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Sitzungen PR-AK i

Online, 15.02.

Themen:
= Themen/Redaktionsplane 2024

= Blitzumfrage = Abstimmung Fragen,
Erstellung Testumfrage zur Generierung
von Multiple-Choice-Antworten

= Korperliches Treffen, Fragen an Referenten

kommunikation

food - bev es - lifestyle

Projekte | Themen |
Blitzumfrage

Wissensforum Backwaren e.V. 2024

Abgeschlossen
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backwaren aktuell 01/24. .

Voraussichtliche VO: April

Wissensforum Backwaren

TREIBENDE KRAFTE IN DER BACKGESCHICHTE: HEFE UND BACKPULVER S, 47 // VEREDELTE TROCKENHEFEN S. 5-9 // EINSATZ VON
SAUERTEIG ZUR SALZREDUKTION S. 10-11 {/ MOHN: KRAFTPAKET MIT LANGER TRADITION . £2-13 // TRENDGERECHTE BROTSPEZIA-
LITATEN . 14-17 // NEUES AUS DER WELT DES LEBENSMITTELRECHTS: KOSTLICH ODER EINFACH NUR EKLIGE S, 18-19

BACKWAREN AKTUELL

CHMAGAZIN RUND UM BACKZUTATEN

Lauft

ommunikation.puy

BACKWARENKULTUR

TREIBENDE KRAFTE IN DER BACKGESCHICHTE

WIE HEFE UND BACKPULVER ZU GARANTEN FUR LOCKERE TEIGE WURDEN

Weder ein luftiges Brot noch ein feinporiger Zopf oder andere siife Backwaren w
igen. Zu den bekanntesten Triebmitteln gehiren Hefe und Savert
nsalz handelt es sich dagegen um chemische Lockerungsm

rungsmittels geli
rungsmittel wirken. Bei Backpulver oder Hirschhor

in der Regel fiir Kuchenmassen eingesetzt werden. Allen Triebmittel

rden ohne den Einsatz eines Locke.
g, dic im Teig als biologische Locke

tel,
emeinsam ist, dass sie in einem Teig Gase, meist

Kohlendioxid, entwickeln. Diese lassen die Poren im Teiginneren aufgehen, sodass das Backwerk locker und zart w

HEFE FOR DEN ,BLAHEF

Hieen, genauer gesagt Backhefe, aber auch Bierhefen, die zur Garung

alkoholischer Flssigketen wie Bier genutzt werden, bestehen aus
einzelligen Pilzen. Die:

em Koblendioxid und Alkohol

im Teig vertelten

vorhandenen Zucker zu gasrm
Dabel treibt das Kohlendioxid
blishen aut, der Teg gt auf. x wind locker, e werd
gebildet, die zu dem typlschen Gebckaroma beitrsgen.

R

Vollkandier s Bseumsde Dokl

e P Attt et Wbt

2ueEntng uod Lk v Backwarescnd 2
hrungorlkonde

Heute kennen Verbraucherinnen und Verbraucher Bickerhefe meist
in Form eines Kieinen 42 Gramm-Wrfels aus dem Supermarkl, und

onte wilde Heferr
suf Erichten

doch muss man sich Klarmachen, dass ich so
berall befinden, auch in der Luf, auf unserer Hau
m Getresde und vilem mehe. Jede st kann deses Girungs
verfahren mittels wikder Hefen auch heute noch ausprobieren, denn
Teig der lange genug im Warmen steht, wird durch die im Mehl und
nder kergierige:

hinlich wie beim h bel
h Hefen die vergirbaren Zucker im Teig 7u
endionid abgebaut. Der entsichende Alkohal, der

der Brotbereitung
Alkohol und Kol
cim Biecbratsen
ahrend des Backprozesses

winscht st verdampet bei Gebacken weitgehend

Succharomyees cerevisae, so der lateinische Name der Backhefe, die
in Osterreich Germ genannt wird, Ist zwar erst seit Mitte des 19,

