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Presseblro & Medienkontaktarbeit

» BAKO-Kolumne mit Christof Crone (1)

» Koordination und Bearbeitung von
Presseanfragen (2)
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s zulassungsfreie Verarbei-
hilfsstoffe gelten. Jedenfalls
derzeit noch so, denn der
g zu den Artikeln 4 & 17
Verordnung 1332/2008 der

BAKO-Kolumne

en Kommission und des
‘Rafs @ber Lebensmittelenzyme
- (EU-Lebensmittelenzymverord-
nung), der erstmalig eine Gemein-

mit allen Enzy-
‘men und Enzymzubereitungen enthalten soll, lasst
schon seit 2012 auf sich warten. Ob sich danach gravierend
etwas andert, ist derzeit noch nicht abzusehen. Verarbeitungs-
hilfsstoffe sind definiert in Art. 2 der Verordnung (EU)
1333/2008 als ,Stoffe, die nicht als Lebensmittel verzehrt wer-

den und bei der i von

Die Kolumne mit Christof
Crone erschien 2020 vier Mal
im BAKO-magazin. Inhalte
waren lebensmittelrechtliche B v o L
Themen: i

ner Derivate im Enderzeugnis hinterlassen kénnen, sofern die-

se Ruckstdnde gesundheitlich unbedenklich sind und sich tech-

. H nologisch nicht auf das Enderzeugnis auswirken”. Der Dreh- und

- A U S g a b e O 3/2 O . D I n ke | - Angelpunkt ist die technologische Wirkung, allerdings nicht des

Stoffs selbst, sondern seiner Riickstande. Die beim Backen ver-

K e n n Z e i C h n u n g wendeten Enzyme sind EiweiRstoffe und werden beim Back-

prozess im Ofen inaktiviert - sie zerfallen. Eine technologische

Wirkung auf das Enderzeugnis haben sie respektive ihre Riick-

. stande nicht mehr. Hieraus resultiert nach Art. 20 b) i) der

- Ausgabe 06/20 Nutrl_Score EU-Lebensmitteli i dnung (EU 1169/2011),
" dass sie im Zutatenverzeichnis nicht erscheinen missen.

. ~ Dochwas ist, wenn der in den Verkehr gebrachte Teig gar nicht

a u fg e g r I ff e n . durcherhitzt worden ist, sodass die in ihm enthaltenen Enzyme

noch voll aktiv sind, wie das z. B. bei gekihlter oder Tiefkihl-

ware der Fall sein kann? Nach herrschender Meinung unter den

A b O 9/2 O . Branc i d sie dannim Zi
- U S g a e . nungspflichtig. Da es die Liste im Anhang der EU-Enzymverord-
. ~ nung noch nicht gibt, hat sich Deutschland die Kennzeichnung
Z u S a tz Stoff k e n n Z e I C h n u n g mit dem Wort ,Enzym(e)" etabliert. Und wie verhalt es sich mit
der Kenntlichmachung bei loser Ware? Sie ist schlicht nicht vor-
AuRer sie llergene Tré: ffe
Keine der Ausnahmen nach Art. 20 LMV gilt, wenn der betref-
- A u S g a b e 1 2/2 O : E n Zy m e nde Stoff (oder eher: sein Tragerstoff) einen allergenen
standteil geméR der Liste in Anhang Il LMIV enthélt. Dann
bei loser Ware eine Kenntlichmachung nach Art.
vorgeschrieben. Bei Enzymen wurde friher als Trag
Veizenmehl eingesetzt, wobei es hier am Markt
Enzyme mit alternativen Trégerstoffen gibt,
| damit weiterhin kennzeichnungsfrei sind.

12/20 BAKO-magazin 75
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Presseblro

Im Pressebiiro gab es
Anfragen des BAKOmagazins
bezilglich eines Zitats fur die
Jubildumsausgabe sowie der
back.intern zum Thema Clean
Lable.

kommunikation.puy

WFB --- Medienstatus und Themenplan 2020

Exrstait von kommunikation. pur GmoH, Minchen

Erstelt von kemmunikation pur GmbH, Manchen kommunikation PW
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backwaren aktuell (3 von 3)
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backwaren
aktuell 03/20

Wissensforum Backwaren

Die Ausgabe 03/2020 der
backwaren aktuell wurde Ende
November veroffentlicht.

