Hauptproblema-
tiken sind fehlerhaftes 
Regelventil (bei 808 
Betrieben aufgetreten), 
nicht korrekte Pulsation 
(748) und falsch einge-
stelltes Vakuum (430). 
Dies zeigt, wie wichtig 
eine regelmäßige  
Überprüfung der Melk-
anlagen ist. 

Auch 53 Neuanlagen 
wurden kontrolliert und  
kollaudiert. Dabei konnte  
man beobachten, dass 
diese Neuanlagen,  
die zum größten Teil 
Melkstände und Melk
roboter sind, vermehrt 
mit der modernsten 
Technik ausgestattet 
sind. So sind z.B.  
elektronische Milch- 
mengenmessgeräte, 
automatische Melk-  
zeugabnahme oder  
frequenzgesteuerte 
Vakuumpumpen  
mittlerweile zum  
Standard geworden.  
Für eine einwandfreie 
Funktion brauchen  
diese Anlagen genau-
este Überprüfungen,  
was einen größeren  
Zeitaufwand für die  
einzelnen Kontrollen  
bedeutet.

In 119 Betrieben wurden die Milchmengen-  
messgeräte im Auftrag der Vereinigung  
der Südtiroler Tierzuchtverbände nach  
AIA-Vorgaben überprüft. Insgesamt wurden  
391 Milchmengenmessgeräte kontrolliert. 
 
Häufiges Thema bei den Beratungsgesprächen  
waren auch die Zell- und Keimzahl.  
Durch gezielte Maßnahmen wird die Euter- 
gesundheit optimiert und Zell- und Keimzahlen 
reduziert. 
578 Zellzahlberatungen 
1.883 kontrollierte Kühe 
3.348 durchgeführte Viertelgemelksproben



HANDWERKLICHE  
MILCHVERARBEITUNG

DIE WICHTIGSTEN TÄTIGKEITEN IM BEREICH DER BERATUNG  
FÜR ALMEN UND HOFKÄSEREIEN IM ÜBERBLICK:

•	 Koordination des Qualitäts-
sicherungsprogrammes für 
milchverarbeitende Almen

•	 Routineberatung 

•	 Aus- und Weiterbildung des 
Personals der Almen und  
Hofkäsereien gemeinsam  
mit den Fachschulen für  
Landwirtschaft

•	 Planungsberatung und  
verfahrenstechnische Planung 

•	 Bereitstellung von Unterlagen 
und Formularen zur Produktion  
und Qualitätssicherung

•	 Käsereitechnische- und  
Hygieneberatung vor Ort

•	 Beratung bezüglich HACCP, 
Eigenkontrollplan und  
Dokumentation im Betrieb

•	 Produktuntersuchungen  
und Qualitätsprüfungen im 
Rahmen der Eigenkontrolle

•	 Mitorganisation von Vergleichs-
verkostungen, Tagungen und 
Weiterbildungsveranstaltungen

•	 Mitarbeit in Käsebewertungs-
kommissionen, Qualitäts
prüfungen „Roter Hahn“

•	 Sammelbestellungen  
für Betriebsmittel  
(Kulturen und Lab)

•	 Kontrolle der Melkanlage  
und Beratung für die Milch- 
gewinnung

•	 Produktuntersuchungen im 
Rahmen der Eigenkontrolle

•	 Schulungen, Projekte, Beratung, 
Vorträge

Die etablierten Qualitätssicherungsprogramme des 
Sennereiverbandes für Milchviehalmen und Hofkäsereien  

wurden auch im Jahr 2024 fortgeführt.  
Alle Almen und fast 90 % der Hofkäsereien sind Teil dieser 

Programme. Mittlerweile bieten die Betriebe ein  
breit gefächertes Produktsortiment von höchster Qualität an.  

Der Sennereiverband übernimmt dabei seit  
mehr als 20 Jahren zahlreiche Aufgaben im Bereich der 

handwerklichen Milchverarbeitung.
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Entwicklung Handwerkliche Milchverarbeitung
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Milchviehalmen
Auf den rund 70 betreuten Almen 
werden ca. 2.000 Milchkühe und 
ca. 400 Milchziegen gehalten.  
Die Auftriebszahlen sind in  
den letzten 20 Jahren konstant  
bis leicht steigend. Vor allem  
Almplätze für Milchkühe sind  
vielerorts gesucht.

Eine praxisnahe, fundierte  
Ausbildung der Sennen und  
Hirten nimmt eine Schlüssel- 
rolle für eine gut funktionierende 
Almwirtschaft ein – vor allem  
vor dem Hintergrund des häufigen  
Almpersonalwechsels. Hier ist  
der Sennereiverband gemeinsam 
mit den Fachschulen für Land-
wirtschaft seit vielen Jahren aktiv 
und bietet ein umfangreiches 
Kursangebot an. Den Mittelpunkt 
bildet dabei der 3-wöchige  
Almsennkurs an der Fachschule 
Fürstenburg, der mit einer  
Prüfung zur Erlangung der  
zertifizierten beruflichen  
Qualifikation als Almsenn bzw. 
Almsennin abgeschlossen  
werden kann.

Das hohe Qualitätsniveau  
der Südtiroler Almprodukte 
zeigt sich dabei auch an den 
Ergebnissen der traditionellen  
Almkäseverkostungen im 
Herbst. Bei der internationalen 
Almkäseolympiade in Galtür 
holten die Südtiroler Almen 
insgesamt 21 Medaillen. Bei der 
Südtiroler Almkäseprämierung 
an der Fachschule Fürstenburg 
in Burgeis erhielten 19 von  
38 eingereichten Produkten 
die Note „sehr gut“ oder  

„ausgezeichnet“.

Selbstvermarkter
Die 83 Südtiroler Hofkäsereien 
bieten eine enorme Vielfalt  
an Milchprodukten höchster  
Qualität an.

Die Hofkäsereien verarbeiten 
rund 3,5 Mio. kg Kuhmilch/Jahr, 
das entspricht etwas weniger 
als 1 % der Südtiroler Milch
anlieferungsmenge sowie rund 
700.000 kg Ziegenmilch/Jahr, 
das entspricht der Hälfte der 
angelieferten Ziegenmilch-
menge. Insgesamt liegt die 
Bruttowertschöpfung bei  
rund 10 Mio. Euro pro Jahr. 

