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SItZUﬂg PR'AK (1von 1)
Online, 20.06. | Themen:

= Share Point

= |deensammlung Fragen GFK-Umfrage

= Pressemitteilung zum Thema Nachhaltigkeit in
der Backzutaten-Branche

Abgeschlossen

kommunikation.puy

Workshop PR-AK....

Berlin, 18.04.

Themen:
= Kl in Marketing und PR
= Referent: Christian Tembrink

Abgeschlossen
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oMV Geschaftsberichte....

Berlin, 11.06. Erstellung Geschaftsberichte WFB & BZV
= Vorstellung PR-Aktivitaten WFB

r Backzutaterwerband

% 3
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GESCHAFISBERICHT I GESCHAFTSBERICHT
Grafik & Inhalt Grafik

Abgeschlossen Abgeschlossen
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backwaren aktuell 01/24. ...+

VO: 07.05.

Wissensforum Backwaren

TREIBENDE KRAFTE IN DER BACKGESC VEREDELTF TROCKENHEFEN § 89/ FINSATZ VON
SAUERTEIG ZUR SALZREDUKTION 5. 10-11 // M KET MIT LANGER TRADITION 5. 12-£3 / TRENDGERECHTE BROTSPEZIA
TATEN S 1417/ NEUES AUS DER WILY DES LERENSMITTELRECHTS: KOSTLICH ODER EINFACH NUR EXLIGYS. 1819

BACKWAREN AKTUELL

FACHMAGAZIN RUND UM BACKZUTATEN

HTE: HEFE UND BACKPUIVER S

Abgeschlossen
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BACKWARENKULTUR

TREIBENDE KRAFTE IN DER BACKGESCHICHTE
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backwaren aktuell 02/24.....-
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Pressemitteilung WEB.....

Thema: Vorstandswahlen WFB
Versendet an die Fachpresse am 12.06.

Wissensforum Backwaren

PRESSEMITTEILUNG.

Vorstand des Wissensforum Backwaren e.V. wiedergewshlit
Christof Crone, Gerrit Rosch und Dr. Geory Bicker im Amt bestitigt

Bertin, 12. Juni 2024 - Am 11.06.2024 fand in Berlin die ordentiiche
Mitgliederversammiung des Wissensform Backwaren e.V. statt. Sie «
hiu des

wurden bei der Versammiung Vorstandswahlen abgehaiten. Der bis!
Wissensforum Backwaren e.V., bestehend aus Christof Crone, Gerri
Georg Bicker, wurde einstimmig wiedergewahit.

Seit zwei Jahren bilden das Team aus Christof Crone, Gerrit Rosch unc
den Vorstand des Wissensforum Backwaren .V Christof Crone Uberna
Geschaftsftvung des Verbands. Seit 2016 hat er zudem das Amt des
gleichen Jahe kam auch Gerrit Rosch (vormals Dawn Foods Germany Gi

KG) s Vorsit
Seite. Dr. Georg Bocker (Emst Bocker GmbH & Co. KG) ist das neveste
Vorstandstrio. 2022 folgte er als stellvertretender Vorsitzender auf r
Kiantschitsch.

Crone, Rosch und Bicker erklarten am 1. Juni auf der Mitgliedervers:
weiterhin fu ihre Amter zur Verfugung zu stehen. Die Mitglieder sprac
ihe Vertrauen aus und wahiten die drei Kandidaten enstimmig fur die
wieder.

Meine Kollegen und ich freuen uns Gber die Bestitigung in unseren &
gesetzte Vertrauen*, verkundet Christof Crone im Namen des Vorstan
letzten zwel Jahren vertrauensvoll und konstruktiv im Team zusamme
Wrissensforum Backwaren e.V. spielt sowohl fir den fachlichen Austau:
Branche als auch fur eine transparente, authentische Kommunikation |
zentrale Rolle. v/ir mochten diese auch in Zukunft mit Expertise und €
und voranbeingen.

Das 1983 ak e.V. gegrindete Badkwa
al for alle, die mit U arb
diejenigen, i sich Gber die Thematik informieren wollen. Unabhingi
und Fachpersonen der Hitgliedsuntermehmen bundeln hier ihre Sachke
widmet sich der Verband zudem vermehrt der Verbraucherkommunika
verschiedene Themen aus der Welt der Backwaren und Backzutaten a

kommunikation.puy

Wissensforum Backwaren

Bildunterschrift: Auf der ordentlichen
Mitgliederversammlung des Wissersform Backwaren .V.