BACKWAREN AKTUELL

FACHMAGAZIN RUND UM BACKZUTATEN

kommunikation.puy 9
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Wissensforum Backwaren

Fachbroschiire
Hefe

Der Relaunch der
Fachbroschire Hefe in
Kooperation mit dem
Hefeverband wurde im
November abgeschlossen.

Es wurden zwei Versionen
mit leicht unterschiedlicher
Covergestaltung erstellt. Die
Broschiire des WFB steht auf
der Webseite zum kostenlosen
Download zur Verfiigung.

DR. PHILIPP FE:

BACKHEFE - NATURLICH REIN

HAR VOLKER, DR. MAREK MOSCHE

" 3 IST BACKHEFE UND WAS MACHT SIE SO
ONDERS?

HERSTELLUNG

kommunikation.puy 11
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Mitgliedschaften (3)
\VIDI®~-

BERUFSVERBAND
OECOTROPHOLOGIE E.V.

kommunikation.puy 12
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Magazin-
Beitrage

SO

12. Wissensforum Backwaren e. V. - Fachbroschire Backhefe aktualisiert

d kompetenter Ansprechpartner far alle, die sich fiir Backzutaten und Backmittel

ensforum Backwaren e. V, Fachbroschiiren zu verschiedenen Themen aus der
rband seine Fachbroschiire ,BACKHEFE — NATURLICH REIN" grafisch und inhaltlich
der Geschichte der Backhefe bis hin zur Herstellung und den genauen molekularen
s Wissenswerte aufgeklart. Bereits im letzten Jahr war die Broschiire zum Thema
en, nach und nach sollen weitere Fachbroschiren folgen. Auf der Webseite kénnen
esehen und heruntergeladen werden: wissensforum-

in/fachbroschueren/

Im Zuge der Mitgliedschaften in
verschiedenen Ernahrungs-
verbanden kam es zu
Verodffentlichungen in den

entsprechenden Verbands-

magazinen. Diese wurden zur
Bewerbung der Uberarbeiteten
Hefebroschire genutzt.

Wissensforum Backwaren
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BACKHEFE - NATURLICH REIN
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Ptflege Webseiten (laufend

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

> -,.
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wissensforum- q
backwaren.de;
backzutatenverband.de - - ol

Einpflegen von Artikeln aus
der backwaren aktuell,
Blogbeitragen, Presse-
mitteilungen und aktuellen
Veranstaltungen auf
www.wissensforum-
backwaren.de und
www.backzutatenverband.de

IOMC  OBCRUNS  LEXIKON  TACIWISSIN  PUBLIKATIONCN  SCMINARL  PRISSLMCLDUNGLN  BLOG  KONTAKT

HOME ~ UBERUNS  LEXKON  FACHWISSEN  PUBLIKATIONEN ~ SEMINARE  PRESSEMELDUNGEN  BLOG  KONTAKT

Neues aus der Welt des
Lebensmittelrechts |1 Weniger Zucker, voller Positiv brotverriickt — Ein

Hier schreiben meyer.rechtsanwaite Geschmack! Riick- und Ausblick zur
gartber; Wa... Foto: © Martin Braun KG Fortbildung ,Geprufter
Brot-Sommelier*

Weiter »
Weiter »

kommunikation.puy
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PM zum Relaunch
Hefebroschre

Erstellung Pressemitteilung zum
Relaunch der Fachbroschtre
Hefe und personalisierter
Versand an die Fachpresse am
16.11.

kommunikation.puy

PRESSEMITTEILUNG

Fachbroschiire Backhefe relauncht

Wissensforum Backwaren

Das Wissensforum Backwaren e.V. hat seine Fachbroschire zum Thema Backhefe inhaltlich

und grafisch Uberarbeitet

Berlin, 16. November 2020 - ,,BACKHEFE - NATURLICH REIN“ heiBt die gerade

te F des um

e.V., die ab sofort auf der

Webseite des Vereins zum kostenlosen Download zur Verfiigung steht. Zielgruppen sind

alle, die mit Backwaren zu tun haben, wie Bicker und Berufsschiiler des

Béckerhandwerks. Aber auch interessierte Laien konnen sich mit der Broschiire

ausfiihrlich iiber das Thema Hefe informieren.

