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Sitzungen PR-AK .. e

Online, 26.09.

Themen:

= Ergebnisse GfK-Umfrage, Kernbotschaften
far Pressemitteilungen

= Bericht SZ Magazin/Insta-Post
= \WUunsche furs nachste Jahr

Abgeschlossen
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backwaren aktuell 02/23....-
VO: 06.08.

Wissensforum Backwaren
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Kurzmeldung....»

Thema: backwaren aktuell 02/2024

erschienen
Versand: 07.08.

Wissensforum Backwaren

KURZMELDUNG

07.08.2024, Berlin

+++ neue Ausgabe backwaren aktuel nimmt Gebickarten unter die Lupe +++

Fladenbrot, Toastbrot, Croissants und andere Plundergebsicke im Fokus +++

AuBerdem: Hefe - Booster fiir Teig und Geschmack +++ Update: Nutri-Score +++

Losungzansatze fiir ein globales Problem: Refood statt
Lebensmittelverschwendung +++ Aus der Rechtskolumne: Relevanz der

stellungnahmen des ALS +++

Die Wielt der Gebackarten ist grob - backwaren aktuell nimmt in der Sommerausgabe drei
davon unter die Lupe: Fladenbrot, Toastbrot sowie Blatterteig- bzw. Plundergebacke. Mal
aus kultureller Perspektive, mal aus Marketingsicht, mal auf die Feinheiten der Herstellung

bezogen, aber immer aufschlussreicht
Auch einer maBigeblichen Zutat fiir viele Gebéicke geht es auf den Grund, der Hefe, Ein
echter Booster, nicht nur fir den Teig, sondern auch fur den Geschmack.

Zudem gibt es ein Update zum Thema Nutriscore und was die letzten Neuerungen im
Ampelkennzeichnungssystem fiir Backwaren bedeuten.

Zum Schluss heiBt es kreativ werden: Refood statt Lebensmittelverschwendung ist

angesagt. geben , was man aus Backwaren noch
Frisches zaubern kann.
Wie immer wirft die Kolumne der meyer.rechtsanwalte einen Blick auf ein rechtliches

Thema, diesmal auf die Frage der Relevanz von stellungnahmen des ALS (Arbeitskreis

L andiger) fur der nche.

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

heruntergeladen werden: zum Download

kommunikation.puy
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Thema: Nachhaltigkeit
Versand: nicht versendet
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PRESSEMITTEILUNG

Backzutatenbranche: Nachhaltigkeit immer wichtiger
Hersteller setzen vielfiltige Matnahmen um

< Berlin, XX. August 2024 > Der Backzutatenverband e.V. stellt eine deutliche

ivierung bei seinen i in der Auslotung und
Nutzung von Nachhaltigkeitspotenzialen fest. Das Thema Energie erfahrt
nicht zuletzt durch die Entwicklungen der letzten Jahre besondere
Aufmerksamkeit, grundsitzlich sind aber vermehrte Malinshmen in allen
Bereichen zu verzeichnen, angefangen bei der Beschaffung von Rohstoffen
bis hin zur i n Lebensmi am POS.

P , Ensrgie, Li - in der
Branche bieten sich entlang der gesamten Wertschipfungskette viele|
Ansatzpunkte, um Nachhaltigkeit weiter zu férdem, Prozesse zu iiberpriffen,

und fven zu i i habe in den

Betrieben sine immer grifere Bedeutung bekommen, vermeldet der
Backzutatenverband. ,Bei allen unseren Mitgliedsunternehmen ist das Thema
wverstirkt in den Fokus geriickt”, konstatiert Christof Crone, Geschaftsfiihrer des
Verbands. Vielerorts widmen sich Nachhaltigheitsbaauftragte speziell diesem
Bereich. Nachhaltigkeit und Wirtschaftlichkeit ist langst kein Widerspruch mehr,
oft ist die nachhaltige Ldsung auch die wirtschaftlich sinnvolle. Es geht aber
auch darum, Verantwortung zu ibemehmen. Unsere Branche lebt von den

gebrochen
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Ofenfrisch-Reihe.... Media Relations

v" Fortfuhrung Ofenfrisch-Reihe
v" Beantwortung Presseanfragen

Thema: Langzeitfihrung
Versand: 30.09.

