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Backerei Siegwart - neue Getreidemiihle und Flohmarkt

— Anzeige -

Vom Korn zum Brot: Die Backermeister Gottfried (links) und Dominik Siegwart in ihrer Backstube am Rabenplatz vor der hauseige-

nen Miihle und dem Getreide-Flocker.
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Mit einem Hof-Flohmarkt will Familie Siegwart andere Familien

mit Kindern unterstiitzen.

Gelebte Wertschatzung: Bdckerei Siegwart investiert in neue Getreidemiihle / Am morgigen Samstag Hof-Flohmarkt fiir Kinder /Dominik Siegwart wird Brotsommelier

Frisch gemahlenes Bio-Getreide fur vollwertige Backwaren

Fiir Dominik Siegwart
beginnt das Backerhand-
werk schon beim Korn:
Deshalb hat er eine neue,
besonders schonende Ge-
treidemiihle angeschafft.
Wertschatzung steht
hinter dem Handeln des
Familienbetriebs — auch
beim morgigen Floh-
markt zugunsten von
Kindern.

Offenburg (red/bek). Nicht
von ungefiahr nennt sich die
Offenburger Handwerksbacke-
rei Siegwart selbst die »etwas
andere Bickerei« — geht man
doch in Albersbdosch schon
seit liber 40 Jahren alternati-
ve Wege. Schon damals nahm
Alt-Backermeister  Gottfried
Siegwart Bio- und Vollkorn-
backwaren ins Sortiment auf
und stellte die dafiir benétig-
ten Bio-Vollkornmehle selbst
her. Sohn Dominik Siegwart
investiert nun in eine neue Ge-
treidemiihle.

Hauseigene Getreidemiih-
le: Bei der neuen Getreide-
miihle handelt es sich um eine
Weiterentwicklung der Kklas-
sischen Steinmiihle. Die soge-
nannte Zentrofan-Miihle zeich-
net sich dadurch aus, das sie
Getreide besonders schonend
vermahlt. Im Gegensatz zu
konventionellen Miihlen arbei-
tet sie nicht mit mechanischem
Druck. Stattdessen wirbelt ein
Luftstrom die Getreidekor-
ner am Mahlstein aus naturge-
wachsenem Basaltgestein ent-
lang und schleift sie dabei auf.

So wird das Mehl auf scho-
nende Weise erzeugt, wodurch
die Nahrstoffe und Vitamine
erhalten bleiben.

Die so gewonnenen Mehle
kommen in zahlreichen Back-
waren zum Einsatz, so zum
Beispiel auch in der Hecker-
kruste, dem offiziellen Brot des
Offenburger Freiheitsfestes.

»Natiirlich kénnten wir die
Vollkornmehle auch kaufen,
doch mit eigener Miihle haben
wir die Qualitit unserer Back-

waren selbst in der Hand, er-
lautert Backermeister Gott-
fried Siegwart.

Handwerk aus Leiden-
schaft: In der Backstube am
Rabenplatz gilt die Philoso-
phie, handwerklich zu arbei-
ten. Als einer der letzten noch
vor Ort backenden Betriebe
Offenburgs sieht es Dominik
Siegwart als seine Pflicht an,
das traditionelle Backerhand-
werk zu pflegen und fiir die Zu-
kunft zu bewahren. Dabei zeigt
er groflen personlichen Ein-
satz: Aktuell qualifiziert sich
der Backermeister und staat-
lich gepriifte Erndhrungsbera-
ter zum »Gepriiften Brot-Som-
melier«.

Diese auf den Backermeis-
tertitel aufbauende Fort-
bildung erfolgt an der Bun-
desakademie des Deutschen
Backerhandwerks in Wein-
heim und erstreckt sich iiber
mehrere Module, die nebenbe-
ruflich iber ein Jahr hinweg
zu absolvieren sind. Die Ab-
solventen sollen zu Botschaf-

tern des Kulturguts Brot wer-
den und alles tiber das Thema
Brot wissen und vermitteln
konnen.

