kommunikation

ges - ifestyle

WEB
Quartalsberichte

30. Juli 2025



Projekte 2025

Wor|S<shop Mission Geschaftsberichte
tatement
Krisenkommunikation Krisenkommunikation . o
S Workshop Teil 2 [ Krisenkommunikation: Ablaufplan & Issue Management ]
Quartalsbericht Q1 Quartalsbericht Q2 Quartalsbericht Q3 I Quartalsbericht Q4 ]

backwaren aktuell [ backwaren aktuell ] [ backwaren aktuell ]

Interne
Kommunikation

FMT= Fachmedientalk SA = Sonderausgabe

S«
z® (v ) (o))
2 | o | [ o ]
== OF Sl | [ o ] [ ™ J[ o ]
S
= TR )
[ Pressespiegel ] [ Pressespiegel ]
g [ Media Relations: Presseburo & aktive Medienkontaktarbeit ]
©
= [ 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 =Kuzmeldung !
kommun|kat|on'PW ! TD = Themendienst PM = Pressemitteilung ' [ Lauft ] [ Ausstehend ] 2



INnterne
Kommunikation




Q2 2025

Sitzungen
PR-Arbeitskreis kommunikation

food - beverages . lifestyle

Ort: virtuell (MS TEAMS)

Datum: 24.04. & 05.06. Kommunikation in der Krise |

Thema: Workshop Vorbereitung | Management
Krisenkommunikation TeiI |+ ]

Status: abgeschlossen

kommunikation.puy
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Mitglieder-
versammlung

Mittwoch, 25. Juni 2025

Ort: Berlin 12.00 - 13.00 Uhr  Ankunft am Tagungsort, Registration und Imbiss-Lunch

Datum: 25.06.
13.00 - 14.45 Uhr  77. Ordentliche Mitgliederversammlung des
Thema: \/OFSte”ung Backzutatenverbandes

KommunikationsmalBBnahmen 14.45 - 15.00 Uhr  Kaffeepause
WEFB 2024/2025

Status: abgeschlossen

15.00 - 16.00 Uhr 17. Ordentliche Mitgliederversammlung des
Wissensforum Backwaren

16.00 - 16.30 Uhr  Aperol Sprizz Empfang / Eintreffen der Gaste
16.30 - 18.00 Uhr Vortragsveranstaltung

18.00 Uhr Voraussichtliches Ende der Vortragsveranstaltung

kommunikation.puy 5
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Geschaftsberichte
WFB & BZV

Zeitraum: 2024-2025
Fertigstellung: Juni
Status: abgeschlossen

kommunikation.puy

GESCHAFTSBERICHT

BACKZUTATENVERBAND E.V.

ORUM BACKWAREN E.V.
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backwaren aktuell

Ausgabe: 01/2025
Veroffentlichung: 05.05.
Status: abgeschlossen

BROTCHEN IN DER KLIMAKRISE: PROJEKT MAGIC KLIM TORSCHT KLIMAFREC
KUCIIENKLASSIKER: AUT IIISTORISCHER SPURENSUCIIE - OBST- UND STREUSELKUCIIEN § 6 // CAROBMEIIL - EINE EXOTISCIID
BEREICHERUNG FUR BACKEREI UND KONDITOREL S, 10-13 #f IM FOKUS: UNSERE \ROGGENKEITE" 5. 14-79

BACKWAREN AKTUELL

FACHMAGAZIN RUND UM BACKZUTATEN

kommunikation.puy
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backwaren aktuell

Wissensforum Backwaren

Ausgabe: 02/2025

Veroffentlichung: Anfang
August

Status: Inhalt und Grafik
abgeschlossen, freigegeben,
Veroffentlichung ausstehend

GESCHMACK NEU GEDACHT: BACKEREI- UND KONDITOREITRENDS 2025 5. 4-5 // GETREIDE - BESSER ALS SEIN RUF: FAKTEN ZU WEIZEN
IND GLUTEN'S. 67 // UPDATE: LEITSATZE FUR FEINE BACKWAREN S. 8-11 / GEBACKE ZWISCHEN HEISSEN EISEN: WAFFELN S. 1215 // ZIMT:
GEWURZ FUR HERZ & SEELE S. 16-17 // REDUKTION MIT FUNKTION: FUNKTIONELLE EI-ERSATZSYSTEME 5. 18-19

