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PRAXIS

Fiinf Handwerksbéckereien,
ein regionales Qualitatssiegel

Die Regionalmarke Puregio soll Sichtbarkeit fiir Handwerk und Region erh6hen.

ie Regionalmarke Pure-
D gio Pfaffenwinkel ist
ein neues Qualititssie-
gel fiir die oberbayerische Re-
gion Pfaffenwinkel. Das geht
aus einer Mitteilung des Land-
ratsamts Weilheim-Schongau
hervor. Als erstes Produkt wur-
de das Puregio Pfaffenwinkel-
brot entwickelt - ein gemein-
sames Produkt der Béacker-
innung Oberland, das die Wer-
te Regionalitdt, Handwerk und
Nachhaltigkeit vereinen soll.
Das Brot wird aus regiona-
len Rohstoffen hergestellt und
von teilnehmenden Hand-
werksbickereien nach einer
gemeinsamen Rezeptur der
Béckerinnung Oberland geba-
cken. Die beteiligten Betriebe
konnten aktiv an der Entwick-
lung des Produkts mitwirken
und diirfen das Brot kiinftig
unter der Marke Puregio Pfaf-
fenwinkel vermarkten.

Gemeinsames Rezept,
eigene Handschrift

Das Puregio-Pfaffenwinkel-
brot ist ein 750-Gramm-Laib.
Die Hauptzutaten sind regio-
naler Dinkel und Ruchmehl,
beide aus dem Pfaffenwinkel.
Das Getreide wird in der Off-
Miihle in Sindelsdorf in der
Region vermahlen.

Die Dbeteiligten Betriebe
sind derzeit die Bickerei An-
drd (Eberfing), die Béckerei
Huber (Iffeldorf), die Backstu-
be mit Herz (Altenstadt), die

Gemeinsames Projekt: \VVertreter von Landratsamt und Backereien prasentieren das Pfaffenwinkelbrot.

Genussbickerei Tralmer (BO-
bing) und die Béckerei Aur-
hammer (Oberammergau). Die
Betriebe konnen ihre hand-
werkliche Handschrift ein-
bringen- etwa bei Teigfiih-
rung, Formgebung oder Back-
weise.

Ziel des Siegels ist es, regio-
nale Wertschopfung zu stér-
ken, handwerkliche Betriebe
sichtbar zu machen und die
Identitit des Pfaffenwinkels

nachhaltig zu fordern. Das
Qualitétssiegel soll Verbrau-
cherinnen und Verbrauchern
eine verléssliche Orientierung
bei Herkunft, Qualitit und
Nachhaltigkeit bieten.
Voraussetzung fiir die Aus-
zeichnung eines Produkts mit
dem Puregio-Siegel sei unter
anderem ein nachweisbarer
Beitrag zur Okonomischen,
Okologischen und sozialen
Entwicklung der Region. Die

Markenrechte liegen beim
Landratsamt Weilheim-
Schongau.

Die Kooperation zum Pure-
gio Pfaffenwinkelbrot ent-
stand auf Initiative der Kreis-
handwerkerschaft Oberland.
Die Wirtschaftsférderung des
LandKkreises ilibernimmt die
Offentlichkeitsarbeit und mar-
kenrechtliche Betreuung.
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Vom Papier
zum Pliischtier

Pulheim (abz). Vor rund ei-
nem Jahr hat die Bickerei
Voosen Kinder in einem
Malwettbewerb dazu auf-
gerufen, ein Wunsch-Mas-
kottchen fiir das Unterneh-
men zu zeichnen. Dabei
habe eine Zeichnung be-
sonders liberzeugt. Aus der
Idee wurde schrittweise
Voosi: Erst als Illustration,
dann als 3D-Modell, spater
als Sticker und Teil der Ba-
ckerei-Aktionen. Seit Juli
gibt es Voosi auch als Ku-
scheltier: ein Schokomuf-
fin mit Augen, Armen, Bei-
nen und bunten Schoko-
linsen auf dem Kopf.

Brotverkauf fiir
neues Spielzeug

Hiickeswagen (abz). An-
lasslich des zehnjahrigen
Bestehens der ,Wurzel-
gruppe“ eines Ortlichen
Kindergartens hat Backer-
meister Jorg von Polheim
ein Jubildumsbrot geba-
cken. 510 Euro iiberreichte
er der Leiterin der Einrich-
tung. Mit dem Geld sowie
weiteren Spenden sollen
zwei bis drei neue Spiel-
fahrzeuge fiir die Kinder
angeschafft werden. Das
Geld sammelte von Pol-
heim durch den Verkauf
von 1006 Waldbroten.

Eine &ahnliche Aktion
startete die Backere 2025
flir die Ortliche Realschule,
50 Cent pro verkauftem
Brot gingen an die Schule.

Anzeige

»Iced Schecke® fiir heifde Tage

Die Backerei Bruno frostet Eierschecken und sorgt so fiir Aufmerksamkeit.

Dresden (abz). Die Bicker-
meisterinnen Viviane Brunk
(24) und Fiona Norbron (25),
Inhaberinnen der Béickerei
Bruno, erfinden mit ihrer
Hlced Schecke® einen
Dresdner Sommertrend. Das
Regionalfernsehen sowie loka-
le Medien berichten fleifdig
iiber ,die Entdeckung des
Sommers®.

Es sei eigentlich nur eine in

mundgerechte Stiicke ge-
schnittene Eierschecke, die
gefroren sei, erklart Norborn
in einem Video, dass der Be-
trieb auf Instagram veroffent-
licht hat. Die Produktentwick-
lung sei zufillig geschehen:
,Eigentlich habe ich nur Ku-
chenrdnder eingefroren, da-
mit die nicht schlecht werden
und wir die nicht wegwerfen
miissen®, erldutert Norborn,

die von den gefrorenen Stii-
cken genascht habe und sofort
lUberzeugt gewesen sei.

Statt nur die Masse zu fros-
ten, werde der Hefeteig mit
eingefroren, denn die Backer-
meisterin moge es, dass der
Hefeteig etwas ziher sei.

Die Béackerei Bruno ver-
kauft die ,Iced Schecke” im
Becher mit acht Stiickchen fiir
3,20 Euro.
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