Angefangen beim historischen Ursprung der Backh
bis hin zum genauen Herstellungsprozess und zu d
Fachbroschiire ,,BACKHEFE - NATURLICH REIN“ k&
Wissenswerte rund um Backhefe auf. Dabei geht €
Aufbereitung des Themas. Antworten auf Fragen v
Angebotsformen es gibt, was es bei Lagerung und
gute Backhefe eigentlich ausmacht und woran ma
die Praxis. Neben einer sorgfaltigen inhaltlichen P
Dr. Philipp Fesel, Dipl.-Ing. Lothar Vélker und Dr.
Abbildungen und Grafiken fiir vertiefende Informa

Als Infor i und Anspre

Backmittel bietet das Wissensforum Backwaren e.
verschiedenen Themen aus der Béckerwelt an. Na
inhaltlich aktualisiert und optisch aufgefrischt. De
Fachbroschiire ,,Was sind Backmittel?*. ,,BACKHEF
Relaunch aus der Reihe. Die beiden Broschiiren ge
nachgefragten.

Wissensforum Backwaren

»Der Relaunch der Fachbroschiire Backhefe war schon seit langer Zeit fiir dieses Jahr
geplant. Dass Hefe durch die Corona-Pandemie eine derart gesteigerte Aufmerksamkeit
erfahren wiirde, war fur uns natirlich nicht absehbar*, so Christof Crone, Vorsitzender und
Geschaftsfihrer des Wissensforum Backwaren e.V. ,Die Pandemie hat gezeigt, um was fiir
eine wertvolle Zutat es sich handelt, und es ist gut, dass wir gerade jetzt allen, die sich
naher mit dem Thema beschaftigen mochten, aktuelle und ansprechend aufbereitete
Informationen zur Verfiigung stellen kénnen.“

In den Jahren soll die ( weiterer Fachbroschiiren folgen, um ein
breites Themenspektrum mit zeitgemahen Inhalten abzudecken. Auf der Webseite des
Wissensforum Backwaren e.V. konnen alle Broschiiren kostenfrei eingesehen und
heruntergeladen werden: https://wissensforum-
backwaren.de/publikationen/fachbroschueren/

Bildmaterial

Bildunterschrift: Die des

e.V. informiert fundiert und wissenschattlich Uber Backhefe.
Dateiname: Cover_Fachbroschuere_Hefe_WFB (3,6 MB)

Copyright: Wissensforum Backwaren e.V./Foto: Uniferm
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Malz und
Urgetreide

Erstellung und Abstimmung
Texte zu den Themen Malz und
Urgetreide, Verodffentlichung
auf Webseite:

Malz (Oktober):
https://wissensforum-
backwaren.de/gott-erhalts-
malz/

- Urgetreide (Dezember):
https://wissensforum-
backwaren.de/uriges-
getreide-einkorn-emmer-co/

kommunikation.puy

OME  UBERUNS LENIKON  FACHWISSEN  PUBLIKATIONEN  SEM PRESSEMELDUNGEN ~ BLOG  KONIAKT

RHALT'S:/MALZ!

Foto: ®IREKS

Alte Sprichworter kommen nicht von ungefahr. So auch die Bitte, dass Gott den Hopfen und das Malz erhalten mdge.
Sicher geht es hier weniger um die Wertschatzung der Rohstoffe an sich, als vielmehr um den daraus hergesteliten
alkoholischen Genuss. Dennoch wird klar: Hopfen und Malz spielen schon lange eine Rolle in unserer Emahrung.
Malz umso mehr, da es friih seinen Weg vom Bier zu unserem Grundnahrungsmittel Nummer eins gefunden hat:
Brot

‘Schon seit Mitte des 19. Jahrhunderts wird Malz zum Backen verwendet. Damit gilt es als eines der altesten Backmittel
(Oberhaupt. Laut Definition In den Leitsatzen des Deutschen Lebensmittelbuchs sind Backmittel 2
bestimmt sind, die Herstellung von Backwaren zu erleichtarn, die wechselnden Eigenschaften de
auszugleichen und die Qualitat der Backwaren zu beeinfiussen. Und genau das tut Malz. Zum elr
von Natur aus enthaltenen und beim Keimen wahrend des Malzens aklivierten Enzyme Mehi mit
Laufpeppen”, zum anderen kann es die Qualitat der Backwaren beeinflussen — und zwar mit einel
unterschiedlichster Aromen. Aber der Reihe nach.