BACKWAREN AKTUELL

FACHMAGAZIN RUND UM BACKZUTATEN

kommunikation.puy 9
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Blog beitr'age Ballaststoffe: Von wegen Ballast — guter

Thema: Ballaststoffe
Veroffentlichung: 02.05.
Status: abgeschlossen

Thema: Starke
Veroffentlichung: 05.06.
Status: abgeschlossen

©Karolina Grabowska / Pexels

kommunikation.puy 11
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Podcast-Folge

Thema: Brotsommelier
Gast: Martin Gottlich
Veroéffentlichung: 11.06.
Status: abgeschlossen

BACKZUTATEN

-t Letanen

KLARTEXT

Folge 8 — Brotsommelier

Was macht eigentlich ein Brotsommelier? Wie kommt man zu diesem Titel,
welche Féhigkeiten erwirbt man und welche Tiiren 6ffnen sich durch solch
eine Weiterbildung? All das erklart uns unser Gast Martin Géttlich.

> O 0:00 4) =@

kommunikation.puy
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Ptlege Webseiten

RegelmiaBige Aufgaben:

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

— Einpflegen der Artikel aus
backwaren aktuell auf
wissensforum-backwaren.de

—  Aktualisierung der Termine auf
www.backzutatenverband.de

—  Einpflegen von Blogbeitragen &
Podcast-Folgen auf klartext-
backzutaten.de

Status: laufend

kommunikation.puy

HOME ~ UBERUNS LEXIKON ~ FACHWISSEN ~ PUBLIKATIONEN ~ SEMINARE ~ PRESSEMELDUNGEN  KONTAKT

Das Wissensforum Backwaren e.V. versteht sich als
Ansprechpartner fiir alle; die sich fur Backzutaten und
Backmittel interessieren.

News Presse Backzutaten-Lexikon
Bleiben Sie auf dem Laufenden und erfahren Hier stellen wir Ihnen unsere Was ist ein Backmittel? Wofir wird Malzextrakt —
Sie slle Neuigkeiten der Branche. itteil mit 3hi Unser Lexikon &8sst
wettmlasen Fotomaterisl als Download zur Verfigung. keine Fragen offen.
‘wettsrlesen ‘werterlesen

Uber Uns

Erfahren Sie mehr Gber den Badzutatenverband und seine

Mitglieder
h wetterlesen.

Gebidck-Geniefler? Brotzeit-
Fan? Kuchen-Schlemmer?

Hereinspaziert!

Getreide zu verbacken hat eine jahrtausendealte Tradition.
Methoden, Techniken und Zutaten haben sich stetig
weiterentwickelt und werden sich auch zukiinftig immer wieder
verandern. GroBe Vielfalt und hohe Qualitét bei unseren
heutigen Backwaren sind das Ergebnis dieses Prozesses, der
auf Traditionen und uraftem Wissen fuBt und von Wissenschaft
und Forschung, modemer Produktion, verbesserten

Hygi dards und neuen Rohstoffen sowie der
Experimentierfreude von findigen Backern und
Backzutatenherstellern begleitet wird.

Von den Anféngen bis heute, von den Zutaten bis zur fertigen
Backware, von den Nahrstoffen bis zu wichtigen
Gesundheitsfragen — hier geht es rundum unsere liebsten
Kastlichkeiten aus dem Ofen!
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Kurzmeldun

Thema: Verdffentlichung
backwaren aktuell 01/2025

Versand: 06.05.
Status: abgeschlossen

kommunikation.puy

KURZMELDUNG

06.05.2025, Berlin

Wissensforum Backwaren

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

Backwaren e.V. +++ Im Fokus- !1nrare

unterschitzten Getreideart +
Bereicherung fiir Bickerei un
Kuchenklassiker Obst- und 5t
Projekt MAGIC-KlimaBack erfi

Roggen hat als Getreideart fiir dit
fir unsere Landwirtschaft ergebe
neue Perspektiven. Auch fir die ¢
backwaren aktuell gibt einen kuli

Trendzutat Carobmehl: Hierzulan
immer mehr als Trendzutat. Spez
aromatische Mehl eine Bereichen

