kommunikation
food - beverage IS f

ges - ifestyle

WEB
Quartalsberichte

12. Oktober 2023



Projekte 2023

e

@

g backwaren aktuell backwaren aktuell [ backwaren aktuell ]
=

[4°]

—

35 Geschaftsberichte

(a1

s
<

()

L Blitzumfrage Ud TreRep

Publikums-PR
E

FPT= Fachpressetalk SA = Sonderausgabe

[ Podcast 1 ] [ Podcast 2 ]
- [ Presseblro & 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 E

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



Q3/2023



Sitzungen & Interne
Kommunikation




Q3/2023

Sitzungen PR-AK e

Online, 18.08.

Themen & Ergebnisse:

= Nacharbeit Workshop Berlin/néchste Schritte Social Media

= Zielgruppen (= nur kleine Anpassungen im Bereich WEFB
Berufsschullehrer > Ausdifferenzierung Backerhandwerk, il G S T8
Fachverkaufer, Azubis, Meister ...
Keine Personas/Ausdifferenzierung im Bereich
Endverbraucher/Publikumspresse) halt

= Social Media (= seitens KPUR wird eine Prasentation mit
Chancen, Risiken, Kosten etc. erstellt und auf dieser Basis

kommunikation

style

Social Media
« Status Quo

durch den Vorstand in Abstimmung mit dem PR-Arbeitskreis s SWAT-Analyse
entschieden) - Botschaften
. . * Beispiele
= Erinnerung Redaktionsschluss backwaren aktuell ekl nungsbacer

« Fiktives Beispiel WFB
« Erste Schritte
+ Grundsatzentscheidung
« Voraussetzungen & Vorbereitungen

+ Budget

kommunikation. Py

Abgeschlossen
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backwaren aktuell 02/23 ;.5

VO: 02.08.

Wissensforum Backwaren

WABER BITTE MIT SAHNE": VOM MANDELKUCHEN ZUR MOTIVTORTE

S 47 /1 MARGARINE-TRENDS: IM SPANNUNGSFELD GESELL
SCHAFTLICHER ENTWICKLUNGEN S, 511/ DEM MEHL AUF DER SPUR: QUALITAT UND KORREKTUR S. 12-13// ENZYME FOR BACKAN
WENDUNGEN: VIELSEITIGE WERKZEUGE S, 14-17// NEUES AUS DER WELT DES LEBENSMITTELRECHTS: KONTAMINANTEN S,

BACKWAREN AKTUELL

FACHMAGAZIN RUND UM

geschlossen

BACKZUTATEN

kommunikation.puy

BACKWARENKULTUR

»ABER BITTE MIT SAHNE*
N SUNDRKTCHE

K Sy
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DEM MEHL AUF DER SPUR
VERANDERTE MEILQUALITAT UND KORRTKTUR DURCIH FACKMITTE

PACHARTINEL

PRODUKTKUNDE

MARGARI]
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Kurzmeldunge..: Themendienst

Thema: backwaren aktuell 02/2023 Thema: Weihnachtsbackerei

erschienen Versand: 10.08
Versand: 03.08.

PLATZCHENKUNDE

[T —,
ALLES RUND G50

i e e WEIHNACHTSGEBACK

Wissensforum Backwaren

WIE WEIHNACHTEN WOANDERS SCHMECKT

INTERNATIONALE KLASSIKER

KURZMELDUNG
03.08.2023, Berlin

+++ Sommer-Ausgabe der backwaren aktuell st dal +++ Themen im Heft: Torten-
Historie // Margarine-Trends // Mehlqualitst & Backmittel // Enzyme //
Kontaminanten - Recast der Verordnung 1881/2006 +++ Ausgabe ab sofort
kostenfrei zum Download verfiigbar +++

Sommerzeit ist Torten-Zeit. Die gerade erschienene Ausgabe von backwaren aktuell
0212023 wirft einen ausfihriichen Blick auf die Entstehung dieser besonderen Backware.

