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4. Lo Speck Alto Adige IGP

IGP è l'Indicazione Geografi ca Protetta cioè il riconoscimen-
to dell'Unione Europea che garantisce sicurezza, tipicità e 
genuinità. Il prodotto che lo ottiene deve essere originario 
della regione geografi ca di cui porta il nome, e quindi posse-
dere caratteristiche che lo rendono unico e non riproducibile 
al di fuori di essa. A norma del regolamento CEE n. 510/2006 
che sostituisce il regolamento CEE n. 2081/1992 la denomi-
nazione IGP tutela contro qualsiasi usurpazione, imitazione 
o evocazione, nonché indicazioni false o ingannevoli relative 
all'origine, alla natura o alle qualità essenziali dei prodotti.

Il marchio europeo dell'IGP ha un peso ed una visibilità 
“istituzionale” tuttavia non ancora abbastanza conosciuto 
dai consumatori. La maggior parte di loro ha un'idea dell'im-
portanza delle protezioni geografi che cui sono sottoposti 
molti prodotti della tradizione gastronomica ed alimentare 
italiana e rivela di conoscere la sigla “IGP” anche se non tutti 
sanno esattamente la sua corretta defi nizione. Tuttavia, la 
maggior parte lo collega ad una connotazione geografi ca e 
alla provenienza protetta e garantita del prodotto. 

Conoscenza denominazione IGP
base: conoscono lo speck (n=935) - in %

base: conoscono la denominazione IGP 499

Identifi cazione/indicazione
geografi ca protetta 75

Identifi cazione geografi ca
di provenienza 7

Origine/Provenienza protetta
/controllata/ garantita 5

Indicazione geografi ca tipica 5

È un marchio di qualità/
di protezione/di provenienza 2

Denominazione/indicazione
di origine protetta 2

Denominazione geografi ca protetta/
controllata 1

Altro 3

Fonte: DEMOSKOPEA, 2010

Cosa signifi ca IGP?

Signifi cato denominazione IGP

Allo Speck Alto Adige la deno-
minazione IGP è stata conferita 
nel 1996 sulla base del relativo 
disciplinare di produzione. Nel-
lo specifi co, sono previste san-
zioni per chi utilizza non solo 
la denominazione Alto Adige, 
ma anche quella di una zona 
attigua o appartenente all'Alto
Adige stesso.

4.1		 IndICAzIone	GeoGrAfICA	ProtettA
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4.2 	 Il mercato dello Speck Alto Adige IGP

La produzione di Speck Alto Adige IGP nel 2009 (2.183.507 
baffe) ha registrato una flessione dell'11% rispetto al 2008, 
anno eccezionalmente positivo grazie a una serie di fattori 
favorevoli. Il trend positivo registrato negli ultimi anni si è 
comunque mantenuto anche nel 2009.

Contemporaneamente alla diminuzione della produzione di 
Speck Alto Adige IGP si è ridotta anche la produzione com-
plessiva di tutti i produttori riconosciuti dal Consorzio pari 
all' 8%.

Come per la maggior parte dei salumi, la crescita dello Speck 
Alto Adige, riporta un incremento costante dell'affettato, ri-
spetto alle altre tipologie di confezionamento, in tranci, in-
teri o a metà. 

Analogamente ad altri comparti economici, la produzione 
ha registrato un calo soprattutto nel corso dei primi mesi 
dell'anno registrando nell'ultimo trimestre addirittura una 
leggera ripresa.

Nel 2009 la quota dello Speck Alto Adige IGP sulla produ-
zione complessiva di speck dei produttori riconosciuti am-
monta al 39%, corrispondente all'incirca al valore dell'anno 
precedente.

Tipologie di confezionamento

Per lo Speck Alto Adige si parla addirittura di un incremento 
del 22% nel 2009. Questo trend rispecchia le moderne abi-
tudini di consumo orientate alla praticità e alla comodità di 
trovare il prodotto pronto per l'uso. 
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Fonte: ROI TEAM CONSULTANT, 2010

La sigla “IGP” nella mente degli italiani garantisce il luogo 
di produzione, lavorazione ed elaborazione del prodotto ali-
mentare di qualità protetto, mentre per il 47% denota il luo-
go di provenienza del bestiame.