Die Milchverarbeitung am Hof 
ist eine große Herausforderung 
in Hinblick auf Investitions- 
und Betriebskosten, Arbeits- 
belastung und Betriebs- 
organisation, stellt aber für  
viele Betriebe die wichtigste 
Einkommensgrundlage dar. 
Die Nachfrage nach hand
werklich hergestellten Milch- 
produkten ist anhaltend hoch.

2004 2006 2008 2010 2012 2014 2016 2018 2020 2022 2024

2.000  
MILCHKÜHE UND 

400  
MILCHZIEGEN VERBRINGEN 

DEN SOMMER AUF DER ALM



FOKUS  
NACHHALTIGKEIT 
UND TIERWOHL

Nachhaltigkeit
Ein weiteres aktuelles Thema ist  
die Nachhaltigkeit, die aufgrund  
folgender Bereiche bewertet wird:  
soziale, ökologische und  
ökonomische Nachhaltigkeit.  
Aufgrund der EU-Vorgaben zu den 
CSRD-Richtlinien, die ab einer  
bestimmten Größe, Bilanzsumme 
oder Umsatz eine Nachhaltigkeits
berichterstattung vorschreiben,  
werden die größeren Mitgliedsge-
nossenschaften in den kommenden 
Jahren diese Berichtspflicht erfüllen 
müssen. In diesem Kontext wurde 
beschlossen, dass der Sennerei- 
verband Südtirol die Datensammlung 
bei den Milchviehbetrieben  
gebündelt übernehmen wird.

Darüber hinaus ist der  
Sennereiverband an folgenden 
Leuchtturmprojekten  
des Bauernbundes beteiligt:  
Leuchtturm 2: CO2-Fußabdruck der 
Obst-, Wein- und Milchwirtschaft – 
Entwicklung eines Klimarechners für 
landwirtschaftliche Betriebe  
und Genossenschaften.

Leuchtturm 6: Artenreiches Südtirol – 
Erhalt der Artenvielfalt und  
Förderung der Agrobiodiversität.

Entwicklungen  
zum Tierwohl 

	 Im Jahr 2024 wurde die  
nationale Zertifizierung für 
das Tierwohl „SQNBA“ sowohl 
inhaltlich als auch technisch 
weiterentwickelt. Aufgrund 
fehlender Kontrollpläne  
für die Zertifizierungsstellen,  
konnte sie jedoch noch  
nicht umgesetzt werden.  
Im November wurden die 
Pflichtenhefte für die zu  
zertifizierenden Haltungs-  
systeme und Betriebsgrößen 
veröffentlicht. Somit wurde  
bestätigt, dass es für die  
Milchwirtschaft drei unter-
schiedliche Zertifizierungs-
schienen geben wird. Aus-
schlaggebend ist hierbei, dass 
auch die Anbindehaltung in 
Form einer Kombinationshal-
tung in kleineren Betrieben 
künftig zertifizierbar sein wird: 

•	 Milchviehbetriebe mit mehr  
als 90 Rindern ohne Weidegang  
(ausschließlich Laufställe)

•	 Milchviehbetriebe mit mehr 
als 90 Rindern mit Weidegang 
(Laufställe mit Weidegang oder 
ganzjährige Weidehaltung)

•	 Milchviehbetriebe mit bis zu  
90 Rindern (Laufställe, Anbinde-
ställe mit mindestens 60 Tagen 
Weidegang oder Auslauf für 
nicht laktierende Tiere)

	 Für Südtirol wird vorwiegend 
das Pflichtenheft für kleine  
Betriebe bis zu 90 Rindern  
von Bedeutung sein.  
Zur Zertifizierung muss der 
Betrieb in erster Linie bei der 
Classyfarm-Bewertung durch 
einen Tierarzt den Status  

„grüne Ampel“ in der dafür  
vorgesehenen Datenbank  
erreichen, anschließend erfolgt 
die SQNBA-Bewertung durch 
eine Zertifizierungsstelle. 

TÄ
TI

G
K

E
IT

S
B

E
R

IC
H

T 
//

 S
E

IT
E

N
2

4
.2

5





N
E

T
Z

W
E

R
K

- 
A

R
B

E
IT

 

Agri Food Days
Der Obmann hatte am 10.12.2024 
die Gelegenheit, in Brüssel  
im Rahmen der Agri Food Days 
2024 in der Session „A Fair  
Remuneration for Farmers from 
the Market“ die Position der  
Landwirte im Berggebiet darzu- 
stellen. Insgesamt wurde die  
Problematik diskutiert, wie die 
Verarbeiter und die Landwirte  
in den letzten Jahren mit den  
steigenden Produktionskosten 
und der Inflation zurechtge
kommen sind. Zudem wurde  
über Strategien diskutiert, wie 
eine faire Lebensmittelkette  
aufgebaut werden könnte. 

Politischer 
Austausch 
In Südtirol erfolgt 
ein regelmäßiger 
Austausch mit dem 
Landeshauptmann 
Arno Kompatscher 
und dem zustän-
digen Landesrat 
für Landwirtschaft 
Luis Walcher sowie 
den Stakeholdern 
wie dem Südtiroler 
Bauernbund.

Arbeitsgruppe 
Viehwirtschaft 
im Berggebiet
Der Obmann ist  
Mitglied des „Gruppo 
di Lavoro zootecnia 
di montagna“, welche 
von Confcooperative  
Fedagripesca ins 
Leben gerufen wurde. 
Als Präsident fungiert 
Stefano Albasini,  
Obmann der Concast 
Trento. 

Die Arbeitsgruppe 
hat sich mehrmals 
getroffen und ein 
Positionspapier  
erarbeitet, welches 
dem Ministerium  
verschiedene Maß-  
nahmen unterbreitet, 
um das Berggebiet 
zu unterstützen und 
vor der Abwanderung 
zu schützen.

