kommunikation

ges - ifestyle

WEB
Quartalsberichte

18. April 2023



Projekte 2023

backwaren aktuell [ backwaren aktuell ] [ backwaren aktuell ]

| Geschaftsberichte ]

Publikationen

Fach-PR

Publikums-PR
|%|

[ Podcast 1 ] [ Podcast 2 ]
[ Pressespiegel ] [ Pressespiegel ] [ Pressespiegel ]
- [ Presseburo & aktive Medienkontaktarbeit ]
‘n
= [ Pflege Webseiten ]
[ Beratung & Projektmanagement, regelmaBige Abstimmung mit PR-Arbeitskreis ]
>
Jan/Feb Mar/Apr Mai/Jun Jul/Aug Sep/Okt Nov/Dez
o | OF=Ofenfrisch  KM=Kurzmeldung |

kom muni ka‘“onPW 1 PS = Presseservice PM = Pressemitteilung ' [ Lauft ] [ Ausstehend ] 2

FPT= Fachpressetalk SA = Sonderausgabe
|



Q1/2023



Sitzungen & Interne
Kommunikation




Q1/2023

Sitzungen PR-AK ..o

Online, 24.02.

Themen:

= \erabschiedung ausscheidender Mitglieder, BegriBung neuer Mitglieder
= EinfUhrungsveranstaltung PR-AK — Abfrage Teilnahmewinsche

= Ubersicht Projektplanung 2023

= Timing & Themen Blog, Themendienst, Ofenfrisch

= Timing Blitzumfrage, Update TrendReport, FMT

= Redaktionsplan backwaren aktuell

= Korperliches Treffen

Abgeschlossen
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backwaren aktuell 01/23 ...+

Erschienen am 03.04.

Wissensforum Backwaren

BRANCHENNEWS

e s sk g, Ak 0 B

CHRISTOF CRONE

TERMINE
DER BRANCHE

Die backwaren aktuell 01/2023 ist da!

LR R

Mo 03.04

Sehr geehrte Frau Dr. Scherf,

wir freuen uns, Ihnen heute die digitale Ausgabe der backwaren aktuell
01/2023 zuzusenden,

Auch in dieser Ausgabe haben wir IThnen wieder abwechslungsreiche
Themen zusammengestellt. Hier gelangen Sie zu den einzelnen Artikeln:

Allrounder Hafer: heimisches Getreide mit viel Potenzial von Anke
Katharina Miiller

Werdegang eines exklusiven Genusses: vom spréden Schiffszwieback zur
feinen Biskuitmasse von Irene KrauB

Butter oder Margarine? Wie sich der tierische Klassiker und die pflanzliche
Lésung unterscheiden von Manfred Laukamp und Edgar Wiedenhaus

Eine nachhaltige Zukunft schaffen: Vereinbarung von Nachhaltigkeit und
Wirtschaftlichkait im Mittelstand von Dr. Karoline Terberger

)biologische Kriterien fur
vicini, Polina Schnur und
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FACHMAGAZIN RUND UM BACKZUTATEN
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Media Relations

v Angebot fur Filmproduktionen von
Cinepartners (Infos eingeholt und
an Mitglieder BZV weitergegeben)

v" DieErnahrung (Anfrage Artikel zum
TrendReport 2023 —> erstellt)

v BAKO-magazin (Anfrage Interview
C. Crone —> erstellt)

v" Fortfilhrung Ofenfrisch-Reihe
(siehe rechts)

kommunikation.puy

Wissensforum Backwaren

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

Kostprobe Nr. 01-2023 Backwaren & Nachhaltigkeit

Backwaren & Nachhaltigkeit - ein gutes Paar

Der Begriff Nachhaltigkeit ist seit vielen Jahren in aller Munde und mehr als blofi ein
Trend. Nachhaltig handeln heifit, nicht mehr zu verbrauchen als nachwachsen kann,
damit auch folgende Generationen noch geniigend Rohstoffe zur Verfiigung haben.