Lo Speck Alto Adige IGP è un prosciutto crudo leggermente 
affumicato e stagionato per 22 settimane. Inconfondibile per 
aspetto, profumo e sapore, deve la propria peculiarità al me-
todo di lavorazione tradizionale, tramandato di padre in fi-
glio e protetto dall'Unione Europea. Lo Speck Alto Adige IGP 
si caratterizza per il suo gusto particolarmente equilibrato, 
più dolce del rustico prosciutto fortemente affumicato del 
Nord Europa, ma al tempo stesso più aromatico e caratteri-
stico del prosciutto dolce delle zone mediterranee.

Garanzie assicurate dalla sigla IGP
Base: conoscono lo speck (n=935) - in %

Fonte: DEMOSKOPEA, 2010

Lo Speck Alto Adige IGP
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	                  30
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... il luogo di produzione/ trasformazione/elaborazione

... il luogo di provenienza del bestiame

... la tipicità locale dell'alimento

... il rispetto di un processo produttivo fatto secondo la tradizione

... il luogo di stagionatura

Non so

Per il 44% invece questa sigla rappresenta la tipicità locale 
dello speck, seguito dal 39% che la collega al rispetto della 
tradizione all'interno del processo produttivo. Infine il 30% 
degli intervistati pensa che sia legata al luogo di stagionatura

La disciplina di produzione prevede essenzialmente un'affu-
micatura leggera (ad una temperatura del fumo inferiore ai 
20 gradi centigradi), una stagionatura media di 22 settimane, 
un contenuto di sale non superiore al 5%. Il rispetto delle re-
gole di produzione porta, nel prodotto finito, alla marchiatu-
ra a fuoco con il simbolo "Südtirol" ed all'etichettatura con la 
scritta "Speck Alto Adige IGP" in italiano e in tedesco "Südti-
roler Speck GGA". 
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Il principale mercato di sbocco dello Speck Alto Adige IGP 
è l'Italia. 66% della produzione viene distribuita e venduta 
in tutto il territorio nazionale ed locale con prevalenza nelle 
aree della parte nord–ovest  e nord-est dell'Italia.
Con una quota di esportazioni del 34% lo Speck Alto Adige 
è il prodotto di qualità della salumeria italiana più venduta 
all'estero.

Principale partner è la Germania in cui viene venduto il 29% 
della produzione totale, seguito dall'Austria con una quota 
già molto inferiore ed altri paesi anche oltreoceano come gli 
USA.

Fonte: ROI TEAM CONSULTANT, 2010
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Come dimostrano i mega-trend del mercato, anche per lo 
Speck Alto Adige, nel periodo 2006 – 2008, l'affettato è cre-
sciuto molto a differenza dei tranci che hanno registrato un 

Un lievissimo aumento del 0,5% caratterizza la produzione di 
tranci a “Privat Label dal 2008 al 2009. 
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Fonte: ROI TEAM CONSULTANT, 2010

Fonte: ROI TEAM CONSULTANT, 2010

Una maggiore crescita è stata registrata nelle “Privat Label” 
degli affettati, cresciuta del 7,2% rispetto alla produzione to-
tale. 

lieve aumento dal 2006 al 2007 ma un'altrettanto lieve dimi-
nuzione rispetto al 2008.

14.624.684 14.917.685

18.161.766

3.579.122
2.874.684

4.807.679

Mercati di sbocco

29% 62%
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1% 1%
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Il marchio dello Speck Alto Adige IGP è riconosciuto da più 
della metà dei consumatori di speck a differenza del 46% che 
non lo ricorda. Il logo si collega ad un'idea di tutela ambien-
tale e di vacanze “verdi” e viene fortemente collegato al ter-
ritorio montagnoso ed alpino.

Tuttavia, anche se il marchio dello Speck Alto Adige IGP è 
conosciuto solo da una parte minoritaria, vi è un 27% dei 
consumatori di speck che verifica attentamente, al momento 
d'acquisto, sempre o spesso, la presenza del marchio di qua-
lità sul prodotto. Quasi la metà invece lo fa raramente o mai.

Il logo dello Speck Alto Adige IGP

Base: conoscono lo speck (n=935) - in % Base: conoscono lo speck (n=935) - in %

Ricordano il logo Verificano la presenza del logo

SI 55%

NO 46%
8 19

27

24 23 26

Si, sempre

Raramente

Si, spesso

No, mai

Si, ogni tanto

Fonte: DEMOSKOPEA, 2010

Caratteristiche dello Speck Alto Adige IGP

4.3 	 Conoscenza dello Speck Alto Adige IGP

Lo Speck Alto Adige IGP si avvale di una grande notorietà tra 
la popolazione italiana. Il 65% dei consumatori italiani cono-
sce lo Speck Alto Adige IGP mentre 35% dichiara di non aver 
sentito o ricordare la denominazione. Le prime caratteristi-
che individuate riguardano la sfera gustativa, l'intensità del 
sapore, il grado di salatura e le spezie che conferiscono un 
gusto intenso, unico ed inconfondibile. 