Getrinke und als Tricbmittl fir Weizenmehiteige verwendet

Ein Gramm frische Backhefe besteht sage und schreibe sus etwa
Sehn Milicden (10000000000 et Mbender Helolon
D Heraang, vileh Vermehrung erlt i Anweseshet von

n actoben Stoff

Sauerstoff und Zacker (Glucose) durch sogenannis
wechsel. Die Gl
Wasser abgebat. Die da

o wird durch die Hetepoe fn Kohlendiond und

i freiwerdende erhebliche Energiemenge

verwenden die Hefepilze i den eigenen Stoffwechsel und vermehren
sh e e

he dazu in der Fachbroschiire des Wissensforum Rackwearen ¢V

30 . Sackhete - Natirlich reb

BACKEN UND BRAUEN GELANG NICHT IMMER
Von de e war man suf wikde Hefen, die
Vorformen heutigen Kulurhete, angeviesn, um Brot und
Bcr nr spontanen Girung z bingen. et dr rorberctungsogien
sie dafr, dass der Brotteig cine Volumenvergbferung erlebte. Diese
wilden Hefen vermachien zwar Zucker in Alkohol abzubauen, ofter
aber entstand durch glichzeit wirkende Siurebakterien Essigsiure
die den Brotteig verdarb oder das sprichwortliche ,saure Bier” zur
Folge hatte. Lange Zeit verstand man weder die genaue Bedeutung
noch die genaue Handhabung der Hefepilze, aber sie galten schon
{mmer b Helier bel biotechnelogschen Prozesen

bis tns frhe M

Schon die Menschen der alten Kultur Agyptens haben die Brotback-
Kunst kultiviert. Ste verstanden s as Erst, durch das Licgenlassen
des Telges eine Girung zu bewirken, die das Brot wenlger kompakt
und hart werden Le und damit bekommicher machte. Immer
iiber Jabrhunderte hinweg die

deren altes Recht, Hefe

hiufiger nutzten die Bicker deshalb
Bierhefe der Brauer; vielfach war es
an die Backer 24 liefern, Warum auch nicht: Beim Brasen entstand
genigend Oberschusshefe, um nicht nur den nichsten Brauvorgang

einzuleiten, sondern auch den Bickern Hefe abugeben - gegen ein

Entgelt versteht sich! Der romische Schrifistlle Plinius d. Altere
@ ) hatte die Blerhefe bereis n seiner ,Naturgeschichte™

beschrieben und geschildert, dass man In Spanien und Gallien ein
Getrink herstelle, dessen dicker Schaum als Triebmitel fir Brot
verwendet werde. Darum sei in diesen Gegenden das Brot auch
tockerer als beral sonst

SAUERTEIG

Beim Sauertetggelingt die Lockerung des melst  aus
Roggenmehloder Weizenmeht bestehend
il vershiedener Mchshurchakteren . Hefen

H-Wertes und dadurch auch flr den typischen saverlichen
Geschmack.  Zusatzlich  entstehen  Aromastoffe  und
Aromavorlduferverbindungen, dic durch den Backprozess
- cine Vielzahl aromarelevanter Verbindungen umgesetst

Melr_dazu_in_der_Fachbroschiin
N

verwunderlch, dass viele Bicker zusitzlich brauten
und i Mtelaler aus manchen Bickerien Kl gewerbliche Ba
ereibetricbe entstanden. Ohnehin galen die Bicker, in deren warmen

s die G: hlechth b
raschend schnell gelang. Seit dem 16. Jahrhunder wusste man zwar
etwas genauer um die Wirkungsweise der Hefe Bescheid. doch war ihre