Es sind die Kuchenklassiker schlet
vor allem in Sachsen und Schlesie
Es lohnt sich, mehr Uber die span

Weizen ist die wichtigste Ackerku
Backweizen kann ein Baustein im
Landwirtschaftsministeriums und
fiir mehr Klimaschutz und Resiliel

Bannanbatént - Barrnnalbéinn minar

Wissensforum Backwaren

Alles zu diesen spannenden Themen finden Sie in der neuen Ausgabe von backwaren
aktuell: zum Download

backwaren aktuell erscheint ausschlieBlich digital. Um beim Erscheinen einer neuen
Ausgabe automatisch per E-Mail benachrichtigt zu werden, melden Sie sich an unter:
https:/. ikationpur.com/anmeldung-backwaren-aktuell/

Bildunterschrift:
Cover der backwaren aktuell 01/2025

Dateiname:
Pressefoto_(11-2025-backwaren-aktuell_cover (2,7 ME)

Bildmaterial

Copyright:
Wissensforum Backwaren e.V.

Uber backwaren aktuell:

Die aktuell des Wi e.V. wird dreimal jahrlich

versffentlicht und richtet sich vomehmlich an Akteure der backenden Branche, aber auch an

interessierte Laien und Journalisten. Experten informicren hier aber speziclle Rohstoffe und

Produte, Entyicklungen auf dem arktsourieIebensmittelechtliche Hleuerungen und geben
worten auf ernahrungsphysiologische Fragen.

Uber das Wissensforum Backwaren:

Das Wissensforum Backwaren e.V. versteht sich als fiir alle, die mit Backmittel
und arbeiten, und fiir diejeni die sich iiber die Thematik infermieren wollen.
Umfangreiche Informatienen stehen auf den Internetseiten des Verbandes zur Verfigung.
www.wissensforum-backwaren.de richtet sich vernehmlich an Fachkrifte aus der Backbranche,
hier kann unter anderem die Fachpublikation backwaren aktuell kostenfrei heruntergeladen
werden.




1. HJ 2025

Ofenfrisch-Reihe

Thema: Ballaststoffe
Versand: 09.05.
Status: abgeschlossen

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. 01-2025 Ballaststoffe

Ballaststoffe: Yon wegen Ballast - guter Stoff fiir unsere Erndhrung

Ballaststoffe - der Name klingt wenig vielversprechend. Schlieflich verbindet man
Ballast” eher mit etwas Uberfliissigem. Doch das Gegenteil ist der Fall: Ballaststoffe
sind essenziell fiir unsere Gesundheit und spielen eine entscheidende Rolle in unserer
Erndhrung.

sind p i Hahrungsbestandteile, die unser Kdrper nicht im
klassischen Sinne verdauen oder aufnehmen kann. Wahrend Proteine, Fette und
Keohlenhydrate in ihre Ei ile zerlegt und verwertet werden, bleiben Ballaststoffe

weitgehend unberiihrt und passieren den Darm nahezu unverindert. Doch gerade diese
LUnverdaulichkeit” macht sie so wertvoll!

Ldslich und unlgslich - zwei Arten, verschiedene Vorteile
Grundsatzlich unterscheidet man zwischen zwei Arten von Ballaststoffen:
+ Ldsliche Ballaststoffe binden Wasser und bilden eine gelartige Masse im Darm.

Besonders reich an lslichen Ballaststoffen sind z. B. Hafer und Gerste (Beta-
Glucane) oder die Schale von Obstsorten wis Apfel und Quitten (Pektine).

+ Unlasliche Ballaststoffe wie Zellulose kommen in allen Pflanzen vor, also auch in
Getreide, Obst, Gemiise und Hiilsenfriichten.

Ballaststoffe aus Getreide

‘Wenn es um Ballaststoffe geht, denken viele zuerst an Gemiise, Obst oder
Hiilsenfrilichte, Doch eine der besten und einfachsten Quellen steckt in einem
Grundnahrungsmittel, das auf kaum einem Speiseplan fehlt: Getreide.