Das Thema Erndhrung spielt dabei eine bedeutende Rolle und in diesem Zusammenhang
auch Getreide, einer unserer wichtigsten Rohstoffe. Backwaren sind somit nicht einfach
irgendwelche Lebensmittel. Sie sind eine zentrale Saule in unserem Ernahrungssystem
und ein wichtiger Faktor bei der Frage, wie die wachsende Weltbevslkerung auch in
Zukunft ausreichend und nachhaltig ernahrt werden kann.

Eine Dit fiir die Zukunft

Genau mit dieser Frage beschiftigte sich vor wenigen Jahren eine groBe, internationale
Forschungsgruppe: Wie ernahren wir die Weltbevélkerung, die bis 2050 schitzungsweise
von rund sieben Milliarden auf rund zehn Milliarden Menschen angestiegen sein wird,
und zwar so, dass es fur alle genug und gesund ist und gleichzeitig die natiirlichen
Grenzen unseres Planeten nicht Uberschritten werden? Sprich: Wie erndhren wir uns
nachhaltig?

Die Antwort lieferte die von den Forschern und Forscherinnen entwickelte Planetary
Health Diet, eine iiberwiegend pflanzliche Ernihrungsweise mit nur wenigen tierischen
Produkten - und einem hohen Anteil an Getreide. Etwa 232 Gramm Vollkorngetreide pro
Tag empfiehlt die Planetary Health Diet, das entspricht rund 800 Kalorien. Getreide
stellt damit den grifiten Energielieferanten innerhalb dieser Ernahrungsweise dar.
Nachhaltig ist, was effizient ist

Dass Getreide so gut bei den Forschern abschneidet, liegt daran, dass die Pflanze
sowohl in Sachen Gesundheit als auch in puncto Nachhaltigkeit einiges zu bieten hat.
Getreide liefert viele wichtige Nahrstoffe und als Vollkorn-Variante vor allem eine
ordentliche Portion Ballaststoffe. Auf Grund dieser positiven Eigenschaften werden

Ofenfrisch-Reihe.....

Thema: Backwaren & Nachhaltigkeit,
Versendet an die Publikumspresse am
22.02.

eschlossen
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Pressemitteilungen iswns

Thema: Endverbraucherwebseite &
Podcast (in zwei unterschiedlichen
Versionen —> Fachpresse/Publikumspresse

Versendet an die Fachpresse und an die
Publikumspresse am 28.03.

Wissensforum Backwaren

PRESSEMITTEILUNG

Klartext Backzutaten" informiert Endverbraucher

Berlin, 28. Marz 2023 - AUf Klartext-backzutaten.de dreht sich alles rund um

Backzutaten und Backwaren. Der neus Internetauftritt des Wissensforum Backwaren

V. rich Varbraucher b

patbiotusion Mgkotvignt tna dolppebin ik s Fodeia. ¥ damt

Expercimen n thr
achgeblet geben.

Von den Anfingen des Backens bis zur modemen Produktion, von den Zutaten bis zum
, von des 2u wicht - dhe neve

Websete des Wisenslonm Backwaren 6., iarext Sackzitaten informiert atlecht

verstindliche Weise iber Themen aus der Welt der Backzutaten. Infohippchen machen

neuglerlg und bringen die wichtigsten Fakten 2u einem Thema kurz und kna

Punkt. Im Blog kénnen Leserinnen und Leser in den Kategorien Rohstoffe, Backzutaten,

und Zusatzstoffe &

Lebensmittelchemie weiterstébern

Die Webseite beherbergt auch den neuen Podcast des Wissensforum Backwaren & V. Hier

begriift Gastgeber Christof Crone, Geschaftsfirer des Wissensforum Backvaren e.

xperten aus der der und

interview sie zu ihvem Spezialgebiet. Mit zvei Folgen it der Podcast an den Start

gegangen. i der ersten Kt Emahvungsespertn Birgt Bumenschein Uber e groften
iber

Wissensforum Backwaren

PRESSEMITTEILUNG
Klarte rund um und Backwaren
Das. uf

Berlin, 28, Mirz 202 - Auf der Internetplattform lartext-backzutaten.de dreht sich
alies rund um Backzutaten und Backwaren. Die neve Webseite des Wissensforum
Backwaren e.V. bietet neben unterhaltsamen Blogbeftragen und Infonappehen auch
einen Podcast, in dem Expertinnen und Experten aus der Back- und Ernihrungsbranche
Einblicke in ihr Fachgebiet geben.