06-12 2,9 &)
Copyright: Wissensforum Backwaren e.V.

Bildunterschrift: Christof Crone, Vorsitzender und
Geschaftsfibeer Wissensforum Backwaren e.V.
Dateiname: Pressefoto_Christof_Crone (1,9 M8)

Bildunterschrift: Dr. Georg Backer, stelivertretender Vorsitzender
Wissansforum Backwaren o.V.
Dateiname: Pressefoto_Dr._Georg Boecker (4,2 48)

Bildunterschrift: Gerrit Rosch, stellvertretender Vorsitoender

Wiszeraforum Backwraren e.V.
Dateiname: Pressefoto_Gerrit_Rosch (3,7 M8)

Abgeschlossen

Pressemitteilung BZV....

Thema: Vorstandswahlen BZV

Versendet an die Fachpresse am 12.06.

52 ber acknsaterverband o.v.  Nesidkiche Kicherabe 74, 10717 sati

PRESSEMITTEILUN

Stabilitit durch Kon inuitit.
Wilko Quante und Dr, Mathias Warwel als Vorstinde des Ba
t.

< Berlin, 12. Juni 2024 > Am 1. Juni 2024 hat der Backzu
Berlin seine jahrliche ordentliche Mitgliederversammlung

Bei den turnusmabigen Neuwahlen des Vorstands, die
Jahre anstehen, wurden samtliche Vorstandsmitglieder im

Der Vorstand setzt sich daher auch in Zukunft au

Zusammen:
- Wilko Quante UNIFERM GmbH & Co. KG
- Dr. Georg Backer Ernst Bécker GmbH & Co.
- Gerrit Rosch Martin Braun Backmittel |
- stephan Schwind backaldrin Vertriebs Gmb
- Dr. Mathias Warwel IREKS GmbH

- Michael Schleicher Zeelandia GmbH & Co. K¢
- Stefan Laackmann CSM Deutschland GmbH

- Jiirgen Ellerkamp Schapfenmihle GmbH & (

Vorsaander Wtk Quarte 5. Vers¥zanderOr. Wathas Warwel Gt
Anisgeric Cratottenburg VR 315375 Lobbyregiter . &

%

Ferner gehdren dem Vorstand als kooptierte Mitglieder mit beratender Stimme
an:

- Birbel Heck Dawn Foods Germany GmbH
- Christof Crone Vorsitzender Wissensforum Backwaren e.V.
Im_ Anschluss an die durch die Mitglieder

wahlte der Vorstand aus seiner Mitte Wilko Quante, Fa. UNIFERM, erneut zum
Vorsitzenden und Dr. Mathias Warwel, Fa. IREKS, emeut zum Stellvertreter.

Im ,Bericht des Vorsizenden® ging Wilko Quante auf die nach wie vor
bestehenden Herausforderungen fir die Branche ein, die sich aus der Volatilitat
der Rohstoffpreise und die dadurch eingeschrankte Planbarkeit von
Produktionsprozessen ergeben. ,Umso misslicher ist es, wenn die Politik in einer
Phase wirtschaftlicher Anspannung nicht mude wird, die Industrie mit immer
weiteren Sorgfalts- und Meldepflichten zu Giberschiitten®, so Quante. ,Dass man
es mit dem vielbeschworenen Birokratieabbau wirklich ernst meint, ist bis jetzt
jedenfalls nicht festzustellen*, restmierte er.

Direkt im Anschluss fand die ordentliche Mitgliederversammlung des
Wissensforum Backwaren e.V. statt.

Bildmaterial

Bildunterschrift: Der wisdergewahlte Vorstand des
Backzutatenverbands e.

(2,6 48)
‘Copyright; Backzutatenverband .V,

{ber den Bockoutatenverband e.V.:

Der . V. ist der
der wierbes. liefern an Hand-
werksbéicker, Grofibdcker einschliefilich Brotindustrie und Konditoreien. In den letzten Jahrer
hat der Bereich der an andere

gewonnen. At seinen 4. vertritt der

V. den Grofteil der Branche.

Abgeschlossen

Dateiname: Pressefoto_Backzutatenverband_Vorstand_2024-06-12
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Kurzmeldung..

Thema: VO backwaren aktuell 01/2024
Versendet an die Fachpresse am 08.05.

Themendienst....

