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Geflügelhof Kaiser

Obstbau Bruno Preis

Regional und lecker!
Wir stellen Ihnen unsere  

Südschwarzwälder Lieferanten vor.
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Wir als Schmidts Märkte sind ein traditionsreiches Familienunternehmen mit über 
1000 Mitarbeitenden an 16 Standorten im Südschwarzwald. Mit unserer Heimat, 
dem Südschwarzwald, und den Menschen, die dort leben, fühlen wir uns stark 
verbunden. Daher steht seit Jahrzehnten das Thema Regionalität im Mittelpunkt 
unseres unternehmerischen Handelns. Dabei ist es uns sehr wichtig, mit regiona-
len Erzeugern, unabhängig von deren Größe und Umsatz, einen partnerschaftlichen 
Umgang auf Augenhöhe zu pflegen. Um die Produkte der Südschwarzwälder Part-
ner stärker in den Mittelpunkt zu rücken, haben wir 2021 aus der alten Regional-
marke „Total Regional“ die neue Marke „Ich bin Südschwarzwälder“ geschaffen. 

In diesem Zuge haben wir das Logo und Konzept in ein zeitgemäßes Format ge-
bracht. Einerseits wurde ein spannendes Marketingkonzept entwickelt, um den 
Mehrwert der Südschwarzwälder Produkte Ihnen als Kundschaft näherzubringen. 
Andererseits wurde der Kriterienkatalog für die Lieferanten optimiert, um stets 
eine hohe Qualität zu gewährleisten. Die wesentlichste Veränderung der Kriterien 
ist die Anpassung der Kulisse: Früher wurde ein Kilometerumkreis um die Märk-
te gezogen, heute muss ein wesentlicher Fertigungsprozess in der Kulisse des 
Naturparks Südschwarzwald erfolgen. Unsere hohen Standards bei den Themen 
sozialverträglicher Umgang mit Erntehelfenden, der Handhabung mit Pflanzen-
schutz- und Düngemitteln als auch das Tierwohl und vieles mehr bleiben beste-
hen. Die Kriterien werden von unserer „Ich bin Südschwarzwälder“-Auditorin Anne 
Wegerhof regelmäßig überprüft. Zusätzlich realisieren wir gemeinsam mit unseren 
Partnern große und einzigartige Projekte zur Vermarktung von Erzeugnissen aus 
dem Südschwarzwald. 

Lernen Sie auf den folgenden Seiten unsere  
Südschwarzwälder Lieferanten näher kennen 
oder statten Sie unseren Südschwarzwälder  
Lieferanten mit unseren „Südschwarzwälder  
Homestories“ einen virtuellen Besuch ab.  
Bei unseren „Südschwarzwälder Homestories“ 
schaut unser „Ich bin Südschwarzwälder“ 
-Botschafter Nikolaus (Niki) König, bekannt aus 
der Fernsehsendung „Die Fallers“, in den Betrie-
ben unserer Südschwarzwälder Erzeuger vorbei. 
Bei seinen Gesprächen erfährt er mit seiner 
interessierten und offenen Südschwarzwälder 
Art viel über die Betriebe und die Menschen, die 
dahinterstehen. In manchen Folgen erzählt Niki 
König auch die ein oder andere spannende  
Geschichte aus dem Südschwarzwald.

Sehen Sie sich einige unserer  
„Südschwarzwälder Homestories“  
selbst an!

Wir tragen den Südschwarzwald im Herzen

Beispiele hierfür sind:
• Unsere langjährige Kooperation mit der Erzeugergemeinschaft  

Schwarzwald Bio-Weiderind, 
• die Premiumpartnerschaft mit dem Forst BW Forstbezirk Südschwarzwald  

und die damit verbundene Entwicklung der Marke „Südschwarzwälder Wild“  
als auch 

• der Aufbau der Wertschöpfungskette „Südschwarzwälder Weidehähnchen“.

Geschäftsführung Schmidts Märkte
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Unser Naturpark
Der Naturpark Südschwarzwald erstreckt sich über eine 
Fläche von 394.000 Hektar. Hauptziel des Naturpark 
Südschwarzwald e. V. ist es, die einzigartige historisch 
gewachsene Kulturlandschaft dieses Mittelgebirges zu 
erhalten und sie gemeinsam mit den Menschen vor Ort 
nachhaltig weiterzuentwickeln. Gemeinsam mit dem 
Naturpark haben wir seit vielen Jahren zahlreiche Schnitt-
punkte, daher verbindet uns seit 2022 eine Premiumpart-
nerschaft. Zudem kooperieren wir mit weiteren regionalen 
Kulturorganisationen, welche wir Ihnen neben unseren 
Erzeugern in dieser Broschüre vorstellen möchten.

Die Karte zeigt Ihnen das Gebiet des Naturparks. Hier  
leben und arbeiten unsere regionalen Partner, Lieferanten 
und unsere Mitarbeitenden. Die Tannen zeigen unsere  
16 Standorte im Südschwarzwald.
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Der Naturpark Südschwarzwald
Der Naturpark Südschwarzwald ist eine der schönsten und meistbesuchten Erholungs-
regionen Deutschlands: Hohe Berge, wilde Schluchten, urige Schwarzwaldhöfe,  
blühende Wiesen, fruchtbare Weinberge, dichte Wälder – eine einzigartige Mischung 
aus Natur und Kultur, aus Tradition und Moderne.

Anders als in Naturschutzgebieten, geht es in einem Naturpark um den Erhalt, die  
Pflege und die Entwicklung der Kulturlandschaft. Land- und Forstwirtschaft sowie  
die Nutzung der Natur als Erholungsort sind also kein Tabu, sondern ausdrücklich  
erwünscht – aber nachhaltig! Nach dem Motto „Schützen durch Nützen“ kann so  
der Lebensraum von Mensch, Fauna und Flora erhalten werden.

