
Bäckerei Siegwart: Meisteraktionswochen im Zeichen der Glasmacher – Anzeige –

Offenburg (red/djb). »Hand-
werksbäcker« – so können sich 
nicht mehr viele Bäckereien 
nennen. Die zunehmende Fi-
lialisierung hat auch vor dem 
Bäckerhandwerk nicht Halt ge-
macht, viele Familienbetriebe 
hinweggefegt und den Trend 
zu »Einheitsbackwaren von 
der Stange« beschleunigt. So 
lassen sich in Offenburg die 
Handwerksbäckereien gera-
de mal an einer Hand abzäh-
len. Dazu darf sich die altein-
gesessene Bäckerei-Konditorei 
Siegwart zählen, deren Bä-
ckermeister Gottfried und Do-
minik Siegwart seit Jahren für 
die Bewahrung der handwerk-
lichen Backkultur streiten.

Das Handwerk hat Traditi-
on in der Familie Siegwart:  
Bereits ab 1559 finden sich Vor-
fahren im Südschwarzwald, 
die dort zahlreiche Waldglas-
hütten gründeten und an mit 
Holz befeuerten Öfen Glas für 
Kirchen, Klöster und Adels-
häuser herstellten. 

Bäckermeister Konrad 
Siegwart (1910 – 1986), grün-
dete schließlich 1934 im süd-
badischen Fützen eine klei-
ne Bäckerei und schuf so die 
Grundlagen für den Betrieb 
in Offenburg. Dort legte Bä-
ckermeister Gottfried Sieg-
wart dann den Schwerpunkt 
auf Bio- und Vollkornbackwa-
ren, wofür eigens eine Getrei-
demühle und ein Getreideflo-
cker angeschafft wurde. »Nur 
mit täglich frisch gemahlenem 
Mehl und Getreideflocken er-
zielt man den optimalen Ge-
sundheitswert, da dann noch 
alle Vitamine enthalten sind«, 
erläutert der Bäckermeister, 
der sich bereits früh das natür-
liche Backen auf die Fahnen 
geschrieben hat. 

»Faszination Brot« – ein 
kleines Buch über die große 
Backkultur: Jungbäckermeis-

ter Dominik Siegwart, der ne-
benberuflich ein Studium der 
Kulturwissenschaften absol-
viert, betätigt sich auch als 
Autor. Sein jüngste Werk ist 
erst kürzlich erschienen: »Fas-
zination Brot – Grundnah-
rungsmittel, Kulturgut, Hand-
werkskunst« führt auf über 
100 Seiten nicht nur durch die 
Geschichte des Brotes über 
die Jahrtausende hinweg. Es 
zeigt, dass Brot immer auch 
Kulturgut war, umwoben von 
Mythen, Legenden und Volks-
weisheiten. Praktische Hin-
weise zum gesundheitlichen 
Wert der diversen Brotsorten 
sind ebenso enthalten wie ein 
Ausflug in den Arbeitsalltag 
einer Handwerksbäckerei. Das 
lesenswerte Werk ist in der Bä-
ckerei Siegwart oder über das 
Internet erhältlich.

Dinkel – kulturell wie er-
nährungsphysiologisch sehr 
wertvoll: Im Buch wird auch 
auf die Urgetreidesorte Din-
kel eingegangen. Diese sehr al-
te Getreidesorte zeichnet sich 

durch ihren besonderen Ge-
schmack und ihre spezielle 
Nährstoffzusammensetzung 
aus. Dinkel ist auch sehr be-
kömmlich und wird daher oft 
auch von Lebensmittel-All-

ergikern gut vertragen. Die 
Handwerksbäckerei Siegwart 
bietet daher ein breites Sor-
timent an Bio-Dinkel-Back-
waren an, die allesamt selbst 
hergestellt werden, nach eige-
nen Rezepten, ohne Fertigmi-
schungen.

