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Miteinander
Erinnerungen an die Gründung der Partei

80 Jahre SVP

Mode im Blut
Irene Moschén

Porträt

Mondkalender
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www.suedtirolerfrau.it



Die Südtiroler Frau –
überraschend 
und informativ!
Die Südtiroler Frau erschien 1923 als erste Zeitschrift unseres Hauses. 
Sie verbindet Tradition mit einer vollen Ladung frischer Themen 
für vielseitig Interessierte: Gesundheit, Mode, Essen & Trinken, 
Familie, Lebenshilfe, Wohnen sowie praktische Tipps für alle Fälle. 
Dazu kommen Porträts interessanter Südtiroler Frauen und aktuelle 
Reportagen und Berichte. Der hohe Stellenwert, den die Zeitschrift 
genießt, zeigt sich besonders an der großen Anzahl der Abonnenten. 
Und dass Die Südtiroler Frau stets mit der Mode geht, zeigt sich an 
ihrem flotten Erscheinungsbild. 

über

93  %
der Leser beziehen

Die Südtiroler Frau im
Abonnement

Weitester Leserkreis

50.000
Leser 

Erscheinungstermin immer am 1. und 15. des Monats
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Anzeigen

ALLGEMEINE ANZEIGEN / PR-BERICHTE

Modulgröße Preis

Titelseite * 50,5 x 297 mm 795,00 €

Umschlagseite 2/3  * 210 x 297 mm 1.650,00 €

Rückseite * 210 x 297 mm 1.990,00 €

Innenseite * 210 x 297 mm 1.590,00 €

Halbe Seite quer
Halbe Seite hoch

191,5 x 141 mm
93,5 x 285 mm 890,00 €

Viertel Seite quer
Viertel Seite hoch
Viertel Seite hoch abfallend
Viertel Seite klassisch

191,5 x 69 mm
44,5 x 285 mm

* 53,75 x 297 mm
93,5 x 141 mm

480,00 €

Tipp auf Seite 3 (Angebot 2+1) redaktionell aufgebaut 195,00 €

Halbe Seite Inflagranti 390,00 €

Ganze Seite Inflagranti 690,00 € 

Seite PR redaktionell aufgebaut 890,00 €

Anzeigenannahmeschluss und 
Abgabetermin Unterlagen
14 Tage vor Erscheinen
T. 0471 92 53 74
anzeigen.zeitschriften@athesia.it

Preis pro Modul: 40,00 €� * + 3 mm Überstand

Viertel Seite quer

Halbe Seite quer

Viertel 
Seite
hoch

Halbe 
Seite hoch

Viertel 
Seite 

klassisch

Ti
te

ls
ei

te

TIpp auf 
Seite 3

Ganze Seite Inflagranti

Alle Modulgrößen finden Sie auf der Lasche, technische Daten finden Sie auf S. 76. AGB und Verkaufsbedingungen auf S. 78.



Der gute Geist

Grappa mit Qualitätszeichen Südtirol

In Südtirol wird die Kunst des Brennens von 

Generation zu Generation weitergegeben. 

Wie ein Schatz wird das Können dabei von 

neuen Erkenntnissen und Erfahrungen be-

reichert. Kein Wunder, dass das Endprodukt 

zum ganzheitlichen Erlebnis wird. Bei der 

Verkostung von Grappa werden viele Sinne 

berührt: sehen, riechen, fühlen und schme-

cken. In kleinen Schlucken werden der run-

de Geschmack und die lange Tradition der 

Grappa offenbart. Macht Sinn, nicht wahr?

Grappa ist nicht gleich Grappa – nur 
hochwertige Destillate dürfen sich so 
nennen. Dabei schwingt im Namen auch 
der Geist der langen Tradition in der Her-
stellung mit: Die Kunst des Destillierens 
geht auf die Ägypter zurück. Nach und 
nach wurde ihr Wissen weitergegeben. 
Im späten Mittelalter waren es Mönche, 
die die Kunst des Schnapsbrennens ver-
breiteten. Heute ist Grappa vor allem als 
Edelspirituose weltweit anerkannt und 
geschätzt. 