Landschaftspflege mit Messer und Gabel

Das besondere Landschaftsbild des Südschwarzwaldes ist das Ergebnis jahrhunderte- 
langer bäuerlicher Bewirtschaftung. Durch den Einkauf landwirtschaftlicher Erzeug-
nisse aus der Region kann deshalb dazu beigetragen werden, die charakteristische 
Südschwarzwälder Kulturlandschaft zu pflegen. Hierfür möchte der Naturpark die 
Menschen sensibilisieren und begeistern.

Gemeinsam mit seinen Mitgliedern und Partnerbetrieben setzt sich die Geschäftsstelle 
deshalb für eine nachhaltige Entwicklung von Natur, Tourismus, Kultur und Landwirt-
schaft in der Region ein und fördert den Erhalt der Vielfalt im Südschwarzwald. Dies 
geschieht durch eine Vielzahl an Projekten und Initiativen – Hand in Hand mit den 
Menschen, die sich in unserer schönen Region aufhalten.

Genuss im Auftrag der Heimat

Regional genießen ist die optimale Methode, um unsere 
Kulturlandschaft und damit letztlich auch die biologische  
Vielfalt hier bei uns zu erhalten. Möglich ist dies beispielsweise 
beim Kauf eines „Ich bin Südschwarzwälder“-Produkts in Ihrem Schmidts 
Markt und bei den Naturpark-Märkten, die jährlich bis Oktober in insgesamt  
21 Gemeinden stattfinden. Auch die rund 60 Naturpark-Wirte laden dazu ein,  
sich mit Schmackhaftem aus dem Südschwarzwald verwöhnen zu lassen.

Vielfältige Kooperationen machen es möglich, Landwirtschaft und Direktvermarktung 
in der Region weiter zu stärken. Die Erzeugergemeinschaft Schwarzwald Bio-Wei-
derind arbeitet eng mit dem Naturpark zusammen, ebenso wie die Schmidts Märkte, 
in deren Sortiment regionale Produkte seit vielen Jahren einen hohen Stellenwert 
haben. So beginnt jeder Genussmoment im Auftrag der Heimat bereits beim Einkauf – 
mit besten Produkten aus dem Naturpark Südschwarzwald.

www.naturpark-suedschwarzwald.de 
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Vielseitig, sympathisch, südschwarzwälderisch:

Die FerienWelt Südschwarzwald Der Hochschwarzwald
Unsere Region steigt von 285 bis auf über 
1.400 Meter an! Hier trifft das mediterrane 
Klima des Rheintals auf die subalpinen 
Regionen der höchsten Schwarzwaldgipfel. 
Dazwischen liegen urige Dörfer, versteckte 
Schluchten, kraftvolle Bergflüsse, mythische 
Wälder und charmante Städte. Genau das 
macht die FerienWelt Südschwarzwald so 
vielseitig. 

Dass sich die FerienWelt Südschwarzwald 
so kontinuierlich und kunterbunt dreht, dafür 
sind zahlreiche kreativ-kommunikative  
Köpfe verantwortlich. Die meisten davon 
sind gebürtige Südschwarzwälder. Für einige 
ist diese wunderbare Region erst zur Heimat 
geworden. So oder so: Wir sind verliebt in 
unsere Region und arbeiten mit viel Herzblut 
daran, diese für Sie erlebbar zu machen! 
Melden Sie sich für den kostenlosen News-
letter der FerienWelt Südschwarzwald an, 
um regelmäßg per E-Mail mit den neuesten 
Geschichten und tollen Angeboten aus dem 
Südschwarzwald versorgt zu werden. 

Und weil sich eine so vielseitige und  
facettenreiche Region mit Worten allein  
nur schlecht beschreiben lässt, erleben Sie 
im Video Momentaufnahmen hautnah live, 
mit allen Sinnen und unvergesslich.

 www.ferienwelt-suedschwarzwald.de

Der Hochschwarzwald mit seinen 21 Mitgliedsgemeinden zählt zu den beliebtesten 
Ferienregionen in Deutschland. Rund vier Millionen Übernachtungen werden hier 
pro Jahr registriert. Ursprüngliche Landschaften warten mit zahlreichen Attraktionen 
auf ihre Besucher. Der Feldberg ist das Dach der Region und mit 1.493 Metern der 
höchste Berg in Baden-Württemberg. Weltbekannt ist der Titisee. Der Schluchsee ist 
der größte See im Schwarzwald. Die Wutachschlucht lockt als Deutschlands größter 
Canyon.

Für die Vermarktung beschäftigt die Hochschwarzwald Tourismus GmbH in den 22 
Tourist-Informationen sowie am Hauptsitz in Hinterzarten insgesamt 110 Mitarbeiten-
de. Genau wie die Ferienregion Hochschwarzwald setzen auch die Schmidts Märkte 
auf regionale Qualität. Gäste wie Einheimische schätzen Vielfalt und Angebote, die sie 
im Hochschwarzwald und den Schmidts Märkten vorfinden. Die ideale Basis für eine 
vertrauensvolle Partnerschaft.

www.hochschwarzwald.de

Sehen Sie sich  
unsere FerienWelt  
Südschwarzwald an!



12 13

Wurstwaren von der
Metzgerei Pfaff
aus Bad Säckingen

Die Metzgerei Pfaff aus Bad Säckingen ist eine DLG-
prämierte Fachmetzgerei mit traditioneller Hand-
werkskunst und seit 1995 unsere Hausmetzgerei. 
In Kooperation mit der Metzgerei Pfaff haben wir 
zahlreiche Weiderind-Wurstspezialitäten entwickelt, 
die Sie exklusiv bei uns erhalten.