Von den Anfangen des Backens bis zur modemen Produktion, von den Zutaten bis zum

fertigen Geback, Haret
Backzutaten® informiert Gber Themen aus der Welt der Backzutaten. Auf der
Webseite des ev. </l(hl\gsleﬂ Fakten

2 einen Thema kurz und Anw ‘8uf Gen Punkt. Dabes geht &5 unter anderem um Getreide,
'd ander Man eefihet 2um
Beispiel, varum ein WitelHete genau 2 Toain wiegt und varum es s
gar nicht méglich ist, komplett chne Hefe zu backen. Oder warum Brot i eine
it geeignet sein kann - die meisten Menschen aber gar nicht auf FODWAP
verzichten soliten.

1m Blog kénnen Leserinnen und Leser in den Kategorien Rohstoffe, Backzutaten,

und Zusatzstoffe &

Lebensmvnekhemle weiterstében. Hier gent es nicht nur um Weizen, Dinkel,
udogetreide & Co., sondern auch um Ubergreifende Themen, vie Backvaren &

Mythen rund um Brot auf - von bis
hin 2 frischem Brot, das Bauchwen macht. in Folge zwei gibt Saverteig Experte Dr. Georg
Bicker Einblicke in die Geheimaisse eines ralten Triebmittels, das heute angesagt ist vie
e,

wir

idmen uns run schon st eingen Jahren der Kommunkation in Richtung
erkdirt Crore. | seit 2018,

Bisher waren aber alle Inhalte unter unserer Webseite wissansforum-backwaren.de

subsumiert, Diese richtet sich vornehmiich an Fachkrafte, ich freue mich, dass vir mit

de unserer
Plattform geben konnten und mit dem Podcast noch ein never Kanai dazugekommen ist.

kommunikation.puy

. den Beruf des oder das Preblem von im
Backerhandwerk.

Die Webseite beherbergt zudem den neven Podcast des Wissensforum Backvaren e.V, Hier
begriiic Gastgeber Christof Crone, Geschiftsfirer des Wissensforums, Expertinnen und
Experten aus der Backbranche oder der Emahvungsfachwelt und intervievt sie zu fhvem
Spezialgebiet. Mt zwei mm o Pk o i sl g, ;s

Birg! e die groit nd uen Brot auf - von
dickmachenden uammyamm Uber ungesundes Gluten bis hin zu s frchem Brot. das
Bauchveh macht. In Folge Zwe gidt Sauerteig-Experte Dr. Georg Bicker Einblicke in die
Gehelmnisse eines uralten Triebmittels, das heute angesagt st wie nie.

Abgeschlossen

Kurzmeldung...

Thema: VO backwaren aktuell 01/2023
Versendet an die Fachpresse am 04.04.

Wissensforum Backwaren

KURZMELDUNG
£4.04.2023, Berlin

+++ erste Ausgabe 2023 der backwaren aktuell ab sofort auf der Webseite des
Wissensforum Backwaren e.V. ++ im Fokus: Allrounder Hafer - Heimisches

Getreide mit viel Potenzial +++ aus der Backkultur-Historie: Wie es vom sproden
i 2ur feinen Bi Kam +++ Butter oder
Margarine? Unterschiede zwischen dem tierischen Kiassiker und seinem
Pendant +++ fur Wie die
und im kann +++ auberdem

aus dem Kriterien fir

Konditoreiprodukte +++

Dl erste Ausgabe der 2023 setzt mit arttkel zum
Thema Hafer einen Schwerpurkt. Denn Hafer ist nicht nur als MGsl oder ilchaiternative
stark gefragt. Auch in der Backbranche gewinnt er zunehnend an Bedeutung,

Ein Blick des Back

Biskuitmasse und die spannenden Hintergrinde dazu unter die Lupe.
Beleuchtet werden zudem 2wei Shiliche und doch sebe unterschiedliche Produkte: Butter
nd Margarine. Was sind die Vor-, was sind dhe Nachteile und wie sind die Produte in
puncto Nachhaltigkeit zu bewerten?