Vervendang devt el dt enplche e
good S0 sl LGotegut” 20 baekchnen pleen. Worde Bl durch
nrine oder Tach tempercte e sauer,gble man g, dus
bise Geister oder Bierhexen m Spil waren. Eine Form des , Bierexor
Zismus’, wormit man solchen Hexen das Handwerk 72 legen suchte, war
die Verwendung von Getreide oder Brot als Schutzmittl. So gab man
R e s i il M
‘eholfen hat? Jodenfalls lautete in gl Wort der Zeit 7u R
Backn s B g il mer und ine wenre Exahreng
besgs v vou 10 S, 7 gt o Dot b
i v B ang’ Die cge Didng awiscn

i ki sprachiich i
Zowar it dern Herkunft it Scherhelt bestimmbar, sbr 4
Begriff Brot” wird von den meisien Sprachwissenschaftiern dem
indogermanischen Wortkomplex .brauent 2

h auch das Wort .Bier" von dem germanischen Worlstamm
brodel” - also brauen - ableten. Geradezu lautmalerisch wird lso

beiden Fillen der

federschl

Backens beschricben.

HEFETEIG HEUTE - GEHT PERFEKT AUE
Heutzutage Kann man sagen: Backen und Bravien gerdt fast immer. So
4inddie hen Beschebeungin b Bt backen der s Blerfer

5GG" = Gott gl Glick” nicht mehr notwendig angesichts der - set
Ende des 19, Jahrhunderts entdeckien - Moglichker auseiner enzigen
Hefezelle gerelt gleichbleibend reine Hefen zu ziichien.

Es war der franzosische Chemiker Louis Pasteur (1822-1895), der im
hre 1857 mithilfe des Mikroskops nachweisen konnte, dass Hefe-
Kulturen bei der Girung eine entscheidende Rolle spicien. Der din
sche Botaniker Emil Christian Hansen (1842-1909) fand wenig spiter
heraus, dass s sich bel der Hefe um lshende Pilzkulturen handelt
Verdeatlichten, dass ohne Hefe keine Fermen
andeer Organismen

Diese Entdeckus
o satiode, md dr o i Aerah
wilde Hefen oder Bakterien sind, die das Garverhalten storen
2 selecht sfegangenn Beollben s ausen Bercn o,
ten die Brotbacker, Weinkelierer und Bierbrauer endlich die
hundertelangen Arbeit geholfen
festen Teigen, und ganz besonders
im Brot, sind Hefen als biologische Lockerungsmittel gut wirksam,
Hohe Tempersturn kien Hefnbem Girvorgangaleings it
berlcben; die beste Temperatur fir den ,Trich liegt bel etwa 32

wer ihn
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Themendienst..... Kurzmeldung s
Thema: ET backwaren aktuell 01/2024

Thema: Alles rund um Teige
VO: voraussichtlich April

Versand voraussichtlich April

Ofenfrisch-Reihe...

Thema: Leitsatze fur Brot & Kleingeback,
Versendet an die Publikumspresse am
11.01.

kommunikation.puy



Q1/2024

Media Relations ressespiegel Q1 s

v" Beantwortung Presseanfragen Wann ist ein Brot ein Brot?

Leitsatze geben die Antwort

v" Aktive Ansprache von Zielmedien

v" Fortfuhrung Ofenfrisch-Reihe
(siehe rechts)

Fiir ein bisschen Frieden an Ostern

Passender kann d sckin diesen Zei in: Eine Colomba Pasquale - eine Friedenstaube -
wollen die der Altriper PP die Osterfeiertage auf den Fi isch bringen.
Griinder,Jupp" Settele hat das Rezept kann jeder. Also di i

. [0 . .
VON DOREEN REBER l(lchererbgen f r F l g halten, wenn sie Backwaren herstellen, um
RHEIN-PFALZ-KREIS. Die Whatsapp- Rezepten sind es weniger die Zutaten " ) . - .
Backgruppe des Altriper Heimat- und - die sind meist gar nicht so ausgefal- Die Colomba Pasquale st ein tra- e Lebensmittelsicherheit zu gewdhrleisten.
Geschichtsvereinsist bekannt firihre len —, sondern die Art der Zuberei- ditionelles Geback in ltalien und

ausgefallenen Rezepte. In der Corona- tung, die dann die geschmackliche gf‘ ;"‘We\z Laut "’“ '"‘;’“i"
Zeit hat sich diese aus der Not heraus Besonderheit ausmacht*, schwirme Plattform Wissensforum Back-