LEOKON ~ FACHWASSEN  PUBLIKATIONEN MINARE NGEN YONTAKT

Was ist Malz eigentlich?

Bei Malz handelt es sich um gekeimtes Getreide, Ublicherweise Gerste, Weizen, Roggen oder 1 UR
natarlicher Prozess - wiirde man das Kom an der Ahre belassen, wiirde es irgendwann zu Bod 4

2.B. durch Regen, ebenfalis beginnen zu keimen. Fur die Herstellung von Brau- oder Backmalz Rl G ES G ETRE ! D E . E l N KO
selbstverstandlich nicht auf dem Acker, sondern in speziellen Keimkasten unter streng kontrolies ?

Getrelde wird dafur gepraft, gerelnigt, In Wasser eingeweicht und keimt dann bel elner Tempera \i Y 4

°C ein paar Tage gemiitich vor sich hin. Wahrenddessen steigt der Wassergehalt des Korns auf /

Alle guten Dinge sind ...? Auf jeden Fall Getreide! Denn es st Bestanditeil vieler Lebensmittel - egal obin Nudeln
Brot oder Kuchen. Wir kinnten nicht auf unsere vielfaltigen Getreidesorten verzichten. Nun ist vermehrt von einem
anderen Getreide die Rede: Urgetreide. Bisher fristete es ein absolutes Nischendasein. Alte Getreidesorten wie
Einkorn und Emmer sorgen fiir neue Abwechslung und erfreuen sich steigender Beliebtheit

Urgetreide, wie der Name schon vermuten Iasst, ist bereits seit vielen Jahren bekannt — sogar seit vielen Tausenden von
Jahren. Denn in Kleinasien wurde Urgetreide schon vor 10.000 Jahren angebaut. Das urige Getreide wurde jedoch von
Getreidesorten wie Weizen und Roggen rdrangt, da diese sind.

urch Zochtung Gber die Jahre die Sorten selektiert. Das Urgetrelde hatte das Nachsehen. Aber auch die alten” Sorten
haben bestimme Vorteile

Was Ist nun aber Urgetreide? Alte Getreidearten, die vor der industriefien Kullivierung angebaut wurden, werden
Urgetreide genannt. Sie entwickelten sich vor Tausenden von Jahren aus Wildgrésem und kreuzten sich untereinander.
Erbse, Linse und Lein zahlen zu den sogenannten Grinderpflanzen, Emmer und Einkorn gehoren zu den altesten
angebauten Getreidesorten. Da Urgetreide kein geschatzter Begriff ist, werden auch alte Dinkelsorten und
Waldstaudenroggen dazugezahit. Dinkel, Emmer, Einkorn, Roggen — und was noch?

Dinke
Das wohl bekannteste Urgetreide ist Dinkel und isst sich vielfaltig einsetzen — egal ob als Beilage oder in Backwaren.

Aber auch als Schrot oder Flocken rundet Dinkel Sfispeisen ab, Sein nussiges Aroma bereichert viele Leckereien. Dinkel
ist die jangste Urgetreidesorte und felerte bereits in den 80er-Jahren sein Comeback

20


https://wissensforum-backwaren.de/gott-erhalts-malz/
https://wissensforum-backwaren.de/uriges-getreide-einkorn-emmer-co/

Verottentlichungen in
Fach- und
Publikumspresse
Q4/2020

Wer hat was berichtet?
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Verodtfentlichungen

Pressespiegel

Den Pressespiegel des vierten
Quartals prdagen
Veroffentlichungen zum
Fachpressegesprach im
September sowie zum
Relaunch der Hefebroschdre.

Check Up BackBusiness bringt
ein umfangreichen flanfseitigen
Artikel Gber das
Fachpressegesprach.

kommunikation.puy
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Wissensforum Backwaren: iiberarbeitet Fachbroschiire
Backhefe

tor Zeiurg 1

Bertin, {vifo) <Backhefe - natiirlich reins heift di

gerade aktualisierte Fachbroschiire des Wissensfon

en, die ab sofort auf der Verelns Download zur Verflgung

Zielgruppen sind alle, die mit Backwaren zu tun haben, wie Bécker und Berufsschiiler des.

Backerhandwerks, Doch auch interessierte Laien konnen sich mit der Broschiire ausfiihriich ber das
Thema Hefe informieren.