I consumatori italiani riconoscono la genuinità e naturalità 
del prodotto e collegano lo speck ad un salume magro, mor-
bido, stagionato ed affumicato. Un'altra caratteristica impor-
tante che la denominazione trasmette agli italiani è la prove-
nienza garantita, la qualità controllata e contrassegnata con 
la certificazione europea dell'IGP. 

Conoscenza dello Speck Alto Adige IGP
Base: conoscono lo speck (n=935) - in %

SI 65% NO 35%

caratteristiche di prodotto
sapore/il gusto
	 in generale
		  È buono/ottimo/ha un buon sapore/il gusto
		  Gusto unico/gusto inconfondibile

	i ntensita' del sapore
    		  È gustoso/saporito
		  Gusto forte e deciso/sapore intenso/sapore ricco

	 grado salatura e spezie
		  Non salato/non troppo salato/poco salato
		  È speziato 
		  Salato al punto giusto/giusta salatura

altre caratteristiche di prodotto
		  È genuino/sano/naturale
		  È magro/poco grasso
		  il profumo/ã¨ profumato/aromatico

stagionatura
		  È stagionato/la stagionatura
		  Buona stagionatura /stagionato al punto giusto

provenienza
		  Provenienza garantita/sicura/controllata
		  È dell'Alto Adige/prodotto in Alto Adige

 AFFUMICATURA	 13
	 È affumicato al punto giusto/giusta affumicatura 	 4
	 Affumicato/l'affumicatura 	 3

CONSISTENZA	 9
	 È morbido/morbidezza/tenero	 5
	 Compatto/compattezza	 3

MARCHIO	 8
	 Controllato	 5
	 È IGP/indicazione geografica protetta	 2

LA QUALITA' (qualità elevata/superiore )	 8
PRODUZIONE/LAVORAZIONE	 7
	 Prodotto con determinate procedure	 3
	 Prodotto secondo tradizione/con procedure tradiz.	 3

IN GENERALE (il migliore in assoluto/insuperabile)	 5
GLI INGREDIENTI/LE MATERIE PRIME	 3
	 Provenienza locale della materia prima	 1
	 Fatto con materie prime selezionate	 1

GLI ALLEVAMENTI (animali selezionati)	 2

Non sa/non indica	 12

BASE: conoscono lo speck igp 606

88
45
21
16
5

17
12
3

13
5
3
3

25
11
6
5

17
7
7

14
6
4

Fonte: DEMOSKOPEA, 2010
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4.5 	 Il Consorzio Tutela Speck Alto Adige IGP

Il ruolo del Consorzio, considerato di grande utilità, è quello 
di controllare la qualità del prodotto, tutelare il marchio IGP, 
garantire la tipicità e provenienza geografica del prodotto. 
Altro compito importante è la difesa dei consumatori dalle 
contraffazioni e la lotta alla concorrenza sleale internazionale.

Decisamente più marginale viene vista la sua presenza come 
supporto ai produttori, o in attività promozionali, campagne 
informative, più in generale poco presente la sua attività di 
marketing.

Utilità dell'attività del Consorzio
Base: conoscono lo speck (n=935) - in %

42 41 5 1
0

Molto

Poco

Abbastanza

Per niente

Così così

Fonte: DEMOSKOPEA, 2010

L'attività del Consorzio Tutela Speck Alto Adige
Base: conoscono lo speck (n=935) - in %

Fonte: DEMOSKOPEA, 2010
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				            65

				       60

			   49

		              40

		     31

		  27

	      18

1

        4

… controlla la qualità del prodotto

… tutela il marchio Speck Alto Adige IGP

… garantisce la tipicità geografica del prodotto

… garantisce il rispetto di un severo regolamento di produzione

… tutela i prodotti che hanno a che fare con l'Alto Adige

… supporta i produttori di speck 

… fa campagne informative sullo speck

… fa iniziative promozionali 

… non svolge nessuna attività, è solo un marchio in più

Non ho idea dell'attività che svolge

4.4 	 Speck ALTO ADIGE IGP – Speck ALTO ADIGE non IGP

Lo Speck Alto Adige IGP si distingue dallo speck non di qua-
lità principalmente  attraverso la tutela e garanzia del Con-
sorzio ed i controlli effettuati durante il processo di produ-
zione ed al prodotto finale. Il 68% collega lo Speck IGP ad un 
prodotto tutelato dal Consorzio che rispetta la ricetta tradi-
zionale di produzione (56%) e che è sottoposto a maggiori 
controlli (55%) e quindi garante di una qualità più alta (53%).