Thema: Alles rund um Teige
Versendet an die Publikumspresse am

issensforum Backwaren

KURZMELDUNG
05.08.2024, Bertin

+++ neue Ausgabe hackwaren aktuell ab sofort auf der Webseite des Wissensforum

Wissensforum Backwaren

Die Ausgabe kann auf der Webseite des Wissensforum Backwaren e.V. kostenfrel

werden: zum Download

Backwaren e.V. +++ im Fokus: Teigtriebmittel - Uber die
von Hefe und Backpulver und wie Sauerteig zur Salzreduktion beitragen kann +s+
Rohstoffkunde: Mohn - Kraftpaket mit langer Tradition +++ Trends:
Brotspezialititen fur eine individuelle Emahrung +++ Kolumne: Kestlich ader
einfach nur eklig? Museum fiir exotischen Spezialititen +++

In der neuen Ausgabe von backwaren aktuei! geht es um Teige - um ihren Trieb, ihren
Geschmack und ihre Anreicherung mit besonderen und/oder funktionalen Zutaten. Ein
Blick in die Historle beschaftigt sich mit zwel der bekanntesten Teigtriebmittel: Hefe und
Backpulver. Wie kam es Uberhaupt dazu, dass sie heute so unverzichtbare Backhelfer
geworden sind?

Ein wichtiger Geschmacksgeber in Teigen ist Salz, doch gerade die Backbranche ist
anqehalten, Salz sparsamer zu verwenden. Wie kann dies ohne Geschmackseinbufien
gelingen? Ist Sauerteig die Lsung?

Eine Zutat zur Herstellung besonders charakteristischer Gebiicke ist Mohn, Eine vielseitige:
Glsaat, bei der e von der Auswahl der Sorte iber Ermte, Reinigung, Lagerung und
Prozessierung jedoch viel zu beachten gibt.

Mit funktionalen Broten kinnen Trends und individuelle Vorlieben bedient werden,
Unbedingt zu beachten bei Vermarktung und Auslobung gesundheitlicher Vorteile sind die
Health-Claim-Vorgaben

fonen zu diesen Themen bietet die neve backwaren akeuell. In der
Kolumne der gibt e zudem einen i

Weitere Inform

kommunikation.puy

backwaren aktuell erscheint susschlieBlich digital. Um beim Erscheinen einer neuen
#usgabe automatisch per E-Mafl benachrichtigt zu werden, melden Ste sich an unter:

hetps:/ eidung-backwaren-aktuell/

Bildunterschrift:
Couer dir buckwaren oktveil01/2024

Datelname:
Pressefoto_01-2024-backwaren-aktueil_cover (4 M)

idmaterial

Copyright:
Wissenstorum Backwaren &.V.

(et bockmaren aftuell;

. oes V. wird dremal Jitviih
verstfentiicht und richtet sich vornehmiich an Akteure der backenden Branche, a
 Jourralisten. Expar hier er spezielle Romstotfe und
aeten

Produte, & -
ntworten auf emahrurgsphysiologische Fragen.

(ibor das Wizenstorum Backwaren;

Das Wissersforum Backwaren e.V. versteht sich als Ansprochpartrer fr ale, die mit Backmittein
und Backzutaten arbeten, und fur diejerigen, iiber die Thematik informieren wol

2t den ternes Verbandes zur Verfogung.
-backwaren,ce richtet sk vornehHich an Fachirafte aus der Backdranche,

Abgeschlossen

17.04.

‘Wissensiorum Backwaren
ALLES RUND UM

TEIGE

SIN THEMENIMENST DEs.
WISSENSFORUM BACKWAREN £,
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m elne ase, Was 1 der Unterschie!

G 8 YU

Abgeschlossen
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Ofenfrisch-Reihe.... Media Relations

Thema: Zucker Teil 1 v" Beantwortung Presseanfragen
Versendet an die Publikumspresse am v" Aktive Ansprache von Zielmedien

25.04. v Fortfuhrung Ofenfrisch-Reihe
(siehe links)

Wissensforum Backwaren

Ofenfrisch - Der Infoservice des Wissensforum Backwaren e.V.
Spannendes aus der Welt der Backzutaten fiir Sie und Ihre Leser
Kostprobe Nr. 02-2024 Zucker

Vielfalt der Stie - Zucker und siibe Zutaten ’ e .
In aufwiihlenden Zeiten ein Stiick Sicherheit

Mit unserem TrendReport 2022 und dem Update 2023 sind wir den vorherrschenden Trends in der Back-

Mit dem Wort Zucker kann vieles gemeint sein: normaler weiler Haushaltszucker, aber
auch verschiedene braune Zucker, wie Kokosbliitenzucker oder Rohrohrzucker. Daneben
gibt es noch siibe Lebensmittel, etwa Honig oder Agavendicksaft. Aber wodurch
unterscheiden sie sich, wenn am Ende doch alles siib schmeckt? Und ist eins besser als
das andere?