Grappa wird aus Traubentrestern gewon-
nen. In der Traubenschale konzentriert 
sich eine Vielzahl aromatischer Substan-
zen, und nur ein wahrer Brennmeister ist 
in der Lage, diese zuerst aus der Schale 
zu lösen und sie dann festzuhalten. 
Grappa mit Qualitätszeichen Südtirol 
ist einzigartig in Geschmack, Aroma 

und Reinheit. Kristallklar wie die Berg-
luft entsteht sie aus sonnengereiften 
Südtiroler Trauben, die unter optimalen 
Klimabedingungen fleißig ihre ganze 
Reife erreichen. Das schmeckt man: Das 
ganze Spektrum an Aromen wird von Kli-
ma und Bodenbeschaffenheit sowie von 
der Traubensorte beeinflusst und reicht 
von Johannisbeeren bis Waldbeeren, 
von Kirschen bis Pflaumen, von Blumen 
bis Kräutern, von Eukalyptus bis hin zu 
Lakritze. Das Qualitätszeichen Südtirol 
garantiert die  Herstellung in heimischen 
Brennereien. Bei der Produktion dürfen 
keine Zusätze und Veredelungsstoffe 
eingesetzt werden. Gesüßt wird nur im 
Ausmaß der gesetzlich vorgesehenen Pro-
zentsätze. Wenn eine Färbung vorhanden 
ist, stammt diese ausschließlich von der 
Lagerung in Holzfässern. All dies wird von 
unabhängigen Kontrollstellen regelmä-
ßig überprüft. Die Einhaltung der stren-
gen Richtlinien ist schließlich Ehrensache! 

Himbeeren und Erdbeeren zählen zu 

 heimischen Lieblingsfrüchten. Im Martelltal 

wird der Auftakt der Erdbeersaison jedes 

Jahr sogar mit einem eigenen traditionellen 

Fest gefeiert. Feinschmecker kommen dann 

ganz besonders auf ihre Kosten: Kuchen, 

Konfitüre oder Knödel – Erdbeeren machen 

sich vor allem in Süßspeisen gut, verfeinern 

aber auch herzhafte Gerichte und sind die 

ideale Begleitung zu Spargeln oder Salat. 

Die Einsatzmöglichkeiten von Beeren in der 

Küche sind vielfältig. Ob pur als kleine Na-

scherei für zwischendurch, in süßen Nach-

speisen, würzigen Gerichten oder in kühlen 

Getränken: Echter Genuss ist Beerensache!

Die haben es in sich

Beeren mit Qualitätszeichen Südtirol

Dieses eine Geschmackserlebnis beim 
Genuss von reifen Beeren – unbe-
schreiblich. Die süße, leicht säuerliche 
Note macht die Früchtchen zum echten 
Gaumenschmaus und bringt unsere Ge-
schmacksnerven zum Tanzen. Die meis-
ten Beeren haben im Sommer bis in den 
frühen Herbst Saison. Je nach Temperatur 
und Wetter lassen sie sich beim Reifen 
auch schon mal etwas länger Zeit. Doch 
die Geduld wird belohnt: Beeren schme-
cken nicht nur ausgesprochen gut, sie 
stecken voller Vitamine und Mineralien 
wie Kalium, Magnesium, Zink, Mangan, 
Phosphat und Kupfer. An heißen Som-
mertagen wirken sie außerdem durst-
löschend und spenden unserem Körper 
und Geist jede Menge Energie.

Ob Brombeeren, Heidelbeeren, Schwar-
ze Johannisbeeren, Himbeeren oder 
Erdbeeren – das Angebot an Südtiroler 
Beerenfrüchten ist groß. Hierzulande 
gedeihen sie am liebsten auf einer Höhe 
von 500 bis 1.800 Metern. Vor allem das 
Zusammenspiel von frischer Bergluft 
und warmen Sonnenstrahlen sorgt für 
das intensive Aroma. Beeren mit Quali-
tätszeichen  Südtirol unterliegen stren-
gen Qualitätskriterien. Unabhängige 
Kontrollstellen prüfen Betriebe und 
Produkte auf die Einhaltung der Regeln. 
Eile hat im Beerenanbau nichts verloren: 
Erst wenn sie ihre volle Größe und Süße 
erreicht haben, werden die Beeren von 
Hand gepflückt, in den ausgewählten Ein-
zelhandel gebracht oder ganz frisch auf 
den  Südtiroler Märkten angeboten. 

V	 =	Vegetarisch	 G	=	Glutenfrei	 E	 =	Express

Einmaliger 
Geschmack.  

Vielseitiger 
Genuss.