Der Sennereiverband Südtirol 
engagiert sich aktiv in 

verschiedenen nationalen 
und internationalen 

politischen sowie fachlichen 
Netzwerken, um die Interessen 

der Bergbäuerinnen und 
Bergbauern zu vertreten  

und den Sektor 
weiterzuentwickeln.
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AFEMA-Netzwerk
Der Sennereiverband ist Mitglied 
der AFEMA (Arbeitsgruppe zur 
Förderung der Eutergesundheit 
und Milchhygiene in den Alpen-
ländern). Sie vernetzt Akteurinnen  
und Akteure entlang der Wert- 
schöpfungskette Milch und  
ermöglicht praktischen und  
wissenschaftlichen Austausch 
über diverse Tagungen.  
Der Sennereiverband arbeitet  
aktiv im Vorstand sowie  
bei verschiedenen Arbeits- 
gruppen mit.

Kommuni-
kation
Der Sennerei-
verband ist 
das Sprachrohr 
für die Süd-
tiroler Milch-
wirtschaft  
und äußert 
sich bei Bedarf 
zu relevanten 
Themen des 
Sektors. Zudem 
werden fach-
liche Themen 
für diverse 
Zeitschriften 
aufbereitet. 

Internatio- 
nales Milch- 
gespräch
Vertreter von Erzeu-
gerorganisationen 
aus verschiedenen 
Ländern haben 
sich in Wangen am 
Bodensee zu einem 
Gedankenaustausch 
getroffen.  
Die Hauptthemen 
waren das Tierwohl 
und die Nachhaltig-  
keit. Auch die Büro-
kratie macht den 
Landwirten in allen 
Ländern vermehrt  
zu schaffen. 

Mit dem Besuch eines  
Milchviehbetriebes 
wurde das Treffen  
abgeschlossen. 

Koordinierungs-
ausschuss der 
Landwirtschaft-
lichen Genossen-
schaften im  
Raiffeisenverband
Das Ziel des Koordinierungs- 
ausschusses im Raiffeisen-
verband ist es, die Zusam-  
menarbeit zwischen  
den landwirtschaftlichen  
Genossenschaften (Milch, 
Vieh, Obst, Wein, Beratungs-  
ringe) zu vertiefen, deren 
Belange zu vertreten,  
zu gemeinsamen Anliegen 
Empfehlungen und Vor-
schläge zu erarbeiten und 
generell die genossen-
schaftliche Landwirtschaft 
zu fördern. In regelmäßigen 
Treffen werden aktuelle  
Themen und gemeinsame 
Vorgehensweisen bespro-
chen sowie an Zukunfts
themen gearbeitet. 
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In Zusammenarbeit  
mit dem Sennerei- 
verband Südtirol und 
den Südtiroler Milch- 
höfen übernimmt 
IDM Südtirol die 
Planung, Koordination 
und Umsetzung der 
Marketingmaßnahmen 
für Milch und Milch- 
produkte mit  
dem Qualitätszeichen 
Südtirol.
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N Heumilch- 
kampagne  
in Italien 
Seit 2019 fokussiert 
sich die Bewerbung 
des Südtiroler Milch-
sektors in Italien  
auf Heumilch und  
Heumilchprodukte,  
um deren hohe  
Qualität und tradi-  
tionelle Herstellung 
hervorzuheben.  
2024 wurde die  
Kampagne in Nord-
italien über Print-, 
Online- und Social-
Media-Kanäle sowie 
durch eine Koopera-
tion mit der Rezept-
plattform Agrodolce 
verbreitet. Ergänzend 
sorgten gebrandete  
Kühlregale und  
Promotion-Aktionen 
in ausgewählten  
Handelsketten für  
zusätzliche Sicht- 
barkeit.

Agrarkampagne:  
Herkunftsland  
„Qualität fürs Leben“ 
Produkte mit der Marke Süd- 
tirol haben ein sehr gutes Image, 
können aber nicht immer die 
Wertschöpfung erzielen, die  
aufgrund der hohen Qualität  
gerechtfertigt wäre.  
Eine Kampagne zur Erhöhung  
der Bekanntheit für Milch und 
Milchprodukte mit dem Qualitäts-  
zeichen Südtirol, Südtiroler Wein 
DOC und Südtiroler Apfel g.g.A. 
startete im Oktober in Italien 
mit einem TV-Spot und wurde in 
Deutschland über Podcasts und 
digitale Videokanäle beworben.
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       Grande concorso 

Vinci l’Alto Adige
   13 – 27/11/2024  
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Adige – Beim 
Lebensmittel-
einkauf  
Südtirol-Urlaub  
gewinnen 
Vom 14. bis 27. No-
vember konnten 
Ipercoop-Kunden in 
der Lombardei an der 
Aktion „Vinci l’Alto 
Adige“ teilnehmen, 
Südtiroler Qualitäts-
produkte kaufen, 
ihre Belege online 
einlösen und Pro-
duktboxen oder einen 
Aufenthalt in einem 
Vinum Hotel in  
Südtirol gewinnen.  
Die Produkte wurden  
in den Märkten 
prominent präsen-
tiert, Hostessen und 
begleitende Marke-
tingmaßnahmen wie 
Flyer, Online-Werbung  
und Rezeptbeiträge 
verstärkten die Sicht-
barkeit.

„Originale von den 
Gipfeln Europas“: 
Highlights des 
zweiten Kampagnen- 
jahres 
Das zweite Jahr der EU-
Kampagne „Originale von 
den Gipfeln Europas“, vom 
Konsortium Stilfser Käse 
g.U. und dem Südtiroler 
Speck Konsortium wurde 
erfolgreich abgeschlossen. 
In Italien und Deutschland 
fanden Workshops und  
Verkostungstage statt,  
bei denen Teilnehmerinnen 
und Teilnehmer kulinarische 
Erfahrungen mit Südtiroler 
Speck g.g.A. und Stilfser 
Käse g.U. sammelten.  
In Frankreich sorgten die 
Restaurant Weeks in Koope-
ration mit zehn Pariser  
Restaurants und dem 
Spitzenkoch Denny Imbroisi 
sowie Events wie die  

„Festa della Pizza“ für Auf-
merksamkeit. Begleitende  
PR- und Social-Media- 
Kampagnen steigerten die 
Bekanntheit und Wert-
schätzung der Produkte. 