Wissensforum Backwaren

Ofenfrisch - Der Infoservice des Wissensforum Backwaren e.V.
aus der Welt fur Ske und thre Leser

Kostprobe Nr. 03-2024 Langzeitfuhrung.

Langzeitfuihrung - mehr Aroma im Brot, mehr Flexibilitst im Bickerhandwerk

ist bei der ein giingiges
Verfahren zur Zubereitung von Teigen und auch so mancher Hobbybiiker wendet es
gerne an. Wir erkidren, was sich hinter diesem Wort verbirgt und welche Vor- und
Nachteite die Methode mit sich bringt.
Inro Urspriingo hat dio L ihrung in dor schon vor
Jahrhundorten wurdo s so odor ahalich praktiziort. Durch dio Industrialisiorung dos
Backerhandwerks verlar dioser Prozess otwas an Badeutung, bis or in don 19706 Jahron
wioder in don Fokus riickto. Doch was bedoutot Langzoitfiihrung genau und wie wird sio
houto in dor Praxis umgosotzt?

Was st Langzeitfuhrung?

Jo nach Backwaro und gowiinschton Eigonschafton wird oino Mothodo zur sogonannton
LToigfiihrung* ausgewahit. Dor Bogriff Teigfiihrung baschreibt nichts anderws, als die
Art, wia oin Toig behandalt wird, bavor or in Form gebracht wird und in den Ofon
Komm.

Bol dor Langzoitfiihrung goht o5 vor allom um dio Vortangerung dor Garo - also um dic
Zoi, dio oinom Teig zum Ruhon gogoben wird, damit das Backtricbmittel (in dor Rogol
Hofo) s0ino Arboit tun kann und dor Toig soin Volumon vorgriBort. Wird dieso Zeit
grofziigig Gibor das iiblicho Mab hinaus ausgodahnt, kann sich das positlv auf bostimmto
Toigoigonschafton, wio das Aroma, dio Toxtur und dio Frischhaltung auswirkon. Wichtig
st jodoch, dass auch dio Rezoptur dos Toigos sohr praziso auf diese Mothode

i itig, die vorwondote Hofomonge ontsprochond
angzoitfiihrung mit otwa 40-50 % wonigor Hofo goarboitat.
wiirmor dio Temporatur, dosto weniger Hofo wird

/orteile der Langzeitfihrung
at das Mohl im Toig mohr Zoit, um dio zugosotzto
ru quellon. Dios wirkt sich positiv auf dio Haltbarkeit von
1on einer ingaren Frischhaltung.
profitioren, dor Toig wird luftigor, dio Krume wird saftig
inrogolmafigo Porung, dio Krusto bokommt oin schine
Gorado fiir Toige, die bosondars elastisch und gut
h die die Langzeitfiihrung horvorragend, dean durch die
Glutonstrukturon bossor aus.
¢ kommt dio lango Ruhopauso von langzoitgofiihrton
hior viol Zoit, um sich ausgiobig zu entfalten. Zudom
rmohrt komploxo Zuckor abgobaut wordon, was don
wooinflusst.
tfidheung hat nicht nur Vortoflo fiir dio horgestoliton
2 und Bicker gowinnon durch dieses Vorfahron, und zwar
05 um einon Boruf im Backarhandwork goht, sprochon
ton gogon diosen Wog. Das Vorfahron der Langzoitfiihrung
“ton Zoiton zu umgohen, donn damit kinnon Toige boroits
1 und iibor Hacht gohon. Dio Vorlagorung dor Arboit von
3 fiie 0in gute Work-Life und

abgostimmt wird, boispiolswoiso muss mit oinor roduziorton Mongo an
wordon und dio Garo ggf. untor kiihloron Bodingungon orfolgon.
Konkrot wird zwischon zwol Vorfahron dor Langzoitfiihrung untorschiodon:

