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Sitzungen & Interne
Kommunikation




Q3/2021

Sitzungen PR-AK ..o

Online, 10.08. und 19.09.

Themen & Ergebnisse:
= Wissenschaftlicher Faktencheck

— Erinnerung an Feedback

backwaren aktuell
— Uber SM-Kanéle der Unternehmen teilen

— auf mehr Neutralitat/Sachlichkeit bei den Artikeln achten

Presseservice Backtrends

— Input der Unternehmen erbeten

Interner Bereich wissensforum-backwaren.de

— Prifen: Dokumente aus der PR-Arbeit zum Download fur die Mitglieder einstellen?

Konzept 2022

— |deen, Wiinsche, Anregungen aus dem PR-AK

Abgeschlossen
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backwaren aktuell 02/21....-» ~ Relaunch Fachbroschire ..,
Erschienen am 15. Juli 2021 Fehler bei Brot und Kleingeback

VORWORT

Wissensforum Backwaren

WEIZENKL

GELUNGEN GESCHLUNGEN: DIE BREZEL S. 47 // FACHKRAFTEMANGEL: WIE KANN GEGENGESTEUERT WERDEN? S. 8-9 //
BLATTGELATINE: EIN TRADITIONELLES LEBENSMITTEL FOR MODERNE BACKWAREN . 10-13 // BACKHEFE: WAS MACHT DAS ALTESTE

S 1445 // ALTE L NEU TRIFFT TRADITION UND REGIONALE
SORTENVIELFALT S. 16-17// NEUES AUS DER WELT DES LEBENSMITTELRECHTS: ALLERGENE . 13-19

BACKWAREN AKTUELL

FACHMAGAZIN RUND UM BACKZUTATEN

Abgeschlossen D Status: Schlussphase
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Blogbeitrag...

Thema: Grinkern

Mehr als nur Bratling: Der

VO 1 609 neue Griinkern-Genuss

Foto: ®IREKS Lange haftete
Grankem...

Weiter »

Abgeschlossen

Presseservice....

Thema: Backtrends
Versand: 30.09 . . .
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BAKO-KO|Umﬂeem4>

Thema: Kennzeichnung loser Ware, Teil 3

VO: 01.09.

erblickte das Licht der Welt. Sie
2war gegeniber der Vorgangerversion zum
Ghick keine Erschwernisse, ist aber dafur ein Meisfer=
werk an Undurchdringlichkeit.
Um hnen das Suchen v ersparen: § 5 st fir Bicker und.

lich wie beim Thema Allergene erfolgen, also Schild-
chen an der Ware, Kiadde, Aushang, mindiiche Infor-
mation etc. Sie erinnern sich hoffentlich noch an mel~
fien ersten Beitrag dazu in BAKO-magazin 4/2021.

schen den genannten Varianten. Sind jedoch Allerge
o d das durfte i d

Konditoreibetrieb der Regelfall sein — dann hat die
Information Uber Zusatzstoffe auf dieselbe Weise und

darauf, wo Informationen zu Allergenen und/oder
Zusatzstoffen zu finden sind, mossen durch Aushang
‘oder Schild an der Ware gegeben werden.

Und um welche Zusatzstoffe geht es nun genau? Das
‘entnehmen Sie bifte dem § 5 Abs. 1Nm. 1-12LMZDV,
‘denn dafir reicht hier leider der Platz nicht, Aber keine
Sorge. Es sind die alten Bekannten aus der Vorganger~
regelung: .mit Farbstoff”, .mit Konservierungsstoff®,
it Geschmacksverstarker”. Alles das kann man sich

auffiohrt — sei es Ober Aushang, Kia
oder an der Ware. Freiwilig mehr geht

geschlossen
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Ofenfrisch-Reihe....

Thema: Urgetreide
Versand: 05.08.

Pressemitteilung....

Thema: Rohstoffbeschaffung
Versand: 30.09.

Griinkern

Grlinkern ist eine Sonderform des Dinkels, denn die Dinkelkarmer werden vor fhrer Reife
geemtst und anschlisbend nach dem Dreschen gerdstst und gedarrt. Durch disse
Spezialbehandlung erhalten die Kerner eine olivgriine Farbe - daher auch der Name
Griinkern. Dieser Vorgang ermaglicht eine Lingere Haltbarkeit und hirtere Kémer.
Griinkern findet seinen Weg weniger in Backwaren als mehr in herzhaften Gerichten wie

Risatta oder Bratlingen.

ssensforum Backwaren

Ofenfrisch - Der Infoservice des Wissensforum Backwaren e.
Spannendes aus der Welt der Backzutaten fiir Sie und Ihre Leser

Kostprobe Nr. 02-2021 Urgetreide

Uriges Getreide - Einkorn, Emmer & Co.