www.metzgerei-pfaff.de

Fleisch von der Erzeugergemeinschaft  
Schwarzwald Bio-Weiderind

Unsere Südschwarzwälder  
Lieferanten

Die Erzeugergemeinschaft (EZG) 
Schwarzwald Bio-Weiderind besteht 
aus 180 landwirtschaftlichen Betrieben 
und wird vom Naturland-Verband streng 
kontrolliert. Seit 1993 pflegen wir eine 
enge, partnerschaftliche Kooperation mit 
der EZG Schwarzwald Bio-Weiderind. 
Für jedes Tier zahlen wir als Partner der 
EZG Schwarzwald Bio-Weiderind einen 
festen Preis, unabhängig vom Markt-
preis, und geben den Landwirten damit 
eine Planungssicherheit. Geschlachtet 
werden die Rinder in der Region, damit 
ihnen dank kurzer Transportwege Stress 
erspart wird. Gemeinsam mit der EZG 
Schwarzwald Bio-Weiderind haben wir 
eine nachhaltige Ganztiervermarktung 
entwickelt. So kaufen wir keine Fleisch-
einzelteile, sondern Rinderhälften. Die 
Edelteile gelangen direkt in die Frische-

theke. Die anderen Teilstücke werden in 
Schmidts Hausküche zu Produkten, wie 
Gulasch, Bolognese oder Burgerpattys, 
aber auch von anderen Südschwarzwäl-
der Lieferanten, zu Wurstspezialitäten 
verarbeitet.

www.schwarzwald-bio-weiderind.de

Schinken- und Wurstspezialitäten
vom Schwarzwaldhof
aus Blumberg

Der Schwarzwaldhof produziert qualitativ hochwertige 
Wurst- und Schinkenspezialitäten. Bei der Herstellung 
traditioneller Südschwarzwälder Produkte ist es stets 
der Anspruch des Unternehmens, möglichst regionale 
Zutaten zu verwenden.

www.schwarzwaldhof.de

Wurstspezialitäten von der
Metzgerei Stepanek
aus Laufenburg

Familie Stepanek beliefert uns mit traditionell handwerk-
lich hergestellten Wurstwaren. Metzgermeister Rainer 
Stepaneks Stärke ist die Produktinnovation. So haben wir 
bereits in kurzer Zeit gemeinsam mit ihm verschiedene 
hochqualitative Produkte, wie zum Beispiel unsere Wild-
wurstspezialitäten und die Weiderindsalami, entwickelt.

www.metzgereistepanek.de

Hier geht‘s zur 
Südschwarzwälder 
Homestory!

Hier geht‘s zur 
Südschwarzwälder 
Homestory!

Echt Bad Säckingen ...  echt köstlich!



14 15

BBiioohhooff  WWüürrtteennbbeerrggeerr

Südschwarzwälder Wild
vom Forst BW Forstbezirk Südschwarzwald

Südschwarzwälder Wurst- und  
Schinkenspezialitäten von Adler 
aus Bonndorf 

Gemeinsam mit dem Forst BW Forst-
bezirk Südschwarzwald haben wir eine 
Premiumpartnerschaft aufgebaut. Die 
Partnerschaft ermöglicht uns eine
ganzjährige Fleisch-Verfügbarkeit von 
heimischem Wild, qualitativ hochwertig 
und regional.

Die Tiere stammen von den Jägern der 
Wildkammern Schluchsee, St. Blasien, 
Bonndorf und Grafenhausen. Die Tiere 
werden wöchentlich von den Wild-
kammern in unseren EU-zertifizierten 
Zerlegebetrieb in Rickenbach gebracht 
und von Mitarbeitenden der Schmidts 
Hausküche zerlegt. 

Vom Zerlegebetrieb in Rickenbach ge-
langt das Fleisch in unsere Schmidts 
Hausküche nach Bad Säckingen und 

Herzhafter Genuss in bester Qualität und die Liebe zum 
Südschwarzwald liegen der Familie Adler am Herzen. 
Bereits in der vierten Generation produziert sie im maleri-
schen Südschwarzwald eine breite Palette ausgesuchter 
Wurst- und Schinkenspezialitäten. 

www.adlerschwarzwald.de

Wurstspezialitäten von der
Obere Metzgerei
Franz Winterhalter
aus Elzach

Die Obere Metzgerei Franz Winterhalter ist ein 
traditionsreicher Handwerksbetrieb. Die Metz-
gerei ist seit 1749 in Familienbesitz und damit 
die älteste Metzgerei Badens. Mit höchstem 
Qualitätsanspruch, traditionellen Rezepturen, 
handwerklichem Geschick und der langjähri-
gen Erfahrung der Mitarbeiter, produziert die 
Obere Metzgerei täglich frische Südschwarz-
wälder Genuss erlebnisse.

www.obere-metzgerei.de

Südschwarzwälder Weidelamm  
von Martin Würtenberger
aus Schluchsee

Martin Würtenberger beliefert uns jede Woche mit sehr 
magerem, frischem Fleisch von seinen Wanderschafen. 
Die Tiere sind ganzjährig auf den Südschwarzwälder  
Weiden unterwegs und bekommen jeden Tag  
das beste Gras und viele Kräuter.

wird schockgefrostet. Das Schockfrosten 
erhält die Fleischqualität und ermöglicht 
ein erneutes Einfrieren. Durch diesen 
Prozess gelingt es uns, eine ganzjährige 
Fleischverfügbarkeit sicherzustellen und 
ca. 500 Tiere im Jahr zu vermarkten.

www.forstbw.de

Hier geht‘s zur 
Südschwarzwälder 
Homestory!
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Südschwarzwälder  
Weidehähnchen
aus Höchenschwand

Milchprodukte von Schwarzwaldmilch
aus Freiburg

Die regionale, genossenschaftlich organisierte Molkerei wurde vor über 
90 Jahren von heimischen Milchbauern gegründet. Die Milch kommt 
hauptsächlich von Familienbetrieben mit durchschnittlich 43 Milchkühen. 
Schwarzwaldmilch veredelt dann die wertvolle Rohmilch zu besonderen 
Milchprodukten.

www.schwarzwaldmilch.de

Hofmilch, Hofkäse und 
Bauernhofeis von Maier Milch
aus Görwihl

Die frische Hofmilch von Familie Maier kommt direkt aus der hofeigenen Molkerei.  
Die Kühe  erhalten hofeigenes Futter und es wird viel Wert auf eine artgerechte Tierhal-
tung gelegt. Die Milch wird ausschließlich aus Rohmilch hergestellt und nur schonend 
 pasteurisiert und nicht homogenisiert – dadurch bleiben wertvolle Vitamine und Calcium 
erhalten. 