Eataly
Im Oktober präsen-
tierte Eataly in acht 
Filialen in den USA 
und Kanada – darunter  
New York, Toronto, 
Chicago und Los  
Angeles – die Süd- 
tiroler Qualitäts- 
produkte Käse mit 
Qualitätszeichen  
Südtirol, Südtiroler 
Speck g.g.A. und 
Südtiroler Wein DOC. 
Kunden konnten die 
Produkte nicht nur 
kaufen, sondern  
auch verkosten, wäh-
rend ein spezielles 
Südtirol-Menü einen 
Monat lang in den 
Restaurants angebo-  
ten wurde. Ergänzend 
fanden Schulungen 
für das Verkaufs-
personal statt, um 
die Bekanntheit und 
Wertschätzung der 
Produkte zu steigern.

Trade- 
Aktivitäten in 
Deutschland 
Der Südtirol Shop  
in Shop brachte 2024 
bereits im dritten  
Jahr in Folge regionale  
Spezialitäten nach 
Deutschland.  
In 15 EDEKA-Filialen  
präsentierte er die 
Vielfalt und Qualität  
Südtiroler Agrar-  
produkte mit Verkos-  
tungen und 390  
Aktionstagen.  
Exklusive Koopera-
tionen mit Feinkost 
Käfer und Lindner 
Esskultur positionier-
ten die Produkte im 
Premiumsegment. 
Zudem stärkt ein 
eigens ausgearbei-
teter Markentrainer 
für Auszubildende 
großer Handelsketten 
das Wissen über die 
Südtiroler Qualitäts-
produkte und fördert 
deren Vertrieb.
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CAKE UP YOUR DAY

In occasione della Giornata Mondiale delle Torte (17 marzo),
abbiamo inviato ad una selezione di giornalisti delle testate
food/lifestyle una speciale box - contente alcuni prodotti della
Federazione latterie Alto Adige - per preparare la propria torta,
perfetta per una colazione speciale, dolce o salata, con la propria
famiglia o amici. Il seeding ci ha permesso non solo di continuare a
rafforzare il rapporto con i media, facendogli provare l’altissima
qualità dei prodotti delle Latterie ma anche di veicolare
nuovamente alcuni interessanti dati sull’utilizzo dei latticini a
colazione raccolti l’anno precedente grazie alla ricerca svolta con
AstraRicerche.

Giornalisti coinvolti: 26

Articoli generati: 14 tra online e offline

25© 2015 – All rights reserved

Reach post: 101.053
Engagement post: 3.593
Impression post: 148.839

IG POST – 30 OTTOBRE
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2024 stand unter dem  
Leitmotiv „Alto Adige,  
nel cuore della qualità“.  
Die Leidenschaft der  
Südtiroler für hochwertige 
Produkte, Tradition und die 
Umwelt wurde dabei  
besonders hervorgehoben. 
Es wurden Pressemittei- 
lungen zum Almabtrieb,  
dem Milchsektor allgemein  
und dem internationalen 
Tag des Kuchens veröffent- 
licht. Besondere Aufmerk-
samkeit erhielt eine  
Kooperation mit der italieni-
schen Influencerin Ludovica 
Gargari, die in sozialen  
Medien über ihre Erlebnisse  
bei zwei Südtirol Reisen  
berichtete. Zudem fanden 
drei Pressereisen statt,  
die Südtiroler Käse beim  
Käsefestival in Sand in 
Taufers, die Milchwirtschaft 
im Allgemeinen und  
den Almabtrieb in den  
Fokus rückten.

Qualichecker: 
Für den Kauf 
lokaler Produk-
te sensibilisie-
ren 
Bei der Aktion Quali-
checker kontrollierten  
Südtirol 1 Moderatoren  
den Einkauf zufällig 
ausgewählter Perso-
nen auf lokale Pro-
dukte. Wer mindes-  
tens drei Südtiroler 
Qualitätsprodukte  
gekauft hatte,  
gewann einen  
Gutschein in Höhe  
von 100,- €. Von 20 
überprüften Personen 
erfüllten 19 die Krite-
rien, besonders stark 
waren dabei Milch 
und Milchprodukte 
mit Qualitätszeichen 
Südtirol vertreten.  
Die Aktion lief im 
April und wurde über 
Südtirol 1 sowie  
online beworben.

Milch-Schulprojekt: 
Kindern die Südtiroler 
Milchwirtschaft  
näherbringen 
Das Milch-Schulprojekt sensibili-
siert Schüler und Schülerinnen  
der dritten Grundschulstufe  
für regionale Milch und Milch-
produkte, gesunde Ernährung 
und die Bedeutung der Südtiroler 
Berglandwirtschaft. Im Schuljahr 
2023/24 erreichten 13 Milchbot-  
schafterinnen mit 328 Einsätzen 
rund 5.041 Schüler und Schüler-  
innen, was einer geschätzten 
Reichweite von rund 90 % der 
Drittklässler in Südtirol entspricht. 
Die interaktive Schulstunde  
umfasst die Herstellung von 
Butter, eine Milchverkostung und 
anschauliche Lehrmaterialien. 
Abschließend erhalten die Kinder 
eine Infobroschüre, eine Trinkfla-
sche und einen Joghurt. Auf der 
Website www.dolomilla.com  
werden die Lerninhalte frei zur 
Verfügung gestellt.
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Rezepte * Ricette

SCHWARZPOLENTA TORTE 

TORTE
230 g weiche Butter •, 200 g Zu-
cker, 6 Eigelb •, 150 g Schwarz-

polentamehl •, 30 g Speisestärke,  
150 g geriebene Haselnüsse,  

1 Pkg. Backpulver, 1 Msp. geriebene 
Zitronenschale, 6 Eiweiß •, Butter • 

und Mehl für die Form,  
200 g Preiselbeermarmelade

WEITERES
100 ml Sahne •, 1 TL Staubzucker,  

½ TL Zimt, Staubzucker zum  
Bestreuen

1. 
Die Butter mit der Hälfte des Zuckers 

schaumig schlagen. Eigelb nach und nach 
unterrühren. Schwarzpolentamehl,  

Speisestärke, Haselnüsse, Backpulver und 
Zitronenschale dazugeben und gut  

vermischen.
2. 

Eiweiß mit dem restlichen Zucker  
steif schlagen und unterheben.  