Angefangen beim historischen Ursprung der Backhefe iber den Stoffiwechsel der Hefezelle
genauen und 2u den heutigen Elnsatzg - die Fachbroschilre «Backhefe -
natiirlich reinw klart eingehend und umfassend uber alles Wissenswerte rund um Backhefe auf. Dabei geht

um

es nicht nur um eine theoretische Aufbereitung des Themas. Antworten auf Fragen wie zum Beispiel,
welche verschiedenen Angebotsformen s gibt, was es bel Lagerung und Anwendung 2u beachten gilt,

sowie was gute Backhefe eigentlich ausmacht und woran man sie erkennt, bieten konkrete Tipps fur die

23

Praxis. Neben einer sorgfaltigen inhaltlichen g der drei Autoren Dr. Philipp
Dipl-Ing. Lothar Volker und Dr. Marek Mosche, sorgen viele neue Abbildungen und Grafiken forvertefende
Informationen und ein besseres Verstandnis.



Verdttentlichungen
2020 gesamt

Wer hat was berichtet?




Verdttentlichungen 2020

Highlights
Fachpresse 2020

Back.intern (2)
BAKOmagazin (6)

DBZ weckruf magazin (1)
ABZ (2)

backnetz.eu (2)
webbaecker.de (2)

Check Up Back.Business (3)
Lebensmittelhandwerk (1)

I Vepe e

ASCTTNE MY N N N

OsterreichischeBacker &
Konditor Zeitung (1)

kommunikation.puy

B0 & cuean LasEs Fithrungswechsel im

[ L ey Backzutatenverband
a bel: Si d A — et s g
ean Labe .VSmn oder Unsinn? Erhdhter Wettbewerb !
- unter den Zulieferern
Die Hersteller von Backmitteln und Trar

Zutaten der Zukunft

Esistschwer zu sagen,

A aind die g0t
Starkor aut ihe Handwerk besinnen und i
aut Eigenprodukte setzen, wirki sich

Crane Gher die Auswirkungen der
Marktverschiebungen hin zy Gronfili- ¢

Backzutatenverband:
Neuer Vorstand gewdhlt

Backzutatenverbandes hat
I

e it bt 8 e el st
T o s g

“en emssimeig Wilke
Quante Geschitsfiihrer
et Unifiem Gmblt & Co.
KGzzm Vorsitzenden Tho-
‘mias Tanck, Guschiftsfith
rer 1 Csm Deutschland

CHRISTOF CRONE, GESCHAFTSFUHRER BACKZUTATENVERBAND

nachsten werden. Ubergeord.

ber ab. Christof Crone hat sie im Auge.

UND WISSENSFORUM BACKWAREN

4im Moment ist vo?gliem Geduld gefragt. Meinem Eindruck nach ist aber auch ein starker Zusan
ist groB und in der Branche unterstiitzt man sich und seine Kunden, wo man nur kann. Der Fok

Quante Ubernimmt den Vorsitz

b rach Ursoringlichke 1. Nac
Gegensolzu Amelllebiger, digica
eeles det Urgelisiden
a1t urd Zussensdokiian.

vor allem darauf liegen, den Béckern bestmoglich zur Seite zu stehen und dabei zu helfen, d
Geschafte wieder wie gewohnt aufnehmen und weiterfithren kdnnen.*

VERBANDE
CIBTAIE ETUHG

Auf digitaler Reise in der Krise

e bt e 5 e K
b e et = A4 et b

In der Backstube kann von der Rezeptur
Gber die Kiltesteuerung bis zum Back-
vargang nahezu jeder Arbeitsbereich
automatisiert und vernetzt werden.
X 4 abedin
es bei vielen Unternehmen in diesem
Bereich einen grofen Nachholbedarf
gibt, Ein Lagebericht, wie digital die |
Backbranche aufgestellt Ist und welche |
Auswirkungen Corona hat. Im Gespriich
mit don Vorsitzenden das Backzutaten- |
verbandes und des Wissensforums |
Backwaren. |

Abtuzes | BACKER & KONDITORE
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Total digital - die_ Krise als
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erdffentlichungen 2020

Highlights
Publikumspresse 2020

b
So lange

muss ein

Hefevorteig ruhen

(mag). Bevor man einen
Hefeteig zu einem Batzen
knetet, soll die Hefe in ei-
ner Mehlkuhle schon mal
mit Zucker und lauwarmer
Flussigkeit arbeiten. Doch
wie erkennt man, dass die-