Auch das Bauernhofeis stammt von Familie Maier. Neben dem  klassischen Milcheis 
bieten sie auch leckere Sorbets an. Für ihr Eis  verwenden Maiers  ausschließlich hoch-
wertige Zutaten und  verzichten auf künstliche  Farbstoffe, Aromen,  Konservierungsstoffe, 
Bindemittel oder  Volumenverstärker. Das macht das natürlich leckere Eis zu einer ech-
ten Südschwarzwälder Köstlichkeit. 

Neben Milch und Eis beliefert uns die Familie Maier mit Käse aus  hofeigener Milch. 
Der Käse wird handwerklich und ausschließlich aus  Rohmilch von einer kleinen 
 Südschwarzwälder Käserei hergestellt und erhält sein unverwechselbares Aroma bei der 
 Reifung in einem 300 Jahre alten Gewölbekeller.

www.maier-milch.de

Um Ihnen regionales Hähnchen mit höchsten Ansprüchen an das Tierwohl anbieten zu 
können, haben wir in vertrauensvoller Zusammenarbeit mit Landwirtinnen und Landwirten 
die Wertschöpfungskette Südschwarzwälder Weidehähnchen aufgebaut. Mit Robin Vogel-
bacher und Sarah Hilz vom Käppelehof gelang es uns, junge, engagierte und top ausge-
bildete Landwirtinnen und Landwirte als Partner für die Aufzucht der Südschwarzwälder 
Weidehähnchen zu gewinnen. Die Tiere werden in Mobilstallungen mit Wintergarten und 
Weidezugang rund um Höchenschwand aufgezogen. Bei der Auswahl der Rasse haben wir 
uns für eine extensiv langsam wachsende Rasse entschieden, denn wir glauben daran, 
dass Qualität Zeit braucht. Gefüttert werden die Tiere mit gentechnikfreiem und überwie-
gend regionalem Futter. Auf den prophylaktischen Einsatz von Antibiotika wird verzichtet. 
Um Stress zu vermeiden, erfolgt die Schlachtung in einer 
mobilen Schlachteinheit direkt auf dem Käppelehof durch 
zertifizierte Mitarbeiter der Schmidts Märkte. Die 
Zerlegung findet ebenfalls in unseren Händen unter 
EU-zertifizierten Bedingungen statt. Wöchentlich 
erhalten Sie die ca. 400 Südschwarzwälder Weide-
hähnen exklusiv in unseren 16 Märkten.

www.schmidts-maerkte.de
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Bioland Kuh- und Schafskäse  
vom Schwendehof
aus Lenzkirch

Christoph Schäfer hält auf seinem 
Hof Kühe und Schafe nach den 
Richtlinien des Bioland-Verbands. 
In seiner Käserei verarbeitet er im 
handwerklichen  Verfahren die Roh-
milch zu besten  Milchprodukten.

www.schwendehof.de

Bioland Ziegenkäse  
vom Ringlihof
aus Horben 

Familie Rees hält auf ihrem über 300 Jahre alten Ringlihof ihre Ziegen nach den 
Richt linien des Bioland-Verbands. Der gesamte Produktionsprozess findet auf dem 

Hof der Familie statt. So wird die tagesfrische Ziegen milch direkt vor Ort in der 
hofeigenen Molkerei zu leckerem Ziegenkäse  verarbeitet.

www.ringlihof.de

Rohmilchkäse von der 
Käserei Spindler
aus Löffingen 

Familie Spindler verarbeitet handwerklich 
Südschwarzwälder Kuhmilch zu Weich-, 
Schnitt- und Hartkäse. Zur Reifung wird  
der Käse in einem 300 Jahre alten Gewölbe-
keller gelagert. Dort entwickelt der  
Käse bei natürlichem Klima sein  
unverwechselbares Aroma. 

Milchprodukte 
von der ChäsChuchi Gersbach
aus Schopfheim

Familie Arango beliefert uns mit leckerem Käse, 
Joghurt und Quark aus ihrer Käserei. Die traditionell 
gefertigten Produkte werden aus weidefrischer 
Milch in Schopfheim- Gersbach produziert.

www.chaes-chuchi-gersbach.de

Hier geht‘s zur 
Südschwarzwälder 
Homestory!



Gemüse von der Bioland  
Gemüsegärtnerei Eulenhof
aus Dogern

Der Eulenhof ist eine familiengeführte Gemüsegärtnerei 
und baut jede Gemüsesorte an, die im Südschwarzwald 
wachsen kann. Ökologisches Denken, Innovation und 
Kreativität zeichnen den Hof aus. Die Produkte in  
Bioland-Qualität kommen frisch vom  
Acker in unsere Märkte. 

www.eulenhof-dogern.de
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Den Biohof Schmidle gibt es bereits seit 2005. Inzwischen 
betreiben Alexander und Stefanie Schmidle den Betrieb in 
zweiter Generation. Auf den Südschwarzwälder Feldern 
rund um ihren Hof bauen sie verschiedene Kartoffelsorten 
in bester Bioland-Qualität an. Bereits 2018 erhielt der 
Betrieb die Bioland-Zertifizierung. Zu den strengen Vor-
schriften des Bioland-Verbands zählen unter anderem der 
Verzicht auf Gentechnik, chemisch-synthetische Stick-
stoff-Dünger und chemische Pflanzenschutzmittel.

www.biohof-schmidle.de

Bioland Kartoffeln vom Schmidle Hof 
aus Lauchringen

Frischer Spargel, Feldsalat und Erdbeeren 
von Winfried Bächle
aus Freiburg-Munzingen 

Winfried Bächle beliefert uns seit vielen Jahren mit frischem Spargel, Erdbeeren 
und Feldsalat. Munzingen bietet ein optimales Klima und ideale Böden für den 
Anbau von Obst und Gemüse. Es wird am Vortag geerntet, gereinigt, gekühlt und 
anschließend am folgenden Tag in unseren Märkten verkauft.