2utatenbranche ausfihrlich auf den Grund gegangen. Bei der genaueren Betrachtung aktueller Themen
im Zuge des Updates wurde ,Traditionelle Gebécke & Herstellung” als einer von vier Kerntrends identi-
fiziert. Unsere Mitglieder sehen eine Riickbesinnung auf Altbewahrtes, Vertrautes, was in aufwihlenden
Von weiB bis braun, von Riibe, Rohr und Kokos: Zucker Zeiten ein Stick Veriasslichkeit und Sicherheit bietet. Auf der anderen Seite lebt die Branche von Innova-

tionen, vom Kreleren never, aufregender Geschmackserlebnisse. Beide Trends haben ihre Zielgruppen und
Fangen wir beim Klassiker an: Weiber Haushaltszucker, gewonnen aus Zuckerrohr oder -

wie bei uns inzwischen tblich - aus Zuckerriiben. Er ist die am haufigsten verwendete
Zuckerart. Daneben gibt es verschiedene Arten von braunen Zuckern. Diese kénnen
ebenfalls aus Zuckerriiben oder Zuckerrohr stammen, ihre Farbe verdanken sie der
Melasse, also dem Zuckersirup. Bei Rohzucker (man beachte im Gegensatz zum
Rohrzucker das fehlende r in der Mitte!) wird der Zucker nicht so stark gereinigt und
enthélt daher noch Melassereste. Bei herkommlichem braunem Zucker wird dem
raffinierten weiBen Zucker nachtraglich wieder Melasse zugesetzt. Kokosbliitenzucker,
auch Palmzucker genannt, stammt - wie der Name schon sagt - aus den Bliiten der

kénnen , sich sogar geg g befruchten, wenn etwa traditionelle Gebaicks
neu interpretiert und mit einem gewissen Extra versehen werden

Christof Crone, i und

Kokospalme. Diese werden angeritzt, der herauslaufende Nektar aufgefangen,
eingekocht und getrocknet.

Da es so viele unterschiedliche Zuckerarten gibt, abhangig von Ausgangsrohstoff,
Bestandteilen und Darreichungsform, hier ein kleines Zucker-ABC:

Rohrzucker: Der griBte Teil (rund 80 %) der weltweiten Zuckerproduktion stammt aus
Zuckerrohr. Hauptanbaulander sind Brasilien und Indien. Der aus dem Pflanzensaft
hergestellte Rohrzucker kann je nach Verarbeitung weil oder braun sein.
Riibenzucker: Auch hier ist der Name Programm - Ribenzucker stammt aus
Zuckerriiben. Zuckerriiben werden vor allem in Europa, insbesondere in Frankreich und
Deutschland angebaut, weshalb der bei uns erhiltliche Haushaltszucker meist aus

Abgeschlossen
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Pressespiegel Q2

In aufwiihlenden Zeiten ein Stiick Sicherheit
Mit unserem TrendReport 2022 und dem Update 2023

zutatenbranche ausfihrlich auf den Grund gegangen

ist eigentlich

Braun oder

Brauner Zucker

Ist brauner Zucker
gesiinder als weiRer?

der Melasse.
Auch er kann

Zuckerriibe gewonnen.
Auch Vollzucker schmeckt

im Zuge des Updates wurde ,Traditionelle Gebacke &

fiziert. Unsere Mitglieder sehen eine Rickbesinnung ¢
Zeiten ein Stick Verlasslichkeit und Sicherheit bietet. A
tionen, vom Kreieren never, aufregender Geschmackser
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Christof Crone, Vorsitzender

Backzutaten:

Der Stoff kann aus verschiedenen
Pflanzen gewonnen werden. Doch
wie unterscheiden sich die Arten
voneinander?

