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Wenn Sie bei den Naturpark-
Wirten einkehren, tiber unsere
Naturpark-Mérkte
oder bei unseren Naturpark-

bummeln

Marktscheunen und -Partnern

einkaufen, dann unterstiit-
zen Sie damit gleichzeitig die
bauerliche Landwirtschaft im
Schwarzwald. Es sind die Land-
wirtinnen und Landwirte, die
mit der Bewirtschaftung der
Acker und der Beweidung der
Wiesen durch Kiihe, Rinder,
Schafe und Ziegen die Land-
schaft im Schwarzwald offenhal-
ten. Nur so kann unsere typische
Kulturlandschaft, bestehend aus
Wildern und Freiflichen, erhal-

ten werden.

Deshalb setzen wir im Natur-

park  Stidschwarzwald  auf
regionale Qualitdt. Wir schaf-
fen nachhaltige Grundlagen fiir
Landwirtschaft

und bauen vor Ort direkte Ver-

die heimische

marktungswege durch innova-
tive Angebote aus. So schiitzen
wir unsere Natur- und Kultur-
landschaft -
sie stindig weiter. Der Genuss

und entwickeln

regionaler Spezialitiaten ist also
,Landschaftspflege mit Messer
und Gabel”!

Wo diese Spezialitdten herkom-
men und wo Sie sie geniefen
konnen - das erfahren Sie auf
den néchsten Seiten.

Der Naturpark Siidschwarzwald e. V. unterstiitzt die Agenda 2030 der UN-General-
versammiung. Kern dieser Agenda sind 17 Ziele, die aufzeigen, in welchen Berei-
chen nachhaltige Entwicklung verankert und gestarkt werden muss. Die Ziele 12
und 13 bilden die Grundlage fiir Starkung der regionalen Vermarktung.
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ZIELE FUR 3
NACHHALTIGE
ENTWICKLUNG

MASSNAHMENZUM
KLIMASCHUTZ
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https://www.naturpark-suedschwarzwald.de/p/die-sdgs-in-der-naturpark-arbeit

Was die Sudschwarzwalder
Kulturlandschaft zu bieten hat

Das heutige Landschafts-

bild des Naturparks Stid-

schwarzwald, der typische =,
Wechsel von Wiesen, Wei- [ . = e
den, Feldern und Wald, ist SRR h\ ;

mehr als nur ein wunder-

schoéner Foto-Hintergrund.

Diese Landschaft ist seit
vielen Jahrhunderten die
Grundlage fiir das Leben
der Menschen und Tie-
re hier. Sie liefert nicht
nur Essen und Trinken,
sondern auch Baumaterial
und Energie.

Auf den von Landwirts-
familien bearbeiteten Ackern
wachsen Kartoffeln, Weizen,
Roggen und mehr als Grund-
lage fiir unsere Nahrung.

Obst, Safte und Likore
stammen von Streuobst-
wiesen, die zugleich ein

Paradies fiir viele Tier- und '
Pflanzenarten sind. STREUOBSTWIESE




Aus den Trauben in den Weinbergen Die Landschaft des Schwarzwalds schenkt
an den Héngen des Schwarzwalds den Menschen seit jeher viel Wertvolles, wie

werden in den regionalen Kellereien etwa Wild, Beeren, Pilze —
feine Rotweine, WeiBweine sowie und den Rohstoff Holz.
Rosé und Sekt gekeltert.

REBLAND

Auf griinen Wiesen weiden Kiihe, Schafe und Ziegen.
Sie liefern Fleisch und Milch — und damit auch die
Grundlage fiir Késespezialitdten oder Joghurt.




ODb ein feines Bérlauchsiipple oder siiffe Ofenschlupfer, ein Steak
vom Walder-Rind oder kostliche Kédsekreationen — die Naturpark-
Wirte bieten ihren Géasten das ganze Jahr hindurch mindestens
sechs regionale Gerichte und ein regionales Menii an. ,Regional”
bedeutet, dass die Hauptzutaten dafiir aus dem Naturpark stam-
men.

Der Verein der Naturpark-Wirte besteht aus Gastwirtinnen und
Gastwirten sowie Hoteliers im Siidschwarzwald. Durch die Ver-
wendung von Produkten aus dem Naturpark verwdhnen sie ihre
Gaste nichtnur mit den zahlreichen kulinarischen Besonderheiten der
Region, sondern unterstiitzen gleichzeitig die landwirtschaft-
lichen Betriebe vor Ort.