+  Langzoitfiihrungon bol Raumtomporatur iibor 2 bis 4 Stundon

+  Langzoitfiihrungon boi Kidhlung (4-12 *C) Gbor 4 bis 16 Stundon (tellwoise auch

und dos Biickers wieder attraktiver. In Zeiten von
das Backorhandwork bosondors loidot, oin wichtigor

nhalten - Nachteile der Langzeitfuhrung

o Vorteite, doch st fiir oine orfolgreiche Umsetzung
fio Einhaltung von Temporaturen ist sohr wichtig,
iglingo anfillig bei Temperaturschwankungen und os
wordon.

Zudom ist 05 durch die lange Dauor der Nathode schwierig, den Zeitpunkt der
optimalen Garreife sichor 2u bostimmon. Hior sind viol Fachkonntnis und Erfahrung

gofragt.
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v" Aktive Ansprache von Zielmedien
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Fladenbrot, Toastbrot und Blatterteig- bzw. Plundergebécke
- mit diesen drei Gebackarten befasst sich die neue back-
waren aktuell - mal aus kultureller Perspekhve, mal aus Mar-

icht, mal auf die Feinh ! llung bezogen.
Auch Hefe w\rd thematisiert und es gibt ein Update zum
Thema : Refood statt L

ist angesagt. ideen geben Anregun-

gen, was man aus altbackenen Backwaren Frisches zau-
bern kann. Und die Kolumne der meyer.rechtsanwélte wirft
wieder einen Blick auf ein rechtliches Thema, diesmal auf
die Frage der Relevanz von Stellungnahmen des ALS (Ar-
beitskreis L i ) fur
Unternehmen der Backzutatenbranche. Die Ausgabe kann
auf der Webseite des Wissensforum Backwaren kostenfrei
heruntergeladen werden.
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IHRE FRAGE

Brauner oder weifser
Zucker gestinder?

Viele denken, dass tmumer Zncker
gesinderalsweifier Zuckerist Dach
das ist wohl eher ein Mythos Wis-
serechaftliche Anhaltspunkte dafir
gibt es jedenfalk keine, erklin das
Wssmsﬁumm Ba.cl{warmdesﬁack—