VON ISABELLE MODLER, DPA

Brauner Zucker soll gesiinder sein als
weifier Zucker - denken viele. Doch
das ist wohl eher ein Mythos. Wissen-
schaftliche Anhaltspunkte dafiir gebe
es jedenfalls keine, erklirt das Wissens-
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ten ersetzt - auf die Menge kommt es|
an’, schreiben DGE-Experten.
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ner Zucker sind also eher
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Braun oder weil3:

Aus Riiben, Kokos-Blitten
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Brauner Zucker soll gestinder sein
als weiler Zucker — denken viele.

wert und daher eine Ursache far
Ubergewicht” Und: Unter dem
Strich ist es egal, ob man Haus-
haltszucker nimmt, oder man ihn
durch andere Zuckerarten ersetzt
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Foto: dpalCatherine Waibel

gelblich-karamellfarbenen
Palmzucker, der aus den Blii-
ten der Kokospalme gewon-
nen wird. Dafiir werden die
Bliiten angeritzt. Dann wird
der herauslaufende Nektar
aufgefangen, eingekocht
und getrocknet.
Ein dhnliches Verfahren
wird bei der Herstellung von
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mellig und hat in der Regel

eine kraftige braune Farbe.
(dpa)
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Kokosblitenzucker wird aus dem Blitensaft von Kokospalmbliten gemacht. © Catherine Waibeldpa-tmnidpa

Aus Riiben, Kokos-Bliiten oder Rohr: Zucker kann aus verschiedenen Sij d d eu ]-S Che Zei m n g .

Pflanzen gewonnen werden. Doch wie unterscheiden sich die
verschiedenen Arten? Und ist brauner Zucker wirklich gesiinder?

Berlin - Brauner Zucker soll gestinder sein als weiler Zucker - denken viele.

Doch das ist wohl eher ein Mythos. Wissenschaftliche Anhaltspunkte dafiir Ra di o

gebe es jedenfalls keine, erklirt das Wissensforum Backwaren des P r O d o
Backzutaten-Verbandes. Beim braunen Zucker wird ein Nebenprodukt der Kol n

Zuckerproduktion, die Melasse, lediglich im Nachhinein wieder zugesetzt. BIELEFELD

Dadurch erhilt er seine dunklere Farbe und karamellige Note. eschlossen
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Blog, Webseiten,
Podcast




Q2/2024

Webseiten WFB, BZV, KBZ

v" Einstellen von Pressemitteilungen auf wissensforum-backwaren.de und
www.backzutatenverband.de

v" Einpflegen der Artikel aus backwaren aktuell auf wissensforum-backwaren.de
v" Aktualisierung der Termine auf www.backzutatenverband.de
v" Einpflegen von Blogbeitragen & Podcast-Folgen auf klartext-backzutaten.de

(1 von 2) (1 von 4)

Podcast Blogbeitrag R

Thema: Dinkel | VO: 15.04 Thema:

Folge 6 — Dinkel Zucker —Teil 1
KLARTEXT ) . ) )
P{' Dinkel ist im wahrsten Sinne des Wortes ,in aller Munde®, denn die Nachfrage A . Vielfalt der SiiBe — von Saccharose bis Stevia
f i _x\, nach Dinkelprodukten steigt in den letzten Jahren immer weiter an. Doch was VO . 1 6 . 04 . | Teil 1: Zucker und siiBe Zutaten
ol et genau ist Dinkel, welche backtechnischen Besonderheiten gilt es zu beachten und
! wie ist er erndhrungsphysiologisch zu bewerten? Wir lieben siiB! Warum, das haben wir in unserem
BACKZUTATEN

Beitrag Zucker — Kann denn lecker Siinde sein?
> e 0:00 < -9 ag ¢ <
schon einmal...

Abgeschlossen Abgeschlossen
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Ausblick
Q3/2024



Q3/2024

Themendienst (1) backwaren aktuell
Thema: Mehl 02/2024

ET: Anfang August

Ofenfrisch-Reihe (1)
Thema: Zucker Teil 2 Kurzme|dUﬂ9 (1 )

Thema: ET backwaren aktuell 02/2024

Blogartikel (1) |
Thema: Langzeitfihrung Webseltenpﬂege

Laufend: Artikel, Termine etc. einstellen
GFK-Umfrage (1)
Thema: Backwaren SitZUﬂg PR-AK (1)

. . Termin: 26.009.
Media Relations

Laufend: Presseblro, Medienkontaktarbeit

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

Fax: 089.23 23 63 51

E-Mail: info@kommunikationpur.com
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