Familie Fehrenbach beliefert uns mit leckeren Sahne-, 
Joghurt- und Fruchteissorten. Die Eisspezialitäten vom 
Wilmershof enthalten hauptsächlich  naturbelassene 
Zutaten.  Diese machen das Eis zu einem einzigartigen 
Südschwarzwälder Geschmackserlebnis.

www.wilmershof.de

Eis vom Wilmershof 
aus Titisee-Neustadt 

Hier geht‘s zur 
Südschwarzwälder 
Homestory!



22 23

Familie Hartenstein baut sowohl Kern-, 
Stein- und Schalenobst als auch Beeren 
rund um ihren Hof an. Das Südschwarz-
wälder Obst kommt vom Hof direkt in 
unsere Märkte und ist ein besonders 
frischer Südschwarzwälder Genuss.

www.obstbau-hartenstein.de

Frisches Obst  
vom Obstbau Hartenstein
aus Schopfheim

Familie Preis betreibt ihren Obstbau-
betrieb schon seit fünf Generationen. 
Ihre Philosophie beruht darauf, dass der 
innere Wert der  Äpfel – der Geschmack – 
mindestens genauso wichtig ist wie das 
Aussehen.

Knackig frische Äpfel vom  
Obstbau Bruno Preis
aus Küssaberg 

Südschwarzwälder Wassermelonen 
von SteinFrucht
aus Laufenburg

Die Wassermelonen von Familie Stein aus Laufenburg wachsen nur mit  
organischem Dünger, ohne synthetischen Pflanzenschutz und werden mit 
Quellwasser bewässert. Die Wassermelonen sind allesamt Südschwarz wälder 
Originale – mit viel Liebe und  Sonne aufgewachsen. So sind  
sie ein süßer und saftiger Sommergenuss aus der Region.

Probieren Sie selbst den süßen, saftigen Sommer- 
genuss aus dem Südschwarzwald. In den nächsten  
Monaten möchte Familie Stein ihr Sortiment um  
Südschwarzwälder Kürbisse erweitern.

 www.steinfrucht.eu

Familie Kury betreibt ihren Obst- und 
Beerenanbaubetrieb seit mehreren 
Generationen. Das Besondere an Kurys 
Beeren ist das intensive Aroma, welches 
die Früchte durch ihre längere Reifezeit 
entwickeln. Somit sind die Früchte mit 
ihrem unverkennbaren Aroma in unse-
ren Märkten „unentbeerlich“.

Obst und Beeren von Familie Kury
aus Waldkirch 
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Simmler Konfitüren ist ein Familienbetrieb 
in dritter Generation im Südschwarzwald. 
Hier wird sie noch gelebt, die Kunst des Ein-
kochens. Edelste Früchte verwandelt Simm-
ler mit 100 % regenerativen Energien in 
wahren, nachhaltigen Genuss. Traditionell, 
handwerklich und mit viel Erfahrung.

www.simmler.de

Simmler Konfitüren
aus Lauchringen

Eier und Nudelspezialitäten  
vom Geflügelhof Kaiser
aus Stühlingen

Familie Kaiser beliefert uns mit Eiern, 
Bio-Eiern und Eierlikör. Das Futter für die 
Hühner stammt direkt vom eigenen Hof. 
Die Kaiser Eier in Bio-Qualität bekom-
men Sie exklusiv in unseren Märkten. 
Zudem beliefert uns Familie Kaiser mit 
trockenen Teigwaren. Seit Kurzem bieten 
sie auch frische Teigwaren an, die sie in 
ihrer neuen Nudelproduktion herstellen. 

Ihr Ziel ist es, möglichst viele selbst an-
gebaute Rohstoffe in ihren Nudeln zu 
verarbeiten und alle Produktionsschritte 
auf dem Hof durchzuführen. Ebenfalls 
produzieren sie in gewohnter Süd-
schwarzwälder Qualität Leindotteröl und 
Rapsöl. Die Rohwaren dafür bauen sie 
auf den eigenen Feldern an.

www.gefluegelhof-kaiser.de

Hier geht‘s zur 
Südschwarzwälder 
Homestory!

Faller Konfitüren  
aus Utzenfeld 

Familie Faller verarbeitet seit über 100 
Jahren frische Früchte und Beeren aus 
dem Kaiserstuhl und Markgräflerland zu 
qualitativ hochwertigen Konfitüren. Die 
Produktion erfolgt in kleinen Mengen im 
offenen Kupferkessel; gerührt wird wie 
früher von Hand. Durch dieses Verfahren 
bleibt der natürliche Eigengeschmack 
der Früchte bestmöglich erhalten.

www.fallerkonfitueren.de
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Familie Kammerer hält auf ihrem Hof ihre Lege-
hennen artgerecht mit viel Auslauf, frischer Luft, 
Tageslicht und Einstreu zum Scharren. Das Futter 
für die Tiere stammt überwiegend von den  
eigenen Feldern.  

www.bauernhof-kammerer.de

Eier vom Bauernhof Kammerer
aus Murg

Mehl- und Backzutaten von der
Blattert Mühle & Kornhaus
aus Bonndorf

Der Betrieb Blattert Mühle & Kornhaus besteht bereits 
seit sechs Generationen und bezieht seine Rohstoffe 
von Landwirten der Region. Diese Rohstoffe werden 
bis heute handwerklich verarbeitet. Auf Konservie-
rungsstoffe wird bewusst verzichtet.

www.blattert-muehle.de

Mühlenprodukte 
von der Albtalmühle 
aus Görwihl

Die Albtalmühle von Familie Gampp stellt 
neben Mehl weitere Mühlenprodukte, 
wie zum Beispiel Haferflocken, her.
Produziert wird bis heute im traditionell 
handwerklichen Verfahren. Dabei steht 
die Albtalmühle von Familie Gampp für 
die heimische und traditionelle Mehl-
herstellung. Bei diesen Produkten wird 
garantiert, dass alles ohne Mehlbehand-
lungsmittel hergestellt wird.