NATURPARK-
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https://naturpark-suedschwarzwald.de/de/freizeit-sport/naturparkwirte.php
https://naturpark-suedschwarzwald.de/de/freizeit-sport/naturparkwirte.php

Dieses Netz aus
Erzeuger- und
Gastronomie-
betrieben  und
schliefSlich auch
den Gasten bietet allen Beteiligten nur
Vorteile: Das Einkommen der Land-
wirtsfamilien wird gesichert, die Trans-
portwege der Produkte sind kurz
und die Qualitdit der Erzeugnisse ist
hoch. Gemiaff der Formel ,Hochste
Qualitdt und Landschaftspflege mit Messer
und Gabel” verbinden die Naturpark-
Wirte so Gaumenfreuden mit dem Erhalt
der abwechslungsreichen Schwarzwald-
landschaft.

Machen auch Sie mit — wir wiinschen
Ihnen einen guten Appetit!

Zu sehen sind
die Videos hier:

Wo kommen die Zutaten
her? Wie werden sie in
der Kiiche verarbeitet? Wie
entstehen neue Rezepte?
Das und noch viel mehr
erzahlen fiinf Naturpark-
Wirtinnen und -Wirte in
spannenden Kurz-Videos.



https://www.schwarzwald-tourismus.info/erleben/kulinarik/essen-gehen/naturpark-wirte#/article
https://www.schwarzwald-tourismus.info/erleben/kulinarik/essen-gehen/naturpark-wirte#/article

Gemeinsam die nachhaltige Entwicklung in der Region voranbrin-
gen — das ist der Kern der Partnerschaft zwischen dem Naturpark
Siidschwarzwald e. V. und verschiedenen Betrieben und Organisati-
onen in der Region. Diese Partnerschaften schaffen ein nachhaltiges
Netzwerk und verkniipfen die Kulturlandschaft mit den Menschen,
die in ihr arbeiten. Aufierdem bringen sie ganz besondere Produkte

hervor.

NATURPARK-WEIN -

VON GLOTTERTALER REBHANGEN

Gleich in vier Sorten gibt es den
Naturpark-Wein: Rotwein, Rosé,
Grauburgunder und  Weifsherbst.
Die Trauben dafiir stammen aus
Weinbergender Winzergenossenschaft
Roter Bur im Glottertal.

100 Winzerbetriebe bewirtschaften hier
eine Flache von mehr als 60 Hektar.
Das Besondere: die bis zu 70 Grad
steilen Rebhénge.

Zum 25. Jubilidum bekam der
Naturpark Stidschwarzwald e. V. einen
der Rebhidnge geschenkt. Hier legen
Mitarbeitende und Vereinsmitglieder
mehrmals im Jahr selbst Hand an, um
ihre Reben zu pflegen.

Roter Bur Glottertiler Winzer eG

Winzerstr. 2, 79286 Glottertal

Zu den Naturpark-Weinen:
www.naturpark-wein.de



http://www.naturpark-partnerkonzept.de
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Mit  der Auszeichnung als  Naturpark-Partner = macht
der Naturpark die besonderen Leistungen engagierter
Betriebe sichtbar. Gemeinsam tragen sie dazu bei, unsere Heimat
lebendig, naturnah und zukunftsfihig zu gestalten.

Das Netzwerk wéchst kontinuierlich und vereint Menschen und
Unternehmen aus den unterschiedlichsten Bereichen:

Ihr wertvoller Beitrag besteht nicht nur darin, die
Gaéste im Naturpark Stidschwarzwald willkommen zu
heifien, sondern auch, der gesamten Region ein buntes
Angebot an Freizeitaktivitdt zu bieten.

Mit hochwertigen Produkten machen sie die Vielfalt
unserer Landschaft schmeckbar. Zu den Naturpark-
Partnern gehdren Metzgereien, Winzerbetriebe,
Edelbrennereien, Kornmiihlen u. v. m.

Sie bieten den heimischen Produzentinnen und
Produzenten einen ganz besonderen Verkaufsraum fiir
ihre vielseitigen Produkte.

Sie erzeugen Lebensmittel, halten durch die
Beweidung die Landschaft offen und geben ihr Wissen
und ihre Begeisterung fiir die Natur weiter, unter
anderem als Lernort Bauernhof.