Getreide stellt in der deutschen Bevilkerung die wichtigste Ballaststoffquelle dar.
Besonders als Vollkorngetreide tragt es wesentlich zur taglichen Zufuhr dieser
gesundheitsfdrdernden Hahrungsbestandteile bei. Die Konzentration und
Zusammensetzung der Ballaststoffe variieren je nach Getrei te, jedoch

e fardern die Verdauung,

i und unterstiitzen ein

men viele Menschen

2 eindeutig, dass eine

e, mit einem geringeren
eislauf-Erkrankungen

einen groben

de, etwa als Brot oder
igern. Wer zusatzlich
rung integriert, ist

dhne KG / Agranc

aren e.V. versteht sich als
e, die mit Backmitteln und
und fiir diejenigen, die sich
ormieren wollen.

ationen stehen auf den
bandes zur Verfiigung.

aten.de finden
Verbraucher spannende

der Backzutaten sowie den

m Backwaren e.V. , Klartext
auf Spotify und weiteren
nen zu finden ist.

H © www. wissensforum-backwaren. de richtet sich
vornehmlich an Fachkréfte aus der Backbranche,
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Verottentlichungen

Gesamt: 24

Print: 10
Auflage: 221.771

Online: 14
Visits: 2.122.338

Anzeigenaquivalenzwert:
50.195 Euro

kommunikation.puy

Brot backen und mehr
Hafer: gesund und
aromatisch

afer hat als Getreide

flr unsere Kiiche weit
mehr als Haferflocken zu
bieten. Im Handel sind Gritze,
Kleie, Mehl, Miisli und sogar

Gutes Mehl fur a"e Milchalternativen auf Hafer
basis erhdltlich. Das sollten

Schon gewusst? Nur etwa wir nutzen, und zwar auch S
funf Prozent des in Deutschland beim Brotbacken. Das Getreide
produzierten Mehls wird in e

g i einer nussigen Note ab. Als
Kleinpackungen fiir uns End- Haferflocken verwendet
verbraucher abgefiillt. Der Rest verleiht es Biss. Die Haferpro-

: dukte konnen sowohl als Zutat
gehtlaut dem Wissensforum im Teig als auch als Topping

Backwaren in Handwerk und benutzt werden.

Ballaststoffe: Von wegen Ballast — guter Stoff fiir unsere Ernahrung

Ballaststoffe — der Name klingt wenig vielversprechend. SchlieRlich verbindet man , Ballast” eher mit etwas Uberfliissigem. Doch das Gegenteil ist der Fall:
Ballaststoffe sind essenziell fiir unsere Gesundheit und spielen eine entscheidende Rolle in unserer Ernghrung.

come-on.de * Verbraucher

GroRer Toast-Test: Giinstige Edeka-
Eigenmarke iiberzeugt — teures Produkt

fallt klar durch Die stitung Warentest hat zahireiche Toastbrote geprift. Das Ergebnis:

Qualitat muss nicht viel Geld kosten. Neben Edeka punkten avch Aldi und
28.04 2025, 0832 Uhr Lid!
Won: Kai Hartwig

Hamm — Backwaren werden in zahlreichen Haushalten hierzulande

verzehrt, darunter auch Brot. Laut akiueller Daten des Branchenportals

T wissensforum-backwaren.ge © handelte es sich im Jahr 2023 bei etwa
einem Viertel aller in Deutschland verkauften Brote um Toast- oder
Sandwichbrote. Jetzt hat die Stifftung Warentest™ mehrere Toast-Produkte

[J kommentars

Die neue Ausgabe der backwaren aktuell steht ab sofort auf der Webseite des
Wissensforum Backwaren zum Download bereit. Das sind die Themen: Im Fokus:
Unsere ,Roggenkette” — Perspektiven einer unterschatzten Getreideart. Trendzutat
Carobmehl — eine exofische Bereicherung fur Backerel und Konditorei. Auf historischer
Spurensuche: Kuchenklassiker Obst- und Streuselkuchen. Brétchen in der Klimakrise:
® Das Projekt Magic-KlimaBack erforscht klimafreundliche Backweizen-Sorten.

% Weiterlesen. Foto: Cover
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Q3/2025

— Veroffentlichung backwaren
aktuell 02/2025

—  Kurzmeldung

— Blogbeitrag

— Ofenfrisch-Versand
— Themendienst

— Podcast-Folge 2

—  Krisenkommunikation:
Issue-Management

kommunikation.puy 20



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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