\Wie kam es vom einfachen Mandelkuchen zur kreativ gestalteten Motivtorte?
Eine wichtige Zutat, die dabel nicht fehlen darf: Fett. Eine Zutat, bel der sich gerade
winiges verandert. Was genau, beleuchtet der Beitrag Margarine-Trends: Bickerei
Spezialfette im Spannungsfeld gesellschaftlicher Entwickiungen®.

oder per , neve das alles

beeinflusst das Getreidewachstum und somit Mehlqualitat und Backeigenschaften. Der
Fachartikel ,Dem Mehl auf der Spur® erklart, wie mit Backmitteln schwankende
Mehiqualititen gezielt optimiert werden kinnen.
Ein wichtiger Faktor in diesem Kontext sind Enzyme. Diesen geht Dr. Lutz Popper noch
‘einmal gesondert auf den Grund und erlautert hren Einsatz fur Backanwendungen im
Detail.
Um _Kontaminanten - Recast der Verardnung 1881/2006* dreht s sich in der

Kolumne. Verordnung uber fur bestimmte
Kontaminanten in Lebeasmitteln wird durch eine neue Verordaung ersetzt. Welche

Anderungen gibt es dabei?

kommunikation.puy

Abgeschlossen

BILDMATI

NUTZUNG
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Abgeschlossen
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Ofenfrisch-Reihe....

Thema: Roher Teig
Versand: 01.08.

Dennoch gibt es so manche kulinarische Spezialitat, die ohne rohe Eler nicht auskommt,
wie etwa Klassisches Tiramisu oder eine selbst gemachte Mayonnaise. Hier ist in jedem
Fall darauf zu achten, dass die Eier moglichst frisch sind. Und auch dann sollten
Risikogruppen sicherheitshalber vom Genuss Abstand nehmen. Das gilt natiirich ebenso

fiir rohen Teig

No risk, no fun?

Fiir viele st das Abschlecken des Schneebesens oder der Finger in der Teigschissel das
Highlight beim Backen. Und es ist mehr als nur lecker, es ist auch eine

Wissensforum Backwaren

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

Kostprobe Nr. 03-2023 Roher Teig

Roher Teig - Gefahr fiir Naschkatzen?

Die Schiissel mit den Teigresten ausschlecken - das machen nicht nur Kinder gern.
Dunkel hort man noch irgendwo in sich eine leise Stimme, die warnt, s kénnte
Bauchschmerzen geben. Aber der Telg ist elnfach zu lecker und ungebacken efn
besonderer Genuss. Und wie oft hat man schon wirklich Bauchschmerzen davon
bekommen? Was ist also dran an der Mahnung, dass man von rohem Teig besser die
Finger lassen sollte? Alles nur ein Mythos?

Plitzchen, Waffeln, Kuchen - alles Kastlichkeiten, die nicht nur aus dem Ofen
schmecken. Auch Teigreste laden zum Verputzen ein und werden gern vom Loffel oder
aus der Schilssel geschleckt oder zwischen den ausgestochenen Platzchen vom Blech
stibitzt. Meist verursacht das keine gesundheitlichen Probleme. Aber Risiken bestehen
durchaus.

EHEC - mégliche Mikroorganismen im Mehl

.Mehle und Teige sind nicht zum Rohverzehr bestimmt und miissen stets gut
durcherhitzt werden.” Kommt Ihnen das bekannt vor? Nein? Dabei steht dieser Satz
inzwischen auf fast jeder ist, dass eine mit
bestimmten Bakterien, sogenannten STEC bzw. EHEC, nicht vollstandig ausgeschlossen
werden kann, und diese nur durch Erhitzen zerstort werden. Eigentlich st ja klar, dass
mit Mehl gebacken wird und man es nicht roh fsst. Aber beim Loffelabschlecken und
Schilsselauskratzen passiert es eben doch. Und seien wir ehrlich - wer tut das nicht?