Durch einen traditionellen und dennoch innovativen Verarbeitungspro-
zess werden in der Birlin-Mühle mit viel  Handwerkskunst  hochwertige, 
naturbelassene Produkte  hergestellt. Die Rohstoffe  kommen fast aus-
schließlich aus der Region. Dadurch  entstehen kurze Transportwege 
und eine enge Zusammenarbeit mit regionalen  Landwirten  
wird gefördert. So kommt  beispielsweise der  
Dinkel fast  ausschließlich vom Dinkelberg. 

www.birlin-muehle.de

Mühlenprodukte von der Birlin-Mühle
aus Rheinfelden

Hier geht‘s zur 
Südschwarzwälder 
Homestory!
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Fritz Streich betreibt die seit 1749 be-
stehende Traditionsmühle seiner Familie. 
Das Besondere an der Streich-Mühle 
ist, dass die reinen  Müllerei-Maschinen 
bis heute durch ein  Wasserrad betrieben 
werden.

www.streich-muehle.de

Mühlenprodukte von der Streich-Mühle
aus Wieslet

Bei uns erhalten Sie den wohl berühmtesten 
Käsekuchen im Südschwarzwald: Stefans 
Käsekuchen aus Ebringen. Stefan Linder hat 
das Käsekuchen-Rezept seiner Mutter per-
fektioniert. Neben dem Klassiker entwickelt 
er immer wieder neue köstliche Kreationen. 
Die Ergebnisse sind überregional bekannt 
und äußert schmackhaft.

www.stefans-kaesekuchen.de

Käsekuchen-Kreationen  
von Stefans Käsekuchen
aus Ebringen

Schwarzwälder Kirschkuchen in der Dose  
vom Beckesepp   
aus St. Peter

Vor einigen Jahren kreierte der Bäcker-
meister Johannes Ruf den Schwarz-
wälder Kirschkuchen in der Dose. Der 
Südschwarzwälder Genuss enthält origi-
nal Schwarzwälder Kirschwasser. Dank 
der langen Haltbarkeit und des schönen 
Designs eignet sich der Kuchen perfekt 
zum Verschenken.

www.beckesepp.de

Pasta vom PastaKönig
aus Rheinfelden 

Der PastaKönig stellt für uns Pasta nach ita-
lienischer Handwerkskunst her. Der Lieferant 
legt viel Wert auf hohe Qualität und bezieht 
den Grieß möglichst von regionalen Erzeugern 
wie der Birlin-Mühle aus Rheinfelden.

www.pastakoenig.net



Brezeln und Sticks von Mayka 
aus Schliengen 

Mayka hat es sich zur Aufgabe gemacht, 
Knabberfans glücklich zu machen. Deshalb 
stellt das Unternehmen seit vielen Jahren 
Brezeln und Sticks aus besten Zutaten her.

www.mayka.de
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Familie Steck produziert bereits in der 
vierten Generation Südschwarzwälder 
Feinkost, wie zum Beispiel Senf und 
Essig. Die Produkte werden nach einem 
traditionell handwerklichen Verfahren  
in Schönau hergestellt.

www.steck-feinkost.de

Südschwarzwälder Feinkost  
von den Gebrüdern Steck 
aus SchönauBaarGold steht für ein absolut naturbelassenes 

und schonend kalt gepresstes Rapsöl aus dem 
Südschwarzwald.

www.baargold.de

Rapsöl von BaarGold
aus Donaueschingen

Familie Asal aus Todtnau produziert 
bereits in dritter Generation gesunde 
Nahrungsmittel auf rein pflanzlicher Ba-
sis. Die Produkte sind größtenteils ohne 
zugesetzte Geschmacksverstärker, lak-
tosefrei, glutenfrei, ohne  tierische Fette 
und fett- bzw. kalorienarm.

www.asal-nahrungsmittel.de

Suppen und Soßen von  
Asal Nahrungsmittel
aus Todtnau
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Schmidts Hausküche ist der eigene Produktionsbetrieb der Schmidts Märkte. Um
unsere Kundschaft im schnelllebigen Alltag zu entlasten, haben wir unser Schmidts
Hausküchen-Konzept entwickelt. Wir bereiten handwerklich mit viel Liebe und nach
klassischen Rezepturen hausgemachte Salate, Schnitzel, Frikadellen und viele weitere 
Convenienceprodukte, wie Gulasch, Suppen und Saucen zu. Dabei achten wir stets 
darauf, möglichst viele Zutaten aus der Region zu verwenden.

Übrigens: Fertiggekocht und zubereitet gibt es die köstlichen Gerichte auch in unseren 
vier Schmidts Hausküchen Restaurants in den Märkten Bad Säckingen XL, Titisee-
Neustadt XL, Wehr XL und Bonndorf.

Weitere Standbeine der Schmidts Hausküche sind die Zerlegung des „Südschwarz-
wälder Wild“, die Schlachtung der „Südschwarzwälder Weidehähnchen“, die Abholung 
und die Auslieferung von Waren der „Ich bin Südschwarzwälder“-Lieferanten, als auch 
die selbst hergestellten Produkte an alle unsere Standorte. Damit ist die Schmidts 
Hausküche ein wichtiger Baustein bei der Vermarktung unserer „Ich bin Südschwarz-
wälder“-Produkte.

www.schmidts-maerkte.de

Hochwertige Convenienceprodukte  
von Schmidts Hausküche 
aus Bad Säckingen

Die Rösterei Schwarzwild hat es sich zur 
Aufgabe gemacht, Kaffeespezialitäten für 
ein unvergessliches Geschmackserlebnis 
herzustellen. Als Grundlage dafür dienen 
qualitativ hochwertige und stimmige Kaffee-
bohnen für jede Sorte, welche die Rösterei 
mit viel Finger spitzengefühl und Sorgfalt auf 
der ganzen Welt beschafft. In der Freiburger 
Kaffeerösterei werden die Bohnen dann 
schonend verarbeitet, sodass das  
einzigartige und intensive Aroma  
entwickelt werden kann.