Unsere Naturpark-Partner:
www.naturpark-partnerprogramm.de



http://www.naturpark-partnerkonzept.de
https://www.naturpark-suedschwarzwald.de/de/freizeit-sport/naturpark-partnerbetriebe.php

Die Idee hinter den Naturpark-Marktscheunen: Unter einem Dach
wird eine grofse Auswahl an Lebensmitteln, teilweise in Bioqualitit,
sowie allerlei Schones fiir Haus und Garten angeboten.

Die Produkte stammen von landwirtschaftlichen Betrieben und Ma-
nufakturen aus dem Stidschwarzwald. Sie spiegeln die Vielfalt der
Region und die Kreativitédt der Herstellerinnen und Hersteller wider.
Im Gastronomiebereich kénnen viele der Késtlichkeiten direkt pro-

biert werden.
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Die RAINHOF SCHEUNE ist ein einzigartiger Ort im Dreisamtal, der Tra-
dition und Moderne vereint. Unter einem historischen Dach werden alle
Wiinsche erfiillt: vom charmanten Hotel mit Saunabereich, dem Restau-
rant mit regionalen Kostlichkeiten, einem gemiitlichen Café-Wohnzim-
mer bis hin zur Marktscheune mit regionalen Produkten.

Rainhof Scheune | Hollentalstr. 96, 79199 Kirchzarten-Burg
Tel. 07661 988 6110 | www.rainhofscheune.de

Das Angebot im Landmarkt ist beeindruckend: Uber 230 regionale Pro-
duzentinnen und Produzenten aus dem Schwarzwald — vom Kaiserstuhl
bis zum Hochrhein — préasentieren eine breite Vielfalt an hochwertigen
Produkten in einem einladenden und modernen Ambiente. In der Gast-
wirtschaft werden regionale Zutaten zu kdstlichen, bodenstédndigen ba-
dischen Gerichten, die Tradition und Genuss verbinden.

WALDER:Genuss GmbH | FeldbergstraBe 5, 79868 Feldberg-Bérental
Tel. 07655 93 33 10 | www.waelder-genuss.de

Weitere Infos:
www.naturpark-marktscheune.de
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https://www.rainhofscheune.de
https://www.waelder-genuss.de
https://naturpark-suedschwarzwald.de/de/freizeit-sport/naturpark-marktscheunen.php
https://www.naturpark-marktscheune.de

Naturpark-Markte

VIELFALTIGES ERLEBNIS FUR DIE GANZE FAMILIE

Auf den Naturpark-Mairkten erleben Sie regionale Vielfalt hautnah:
frische Produkte, traditionelles Handwerk, Musik und Schwarzwil-
der Brauchtum.

Tauchen Sie ein in eine Welt voller Genuss, Regionalitdt und Hand-
werkskunst beim Besuch eines Naturpark-Markts und geniefSen Sie
Schwarzwiélder Spezialitdten in authentischer Atmosphdre!

Mit Threm Einkauf unterstiitzen Sie die regionale Landwirtschaft
und helfen, die einzigartige Kulturlandschaft des Stidschwarzwalds
zu bewahren - ganz getreu dem Motto: , Landschaftspflege mit Mes-
ser und Gabel”.

Mirktesaison ist von Mai bis Oktober.

Veranstaltungsorte, Termine & weitere Infos:
www.naturpark-maerkte.de



https://www.naturpark-suedschwarzwald.de/de/veranstaltungen/naturparkmarkt.php?_fwdid=5
https://www.naturpark-maerkte.de

Auf dem Tisch liegen duftende Kréuter, Tees und Biicher. Dahinter

stehen ldchelnd Krauterpadagoginnen vom Verein Bauerngarten-

und Wildkrduterland Baden (www.kraeuter-regio.de).

,Unser Verein will das traditionelle
Wissen um die Kulturgiiter Krau-
ter, Wildkrauter sowie Bauerngir-
ten erhalten und weiterentwickeln.
Wichtige Anliegen sind dabei die
Erhaltung der Kulturlandschaft,
Biodiversitdt und Nachhaltigkeit
sowie die Forderung von Frauen im

'~ landlichen Raum.”

,Auf den Naturpark-Mérkten sind
wir regelméfiig und gern vertreten.
Sie sind fiir uns ein idealer Rahmen,
um unser Wissen, unsere Erfahrung
und unsere Leidenschaft fiir die
heimische Natur weiterzugeben.”