Nur dann koénne der Hefe-
teig seinen typischen Ge-
schmack entfalten. Die
Back-Experten empfehlen
zudem die Verwendung von
frischer Hefe. Erkennbar sei
sie an den Bruchstellen, die

Die Mal
| Hefew(

Mohnschnecken, Rosinenzopf und
Hefegugelhupf: Diese und viele welteren

liebende Wunderding reich
an Nahrstoffen: Obwohl Hefe
nurin geringsten Mengen
beim Backen eingesetzt wird
— gerade mal 3-6 % vom
Mehlantell -, beeinflusst sie
den Nahrstoffgehalt von Brot und Backwa-
ren wesentlich. In elnem Brot stammen rund
34 % des Vitamins BS, 15 % des Vitamins B1,
12 % des Zinks und 10 % des Kaliums aus
der Hefe.

Jaut der  Leckereien wirde es nicht geben, wenn
2 die gute Hefe nicht ware. Ein einziges

aUf hist( Gramm sacknefe besteht dem Wissens-
forum Backwaren zufolge aus sagen-

Friiher } haften 10Milarden lebenden Zellen, Als

ser Vorteig lange genug muschelférmig aussehen
= 23 nan sollten.
TIPPS & TRICKS - Ein Hefevorteig kommt
= T S immer dann ins Spiel, wenn
das Geback zusétzlich mit
Niissen, Butter oder Friich-
to 5 et

-ﬂ)

Trockenhefe Ist das Produkt bis zu elnem
Jahr haltbar - praktisch fur spontane
Backaktionen. Auerdem st das Warme E—~

Ist ein Knollensellerie angeschnit-
ten, hilt er sich noch einige Tage,
am besten im Kahischrank. Uber
die Schnittstelie kommt Klarsicht-
folie, damit er nicht austrocknet.
Damit sich die Schnittstellen an
der Luft nicht leicht rot-braun ein-
férben, bestreicht man sie vor dem
Abdecken mit etwas Zitronensaft,
rét der Provinzialverband Rheini-
scher Obst- und Gemiisebauer.

Landbackerei

Einfach Hausgemacht
Mitteldeutsche Zeitung
Augsburger Allgemeine

Jraci v yeuu i 2vvun swuene
las Ergebnis: Zwolf etwa 42 g
e Warfel - fur den Hausge-
eine praktische Menge, um

Wer Sellerie als Suppenzutat ' kg Mehl 711 verhacken i
langer aufbewahren méchte, kann
ihn auch einfrieren. Dafiir wird die ¢ e A .
Wochenblatt am Sonntag sl i wanomwisenerewteeer. 0 Mehl verrdt Antwort: So lange
schnitten. Auch Trocknen funktio- IMMER 42 GRAMM? muss ein Hefevortelg I'uhen
. . niert: Der Sellerie wird fein geras-
R h e I n _Ze I ‘t U n g pelt und im Backofen bei etwa 80 Im Handel finden wir frische Backhefe BERUN (dpa) Ob Zopf, Schnecke - =y
Grad geddrrt. immer nur als 42-Gramm-Wiirfel. oder P‘::’;rnﬂmhmﬂl‘: ‘:: . "

Reiner Zufall oder blof eine clevere
Verpackungsstrategie? Die Griinde

len Rezepten ist von elnem Vortelg,

Frische Kréuter im Topf gibt es im die Rede, in dem die Hefe schon mal

dpa
sueddeutsche.de

ruhen muss. Doch wie lange? L4
Supermarkt oder Garter!center da's sind so einleuchtend wie historisch: Bevor man einen Hefeteig zu ei-
ganze Jahr. So werden sie auch mit % . G zen knetet, soll dic Hefe in
den ersten Frithlingspflanzen fir Fifihieriellien BAckeriiHrei500 Gramm- Z."‘ :Me:ﬁnnmdmrt;u
er - ? A
Blocke in zwolf Stiicke zum Verkauf cker und lauwarmer FlOssigkeitar-

Balkon und Garten im Handel be-
worben. Aber: Man sollte sie noch
nicht ins Freie setzen. Die in Ge-

beiten. Dochwie erkennt man, dass

F
dieser Vorteig lange genug geruht
hat? Das kann man mit elnem Trick 0

ein. Diese jeweils fast 42 Gamm reich-
ten zum Verbacken von rund einem

=

web.de
tz.de
u.v.m.