T r a d i t i o n  u n d  L e i d e n s c h a f t
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KW 19

KW 20

KW 21

Lachsforellenfilet  
mit Tomaten­  
Fenchel­Gemüse

Schweinebäckchen  
mit Pastinakenpüree

Calamari und  
Gemüse gebacken

Spargelgröstl

Spargeln im  
Pankomantel

Lachs auf Spargelbett

Risotto mit Graukäse

V  Pappardelle mit 
Bärlauchpesto

V  Farfalle mit  
Spargeln und Trüffeln

Maibock in 
 Birkenblättersprossen 
und Kleeblumenkruste

E  Feine Currysuppe

E  Spinatsalat mit  
warmem Schinken

V  Grüne Krapfen

G Omeletten mit  
Spinatfüllung

E  Rotbarbe mit  
Mandelkruste

E  Honigspargeln mit 
Speck und Kresse

Scharfe Hühnerbrust

V  Frühlingssalat

V  Pizza mit 
 Gorgonzola  
und Rucola

Spitze Kartoffelnocken 
mit Calamari 

Kaninchenkeule 
mit mediterranem 
Gemüse

Brennnesselnocken  
mit Garnelen

Kalbskopf gebacken

Serviettenknödel

V  Frühlingssalat 
mit  geschmortem 
 Hokkaido

Saibling süßsauer  
mit Lauch

Waller Gemüsegröstl

Rosmarinrisotto  
mit Lammrückenfilet

Käseschöberlsuppe

24

17

31

18

25

19

26

20

27

10 11 12 13 14 15 16

3 4 5 6 7 8 9

1 2

21

28

22

29

23

30

KW 17

KW 18

KW 22

V  Wokgemüse  
mit Wachtelei

Chicken­Nuggets  
mit Gemüsechips

SOSAFRDOMIDIMO

Online unter suedtirolerfrau.it
finden Sie die  

vollständigen Rezepte.
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KöstlichesKulinarisch
Erhältlich in allen Athesia-
Buchhandlungen:
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Heinrich Gasteiger,
Gerhard Wieser,
Helmut Bachmann
So kocht Südtirol – Menüs
Athesia-Tappeiner Verlag

ISBN: 978-88-8266-905-8
Preis: 24,90 Euro

Bettina Faoro
Backen ist Glück
Athesia-Tappeiner Verlag

ISBN: 978-88-6839-604-6
Preis: 22,00 Euro

Heinrich Gasteiger,
Gerhard Wieser,
Helmut Bachmann
33x Fisch
Athesia-Tappeiner Verlag

ISBN: 978-88-8266-722-1
Preis: 9,90 Euro

Annalena Ganner
Alles selbst gemacht!
Athesia-Tappeiner Verlag

ISBN: 978-88-6839-631-2
Preis: 25,00 Euro

Vorspeisen
17 Garnelenschaumsuppe

Artischockenrisotto mit Pesto

Hauptspeisen
18 Selbst gemachtes Tatar

Forelle in der Folie

Nachspeise
20 Pistazien-Pannacotta

Bäckereien
20 Baisers

Zitronenkugeln

Pistazienplätzchen

Topfenstollen

Inhalt
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BASTELTIPPS
Mit

REZEPTIDEEN
für jeden Tag!

… und

für jede Jahreszeit …

2 0 2 2

Durch das
Jahr mit
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BASTELTIPPS
Mit

REZEPTIDEEN
für jeden Tag!

… und

für jede Jahreszeit …

2 0 2 2

Durch das
Jahr mit

2 0 2 7

Kochkalender

Kleinanzeiger

Sonderheft

ALLGEMEINE ANZEIGEN

Modulgröße Preis

Balken 65 x 194 mm 1.250,00 €

Doppelseite * 297 x 420 mm 3.000,00 €

Innenseite * 297 x 210 mm 1.600,00 €

EINHEFTER/BEILAGEN

Erscheinungstermin

Kulinarisch Köstliches 
mit Weihnachtsbäckerei
(A4-Einhefter)

1. Dezember 2026

Anzeigenannahmeschluss und 
Abgabetermin Unterlagen
14 Tage vor Erscheinen
T. 0471 92 53 74
anzeigen.zeitschriften@athesia.it

Im Kleinanzeiger können Sie (bis zu einem Verkaufswert von 750,00 €) kostenlos inserieren. 
Bei einem Verkaufswert über 750,00 € ist die Wortanzeige kostenpflichtig: 35,00 €

�* + 3 mm ÜberstandErscheinungstermin: 15. Dezember 2026
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Alle Modulgrößen finden Sie auf der Lasche, technische Daten finden Sie auf S.76. AGB und Verkaufsbedingungen auf S. 78.

SONDERAKTION 2 + 1 AUF ALLE MODULE VOM
	> 14.06.2026–23.08.2026
	> 20.12.2026–14.02.2027

Nicht mit anderen Rabatten kumulierbar.
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