STEC & EHEC - Was ist das und was macht das?

STEC steht fur Shigatoxin-bildende Escherichia coli. Escherichia (E.) coli sind Bakterien,
die natiirlicherweise im Darm von Tieren und Menschen vorkommen. Doch nicht alle
Bakterien, die zu der Gruppe der STEC gehdren, sind gesundheitsschadlich. STEC, die
beim Menschen zu fiihren, werden als Escherichia

coll (EHEC) bezeichnet sind in der Regel D2

kommunikation.puy

eise eine soziale Interaktion, eine Liebesbekundung
grerklebte Loffel iiberreicht wird. Da hért man

rauf lieber verzichten solite. Wichtig ist aber, dass die
bewusste Entscheidung getroffen werden kana. Das

es ist da. Und ist es ein bisschen roher Teig wirklich

U setzent Ist der gebackene Kuchen nicht ebenso

& Vorfreude auf das fertige Gebick kann man

ten. Risikogruppen, insbesondere Kinder, soliten von
ssen. Dafir hebt man sich den Appetit suf und der
oppelt 50 gut

reide. bockwaren oktueil 02/2022, S. 8-11
Ip/uploads/ 2022/08/02-2022-bockwaren-ok tutell_web, paf

1: Escherichia col in Meh - Quetlen, Risiken und Vorbeugung.
m r 2020
Yerichia-coll-in-mehi-queilen-isiken-und:-vor beugung. paf

9.700 (inkl. Leerzeichen)

N2
=

i

R

Fota: chIcole Michalou on Pexels

Abgeschlossen

Media Relations

v" Fortfuhrung Ofenfrisch-Reihe
v" Beantwortung Presseanfragen
v" Aktive Ansprache von Zielmedien

Abgeschlossen

10



Q3/2023

COSMOPOLITAN

MODL  BEAUTY  LFESTILE

Pressespiegel Q3 s

ERBANDE

Registrieren Anmelden
UESE  HOROSKOPE  FSUPPORTHER  FUN  SHOPPING &

Vegan ist Top-Trend 2023

12 4 Bei der Herstellung von Backwaren smd pﬂanzllche Zu!aren ge!rag

COSMO HIGHLIGHTS. ABO HEFT KAUFEN 2023

Home » Lifstle » Ermibrune

ERNAHRUNG

Rohen Teig essen: Wie ungesund ist das wirklich?

. e—
£ —

C cosmopoLTan 27.00.2023, 09:57 Uhr

Nicht erst seit Hersteller "Raw Cookie Dough™ i lieben
ungesund oder kénnen wir ohne Bedenken naschen?

Teig. Doch ist der nun eigentlich

back.intern.

Traditionelle Gebacke sind ge-
Iragt, wie zum Beispiel Kaseku-
chen. (Foto: pexels-pixabay)

Gute Voraussetzungen, aber  ur
auch Herausforderungen se
tar Backer e

B VEGAN: TOP-TREND
BEI BACKW

+ Dtaknng: Do et - iowo ek
et s e B Beate

VEGAN &

PLANT BASED

TRADITIONELLE

Trends n dev Backsutaten-Besache 2023

‘er Klimawandel beeinflusst schon }dztdun:h lange
Hitze-, Trocken- und Feuditpedoden das Wachstum
und die Zusammensetzung unseres Getreides. Mehlqua-
Iiﬂm; und Wgensdnﬂen sind somit noch starkeren
-'Jle gemlﬁwer-

b

des Back s

TREND

Das Wissensforum Backwaren
e. V. hat eine Aktualisierung
des 2022 herausgegebenen
Backzutaten Trend Reports
veroffentlicht. Ziel der Erhe-
bung unter Firmen der Back-
zutatenbranche war das Fi-
xieren aktueller Trends, so das Medium. Daraus sei das Thema
pflanzenbasierte Angebote als Spitzenreiter hervorgegangen.
Traditionelle Gebécke, Optimierung von Wertschopfungsketten,
Prozessen und Kosten sowie digitale Kommunikation macht der
Verein als weitere Megatrends fest. Ebenso sollen die befragten
Firmen Globalisierung als an Bedeutung verlierenden Trend
angegeben haben. 33 Prozent seien dieser Ansicht, was sich mit
Antworten des Vorjahres decke. Wissensforum Backwaren macht
in der Pressemitteilung allerdings keine Angaben dartiber, ob die
selbst durch:
Report basi
2022. Detaill