www.roesterei-schwarzwild.de

Kaffeespezialitäten von der 
Rösterei Schwarzwild
aus Freiburg

Die kleine Kaffeerösterei röstet mit viel Liebe  
die ausgewählten Kaffeesorten aus der ganzen 
Welt. Die Bohnen werden mit dem besonderen  
„Hot Air“-Verfahren geröstet. Der Vorteil ist,  
dass alle Bohnen gleichmäßig erhitzt und  
geröstet werden und die Säure der Kaffee- 
bohnen stark reduziert wird.

www.reberenzo.com

Kaffee von der RebeRenzo
Kaffeerösterei
aus Lauchringen 

Hier geht‘s zur 
Südschwarzwälder 
Homestory!

https://www.reberenzo.com

  Wenn aus dem besten Genuss das
         schönste Lächeln wird

Frisch geröstet aus der Region
       Waldshut - Tiengen
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Familie Schwörer beliefert uns seit vielen Jah-
ren mit Honig und Bio-Honig. Die schonende 
Honigaufbereitung, der eigene Wachskreislauf 
und die ökologische Behandlung der Bio-Bienen 
nach Richtlinien des Bieneninstituts Hohenheim 
zeichnen die Imkerei Schwörer aus.

Honig und Bio-Honig von der Imkerei Schwörer
aus Whyl

Günter und Michael Keller entwickelten 1993 
die einzigartige Goufrais-Praline. Das Konfekt in 
Gugelhupf-Form ist umhüllt von einer Schicht 
aus 100 % Kakaopulver und enthält keinen 
Alkohol.

www.goufrais.com

Aus hochwertigen Kakaobohnen, angebaut in 
den besten Anbaugebieten der Welt und einigen 
weiteren Zutaten, stellt das Team der Schoko-
ladenmanufaktur die köstliche Schwarzwald 
Chocolade her. Das Ziel des Schokoladenprodu-
zenten ist es, aus besten Zutaten ein perfektes 
Produkt zu kreieren. Der Betrieb legt Wert darauf, 
zahlreiche Rohstoffe aus der Region zu verwen-
den. So kommen die in der Schokolade enthalte-
ne Sahne und Butter als auch die Destillate aus 
dem Schwarzwald.

www.schwarzwald-chocolade.de

Pralinen von Goufrais
aus Weil am Rhein

Schwarzwald Chocolade
von der Keller Chocolaterie
aus Freiburg

Der gemeinnützige Verein DIKOME  
KAMERUN e.V. kauft seit 1993 fair  
gehandelten Kaffee aus Kamerun. Die 
Kleinbauern in Kamerun pflegen ihre 
Kaffeegärten ausschließlich durch 
Handarbeit und verkaufen den Kaffee 
ohne Zwischenhändler an den Verein. 
In der Schopfheimer Kaffeemanufaktur 
wird der Kaffee dann anschließend von 
Ehren amtlichen geröstet und vermarktet.

www.gloryhalleluja-kaffee.de

GloryHalleluja Kaffee vom
DIKOME KAMERUN e.V.
aus Schopfheim 
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Sebastian Herb beliefert uns neben 
Schnäpsen und Likören mit erstklassi-
gem Honig aus dem Südschwarzwald. 
Das Besondere an seinem Honig ist die 
Sortenreinheit.  Diese gewährleistet er 
durch sein Konzept der Wanderimkerei, 
d. h. die Bienenstöcke haben keinen fes-
ten Standplatz, sondern werden immer 
möglichst nah an die zu befliegenden 
Pflanzen gestellt. 

Die leckeren Edelliköre und Edelbrände 
von Sebastian Herb sind durch erlesene 

Rohstoffe besonders hochwertig. Zu-
sammen mit ihm haben wir 16 Edel-
liköre und Edelbrände kreiert, welche Sie 
als „Edition Schmidt“  exklusiv bei uns 
erhalten.

www.honig-schnaps.de

Edelliköre, Edelbrände und Honig von der 
Schwarzwaldimkerei & Brennerei Herb
aus Bonndorf

Stefan Marder betreibt in der dritten Generation die 
Brennerei seiner Familie. Er stellt aus den besten  
Zutaten köstliche Edelbrände und Liköre her.

www.marder-edelbraende.de

Spirituosen von Marder Edelbrände
aus Albbruck

Im Bad Säckinger Ortsteil Wallbach pro-
duzieren Thomanns nach traditioneller 
Brennkunst Gin. Bei der handwerklichen 
Herstellung der Destillate verzichten sie 
auf Zucker- und Aromazusätze.

www.schnapskeller.com

Gin von Thomanns Schnapskeller
aus Bad Säckingen

Familie Grüninger betreibt ihre kleine Mosterei am Rand 
des Südschwarzwalds bereits in der dritten Generation. 
Von den Südschwarzwälder Streuobstwiesen werden 
die Früchte gesammelt und anschließend bei  
Grüningers handwerklich zu Fruchtsäften  
verarbeitet und abgefüllt.

www.wutacher-apfelsaft.de

Fruchtsäfte von der Mosterei Grüninger
aus Wutach

Hier geht‘s zur 
Südschwarzwälder 
Homestory!
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Familie Ebner beliefert uns seit vielen Jahren mit 
verschie densten Fruchtsäften. Der Schwerpunkt des 
Fruchtsaftproduzenten ist die Verarbeitung von Mostobst 
aus der Region. Bei ihrem Handeln legt Familie Ebner gro-
ßen Wert auf Nachhaltigkeit und geht schonend mit ihren 
natürlichen Ressourcen um, damit Rohstoffe wie Wasser, 
Energie und fruchtbares Land langfristig erhalten bleiben.

www.ebner-fruchtsaefte.de

Fruchtsäfte von  
Ebner Fruchtsäfte 
aus Klettgau Schmidts Hausküchen Schorlen werden 

nach traditionellen Rezepturen im Süd-
schwarzwald von einem kleinem Saft-
hersteller produziert. In Kooperation mit 
unserem Lieferanten haben wir unsere 
Schmidts Hausküchen Schorlen designt. 
Das alemannisch geprägte Design passt 
hervorragend in unsere Märkte und 
Hausküchen Gastronomien. 