Die Masse in eine gebutterte und mit  
Mehl ausgestreute Form (Ø 26 cm) füllen 

und im vorgeheizten Backofen  
bei 180 °C etwa 40 Minuten backen.  

Die Torte auskühlen lassen, waagerecht 
durchschneiden und mit Preiselbeer-

marmelade füllen.
3. 

Sahne mit Staubzucker und Zimt  
auf schlagen. Torte mit Staubzucker be-
streuen und mit Zimtsahne servieren. 

ARROSTO DI VITELLO 

ARROSTO DI VITELLO
1 kg di spalla o noce di vitello •, sale, 

pepe, 2 cucchiai di olio di semi di 
girasole, 150 g di cipolle, 150 g di 
carote, 1 rametto di rosmarino,  
2 foglie di salvia, 80 ml di vino 

bianco, 700 ml di brodo di carne,  
1 cucchiaino di amido di mais,  

1 cucchiaio di burro •
VERDURE 

100 g di carote, 100 g di fagioli,  
100 g di cavolfiore •, 100 g di 

broccoli, 50 g di burro •, sale, pepe,  
2 cucchiai di prezzemolo 

1. 
Salare e pepare la carne e rosolarla 

nell’olio su tutti i lati. Cuocerla nel forno 
preriscaldato a 200 gradi e girarla dopo 

30 minuti. Tagliare le cipolle in quarti e le 
carote a pezzetti e aggiungerle alla carne 

assieme al rosmarino e alla salvia. 
Abbassare a 160 gradi. Durante la cottura 

continuare a bagnare con un po’ di vino 
bianco e di brodo di carne. Cuocere per 

altri 30 minuti. Tenere l’arrosto al caldo. 
Filtrare la salsa. Diluire l’amido in acqua e 

amalgamarlo, insieme al burro freddo, 
alla salsa. 

2. 
Bollire le verdure. Rosolarle nel burro,  

salare, pepare e spolverare con il prezze-
molo. Tagliare la carne perpendicolar-

mente alle fibre in fette di 5 mm. Irrorarle 
di salsa e servire con le verdure.

RicetteRezepte

w w w. a t h e s i a . i t

Dieses Kochbuch 
des legendären So 

kocht Südtirol-Teams 
gewährt Einlass in 
die raffinierte Welt 

des Risottos – ein wahrer 
Alleskönner, der kombiniert mit 
den unterschiedlichsten Zutaten für alle 
Geschmäcker etwas zu bieten hat. Mit 
den köstlich cremigen Reis-Rezepten 

in diesem Buch lassen sich wahre 
Geschmacksexplosionen zaubern.

H. Gasteiger, G. Wieser, H. Bachmann 
208 Seiten, Athesia-Tappeiner Verlag 

ISBN 978-88-6839-753-1

mit den 
Küchen-
Profis!

25,00 €

ASPARAGI CON SALSA 
BOLZANINA

ASPARAGI E SALSA BOLZANINA
2 kg di asparagi bianchi •, 1 cucchiai-

no di burro •, 1 presa di zucchero,  
2 cucchiai di vino bianco 

2 uova •, 1 cucchiaino di senape, sale, 
pepe bianco, 2 cucchiai di brodo,  
100 ml di olio di semi di girasole,  

1 cucchiaino di aceto di vino bianco,  
1 cucchiaio di erba cipollina 

INOLTRE
8 patate novelle •, 50 g di burro •,  

2 cucchiai di parmigiano,  
1 cucchiaio di erba cipollina,  

8 fette di prosciutto cotto

1. 
Pelare gli asparagi tagliando l’estremità. In 
acqua bollente mettere sale, burro, zucche-
ro e vino bianco. Immergervi gli asparagi e 

coprirli con un tovagliolo affinché rimanga-
no sotto l’acqua. Cuocere per 15 minuti.

2. 
Bollire le uova per 7 minuti, separare  

i tuorli dagli albumi. Tritare gli albumi.  
Mescolare tuorli, senape, sale, pepe e brodo 

caldo. Versare l’olio a filo continuando a 
mescolare. Quindi amalgamare aceto, erba 

cipollina e albumi.
3. 

Bollire le patate, sciogliere il burro.  
Impiattare gli asparagi, cospargerli con 
parmigiano grattugiato, erba cipollina  

tritata e burro. Servire con patate,  
prosciutto e salsa bolzanina.

TIRTLEN

IMPASTO
120 g di farina di segale •,  

140 g di farina 00, 50 ml di latte •,  
2 cucchiai di panna •, 1 uovo da 

allevamento all’aperto •,  
1 presa di sale

RIPIENO
200 g di patate •, 50 g di cipolle,  

50 g di burro •, 3 cucchiai di erba 
cipollina, 300 g di ricotta•/quark,  

1 presa di sale, pepe

INOLTRE
Olio o strutto per friggere

1. 
Impastare le farine con latte tiepido, pan-
na, uovo e sale fino a ottenere un compo-
sto liscio. Avvolgerlo nella pellicola e farlo 
riposare per 20 minuti. Cuocere le patate e 
schiacciarle. Rosolare la cipolla tritata nel 
burro. Tritare l’erba cipollina. Incorporare 

tutto con la ricotta, salare e pepare.
2. 

Formare un rotolo con l’impasto e tagliar-
lo in 16 pezzi uguali e stenderli (Ø 14 cm). 
Distribuirvi il ripieno su ciascuno, lascian-
do 2 cm di bordo libero. Spennellare i bordi 
con l’acqua e sovrapporre un altro disco di 

pasta, schiacciando bene i bordi.
3. 

Friggere i Tirtlen a 180 gradi su un lato per 
due minuti fino a doratura. Girare i Tirtlen 

e friggerli sull’altro lato per un minuto. 
Scolarli su carta da cucina.