In einer aktuellen Umfrage des Wissensforum
Backwaren e.V. unter Unternehmen aus der
Backzutaten-Branche wird Vegan/Plant based
als der wichtigste Trend 207
und dies sowohl in den Bereichen Gesundheit
als auch Nachhaltigkeit sowie Innovation
\Vegane Produkte stehen so hoch im Kurs, weil
die Zielgruppe viel groer geworden ist", erklirt
Christof Crone, Vorsitzender und Geschéftsfiih
rer des Wissensforum Backwaren. ,Denn diese
besteht inzwischen nicht nur aus strengen Ve-

hervorgehoben -

ganern, sondern auch aus Flexitariern, die zwar
nicht komplett auf tierische Produkt ich-

ten, aber aus Griinden von Nachhaltigkeit, Ethik
und/oder Gesundheit den Konsum reduzieren

und sich fters
vegane Varian-
ten schmecken

lassen."

Sommer-Ausgabe ,backwaren
aktuell”

2 2 e e, bef ger s
e gt Yo e it o B A S Bt
ARSI ——

0 En wimge Foie

licht es, solche Schwankungen auszugleichen, :
eadmybm:sew optlmleawndse seinen ! bands koste:

hin Backwaren
=2 ingewohnter Guamaanlﬁmn zukénnen."

Wissenshdppchen fiir Hobbybiicker

Auf der Website de des

Backwaren e.V. erhalt man .
allerlei nutzliche Tipps fur kleine und groBere Backprojekte. Erfahren Sie Wissenswertes Gber @ Mg sacenacen e G105 4
Getreidesorten, lernen Sie, wie Hefe funktioniert und warum sie-es manchmal nicht tut oder
wie Sie mit Unvertraglichkeiten umgehen konnen. Keine Lust zu lesen? Ein informativer Pod-
cast versorgt Sie ebenfalls unkompliziert mit infos.

Foto: Wissensforum Backwaren

bgeschlosse
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Webseiten WFB, BZV, KBZ

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

Podcast ... Blogbeitrag

v Vorbereitung, Technik-Test und Aufzeichnung ~ ©"?
Folge 3 (Hefe) Thema: Leitsatze
v' Postproduktion = TN fur Brot & Kleingeback
o Fre|gabe i _ m \/O 2707 :J‘Vizrrnit:;irarmeinsrot?Leitsatzegeben

* Veroffentlichung

kommunikation.puy 13
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Ofenfrisch Blog-Beitrag

Thema: Sauerteig Thema: Backmittel

backwaren aktuell 03/23  Podcast

Verdffentlichung: November/Dezember Fertigstellung und Veroffentlichung von
Folge 3 (Hefe) in Q4

Aufzeichnung und Postproduktion von

Kurzmeldung Folge 4 (Enzyme)

Thema: ET backwaren aktuell 03/2023

Endverbraucherwebseite  Sitzung PR-Arbeitskreis
Erstellung FAQ & Backzutaten-Lexikon 10.11.: Ruckblick 2023, Ausblick 2024

Webseitenpflege, Pressebliro, Pressespiegel, Beratung ...

[ Ausstehend ]

kommunikation.puy 15



kommunikation.pur GmbH
Geschaftsfahrerin Sandra Ganzenmuller
Sendlinger StraB3e 31, 80331 Minchen
Telefon: 089.23 23 63 45

Fax: 089.23 23 63 51

E-Mail: info@kommunikationpur.com
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