Dem grofien Thema Nachhaltigheit gehk diese Ausgabe auch noch einma im Spezielien auf
den Grund. Was Kanen kleine bis mittelstindische Unternehmen hier tun? Und vie kann &3
gelingen, Nachhaltigheit und Wirtschaftlichkeit zu verbinden?

Und zu guter Letzt werfen die meyer. rechtsanwilte wieder einen Blick auf sktuelle Fragen
i Diesmal geht fir tiefgefrorene
Kenditoreiprodukte.

Die Ausgabe kann auf der Webseite des Wi

Wissensforum Backwaren

sforum Backwaren e.V. kostenfrei

heruntergeladen werden: 7um Downlosd

backwaren aktuell erscheint ausschlieBlich digital. Um beim Erscheinen einer neven
g st par e baracy kg2 werden, makden i ch n ke

hitps:/.

Bigmatertal

Uber bockweren aktuetl;

Bildunterschrife:
Cover der backwaren oktusll01/2023

Dateiname:
Pressefoto_01-2023-backwaren-shtuedl_caver (2 #8)

Copyright-
Wissenstorum Backwaren 6.V,

vercitentiicht und richtet sic
Intecessierte Lajen und Joumiisten. Experten informiaren

rodukte, Ent. ot G Wk vt ebamtalrectcns netariogon o soben

i e i
h vomenmich in deur de bckenden Brance, s
o cow spezele Aansofle und

Jorten auf emanrung:ohyziologtsche Fragen,

Uner da: Wiszensforum Backwaren

Das Wissensforum Backwaren e.V. versteh 5Kn als Ansprechpartner fur alle, e mit Backmitteln
und Backautaten arderien, und fur chejentge, e 3ch uoer die Thematik informieren e

jerbandes Tur Vet
warn wissensforurm-backwaren de richte sich vormehmiich an Facherafte aus der Backbranche,

hier kann uncer anderem

ner

St o s finden
Welt der Backzutaten sowie den Podcast des Wisensforum Backvaren o V. Hlartext
Backzutaten”, der auch aut .

s do

Abgeschlossen
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Pressespiegel Q1 ¢wns —

Nachhaltigkeit — - _ ¢ x
was bedeutet das eigentlich? n g

3o richt bulegen. Ermn Der Begr hren g igen Jahren Nachhaklgkml lasst sich in allen -
brauchor fuhlen sch in aller Trend. groRe, i i des Lebens umsetzen. - —~r -

trstofic e

tel

Gesundheits; m
riep :

2uver forschern und £gal ob beim Einkaufen, in der Freizeit, bl p
W:ssen Backzutaten: Alles rund um Zusatzstoffe R h i i Y Reisen, Kochen, Heizen oder im Garten: S¢ T «
,m %0 Zusatzstoffe in der Europaischen Union zuge.  J€der Zusatzstoll muss gesundheitiic Wl gesetsich zuge. Health Diet, eine berwiegend pflanzliche Ernah- fir Schritt kann jeder mit kleinen Versnde o e
olassenon Zusatzstofie urterbegon einer turnusma f” M;Ji‘ st ‘*‘Tf f‘“';“'“""‘ 1‘"'“' fe zur Verfilgung haben. mwlnmllnum'm(nmm fisr mehr Nachhaltigkeit im Alltag sorgen: . fo
riting T o marsro™  Stoff eines E-Numemer (E fur Europa). die sich we: N G 3 . . .
a«'uwm m-f Oos ik don inmox o ther- 3 ot ) Produkten - und einem hohen - it beim Einkaufen St :
Pk und ru darn wetorin ugeassen, wern o ek £ 300 SIS Das Thema Em3hrung spielt dabel eine bedeu- reide, . im Haushalt
inbedeniichiet emeut bestatgt werden karn il s 3 Saches ¥ e . -
e St ot e e A R rreich ge - F 300 385 Antioxidations. serung: der
S et e s Sl e 5% 0. 455 Vv  Fesoni Getride, e unserer wicigen oo Gesndhit s :
e o o Bobeche 0. 025 Sonegunast o it o e Prce,len voron Ve, Sed s+ Nachli wonen
rmsition Labermtia ierden Sich 1 Backeionsy E 620 - 650: Geschmacksverstarker; ertragreich, weil sie effizient produziert werden * Nachhaltig girtnern
gesetzt. Diese dienen in ers £ H50.4152): Satioh v & : iger Faktor kdnnen. (Quelle: ) g i
Kngon in den Rohstoffen auszugleichen, eina hohe Qualkat u ge Zulassung von Zusatzstoffen ist in vielen Fallen suf bestimmte be(oevrrage wseuwumemmmau + Nachhaltigkeit in der Freizeit
q
witsleiston und Gie Hokberkak 2 verbessorn”, 30 Cvisiof Crone. :;L il ot Hochmiogin begant Dl viaserachatich < Nashiaity et
ersitzendier und Geschasfutver, WISSEAStonim Bazkwaren e V. et e emahﬂwﬂdeﬂkinn. * Nachhaltig feiern AR gt Redikion | 39032023