Am Marktstand konnen Sie le-
ckeres Krautersalz selbst herstellen.

REZEPT:
LINDERNDER ZWIEBELHONIG

Eine fein geschnittene Zwiebel in ein
Schraubglas fiillen, mit Honig verriih-
ren, das verschlossene Glas an einen
warmen Ort stellen und ofter umriih-
ren. Auf Wunsch frisch gemorserten
Thymian zugeben.

Nach rund zwdlf Stunden hat sich
der Honig verfliissigt und die heil-
samen Wirkstoffe aus Zwiebel (und
Thymian) aufgenommen. Diese nun
abseihen, Honig in ein sauberes Ge-
faB fiillen und verschlossen in den
Kiihlschrank stellen.

Essloffelweise pur oder mit heiBem
Wasser verdiinnt ist dies ein wunder-
bar hustenlindernder Saft.
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https://www.kraeuter-regio.de
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REZEPT: NATURPARK-WIRT ,,DIE HALDE"

Quarkknodel

Butter, Puderzucker, Vanillemark, Salz, Zitronenab-
rieb und Zimt in einer Schiissel schaumig riihren
und die Eigelbe und das Ei nacheinander unter
standigem Riihren beigeben. Den Quark und das
geriebene Toastbrot unter die Masse arbeiten und
mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank ruhen las-
sen. Die Knddel mit der Hand zu 30 g schweren
Knddeln formen.

Die Milch und das Wasser mit den restlichen Zuta-
ten aufkochen und 10 Minuten ziehen lassen. Die
Knddel im Sud garen, dabei darauf achten, dass
der Sud nur leicht siedet.

Die Butter in der Pfanne zergehen lassen und das
geriebene Hefegeback langsam darin anrosten,
den Zucker dazugeben und bei geringer Hitze mit-
rosten. Die gegarten Knodel in den Broseln wen-
den und auf Kompott anrichten.

e

FUR 4 QUARKKNODEL:

50 g Butter

50 g Puderzucker

2 Eigelbe, 1 Ei

Vanillemark von %2 Schote

Prise Salz

Abrieb von %2 unbehandelter Zitrone
Prise Zimt

400 g Quark

150 g geriebenes Toastbrot ohne Rinde

SUD ZUM GAREN:

250 ml Milch

250 ml Wasser

1 Streifen Orangenschale
% Zimtstange

2 EL Zucker

FUR SUSSE BROSEL:

100 g geriebenes Hefegeback
50 g brauner Zucker
30 g Butter

\ \rf



mit Erdbeer-Rharbarber-Griitze

FUR 4 PORTIONEN:

250 g Rhabarber
120 g Erdbeeren
60 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
3 EL WeiBwein

10 g Speisestarke

Die duBere Haut vom Rhabarber abziehen, die
dickeren Stangen der Lange nach halbieren.
Den Rhabarber waschen und in etwa 2 Zenti-
meter lange Stiicke schneiden. Die Erdbeeren
waschen, den Strunk herausziehen und die
Friichte vierteln oder halbieren.

In einem mdglichst breiten Topf den Rhabar-
ber mit Zucker, Vanillezucker und WeiBwein
kurz diinsten, sodass er noch hissfest ist. Die
Erdbeeren dazugeben und ebenfalls kurz mit-
diinsten. Die Starke mit ein wenig Wasser an-
riihren, die aufkochende Griitze damit abbin-
den, mit einem Kochloffel vorsichtig umriihren
und noch 1 bis 2 Minuten kdcheln lassen. Die
Griitze ist fertig, wenn der Rhabarber im Kern
gerade noch bissfest ist.

mit Backpflaumen

FUR 4 PORTIONEN:

350 ml Rotwein

10 g Speisestérke
100 g Zucker

% Vanilleschote

¥ Zimtstange

2 Orangenscheiben
1 Zitronenscheibe
20 Backpflaumen

Etwas Rotwein mit der Stirke anriihren, den
restlichen Wein in einem Topf mit Zucker,
Vanilleschote, Zimtstange, Orangen- und
Zitronenscheiben zum Kochen bringen.
Die angeriihrte Starke hineinriihren und alles
1 Minute durchkochen lassen. Die Backpflau-
men zugeben, 2 Minuten mitkochen und iiber
Nacht durchziehen lassen.