Alle guten Dinge sind ..? Auf feden Fall Getreide! Denn e ist Bestandteil vieler
Lebensmittel - egal ob in Nudeln, Brot oder Kuchen. Wir kannten nicht auf unsere
Vielfaitigen Getreidesorten verzichten. Nun Ist vermehrt von einem anderen Getreide
die Rede: Urgetreide. Bisher fristete es ein absolutes Nischendasein. Alte

das Einkorn. Die Farbe entsteht aufgrund des hohen
n Lutein. Dadurch erhalten Brot, Pasta sowie Geback
¢ die Farbe ist charakteristisch, sondern auch der
+als Flacken signet sich gut dazu, um Suppen, Soben
it zu geben.

st mit dem Einkorn verwand, besitzt jedoch ein

dem Einkorn ehBrt er zu den dltesten kultivierten
rtund dunkel, dadurch entsteht ein atwas gréberes
rote und Hudeln eignet. Die Komer finden sich sowohl
als auch in Emmerbier

Denn unter diessm Namen verbergen sich tatsachlich
&n, wie beispislsweise die Zwerghirse. Hirsemehl ist
¢, GrieB oder Flocken werden oft als Brei zubereitet.
»r hohen Konzentration an Tanninen nicht in groBeren

Faktencheck...,

Getretdesorten wie Einkorn und Emmer sorgen flir neue Abwechsiung und erfreusn sich uft
stelgender Bellebthefr.

Urgstreide, wie der Name schon vermuten Lisst, ist bereits seit vielen Jahren bekannt - 2ggen. Er ist dber 7.000 Jahre alt und stammt v

sogar seft vielen Tausenden von Jahren. Denn fn Kleinasien wurde Urgetreide schon vor “lent. Heute findet man ihn auch unter dem Hamen

10.000 Jahren angebaut. Das urige Getreide wurde jedoch von Getreidesarten wie “:::::" :;::;‘“::[’::ﬂ:h:‘{:::l‘; ;";:I:‘e . .

Weizen und Roggen weitsstgshend verdringt, da disss ertragsreicher sind. s oot L e s s 2 O Fa kte n u b e r B a C k m Itte |

Entsprechend wurden durch Ziichtung ber die Jahre die Sorten selektiert, Das . Status:
Urgetreide hatte das Nachsehen. Aber auch dis ,alten* Sorten haben bestimmte Y ;
ok Uberarbeitung

Was ist nun aber It ten, die vor der Kultivierung
angebaut wurden, werden Urgetreide genannt. Sie entwickelten sich vor Tausenden von
Jahren aus Wildgrasern und kreuzten sich untereinander. Erbse, Linse und Lein z2hlen
2u den sogenannten Griinderpflanzen, Emmer und Einkam gehéren zu den sltesten
angebauten Getreidesorten, Da Urgetreide kein geschiltzter Begriff ist, werden auch
alte und Dinkel, Emmer, Einkorn, Roggen
- und was noch?

Dinkel

Das wohl bekannteste Urgetreide ist Dinkel und Lasst sich vielfaltig einsetzen - egal ob
als Beilage oder in Backwaren. Aber auch als Schrot oder Flocken rundet Dinkel
Siibspeisen ab. Sein nussiges Aroma bereichert viele Leckereien. Dinkel ist die jingste
Urgetreidesorte und feierte bereits in den 80er-Jahren sein Comeback,

kommunikation.puy

g Kamut - ader auch Khorasan-Weizen - aus dem
alte Sorte des Sommenweizens. Kamut zeichnet sich

20 Fkten iber Backmital
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Presseb(iro

v" Beratung zu und Beantwortung von
Anfragen von

v BAKO-magazin (Zitattbernahme aus
backwaren-aktuell-Artikel zum Thema
Gelatine)

v FUNKE Medien (Rezepte zu Bildern aus
Presseservice 02-2021 Backtrends)

Abgeschlossen

Medienkontaktarbeit

v" Neben Presseservice und Ofenfrisch-
Reihe keine weiteren aktiven
Ansprachen in Q3.

Abgeschlossen
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Pressespiegel Q3

Glutenunvertriiglichkeit. ' 76-
liakie ist eine seltene Autoimmun-
erkrankung, bei der Bestandteile
von Gluten die Dinndarm-
schleimhaut schadigen. Von einer

-~ 1 Weizenallergie spricht man,
blick 18t jj e
r ne ativ' §¢ Uiber die Nahrung, allergische Re-

;14 .

aktionen  ausgelost  werden,
s K

{nicht durch das Einatmen von
“_ Weizenpollen). ~ Wissensforum
Backwaren. [ps
Weitere Informationen unter:
wissensforum-backwaren.de_

Vessunot

Corona wirkt nicht auf alle gleich

Mild bis aromatisch

Malz ist eines der sltesten Backmittel

Wissensforum Backwaren:
Die Auswirkungen von Corona

Abgeschlossen
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Blogartikel & Ofenftrisch

Thema Blog: n.n.
Thema Ofenfrisch: Grunkern

backwaren aktuell 03/21

Verdffentlichung: Ende November/Anfang
Dezember

backwaren aktuell SA

Sonderausgabe:
Technologische Wirksamkeit von
Lebensmittelzusatzstoffen

Pressemitteilungen (2)

Thema Fachpresse: Relaunch
FachbroschiUre Gebackfehler

Thema Publikumspresse: Zusatzstoffe

BAKO-Kolumne

Thema: Lieferkettengesetz

Sitzung PR-Arbeitskreis

05.11.: Ruckblick 2021, Ausblick 2022,
Brainstorming Endverbraucher-Domain

Ausstehend ]
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kommunikation.pur GmbH
Geschaftsfuhrerin Sandra Ganzenmuller
Sendlinger Stral3e 31, 80331 Munchen
Telefon: 089.23 23 63 45

Fax: 089.23 23 63 51

E-Mail: info@kommunikationpur.com