SCHWARZPOLENTA­
KNÖDEL MIT WEISSKOHL

KNÖDEL  
100 g Bauchspeck, 80 g Frühlings-

zwiebeln, 1 Knoblauchzehe,  
50 g Butter •, 120 g Weißbrot,  
1 EL Petersilie, 100 ml Milch •/

Wasser, 2 Freilandeier •, 100 g grobes 
Schwarzpolentamehl •, 1 Prise Salz 

WEITERES
40 g Zwiebeln, 40 g Butter •,  

500 g Weißkohl •, 1 Prise Salz, 
Pfeffer, 50 ml Weißwein,  

250 ml Gemüsebrühe/Wasser,  
½ TL Kümmel, 40 g Speck

1. 
Speck klein würfeln, Frühlingszwiebeln in 
feine Streifen schneiden, Knoblauch fein 

hacken. Alles in Butter dünsten. Brot klein 
würfeln und dazugeben. Petersilie fein 

schneiden. Milch, Eier, Petersilie, Schwarz-
polentamehl und Salz mit Brot vermengen, 
15 Minuten ruhen lassen. Mit nassen Hän-

den 8 Knödel formen und in kochendem 
Salzwasser ca. 20 Minuten sieden.

2. 
Zwiebeln würfeln und in Butter glasig 
dünsten. Kohl in Blättchen schneiden,  

dazugeben, mit Salz und Pfeffer würzen. 
Mit Weißwein ablöschen und mit  

Gemüsebrühe aufgießen. Zugedeckt  
20 Minuten dünsten. Mit Kümmel ab-

schmecken. Speck in Streifen schneiden 
und rösten. Knödel auf Weißkohl anrich-

ten und mit Speckstreifen garnieren.
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Genuss. Qualität. 
Südtirol.

Sapori. Qualità. 
Alto Adige.

Benvenuta mietitura.
In Alto Adige  In Alto Adige  

tornano a crescere  tornano a crescere  
i cereali.i cereali.

Un mondo di varietà.
Ricette tradizionali  Ricette tradizionali  

altoatesine tutte  altoatesine tutte  
da provare.da provare.

regio

Erntereif.
Wieso in Südtirol  Wieso in Südtirol  

wieder mehr Getreide wieder mehr Getreide 
wächst.wächst.

Facettenreich.
Klassische Südtiroler  Klassische Südtiroler  

Rezepte zum Rezepte zum 
Nachkochen.Nachkochen.
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QUALITÄT2025
Ein Jahr voller 

M A I
SOSAFRDOMIDIMO

Brot aus  
Südtirol

Weil ich Qualität will. 

Tipps und 
Rezepte

RE Z E PT

D
E
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Cremiges 
Hähnchen 
mit Kurkuma 
und Südtiroler 
Skyr

Ein aromatisches und aus-
gewogenes Gericht, das 
mit unter-
schiedlichen 
Geschmacks-
facetten 
überrascht.

Hier geht’s 
zum Rezept.

15 Kühe werden 
durchschnittlich pro 
bergbäuerlichem 
Familienbetrieb 
gehalten.

4000 Bäuerinnen 
und Bauern stellen 
Südtiroler Milch her.

Auf 800 bis 2000 Meter Höhe 
leben die Kühe, die Milch mit 
Qualitätszeichen Südtirol geben.

V  = Vegetarisch VG = Glutenfrei  E  = Express

1 2 3 4 KW 18

V  Crostone 
mit Spargel 
und Südtiroler 
Mozzarella

Gebratenes 
Saiblingsfilet 
mit Südtiroler 
Apfel g.g.A. 
und Kren

V  Südtiroler 
Käsenocken

E  Joghurtterrine 
mit Erdbeeren

5 6 7 8 9 10 11 KW 19

Teigschiffchen mit 
Südtiroler Apfel 
und Speck 

Garganelli mit 
Spargel und 
Sardellen

V  E  Bruschetta 
vom Schüttelbrot 
mit gereiftem 
Südtiroler Käse

V  Lauchpfann-
kuchen mit 
Südtiroler Apfel-
Rettich-Salat

V  G  Avocado-Ei V  Kuchen mit 
Südtiroler Heumilch

Südtiroler Spargel-
pannacotta mit 
Speck-Käse-
Cracker

12 13 14 15 16 17 18 KW 20

Gefülltes 
Schweinekotelett 
mit Südtiroler 
Speck-Butter-
kartoffeln

V  G  Erbsenrisotto Frühlingsquiche mit 
Südtiroler Speck 
und Spargeln

V  G  E  Buntes 
Omelett mit Lauch 
und Tomaten

V  Kartoffel- 
Käse-Gratin

Frischkäsebällchen 
mit Südtiroler 
Speck

Lachs mit 
Kräuterkruste

19 20 21 22 23 24 25 KW 21

Joghurtmousse 
mit Erdbeeren

V  G  E  Omelett 
mit Tomaten und 
Champignons

Risotto mit grünem 
Spargel und 
Südtiroler Speck

V  Kuchen mit 
Südtiroler Ricotta

V  G  E  
Bunter Salat mit 
Champignons

V  Blätterteig-
kuchen mit 
Südtiroler Ricotta, 
Frühlingszwiebeln 
und Zucchini

Gebackene Forelle 
mit Joghurtsauce

26 27 28 29 30 31 KW 22

V  Ricottanocken V  E  Pinzimonio 
mit Joghurt und 
Ricotta, Spargel 
und Bozner Sauce

Mozzarella-
Pancetta-
Brotlaibchen

V  Lasagne 
mit Spinat und 
Südtiroler Ricotta

V  Ricotta- 
Zitronen-Torte

Cremiges 
Hähnchen mit 
Kurkuma und 
Südtiroler Skyr

Online unter suedtirolerfrau.it
finden Sie die  
vollständigen  

Rezepte.

Notizen:

➀

ATHESIA-TAPPEINERVERLAG

ATHESIA
TAPPEINER

VERLAG

Ritratto

◈
MARKUS WEBER  
ist Milchtechno-
loge in der Abtei-
lung Forschung 
und Entwicklung 
bei Mila – Berg-
milch Südtirol, 
wo er an neuen 
Rezepturen 
tüftelt.

◈
MARKUS WEBER   
è tecnologo  
lattiero-caseario 
presso il reparto 
Ricerca e Svi-
luppo di Mila –  
Latte Montagna 
Alto Adige, dove 
lavora alla crea-
zione di nuovi 
formaggi.