www.schmidts-maerkte.de

Fruchtschorlen von  
Schmidts Hausküche

Die Saftkelterei Jacoby produziert seit über 85 Jahren Säfte und Nektare. Zur 
Herstellung der Produkte verwendet das Unternehmen möglichst regionales Obst.

www.jacoby.de

Säfte von Jacoby
aus Auggen 

Früchte, Fruchtsecco, Likör & Essig  
vom Obsthof Brändlin
aus Efringen-Kirchen

Kevin Brändlin betreibt den Obsthof seiner Familie seit 
vielen Jahren. Seine Früchte verkauft er nicht nur, son-
dern verarbeitet einen Teil davon zu Fruchtsecco, Likör 
und Essig. Die Produkte haben einen Fruchtanteil von 
100 % und werden direkt auf dem Hof hergestellt.

www.obsthof-braendlin.de

Hier geht‘s zur 
Südschwarzwälder 
Homestory!
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Tannenliebe-Limonade von Louisa Sawatzki und Luca 
Presentato schmeckt leicht süß und herb, erfrischend 
zitronig und natürlich nach Tanne – als stünde man im 
Wald. Die besondere Limonade enthält wild gepflückte 
Tannenspitzen und Bio-Tannenhonig aus dem Süd-
schwarzwald. Bei der Auswahl der weiteren Zutaten 
wird stets darauf geachtet, Produkte in Bio Qualität 
zu beziehen und kurze Transportwege zu haben. 
Der letzte Schritt zum Erfrischungsgetränk 
erfolgt in der Familienbrauerei Rogg in Lenz-
kirch. Dort wird Tannenliebe gemischt und 
abgefüllt. 

www.tannenliebe.de

Tannenliebe-Limonade 
aus Freiburg

Familie Keller betreibt ihr kleines Weingut 
in Erzingen mit viel Leidenschaft. Diese 
Leidenschaft spiegelt sich im Charakter 
ihrer Produkte wider. Bei der Bewirt-
schaftung ihrer Rebflächen legen sie 
großen Wert auf einen naturnahen und 
umweltschonenden Anbau.

www.weingut-lck.de

Wein vom Weingut Lorenz & Corina Keller
aus Erzingen 

Die Brauerei Rogg ist ein kleines, familiengeführtes 
Brauhaus aus Lenzkirch. Familie Rogg braut  
seit 1846 mit viel Leidenschaft bestes Bier.  
Eine weitere Besonderheit ist, dass Roggs  
neben normalem Bier auch Bio-Bier im  
Südschwarzwald herstellen.

www.brauerei-rogg.de

Bier & Bio-Bier von der Brauerei Rogg
aus Lenzkirch

Fürstenberg steht seit 1283 für eine 
einzig artige Braukunst und  gewachsene 
Bierkultur: Die Braumeister haben ein 
gutes Händchen für den besonderen 
Biergenuss – und geben diese reiche 
Erfahrung an die nächste Generation 
weiter. Der Anspruch hat sich dabei in 
über 730 Jahren nicht gewandelt: Mit 
besten Rohstoffen aus der Region das 
Premium-Bier brauen.

www.fuerstenberg.de

Bier aus der Brauerei Fürstenberg
in Donaueschingen

Hier geht‘s zur 
Südschwarzwälder 
Homestory!
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Rothaus hat es sich seit über 230 Jahren zur Aufgabe gemacht, 
die  Schwarzwälder Heimat ins Glas zu bringen. Um diese  Vision 
umzusetzen, entwickelt die Badische Staats brauerei stetig ihre 
Produkte weiter. So findet in der Zäpflefamilie der Brauerei 
 jeder  Gaumen das perfekte Bier. 

www.rothaus.de

Bier von der Badischen Staatsbrauerei Rothaus AG
aus Grafenhausen

Privatbrauerei Waldhaus – das sind mehr als 185 Jahre 
und vier Generationen Familien- und Brautradition aus 
dem Südschwarzwald. Waldhaus gehört zu den zwei 
Prozent der deutschen Brauereien, welche ausschließ-
lich Naturhopfendolden für ihre Bierherstellung verwen-
den. Dieser und weitere hohe Qualitätsstandards tragen 
dazu bei, dass die Bierspezialitäten kontinuierlich mit 
zahlreichen Auszeichnungen, wie zum Beispiel dem 
World Beer Award, prämiert werden.

www.waldhaus-bier.de

Bierspezialitäten von der  
Privatbrauerei Waldhaus
aus Weilheim 

Das Unternehmen SUNSTAR beliefert uns mit  
GUM Zahnhygieneartikeln aus dem Südschwarzwald.  
Der Hersteller ist spezialisiert auf Interdentalpflege und 
stellt seine Produkte GUM SOFT-PICKS Interdentalreiniger, 
GUM TRAV-LER Interdentalbürste und GUM Original White 
Zahnbürste in Schönau her.

www.sunstargum.com

GUM Zahnhygiene von SUNSTAR
aus Schönau

Hier sind wir Zuhause:
Rickenbach 07765 917970

Herrischried 07764 921900  

Todtmoos  07674 909130

Todtnau  07671 8302

Häusern 07672 584960 

Schluchsee 07656 979120 

Lenzkirch 07653 999110 

Wehr XL 07762 524930 

Bonndorf 07703 2009990

Murg 07763 927900

Bad Säckingen 07761 998950

Bad Säckingen XL 07761 553270

Zell i. W. 07625 9188490  

Titisee-Neustadt XL 07651 8079830

Titisee-Neustadt S 07651 9369970 

St. Blasien 07672 485990

Sie sind Südschwarzwälder  
mit Leib und Seele? 
 
Dann werden Sie Teil unseres  
Teams und bewerben Sie sich  
jetzt in 60 Sekunden unter: 
www.schmidts-maerkte.de!

Hier geht’s zur  
Online-Bewerbung!



Blattert Mühle Kury Obst- und Beerenanbau

Schmidts Hausküche

Brennerei Herb

Partner von &