* raunen
Siif3e Vielfalt nkt der
Brauner Zucker sieht zwar nmurllcher aus als weifler — aber ist er auch gesunder? 1%e, le-
Von Isabelle Modier hnrnnnUmchn[ﬁrDbﬂgawm}xt" Und: 7.\1dm gibt es noch den gelblich-kara- T ZLIE-
Berlin. Brauner Zucker soll gesiinder sein Unter dem Strich ist os egal, ob man mellfarbenen Palmzucker, der aus den dnnlk
BACKWAREN AKTUELL sl weier_ denken vile Do dao ot eushallamcler o' B G ot gvonen vt 2 dunke
M
FACHMAGAZIN UM BACKZUTATE :m, c;uw:in d’n{mg&g & jedentalls die Menge kommt es an, schreiben wird der herauslaufende Nektar mufge- dJote. fle
Wissensforum Backwaren e.V. i . it e B Imockiet en 3
Ve H v Ein ahnliches Verfshren wird bei de
" Beim brdaunm Zucker wird ein Neben- ﬁ Hn#ha]uzzuckermu ré{nbm}udfr/\l— He;;‘m““du:g von %ﬁz\mkﬂ:angeswﬁmft{ alorien
vi Zucl 3 -
: B e witor - Mﬁmﬂmlém%rﬁuy;w:“ﬂ Fckerror ode de Fackereibegever. WCH 1L
32 en etwa in Frankreich und Deutsc} Auch Vollzucker schmeckt wii 3
Vorstand wiedergewahlt o e Tt e gty entlich.
" = = g &L lieser Zucker also nachhaltiger iftige braune Fark k perei-
STABILITAT DANK KONTINUITA i i il vy el e e et (B
er bisherige Vorstand des Wissens- as iberwiegend in Brasilien und Indien nichts Genaueres daribor verraten, wo- ;. g ,
T ———— P —— forum Backwaren eV. wurde bei der iidaistorm Back L L e, T s nitdies
erndustrie des Dot man es mit dem viebes issensforum Backwaren s lann zacker herges 3 X
eferndustrie de: an s it dem viebesd Mitgliederversammlung im Juni ein- us Robr oder Ribe - in beiden Fillen ” rten Bf
; aum der Zocke je nach Verarbeitung Auf die ndi
, stimmig fur die nichsten zwei Jahre wie- rei oder bra emimgs
d hi Der rosist belunliche Hohzucker wird Menge kommt 1d dies
lergewahlt. reniger stark gereinigt und enthilt so esan. .
Das Vorstandstrio besteht aus Christof 'iy'ﬁ,"fél’?/sz:ﬁ"fuﬂﬁl?ﬁﬁ?ﬁ}éf; Experten ilichen
Crone, Gerrit Rosch und Dr. Georg Bécker. frsmaes Doulscie CEdbim I Endaiey michte-
Christof Crone ubernahm bereits 2009 i
- die Geschaftsfihrung des Verbands. Seit TRaber
q Bdcker (Ermst Bockes) T
S | Raben
© IR (taritn ) LT 4‘”&0 tlﬂAn UMSATZE S £9// GUT GEBLATTERT
ephen Schaind (Backare) TIPS BOONTIRFORTHIC OND GPRCINIACK § 111 NUTRIACOR BT RACKWAREN S 11/ O LEBASMITTHIVER merden.
* D1, Mo rro0Ds 161 i ALS - UPDATES 1519 ansEr
- Mch an Crones Seite. Or. Geory s
e BACKWAREN AKTUELL - durch
stand ab kooprerte Magle- wgen und kh frever oot Fi1-
w bet Heck (D Amtem und
P, Vor 8 Pro-
GINgEnen 2wl Jabre fuktion
1t m Teeam susamm shr, das
Suckwaren oV ].d:.[ 1
Tosch rnerhall i = ;. - i
ente. ol . , 2016 hat er zudem das Amt des Vorsitzen- B0 raga s Bedakchon | 06,06 2025 | Pflan-
; ”u‘ den inne, im gleichen Jahr kam auch Ger- ; er her-
’ rit Rosch (vormals Dawn Foods Germany |[ELSEITIG INFORMIERT i mn der
GmbH, inzwischen Martin Braun Backmittel feiates g weifl

. (Ernst Bécker GmbH & Co. KG) folgte 2022 EAECHERLRERCESSERE

als stellvertretender Vorsitzender. «
1

ran Sorglifts- und

‘Welr der Gebéckarten st groB. Mal Per

und Essenzen KG) als stellvertretender Vor- .BACKWAREN AKTUELL’ DEM MAGAZIN DES WISSENSFORUMS BACKWAREN, STEHEN IN DER
‘ sitzender an Crones Seite. Dr. Georg Bocker 'MMERAUSGABE DREI GEBACKARTEN BESONDERS IM FOKUS: FLADENBROT. TOASTBROT SOWIE

. mal auf Herstellung

bezogen, aberimmer
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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

Blogbeitrag

(3von 4)
Thema: Langzeitfuhrung
VO: 13.09.

Langzeitfiihrung — mehr Aroma im Brot, mehr

Flexibilitat im Backerhandwerk

Abgeschlossen
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Blog-Beitrag backwaren aktuell 03/24

Thema: Hafer Verdffentlichung: Dezember

Ofenfrisch Kurzmeldung

Thema: Hafer Thema: ET backwaren aktuell 03/2024

Themendienst Podcast
Thema: Mehl VO Folge 7 (Mehl)

Sitzung PR-Arbeitskreis

21.11.: Ruckblick 2024, Ausblick 2025

Webseitenpflege, Pressebliiro, Pressespiegel, Beratung ...

[ 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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