Der Nachwuchs weifd den
Anspruch zu schatzen: In
der Backstube erlernen derzeit
finf Auszubildende die Grund-
lagen des Backerhandwerks -
in Zeiten sinkender Schiiler-
zahlen ein deutlicher Hinweis
auf die hohe Qualitat des Aus-
bildungsbetriebes.

Engagiertes Personal mit
hohem Koénnen: Das driickt
sich auch bei der Personalfiih-
rung aus: Als einer der ersten
Backereien installierte die Fa-
milie Siegwart 2018 ein haus-
eigenes Betriebliches Gesund-
heitsmanagement (BGM). »Wir
erwarten von unseren Mit-
arbeitern viel. Handwerkli-
che Backwaren in hoher Qua-
litat zu produzieren, verlangt
ein hohes Mafl an Engage-
ment und Konneng, erlautert
Backermeister Dominik Sieg-
wart. »Und vor allem im Ver-
kauf geht es gerade zu Stof-

zeiten hoch her. Da kann der
Stresspegel schon mal an den
Anschlag springen.« Daher sei
es entscheidend, im Gegenzug
die Rahmenbedingungen der
Arbeit so komfortabel wie mog-
lich zu gestalten.

Das BGM ist dabei nur ei-
ne von mehreren diesbe-

ziiglichen MabBnahmen:
Personalrabatt, Nachtstun-
denzuschlédge, Tankgutschei-
ne, begrenzte Offnungszeiten,
Schulungen, Treuepramien

fir Betriebsjubilare, Betrieb-
liche Altersvorsorge und Uber-
nahmeoption fiir Auszubilden-
de sind nur eine Auswahl der
Vorteile, die bei der Backerei
Siegwart winken.
Mittagstisch und Party-
service: Nicht nur mit lecke-
ren Backwaren kann man sich
bei der Bickerei Siegwart ver-
sorgen: Die hauseigene Kii-
chencrew sorgt immer werk-
taglich von Montag bis Freitag
fiir einen reichhaltigen Mit-
tagstisch, der im Kklimatisier-
ten Bicker-Bistro am Raben-

platz genossen werden kann.
Auch Partyservice (im Haus
und aulBer Haus) wird ange-
boten. Grofle Starke ist dabei,
dass man vom Brot iiber den
Kuchen bis hin zu den Spei-
sen alles aus einer Hand liefern
kann. So kann der Kunde sich
sein Wunsch- Menii perfekt zu-
sammenstellen.

Hof-Flohmarkt fiir den
guten Zweck: Als traditio-
neller Familienbetrieb liegt
den Biackermeistern Siegwart
das Thema Familie besonders
am Herzen. Schon seit Jah-
ren unterstiitzen sie privat
die »Stiftung Ja zum Lebeng,
die in Not geratenen Schwan-
geren und Familien mit Kin-
dern hilft.

Am morgigen Samstag, 6.
Juli, findet im Hof der Backe-
rei in Offenburg-Albersbosch
(Rabenplatz) ab 8 bis 13 Uhr
ein karitativer Flohmarkt zu-
gunsten dieser Stiftung statt.
Alle Einnahmen werden von
der Familie verdoppelt und
kommen der Stiftung zugute.
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Der Erlos aus einem karitativen Flohmarkt wurde von der Backerei
Konditorei Siegwart verdoppelt und gespendet. Foto: Siegwart

Backerei Siegwart spendet an Stiftung

Die Offenburger Backerei-Konditorei Siegwart veranstaltete am letzten
Samstag einen karitativen Flohmarkt. Dabei wurden insgesamt 455,81
Euro eingenommen. Wie vorab angekiindigt, verdoppelte die Familie
Siegwart die Summe und rundete auf, so dass nun die stolze Summe von
1000 Euro gespendet werden kann. Das Geld kommt der ,Stiftung Ja zum
Leben® zugute, die bereits seit 1988 Schwangere und Familien mit Kinder
unterstitzt.
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