Fhe e ST SERNAR N XN N
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nem Batzen knetet, soll die Hefe
in einer Mehlkuhle schon mal mit
Zucker und lauwarmer Flilssigkeit
arbeiten. Doch wie erkennt man,

HEFETEIG
Wann die Ruheze

Bevor man einen Heft
Mehlkuhle schon mal
Doch wie erkennt ma
bestreut man den Vor
forum Backwaren des
se zeigt, ist der Vorteij
Grad, erkldrt das Wist
die Verwendung von |

férmig sind, erkldrt das Wissensforum
Backwaren e.V. P
Alternativ kénnen Sie zum Backen
auch trockene Hefe nehmen. Die
sieben Gramm in einem handelsiibli-
chen Péckchen Trockenhefe haben
ungefahr gleich viel Triebkraft wie ein
Wiirfel frischer Hefe. Einziger Vorteil
ist, dass sich Trockenhefe bis zu
einem Jahr lagern ldsst, frische Hefe
gut gekiihlt nur bis zu zwei Wochen.
Doch Hefe ist nicht nur eine Hilfe
beim Backen. Sie bereichert auch den
Nahrstoffgehalt von Brot und Backwa-
ren wesentlich. Rund 34 Prozent des
Vitamins B5, 15 Prozent des Vitamins
B1, 12 Prozent des Zinks und zehn
Prozent des Kaliums in einem Brot
stammen aus dem gewiirfelten
Hefepilz.

die muschelférmig aussehen sollten. (apa)

wieh und Vorurteilen

- httoAfwww.

Die Idealtemperatur zum Gehen

1 wachshausern gezogenen Krauter i i herausfinden. U zu sehen, wann ein Hefetelg fer-
zZel t . d e sind 1rostempﬁ§:|ic§. In Deutsch- ﬁ::ira,:::,“.nem i ey e Reuac man S ool S RO R
land (A inan nod) Uis stwa Wit Wie frisch die portionierte Hefe ist, das Wissensforum Backwaren des
te Mai mit Frosten rechnen. i PRl 3 i Backziifatenverbandes. Wenn die  den Bruchstellen, die muschelfor-
m X n e't kénnen Sie iibrigens immer daran Mehischicht Risse zeigt, ist derVor-  mig aussehen sollten. Ein Hdgvm—
1 Bevor man einen Hefeteig zu ei- erkennen, dass Bruchstellen muschel- telg fortl. Aol omeet Isayer dauss s Sptel

wenn das Gebiick

ol Aoty

zusitzlich mit
- Eeficbetam e

de/index.phplaid=64675

der Woche:

i eV.
Verband informiert fundiert iiber Backmittel und andere funktionale Back-
aten

lissensforum Backwaren

i Wissensforum Backwaren e.V. ist die
| Backgrundstoffe zur Herstellung von Brot und Feinen Backwaren. Unab-

far

igige Wi tler und F
r ihre Expertise und geben sie an Interessierte weiter, um mit gangigen My-

der biindeln




Verdttentlichungen 2020

In Zahlen

MW 2020, Stand Ende Dez.
EALE 2019, Stand Ende Dez.

Vor allem durch die erfolgreiche
Arbeit im Bereich der aktiven
Medienkontaktarbeit
Publikumspresse konnte das
Wissensforum Backwaren e.V.
als glaubwurdiger Experte
prasentiert und auch der
Nutzen der Produkte aufgezeigt
werden.

kommunikation.puy

51 Veroffentlichungen
34 mit Bild
Verbreitung: 2.843.606

22 Veroffentlichungen
9 mit Bild
Verbreitung: 287.215

89 Veroffentlichungen
80 mit Bild
Verbreitung: 37.365.970

13 Vertffentlichungen
3 mit Bild
Verbreitung: 24.257

27
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Vorbereitungen 2021

Fach-PR

Erstellung
Konzept 2021

kommunika "
f d - beverage y
Publikums-PR

Kommunikationskonzept = =
WFB Wohin geht der Weg? Backautaten” ' fencheck

Online, den 19. Noverr Zielgruppe Zielgruppe
Publikumspresse Fachpresse

y — W it Ll

Grundannahmen fir unsere Arbeit 2021

Prisenz bleibt Onlinelésungen Bewihrtes beibehalten,

kommunikation schwierig. etablieren sich. Liicken fillen.