Gt Stoffe bsse Softe:Flsch ocer Segen? Nachhaltige Finanzen
Viele Zusstzstoffe sind auch von Netur aus schon "
enthsiten, wie etwa Ascorbinsaure (
res afs Vitamn C ist, oder Pektin (E 440
der in Apfein und anderen Frixchten vorkommt

Zusatzstoffen haftet im Algemeinen eher ein schiech

Wie emahren wir die Weltbevolkerung, die
300 £ 302), was nichts & bis 2050 schatzungsweise von rund sieben

ein Issicher Ballaststof! Milliarden auf rund zehn Millarden Menschen
angestiegen sein wird, und zwar so, dass es fiir

KLARTEXT FUR VERBRAUCHER

FTRITT DES WISSENSFORUM BACKWAREN EV. RIGHT!

such sne Befr

ng des Bundesinstituts for Risikobewestung
21 bestitiqn. Die gieic
< vielen gar icht o

s dem Jahy

stafe exgentich sind

INTERNETAL

(CH AN INTE

RTE

und worur jesetzt werden. N el 3 der ewropsachen ‘ g
Verordrung (EG) N, 1333/2008 st ein Lebensmitteiz, st Marmelads gekoctk hat, wei um seine ¢ alle genug und gesund ist und gleichzeitig die Backwaren sind eine zentrale
Stolf mt oder ohne Nahrwert, der in der Regel weder Wirde man bei enem Apfel alle enthakenen natirlichen Grenzen unseres Planeten nicht

man kennzeichnen misste, wenn men s

bersmittel verzetat noch als charskteristische Lebensmittetzutat ver

ot Berliner gehen in Kéln immer*

= whw dhe Zutateniste seft long e o 3
e e Nuch Lecahin £ 02 wese in Hannere, Sojsbobnen uns nachhaltig? Thema Nochhaltgket
der Verordnung nur enteit wesden, wenn i ke ey " bz e
i 4 der Weizerhelmen enthaen. Ein Hifmerei enthaik deutich mef Foto: jusfiim on unsplash Ab heute wird das Fettgeback wieder besonders
s, Locithn afs eine Backware, n der Lechin as Emulgator oder Moty N
S it ongesetzt w-r‘ e wichtig - Eine stiBe Erfolgsgeschichte
Verbmuches cuch ive okt o wclion o= B
. A % * A stoffe. ind o tzhch v VON KAJA HEMPEL Hackel und Melcher sind ein ~liner. Nacheiner anderen Legen-
e Zusatsille S i b U Korervenngeslofle: gefugt awden. Kein Zusatzsiof wird grundios - - . " Einlss und derZockerebtan. ingespiles T Indor D e ol dheHefethoctin Catie
ungs- und Suerungsmil igatoren und St Klartext fiir Verbraucher et o Keapf aus Wien um 1960 .Chili-