1 sich die Befragren einig: Vegan, 1ie ziemlich genau regeln, was drin sein muss und

gebildet, konnten sich doch die Back-  er. So muss zum Beispiel der Teig der :;;z‘j::&"‘;ﬂff;:ﬁ::zlb( "y‘;;‘l"y"“‘\\““““ g ':' “'”*I" ; : i
&= Sty sptralaal el ; d Emmer sind in und werden es auc I d ist der wichtigste Impulsgeber. Und - x ; ;
freunde des Brotbacktags rund um Jo- Osterfaube, die er fur das Osterba-  2u5 Majlnd-Zwel Legenden g ainee s (0 il netcen s fant based i des wichtigste Impulsieber Und tchen verkaufen méchten. Dabei geht es nicht

sef Jupp" Settele nicht mehr in natu- cken ausgesucht hat, unterschiedlich
ra am Brotbackhaus treffen und ihre intensiv geknetet werden und vier
Teige im groRBen Backofen vorm Biir- Stunden gehen, bevor sie im Ofen
gerhaus zu Broten backen lassen. ausgebacken wird. Settele ist selbst

sagt, dass es im 6, Jahrhundert
ein Wandermdnch ablehnte,

vom Lombardenkanig Agilulfo
eine gebratene Taube am Kar-

er Lebensmittelindustrie bei Ge
spezialist Schapfen Mdahle, nennt nach der
Messe Food Ingredients Europe (

naltigheit, Gesundheit und Innovation (.Update ondern vielmehr darum, Qualititsstandards
Backzutaten Trend-Report 2023 - Megatrends

ind Subtrends der Branche®). Doch auch dic 1 Tduschung zu vermeiden. Nicht zuletzt wird

ackende

Doch ausgerechnet wihrend des schon ganz gespannt, hat er doch ¢ roed wichti " che Digitalisienung und Effizlenz werden
Lockdowns ging das ,Back-Virus* um. diesmal das Rezept nicht vorab aus- 'e":g”}’i‘”e"m h;’"“;’*:" Jistten die vielen Gespriche am Srand geselat o0 In dor Saire 1 wichtig wahr, neet Wobel dies spraktiken geschiitzt.
Und um dem ,Backwahn* Herr zu probiert. Nun, der ,Backguru von Al- it dem Hinweis auf das Fasten- Jafer als } héx S Siam S Ao :
werden, konnte sich jeder der Whats- trip* ist erfahren genug. Bei Setteles §ebot. Der beeindruckte und be- ' ;_‘ _‘M ‘,l' gk “ 2 ““:’”'"fl ""1‘;‘ X ‘;“' Mg ek “""“”“ NS fen, etwa bei Lieferket
app-Backgruppe anschlieRen, in der wird es mit Sicherheit keinen Frie- "’“"‘"ek""'g""’“ﬁ‘u""ﬂ“ P R ol Waminen Esllasatofieh tmc3 bestimm en, dem Thema Energiesparen oder Kosten ) . )
sich vor, wahrend und nach dem Ba- denstauben-Eklat an Ostern geben, 24 Ostern nur noch Tauben aus i und sci insgesamt sehr positiv be et optimierung Ein wichtiger Subtrend bleibt lawt 5| nicht nur fiir Brot und Brotchen. Zusammen
cken ausgetauscht wird. Die Gemein- Brotteig zu servieren. Eine ande- rascht war Faul allerdings von der star Backzutaten Trendreport der Genuss, hierbel
schaft wuchs schnell iber die Gren-  NOCH FRAGEN? re Legende erzahlt, dass wah- Nachfrage nach ghitenfreien Produkten: Sicher geht es vor allem um traditionelle Gebacke wie sich dieses nun nicht als ein tatsachliches, dickes
zen Altrips hinaus. Die weltwei Wer in der pp-Backgruppe '?';'d'::'f("“;(h“";";‘?ﬁ"af‘;“ lich ist das Thema immer prasent, aber die Hau etwa den Kasekuchen : ]
Pandemie ist Geschichte, die Back- <henmoidm:tam}luwk:eleko;lak‘l;& g:nio;";';de'n'“;,f‘p;e;mf" ikeit war doch erstaunlich ” (Siche n ur die backende restelltder Trend €N kann, sondern eher als eine Sammlung, deren
gruppe {iberlebte - und ging mittler-  ren, per E-Mail an juppsettele@yahoo.de & an” auf der nachsten Seite.) zu pflanzenbasierten Feinbackwaren mitunte : = P
weile auf kulinarische Weltreise. odertelfoischunteroirgggasels. - Taubeniam Himmelerschienen Alfjshriich fragt dlas WiSHERGRETH BaEh i Herausiorderung dar, vor sllem ben som  Ntlicht werden (und zwar langst digital).