—

Prasenzveranstaltungen Viele digitale Alternativ- Wir sind mit unserer
werden voraussichtlich Lésungen haben sich in Arbeit auf dem richtigen
bis weit in das nachste diesem Jahr bewahrt und Weg, besonders die
Jahr weiterhin nicht werden sich unabhangig Erfolge in diesem Jahr
méglich sein von Corona etablieren. bestarken uns darin, ihn

weiter zu gehen.

2 An MaBnahmen
festhalten, die sich
bewahrt haben

Bestehende Liicken
fallen, Schwachpunkte

kommunikation.puy - 29

kommunikation. pu 53




Vorbereitungen 2021

Sitzung PR-AK

Bei der virtuellen Sitzung des
PR-AK am 19.11. wurde das
Konzept 2021 vorgestellt sowie
Themen fir die verschiedenen
Publikationen (backwaren
aktuell, Presseservice,
Pressemitteilungen, Blog, etc.)
besprochen.

kommunikation.puy

Fach-PR

=
I Sonderausgab
backwaren

Fach-PR

oooooo

‘ertraglichkeit Brot:
ATI/FODMAPs etc




Vorbereitungen 2021

Redaktionsplan
backwaren aktuell

Im Dezember begann die
Erarbeitung des
Redaktionsplans fur die
backwaren aktuell 2021 mittels
Zusammenstellung der Themen
und Absprache mit den
Autoren und jeweiligen
Ansprechpartnern.
Fertigstellung, Abstimmung
und Versand an den PR-AK
erfolgte im Januar 2021.

kommunikation.puy 31



Reporting

Es wurde ein neuer Projektplan
fir 2021 erstellt.

Zudem ist eine neue Vorlage
fr das Quartalsreporting 2021
in Arbeit, die besser
verschiedene Einsatzwecke
OMV, Sitzungen PR-AK
abdecken soll.

kommunikation.puy

PROJEKTPLAN

Kunde: erojext
[ — PR

Datum: Verantwortlich:
9. Febnuar 2021 Sacah Fischer (56)

Sandra Garsemdle (55)

Furdenistemes Prejek repasting

Heergeicher
Teltcs PA-Ausshreis

(1805

Welergabe von fbevanten FiouBerstungestung
FRAKTIONSPLAN 2021
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L
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[
uhanger 1 (WonalDatum .

BAKD [

Thema 1
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PROJEKTPLAN

SERATUNG 202
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Sitzursgen PA-Arbeitskreis
VOGN FaSETN KR
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(oMY (18.05)
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Weitergabe von relevanten |

PROJEKTPLAN
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fumgate | (Manaistu) 0
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Timing:
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Timing 2020

Alle MaBnahmen im Uberblick




Zeitplan 2020

Basis- Beratung + Projektmanagement
maBnahmen

Pressebiro + Aktive Medienkontaktarbeit + Pressespiegel

Pressemitteilung

Publikums-

kommunikation )
Blog-Beitrag Blog-Beitrag

Wissen Wissen
Backzutaten Backzutaten

Mitgliedschaften Verbande

Fach- Blitzumfrage

kommunikation
backwaren
Pressemitteilung aktuell Pressemitteilung

Relaunch Fachbroschire Hefe

Jan Feb Marz April Mai Juni
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Zeitplan 2020

Beratung + Projektmanagement
Basis-
maBnahmen Pressebiro + Aktive Medienkontaktarbeit + Pressespiegel

Bloggerevent

wissenshunger.
pur

Publikums-
kommunikation

Blog-Beitrag Blog-Beitrag Blog-Beitrag

Wissen Wissen
Backzutaten Backzutaten

Mitgliedschaften Verbande

Fach- backwaren ) S backwaren
kommunikation aktuell FP-Gesprach Pressemitteilung aktuell

Relaunch Fachbroschtre Hefe

Juli August Sep Okt Nov Dez

kommunikation.puy 35



kommunikation.pur GmbH
Geschaftsfihrerin Sandra Ganzenmdller
Sendlinger StraBBe 31, 80331 Munchen
Telefon: 089.23 23 63 45

Fax: 089.23 23 63 51

E-Mail: info@kommunikationpur.com