wie Antioxidations mattel. sber such Backiriebenit

schon die Marmelade, die aus

5 nicht wirtschaftich ware. eine
die & Aus dem glekd

kugeln® verkauft haben, In de-

Ubrigens richt” 2u den Zusatzstoflen, Dennoch gibt - ) . . dem weichen, in Fett gebacke- X =
auch fur Aromen Regelungen 2u Zulassung und Kennzeichnur verk e e gichy - 8 Der neue Internetauftritt des Wissensforum Backwaren e.V. richtet e Tig geqlen kot Ex Auh et e Personolman D
. N nach ihrem Nas lso Krsp-
d ol ['M-"'-"SS sich an interessierte Verbraucher und bietet neben unterhaltsamen erfreut sich so einer groien Be- m—mmalwh’mw"'\u“ 360, Benar wotden sl Wo
heitliche Unbedenkiichket eines Zusatzstoffes nicht n liebtheit wie dieses in der Ses- s
htor Sicherhet gowatvierstet werden kann, und N Blogbeitragen und Infohippchen auch ... sion. Der Butterbicker Guido ~hier zuzweit. Als die Berlineraus oo~ gie 51
Bar clo Virweriding-verboten e, Wia & & PP Haschler erzahie, m’mrmm‘ww Wolner indwabescheinlich roh,
it sber such. ontrolimech Stickverkaut,aneinemnoma- Dann halt der Zucker bessor”, o seiner 108 1 e Do
Sorkrn e schon i Verdaceso oGoahnen ey len Tag sind es otwa ety ool e
o s vechte Ruf. den fe haben, ist laut C Wunder: Berliner geltenatsgute ~Klappern werden die Blechwa- Icher berei wischen
Bungsmicisn, Geschmacksversiark ectlatige. Sl machen Labarmbtal we roan e b iterlesen Grandioge, woon o dhorden Bodengrchoben. G Matelady vu. Eoma
wird von mrv1drr)lw' ais sehr hoch engeschatzt. Un, S, st moghthy x fur HaRtbarkeit und Sicht trunkenwird, Els toft, des. durchkneten, damit sie weich
ket 5. Ubergewicht und Diabetes waren die haufigsten ge-  SCHZL. erst mogl ! pisal o W v e Do o e genugindie Spritmaschinege.

en somit

2u deutich weniger Lebensmitelatfi

Kre
sundhetiichen Resiken, e ais Folge vermutet wurden. e

g Schtat wid: Auch Motzeman.-[ahe Koante ch ie i Tt el fulltwerden kann. Bevor die Ber-
scher Bick st immer gut. Wertschatzung

den Tollen Tagen sehe beliebt ke el Pspar komarin, usde

i den sie auf ein r..mmkgmm
it ciner Seite in 190 Gead hei-

JInKoln gehenBectinerimmer”, Die Herkunft der Berliner ist Minutenwerden sie gedreht. Das
Zagt Backer Michael Hackel. Seit tsrer

VON ANISGEBACK BIS ZIMTSTERNE

Beliebte  Welhnachtsklassiker, internationales
Festtagsgebéck und Einstimmung auf den ,Veganuary”
- das und mehr bietet das Wissensforum! Backwaren

t der Winterausgabe von ,Backwaren aktuell”. Ein
weiterer Trend: Urgetreide. Damit lésst sich nicht nur
bei Brot punkten, auch mit Feinen Backwaren aus Urgetreide trifft
man den Nerv der Zeit. Worauf es speziell bei Brot ankommt, und

spricht, formt er cinen Brotteig. - Backwaien heibtes, duss sie vor _ Nun beginnt Melcher damit,
Ex und sein Kollege Frank Mel-  allemim 18.und 19, fahrhundest immer zwei Berliner suf das
checsind seit 23 Uh nder Back- in Wien beliebt waren. Aber es SPritzgerit zu stecken. Droi Mal
suube. Tnzwischen st e | Uhe. gt auch Legenden um disGe- pumpen et Hier kann o