Auch fiir die Feiertage blickt Josef ~ Wann an den Feiertagen gebacken wird, fichen Beistand sieglen sie im waren seine Mitglieder, was nach ihren [ Gebick passenden Ei-Ersatz. Geschmack, Textur

Settele am liebsten in die Backdfen stehtjedem frei i) Kok Friedrich flirunesn Trend
anderer Lander - gern bei den franzi- zyg SACHE Kool gegen Kalsar Friedic g
sischen oder italienischen Nachbarn, rbarossa. [doo

wie er zugibe. .Bei den traditionellen | egenden der Ostertaube Abgeschlossen

st wird oder bleibt. Dieses und Mundgefihl sollen schlieflich stimmen

kommunikation.puy 10
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Blitzumfrage o
Laufzeit Blitzumfrage: 04.03. — 12.03. (abgebrochen)
Thema: Die Backzutaten-Branche als Arbeitgeber

Ziel: Positionierung der Branche als attraktiver Arbeitgeber

BACK- Mehr als XXX Mitarbeitende
ZUTATEN-

HERSTELLER davon rund XXX Auszubildende
-DACH -

produzieren tber XXX
verschiedene Produkte

an XXX Standorten

XXX spannende Tatigkeitsfelder

auf insgesamt tber XXX_
Quadratmetern

zzgl. Homeoffice-Moglichkeiten
und weiteren attraktiven Benefits
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Blog, Webseiten,
Podcast




Q1/2024

Blogbeitrag Podcast

(1 von 4) (1 von 2)

Thema: Zucker — Teil 1 Thema: Dinkel
VO: voraussichtlich April VO: voraussichtlich April

Ptflege Webseiten WFB, BZV & KB

v" Einpflegen der Artikel aus backwaren aktuell auf wissensforum-backwaren.de

v" Aktualisierung der Termine auf backzutatenverband.de
* Einstellen Blogartikel und Podcast-Folgen auf klartext-backzutaten.de

kommunikation.puy 13



Ausblick
Q2/2024



Q2/2024

Themendienst (1)
Thema: Alles rund um Teige | VO: April

Blogartikel (2)

Thema: Zucker Teil 1 & 2 | VO: April/Mai

Ofenfrisch-Reihe (1)

Thema: Zucker Teil | VO: Juni

Pressemitteilung (1)
Thema: Vorstandswahlen | VO: Juni

Podcast-Folge (1)

Thema: Dinkel | Aufzeichnung/VO: n.n.

backwaren aktuell 01/2024
VO: April

Kurzmedung (1)
Thema: ET backwaren aktuell | VO: April

Treffen PR-Arbeitskreis

Termin: 18.04.

Geschaftsberichte
WFB & BZV | VO: Juni

OMV BZV/AVFB

Termin: 11.06.

[

kommunikation.puy
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kommunikation.pur GmbH
Geschaftsfahrerin Sandra Ganzenmdller
Sendlinger StraB3e 31, 80331 Minchen
Telefon: 089.23 23 63 45

Fax: 089.23 23 63 51

E-Mail: info@kommunikationpur.com
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