Mit technischem Know-how 
und Ausdauer: Markus Weber 
entwickelt neue Käsesorten. 
Über seinen Werdegang  
und die ungewöhnliche 
Entstehungs geschichte des 
„Dolomit“. 

Con perseveranza e  
competenza tecnica Markus 
Weber crea nuove varietà di 
formaggio. Sulla sua carriera  
e sull’insolita storia delle  
origini del “Dolomit”. 

DE

„Geduld“, sagt Markus Weber, wenn man ihn 
darauf anspricht, welche persönlichen Fähig-
keiten es braucht, um eine neue Käsesorte zu 
entwickeln. Denn bis ein Käse auf den Markt 
kommt, vergehen mindestens zwei Jahre. Am 
Anfang des Entwicklungsprozesses definieren 
er und sein Team, welche Eigenschaften der 
Käse haben soll: „Wir bekommen vom Markt 
Inputs, ob ein milder Käse, 
ein kurz gereifter oder ein 
geschmacksintensiver Käse 
nachgefragt wird“, erklärt 
Markus Weber. Dann legt 
das Team verschiedene 
technische Parameter fest: 
die infrage kommenden 
Milchsäurebakterien, die 
Dauer der Käsungs- und 
Reifezeit und die Tempe-
ratur, bei der gekäst wird. 
Einen großen Einfluss auf 
den Geschmack haben die 
Milchsäurebakterien, die 
noch vor dem Lab dazu-
kommen, einem Enzym, das 
dafür sorgt, dass die Milch 
gerinnt, ohne sauer zu werden. „Die Kulturen-
hersteller geben die Eigenschaften der jewei-
ligen Stämme zwar an, beispielsweise würzig 
oder süß. Der Geschmack hängt aber von 
vielen kleinen Faktoren ab.“ Anfangs werden 
nur kleine Mengen produziert, diese Testpro-
duktion ist Monate später bereit für die Verkos-
tung. Sie wird analysiert, bewertet und 
optimiert. 

IT

“Ci vuole pazienza”, risponde Markus Weber 
quando gli si chiede quali capacità personali 
siano necessarie per creare una nuova varietà 
di formaggio. Perché, spiega, prima che un 
formaggio arrivi sul mercato, passano almeno 
due anni. All’inizio del processo di sviluppo, 
Markus Weber delinea insieme al suo team le 
caratteristiche del nuovo formaggio: “Dal mer-

cato traiamo gli input per 
capire quale sia il for-
maggio di cui c’è richiesta: 
dal gusto delicato, a stagio-
natura breve oppure dal 
sapore intenso”, spiega 
Markus Weber. Il team 
stabilisce poi i diversi para-
metri tecnici, tra cui la 
scelta dei batteri lattici da 
utilizzare, la durata della 
caseificazione e della sta-
gionatura, la temperatura 
alla quale avviene la lavora-
zione. I batteri lattici, ag-
giunti ancora prima del 
caglio, un enzima che con-
sente al latte di coagulare 

senza renderlo acido, influiscono molto sul 
sapore.  
“I produttori delle colture di batteri indicano le 
proprietà dei ceppi, per esempio se sono intensi 
o delicati. Il sapore dipende però da tanti piccoli 
fattori.” Nella fase iniziale vengono prodotte solo 
piccole quantità. Alcuni mesi più tardi questa 
produzione di prova è pronta per la degustazione 
e viene così analizzata, valutata e ottimizzata. 
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Kochkalender 
Der Kochkalender der Süd- 
tiroler Frau erscheint jährlich 
am 15. Dezember und enthält 
für jeden Tag einen Rezept-  
tipp mit einem Südtiroler  
Qualitätsprodukt, der auf  
suedtirolerfrau.it nachzulesen 
ist. In der Ausgabe des Kalen-
ders von 2024 standen Rezepte 
mit Südtiroler Milch und  
Milchprodukten, Produkten  
mit Qualitätszeichens  
Südtirol sowie Südtirol Apfel 
und Südtiroler Speck g.g.A.  
im Mittelpunkt. 

regio Magazin 
Das regio Magazin 
wurde 2024 zum 
zweiten Mal mit einer 
Auflage von 15.000 
Stück veröffentlicht. 
Es stärkt das Bewusst-  
sein für Produkte mit 
dem Qualitätszeichen 
Südtirol und wird an 
relevante Betriebe 
verteilt. Der Milch- 
sektor widmete sich 
dem Thema Käse  
mit Sortenporträts, 
einem Experten- 
interview und  
Food-Pairing-Tipps.

Aktion  
So(g) frisch 
der Südtiroler 
Bauerjugend 
Die Aktion „So(g) 
frisch“ der Südtiroler  
Bauernjugend sensi-
bilisierte auch 2024 
für regionale Agrar-
produkte. Durch ein 
Online-Quiz konnten  
Teilnehmer und 
Teilnehmerinnen 
eine Stofftasche mit 
Qualitätsprodukten 
gewinnen.  
Der Südtiroler Milch-  
sektor war erneut 
Partner und steuerte  
pro Stofftasche einen 
Liter Milch des lokalen  
Milchhofes bei.  
Über 6.000 Personen 
spielten innerhalb 
von 24 Stunden mit, 
die Preise wurden  
anschließend per-
sönlich von Mitglie-
dern der Südtiroler 
Bauernjugend nach 
Hause geliefert.



Käsefestival 
in Sand in 
Taufers 
Das Käsefestival in 
Sand in Taufers ist ein 
regionales Genuss- 
event für Endkon-
sumenten, bei dem 
Käseproduzenten  
aus Südtirol und  
dem nationalen und 
internationalen Raum 
ihre Spezialitäten  
präsentieren. Auch 
Käse mit dem Quali-
tätszeichen Südtirol 
war beim Festival mit 
einem eigenen Stand 
vertreten, der von 
Genussbotschaftern 
betreut wurde.  
Hier hatten die  
Besucherinnen und 
Besucher die  
Möglichkeit, die 
regionalen Käse- 
spezialitäten zu  
verkosten und mehr 
über deren Herstel-
lung und Qualität  
zu erfahren.