Weitere Rezepte:
www.naturpark-rezepteundvideos.de
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https://www.naturpark-suedschwarzwald.de/p/naturpark-kocht-rezeptsammlung?fl=1604033387
http://www.naturpark-rezepteundvideos.de

Naturpark-Direktvermarktung
EINFACH NAHELIEGEND — FRISCH & BEWUSST EINKAUFEN

So abwechslungsreich unser Stidschwarzwald ist, so vielfdltig und
lecker sind auch die Produkte, die aus dieser Landschaft hervor-
gehen.

Die Naturpark-Direktvermarktenden bieten Ihnen beispielsweise
Milch, Fleisch, Kiase und Brot direkt ab Hof. Aber auch Getreide,
Séfte, Brande und Likore, Honig und Konfitiiren warten in den Hof-
laden auf Sie. Frisch und bewusst einkaufen — wo geht das besser als
direkt vor Ort? So wissen Sie, woher die Produkte stammen, und die
Landwirtsfamilien sichern sich mit dem Verkauf der Lebensmittel
einen Teil ihres Einkommens.

Welches Huhn hat wohl dieses Ei gelegt? Und wie wachsen die
Schweine auf dem Hof auf? Ein Einkauf im Hofladen bietet auch
kleine Einblicke in den landwirtschaftlichen Alltag und wird zum
Erlebnis fiir Grof8 und Klein.

Die Naturpark-Direktvermarktenden finden Sie hier:
16 www.naturpark-essenundtrinken.de



https://naturpark-suedschwarzwald.de/p/essen-trinken?_fwdid=17
https://www.naturpark-essenundtrinken.de

Brunch
anf dem. Banernhaf

An jedem ersten Sonntag im August laden Sitidschwarzwilder
Landwirtsfamilien zum Brunch-Vergniigen auf ihre Hofe ein.

Aufgetischt wird, was heimisch und lecker ist: Schwarzwélder Kase
und Schinken auf knusprigem Holzofenbrot, Weiderind-Spezialita-
ten, knackige Salate, frisch gepresste Safte und vieles mehr. Neben
dem reichhaltigen Speisenangebot ermoglichen Hoffiihrungen den
Blick hinter die Kulissen.

Viele Landwirtsfamilien bieten dariiber hinaus besondere Pro-
grammpunkte und Spielangebote fiir Kinder. Die Hofe grenzen
auflerdem oft direkt an Wanderwege, sodass man frisch gestarkt die
Gegend erkunden kann. Kein Wunder, dass die Brunch-Hofe meist
frithzeitig ausgebucht sind. Schnell sein lohnt sich!

Viele Hofe bieten auch unterjdhrig kulinarische Highlights an!

Alle Brunch-Héfe finden Sie hier:
www.naturpark-brunch.de



https://www.naturpark-suedschwarzwald.de/de/freizeit-sport/brunch.php?_fwdid=4
https://www.naturpark-brunch.de

Den Naturpark Stidschwarzwald und die Schmidts Markte verbindet
eines ganzbesonders: Mit unserer Heimat und den Menschen, die dort
leben, fithlen wir uns stark verbunden. So steht auch beim traditions-
reichen Familienunternehmen seit Jahrzehnten das Thema Regio-
nalitdt im Mittelpunkt seines Handelns.

Uber 1050 Mitarbeitende in 16 Lebensmittelmirkten und vier
Restaurants im Sitidschwarzwald sind Teil der Schmidts Markte.
Den Verantwortlichen ist ein partnerschaftlicher Umgang auf
Augenhohe mit den iiber 90 regionalen Erzeugern, unabhingig
von deren Grofle und Umsatz, besonders wichtig.

So kdnnen gemeinsam grofle und einzigartige Projekte zur Vermark-
tung von Erzeugnissen aus dem Siidschwarzwald realisiert werden,
wie zum Beispiel Schwarzwald Bio-Weiderind, Stidschwarzwal-
der Wild oder Siidschwarzwélder Weidehdhnchen. Die hochwer-
tigen Produkte der Sitidschwarzwilder Lieferanten verkaufen die
Schmidts Markte unter ihrer Regionalmarke ,Ich bin Stidschwarz-

walder”.



https://suedschwarzwaelder.schmidts-maerkte.de/?catalog=Suedschwarzwaelder

Naturpark -Wirte

aturpark-Marktscheunen.«_

Frankreich

Naturpark Siidschwarzwald
entdecken — erleben — genieBen
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