7 in helfen, donnes .m ur

warum ein gutes Brot immer noch ein
Erfolgsgarant ist, darumgeht esim Beitrag
Uber die Bedeutung von Brotkompetenz.
Um lebensmittelrechtliche Fragen hin-
gegen dreht es sich beim Thema Lebensmittelfarben. Die aktuelle
Ausgabe kann auf der Website des Wissensforum Backwaren
kostenfrei heruntergeladen werden. @

Form. Den Teig hat er auf cine  seinem Beruf sehr schlechter ~ digse sing Spritzma

At Schablons gelegt Diess Kanonder i ahe 1756, aio A Amsehius alet der Fachmann
chicbt e in eine Presse mit der  gabe bekam, fur Friedsich den das Fettgebick in Zucker. Alles
Aufschrift Fortuna Automat™ Aus dor Ides, g B

P - v grren
chen. Diese werden auf sinem L
grofen Blech verteilt und auf ei- B eliner. In Fett gebacken, weil den, Bereit fir tausende Jecken,
nem Rollwagen mit Ap'?m)ll!!\ ‘er keinen Ofen hatte. Ln\(hv M die an diesen Tagen

‘et das Gebic) St Gadern oo S mmg Ber. v
Tl 45 Minuten an,

Abgeschlossen
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Blitzumfrage & Update TrendReport .
Laufzeit Blitzumfrage: 27.02. — 20.03.

Thema: Update TrendReport

Ziel: Anknlpfen an den erfolgreichen TrendReport 2022, Identifizierung der
wichtigsten Trends und Entwicklungen 2023, grafische Aufbereitung in einem
Vierseiter, Vorstellung auf Fachmedientalk im Mai 2023

SUBTRENDS 2023
IN DER BACKBRANCHE

DIE WICHTIGSTEN MEGATRENDS 2023
TRENDS 2023 N DER BACKBRANCHT

UPDATE TRENDREPORT

EINFUHRUNG

DIGITALE VEGAN &
PLANT BASED
TRADITIONELLE
|
T n der Backss 3 »3

Abgeschlossen
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Blog, Webselten,
Podcast
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Pflege Webseiten WEFB,
BZV & KB

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

v" Aktualisierung der Termine auf
backzutatenverband.de

v Einstellen Blogartikel und Podcast-Folgen
auf klartext-backzutaten.de

Blogbe|trag /‘
oCE

Thema: Roher Teig
VO: 23.03.

Roher Teig — Gefahr fiir Naschkatzen?
Die Schiissel mit den Teigresten ausschlecken —

das machen nicht nur Kinder gern. Dunkel hort man
noch irgendwo in...

Abgeschlossen

kommunikation.puy

Podcast

v" Freigabe Trailer, Folge 1 und Folge 2
v Erstellung Cover und Teaser-Texte

v" Veroffentlichung auf Webseite, Spotify,
Deezer, Stitcher, Castbox, Google Podcast

v Erstellung Leitfaden Produktionsablauf

v" Ansprache nachster Interviewpartner

kommunikation

Podcast
.Klartext Backzutaten”
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Ausblick
Q2/2023



Q2/2023

Presseservice (1) Digitaler Fachmedientalk

Thema: Pseudogetreide | VO: April Termin: 23.05. | 11:00 — 12:00 Uhr
Thema: Update TrendReport

Blogartikel (1)

Thema: Sauerteig | VO: Ma Korperliches Treffen PR-
Ofenfrisch-Reihe Arbeitskreis

Thema: Zertifizierte Inhaltsstoffe | VO: Juni ~ Termin: 25.05.
Pressemitteilung (1) Geschéftsberichte

Thema: Update TrendReport | VO: Juni WFB & BZV | VO: Juni
Podcast-Folge (1) OMV BZV/WEFB

Thema: Hefe | Aufzeichnung/VO: n.n. Termin: 13.06.

[ Ausstehend ]
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kommunikation.pur GmbH
Geschaftsfihrerin Sandra Ganzenmuiller
Sendlinger StraBe 31, 80331 Minchen
Telefon: 089.23 23 63 45

Fax: 089.23 23 63 51

E-Mail: info@kommunikationpur.com
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