Weitere Kommunikations-
maßnahmen in Online-  
und sozialen Medien 
Um die Besucherzahl auf der Website 
der Südtiroler Milch zu steigern und die 
Sichtbarkeit der Produkte zu erhöhen, 
wurden gezielte Maßnahmen in den 
Bereichen Suchmaschinenoptimierung 
(SEO) und Suchmaschinenwerbung 
(SEA) umgesetzt. Zweimal im Monat 
werden außerdem neue Inhalte,  
wie aktuelle Nachrichten und Rezepte, 
auf der Website veröffentlicht. 

Zusätzlich wird eine umfassende Social-
Media-Strategie verfolgt, die sowohl 
organische als auch bezahlte Inhalte 
umfasst. Auf den Kanälen „Südtirol  
Alto Adige South Tyrol“ und „Qualität 
Südtirol – Qualità Alto Adige“ auf  
Facebook sowie den zugehörigen 
Instagram-Accounts @suedtirol.official 
und @quality.suedtirol werden regel- 
mäßig Beiträge veröffentlicht, welche 
die Produkte mit Qualitätszeichen  
Südtirol und die Besonderheiten des 
lokalen Milchsektors hervorheben. 

Hotelkoopera-
tion mit Vinum 
Hotels 
Im Jahr 2024 wurde 
die erfolgreiche  
Zusammenarbeit mit 
den Hotelgruppierun-
gen der Vinum Hotels 
fortgesetzt. Diese 
Partnerschaft setze 
auch weiterhin  
auf die prominente 
Integration der  
Südtiroler Qualitäts-  
produkte in das  
kulinarische Angebot 
der Hotels. 
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Bäuerinnen und Bauern  
arbeiten täglich mit viel Einsatz  
für höchste Milchqualität.  

 

2.174 Lieferanten, 
das sind mehr als die Hälfte aller Lieferanten  
haben es geschafft, das gesamte Jahr  
über die strengen Qualitätskriterien für die  
Superklasse zu erfüllen und erhalten  
dafür eine Auszeichnung. 

 
Aus den besten Milchlieferanten werden  
nach einem ausgefeilten Punktesystem der 
Landesbeste und die jeweils Besten der  
Milchhöfe ermittelt.

Der landesbeste Milch- 
lieferant des Jahres 2024 ist: 
Josef Holzer,  
WIESELER,  
MÜHLWALD/TAUFERS –  
BERGMILCH SÜDTIROL

Die weiteren Besten der  
Milchhöfe sind:

Walter Vigl,  
Weger, Oberinn/Ritten 
Milchhof Brixen

Markus Zössmayr,  
Pfitscher, Mauls 
Milchhof Sterzing

Josef Franz Reiterer,  
Ebenwies, Mölten 
Milchhof Meran

Alois Tumler,  
Galmeinhof, Naturns 
Sennerei Algund 

Sonja Walder,  
Joggerhof, Toblach  
Sennerei Drei Zinnen

Barbara Fuchs,  
Pfeifhof, Sexten 
Sennerei Sexten 

Josef Theiner,  
Burgeis  
Sennerei Burgeis

Christian Hofer,  
Stuberhof, Riffian 
Psairer Bergkäserei Bio

SÜDTIROLS  
BESTE  
MILCHLIEFER-
ANTEN 
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„Weil wir es so gerne tun, liefern  
wir auch heute noch Milch.  

Freude braucht man, und man  
muss gut mit den Tieren umgehen. 

Erzwingen kann man nichts.  
Es ist das Zusammenspiel,  

bei dem vor allem die Kühe den  
Ton angeben. Nur so entsteht  

die beste Milch.“
Josef Holzer und Sohn Daniel



 Annemarie  
 Kaser  
Direktorin

 Silvia  
 Steinmayer  
Direktions- 
assistenz &  
Marketing

 Angelika  
 Oberkofler  
Tierwohl
beauftragte &  
Nachhaltigkeits-
management 

 Sabine  
 Gamper  
Verwaltung

Direktion/ 
Verwaltung

UNSER  
 TEAM
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 Luis  
 Kerschbaumer  
Leiter

 Markus  
 Kofler 

 Aaron  
 Gruber  
(ausgetreten  
am 30.10.2024)

 Erich  
 Pramstrahler 

 Benedikt  
 Plattner  
(seit 03.06.2024)

 Patrick  
 Geier  
(seit 01.10.2024)

 Lukas  
 Ebner  
Stellvertreter

 Lukas  
 Zanon 

 Katharina  
 Plattner  
(ausgetreten  
am 05.12.2024)

 Sonja  
 Hafner 

 Matthias  
 Marcher  
(ausgetreten  
am 30.09.2024)

Abteilung  
Rohmilchkontrolle

Abteilung  
Lebensmittel

 Andreas  
 Österreicher  
Leiter

 Georg  
 Matzneller 

 Thomas  
 Fink 

 Anna  
 Winkler 

 Matteo  
 Maron 

 Margareth  
 Pöll 

 Michael  
 Marmsoler  
Stellvertreter

 Daniela  
 Abler 

 Marion  
 Federspiel  
(ab 27.05.2024  
in Mutterschaft)

 Gianluca  
 Martinelli 

 Samuel  
 Ratschiller 

 Anna Margreth  
 Waldthaler  
(seit 02.05.2024)

 Martha  
 Aichner 

Informations-
technologie

 Markus  
 Stärkle 

 Martin  
 Klotz  
(ausgetreten  
am 01.06.2024)

Beratung  
Almen und  
Direkt- 
vermarkter

 Bertram  
 Stecher 

Qualitäts- 
management

 Michael  
 Pichler  
Leiter

 Patrik  
 Angerer 

 Martin  
 Schenk 

 Michael  
 Eisendle  
(ausgetreten  
am 28.06.2024)

 Joachim  
 Schwingshackl  
(seit 09.09.2024)

Mitarbeiter  
auf Abruf 
 Konrad Wenter 
 Martin Lunger 

Hof- 
beratung

 Joachim  
 Reinalter  
Obmann

 Thomas  
 Egger 

 Peter  
 Ladurner 

 Adalbert  
 Braunhofer 

 
 Anton  
 Tschurtschenthaler 

 Josef  
 Theiner 

 Klaus Faller  
Obmann- 
stellvertreter

 Alfred  
 Pobitzer 

 Paul  
 Fuchs 

VERWALTUNGSRAT
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