
Die Bedeutung von Nachhaltigkeit für die Sparkasse 

Die Sparkasse Schwarzwald-Baar lebt Nachhaltigkeit schon seit eh und je. Nachhaltigkeit spiegelt sich in unserer Tradition wider, denn  
vorausschauendes, integratives Handeln zählt seit jeher zu unseren Grundprinzipien.  
Nachhaltigkeit erstreckt sich auf drei gleichrangige Dimensionen: Ökologie, Ökonomie und Soziales. Wirtschaftlicher Erfolg steht für uns deshalb im  
Einklang mit sozialer und ökologischer Verantwortung.  
Ein wichtiges Zeichen haben wir bereits im Jahr 2020 mit der Unterzeichnung der „Selbstverpflichtung für klimafreundliches und nachhaltiges  
Wirtschaften“ gesetzt. Als klimaneutrales Unternehmen erfassen wir unsere Treibhausgas-Emissionen, reduzieren sie kontinuierlich und haben die  
unvermeidbaren Emissionen durch Klimaschutzprojekte kompensiert.  
Die regionale Verankerung, das gesellschaftliche Engagement und nicht zuletzt unsere gemeinwohlorientierte Geschäftsphilosophie bilden die  
Grundlage für unsere Nachhaltigkeitsstrategie. Es ist uns wichtig, in unserer Region ökonomisch und ökologisch zu handeln. 

Hakuna Matata 

Hakuna Matata ist eine Feinkostmanufaktur, die seit 2013 saisonale Feinkost 
im Glas produziert. Aus der kleinen Freiburger Manufaktur, die von den beiden 
Köchen Michael Hofer und Philip Klingel gegründet wurde, ist inzwischen ein 
vielseitiges Unternehmen geworden. Neben der sorgfältigen Auswahl der  
Lieferant*innen ist ihnen die Verarbeitung der Lebensmittel ein großes  
Anliegen. Sie verarbeiten die Rohstoffe ohne den Einsatz großer industrieller  
Maschinen- und Abfüllanlagen. Die händische Verarbeitung und Abfüllung  
bedeuten eine hohe Zeitinvestition und eine Absage an Massenproduktion.  
Das Ergebnis: unvergleichliche Intensität in Farbe, Textur und Geschmack –  
ganz ohne künstliche Aromen, Geschmacksverstärker, Konservierungsstoffe 
oder Farbstoffe. Auch „Füllstoffe“, wie hohe Anteile an Sonnenblumenkernen 
oder Ölen, wird man in den Gläsern nicht finden.

Bio Senf Röstzwetschge

Bio Sarepta Senf (mittelscharf) trifft biogebackenes  
Zwetschgenmus. Süßlich-scharfer Senf – wunderbar zu Käse und 
als Begleiter zu Tafelspitz oder Gegrilltem, sowie im Dressing. 
Edle Zwetschge vereint mit unserem scharfen Sarepta Senf.

Tomatenketchup

In jeder dieser Flaschen Ketchup stecken nur sonnenverwöhnte 
und erntefrisch verarbeitete Tomaten. Sie geben dieser  
köstlichen Ketchup-Sorte ihren intensiv-fruchtigen Geschmack. 
Dieser fruchtige Tomaten-Ketchup passt zu vielen  
Kartoffelgerichten oder zu Gegrilltem.

SCHWARZWALDSALZ Kräutersalzmanufaktur

Die SCHWARZWALDSALZ Kräutersalzmanufaktur in Triberg bietet mit ihren 
Salzen ein einzigartiges Geschmackserlebnis für alle Mahlzeiten.
Die handgefertigten Kräutersalze sind mit sorgfältig ausgewählten Kräutern 
und Gewürzen aus der Region veredelt, um Ihren Gerichten eine  
unvergleichliche Note zu verleihen. Entdecken Sie die Aromen des  
Schwarzwalds in jedem Bissen und verwandeln Sie einfache Mahlzeiten  
in kulinarische Meisterwerke.

Rotweinsalz

Kaiserstühler Rotwein trifft auf edles Meersalz. Wenn sich da mal 
nicht zwei feinste Geschmäcker miteinander verbündet haben. 
Der edle Tropfen ist geprägt vom vulkanischen Ursprung und 
den sonnenverwöhnten Steilhängen der Oberrheinebene. Das 
maritime Klima, das dort vom Nachbarland Frankreich ins schöne 
Baden weht, hat auch gleich noch eine ordentliche Brise Meersalz 
im Gepäck. Einfach mal probieren und dabei den sonnigen Süden 
kosten.

Rosmarin-Minzsalz

Rosmarin und Minze sind wohl so ziemlich die ausdrucks- 
stärksten Duftkräuter in jedem heimischen Garten. Beide finden 
zum Beispiel auch in Tees Verwendung und lindern dabei so  
einige Wehwehchen wie Kopf- oder Magenschmerzen. Während  
Rosmarin einen herrlich sommerlichen Geschmack zaubert,  
liefert Minze wiederum die Extraportion Frische. Angerührt mit 
feinstem Meersalz ergibt sich so eine Mischung, die jedes Gericht 
aufpeppt und für den besonderen Pfiff auf dem Teller sorgt. 

Waldsalz „Black Forest-Style“

Unsere heimischen Wälder sind natürliche Ressourcen für  
allerlei gesunde Zutaten. Kein Wunder also, dass wir uns diese 
auch gerne schmecken lassen. Ob Steinpilze, Bärlauch, Fichten-
nadeln, Himbeeren oder Wacholder, dort gibt es wirklich einiges 
zu entdecken, das unsere Gaumen verwöhnt. Mit edlem Meersalz 
angerührt ergibt sich so eine wilde Kombination, die das Herz 
eines jeden Gourmets höher schlagen lässt. 