Per una parte minoritaria invece lo Speck IGP è più buono ed 
artigianale.  Solo il 2% dei consumatori di speck indica che 
non ci sono differenze tra lo Speck IGP e quello non protetto 
privo del marchio di qualità.

Differenze Speck Alto Adige IGP/Speck Alto Adige non IGP
Base: conoscono lo speck IGP (n=606) - in %

Fonte: DEMOSKOPEA, 2010
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				             56
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				        53
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	              22

	            21
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2

2

... è tutelato e garantito dal Consorzio

... è fatto nel rispetto di una ricetta tradizionale

... è più controllato

… ha una maggiore qualità

... è più buono

... è artigianale

... ha un prezzo più alto

... ha un sapore più deciso

... è più stagionato

... è più affumicato

Nessuna differenza

Non sa/Non indica
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Miglioramenti possibili da parte del Consorzio
Base: conoscono lo speck (n=935) - In %

Fonte: DEMOSKOPEA, 2010
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Farsi conoscere di più

Far conoscere la differenza tra Speck Alto Adige IGP e altri speck

Allestire punti di degustazione nei supermercati

Far conoscere di più le caratteristiche del prodotto

Avere un logo/marchio più riconoscibile

Fare concorsi a premi per vincere vacanze in Alto Adige

Il suggerimento che arriva dai consumatori è proprio quello 
di ampliare la sua presenza, per farsi conoscere e istruire così 
i consumatori sul valore del marchio IGP e sulle garanzie che 
offre. 56% degli italiani consiglia al Consorzio di aumentare 
la presenza pubblica e di comunicazione in modo di raggiun-
gere livelli di conoscenza e notorietà più alti.  Inoltre, chie-
dono una maggior sensibilizzazione ed informazione sulla 
differenza tra Speck Alto Adige IGP rispetto ad altri tipi di 
speck (50%). 

Considerazioni finali

Arrivando alla fine di questo percorso è necessario analiz-
zare ulteriormente i risultati ottenuti. 

Il settore:
Il settore della salumeria italiana è un reparto importante 
dell'economia nazionale e da sempre è un biglietto da visita 
del “Made in Italy” nei mercati internazionali. Nonostante 
la crisi mondiale ha mantenuto l'andamento positivo degli 
ultimi anni.
La salumeria italiana è dominata dai prosciutti crudi e cotti 
e dai salami, lasciando spazio però a prodotti a dimensioni 
inferiori come lo speck.

Il prodotto:
L'immaginario dello speck è collegato prevalentemente al 
territorio montagnoso dell'Alto Adige e ne evidenzia un 
carattere unico ed inconfondibile: un gusto deciso e leg-
germente affumicato; una consistenza compatta ed un pro-
dotto genuino e di qualità.

Deve essere l'obiettivo dell'intero settore dello speck di 
sensibilizzare i consumatori a riconoscere queste caratteri-
stiche uniche attraverso una comunicazione mirata fonda-
mentalmente sugli USP (Unique Selling Proposition) dello 
speck.

La protezione europea:
La denominazione IGP è conosciuta da più della metà degli 
Italiani, che in gran parte conoscono anche la corretta defi-
nizione. Altri invece hanno già sentito il termine “indicazio-
ne geografica protetta” e lo ricordano, però non riescono ad 
indicarne il corretto significato.

La funzione dei consorzi e del sistema qualitativo deve es-
sere quella di istruire i consumatori sul valore del marchio 
IGP e sulle sue garanzie, valorizzando così i prodotti di alta 
qualità e i loro produttori. Secondo i consumatori italiani, i 
consorzi conferiscono un valore aggiunto al prodotto attra-
verso le attività di controllo della qualità e la lotta contro la 
contraffazione.

Nello specifico riguardo al Consorzio Tutela Speck Alto Adi-
ge i consumatori suggeriscono di ampliare la presenza pub-
blica per farsi conoscere maggiormente e per comunicare 
di più la sua utilità.



Iniziativa realizzata con il contributo del Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e Forestali in base al DM 60272 del 16 gennaio 2007.



Consorzio Tutela Speck Alto Adige
via Renon, 33/A - I-39100 Bolzano

Tel. +39 0471 300381
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