Das Siegwart'sche Rein-
heitsgebot: Besonders stolz 
sind die Bäckermeister auf ih-
re selbst hergestellten Vor- 
und Sauerteige. Alle Brot- und 
Brötchensorten werden damit 
veredelt, wodurch die Backwa-
ren nicht nur ihren typischen, 
hauseigenen Geschmack er-
halten, sondern auch deutlich 
länger frisch und saftig blei-
ben. »Das ist ein echter Mehr-
wert, den der Kunde damit 
erhält«, erläutert Bäckermeis-
ter Siegwart, »denn was nützt 
ein Billigbrot, wenn man am 
nächsten Tag die Hälfte davon 
wegwerfen muss, da es ausge-
trocknet ist?« Zumal alle Back-
waren direkt in Offenburg ge-
backen werden und nicht lange 
Transportwege hinter sich ha-
ben, was sich negativ auf die 
Frischhaltung und die Ökobi-
lanz auswirken würde. 

Durch die Verwendung von 
eigenen Vor- und Sauerteigen 
wird auch eine gute Bekömm-

lichkeit gerade der Bio-Voll-
kornbackwaren gewährleistet, 
und die optimale Bioverfüg-
barkeit der darin enthaltenen 
Mineralstoffe und Spurenele-
mente.

Meisteraktion im Zeichen 
der Waldglasmacher: Um die 
Handwerklichkeit zu feiern 
und nicht zuletzt als Hommage 
an die historischen Waldglas-
macher, steht die Meisterak-
tion der Bäckerei Siegwart ab 
heute bis zum 28. April ganz 
im Zeichen der Familientra-
dition. Bäckermeister Domi-
nik Siegwart hat dafür neue 
Gebäckkreationen entwickelt. 
So wird es eine »Glasmacher-
kruste« geben, ein Brot, des-
sen Teig über Nacht liegt und 
dadurch besonders rustikal 
und kräftig ist. Es erinnert an 
die Brotfladen, die im Mittelal-
ter hergestellt wurden und äh-
nelt dem italienischen Ciabat-
ta. 

Eine neue Brötchensorte, 
nämlich »Konrads Urknau-
zen«, wird ebenfalls angebo-
ten und zeichnet sich durch 
eine besondere Ursprünglich-
keit aus, da die Gebäcke direkt 
im Steinofen gebacken wer-
den. Auch süße Hefegebäcke 
werden präsentiert, darunter 
»Glasmacherpfeifen« und ein 
»Waldbeer-Schmaus«. 

Frühstück und Gratis-
Tombola: Das gemütlich-his-
torische Ambiente am Stamm-
sitz in Offenburg-Albersbösch 
lädt auch zum längeren Ver-
weilen ein. Darum wird das 
Aktionsangebot abgerundet 
durch ein neues Frühstück. 
Das »Frühstück Murano« um-
fasst mediterrane Spezialitä-
ten und spielt auf die berühm-
te Glasmacherinsel Murano 
bei Venedig an. 

Zum Einläuten der bei-
den Aktionswochen findet am 
heutigen Montag eine Gra-
tis-Tombola statt. Jeder Kun-
de bekommt zu seinem Ein-
kauf ein kostenloses Los dazu 
und hat die Chance auf einen 
von vielen Gewinnen. Diese 
Aktion findet sowohl am Ra-
benplatz (Weststadt), als auch 
in der Erzbergerstraße (Ost-
stadt) statt und ist ein kleines 
Dankeschön der Familie Sieg-
wart und der Belegschaft an 
die treue Kundschaft.

Bis Ende des Monats wird an die Familientradition erinnert:  Neue Kreationen werden vorgestellt / Alle Produkte aus Meisterhand / Gratis-Tombola und Frühstück Murano

Gelebte Bäckertradition und Handwerkskunst

Direkt auf Stein gebacken: »Konrads Urknauzen« und »Glasmacherkruste« sind eine Reminiszenz an frühere Backtraditionen.

Halten nicht viel von Backwaren von der »Stange«: Die Bäcker-
meister Gottfried und Dominik Siegwart (rechts). 
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Backkultur und Handwerkskunst –
unsere neuen Gebäckkreationen:

• Glasmacherkruste – mit langer Teigführung, auf Stein gebacken
• Konrad‘s Urknauzen – knusprig und saftig, auf Stein gebacken
• Glasmacherpfeifen – leckeres Hefegebäck
• Waldbeer-Schmaus – köstlicher Plunder mit Butterstreusel
• Frühstück „Murano“ – der mediterrane Start in den Tag
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