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Sitzungen PR-AK i

Online, 10.11.

Themen & Ergebnisse:
= Ruckblick und Fazit 2023
= Ubersicht MaBnahmen 2024

= Beratung und Projektmanagement
= Basis-Pressearbeit
= Fach-PR
= Publikums-PR
= |m Blickpunkt
= Blitzumfrage & Fachmedientalk
= backwaren aktuell

= Themendienst & Blogbeitrage

= Korperliches Treffen

kommunikation.puy

kommunikation

Kommunikation WFB
Ruckblick & Ausblick

Online, den 10. November 2023

Was wir erreicht haben

Ruckblick und Fazit 2023

Abgeschlossen
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backwaren aktuell 03/23 .5 T

Erschienen am 21. November 2023

BACKZUTATENVERBAND
MIT NEVER PERSONALIE

Wissensforum Backwaren

TERMINE

DER BRANCHE

19.- 28, IANUAK 2024

a1 N EIN MITZUKUNFT § [ GRANULIERT
KEREIS. 12- 16

S 10211 VOM: T 2 L
17/ NEUES AUS DER WELT DES LERENSMITTELRECHTS: INFORMATION DER OFFENTLICHKEIT NACH § 40 (1A) LGB S 1819

BACKWAREN AKTUELL

FACHMAGAZIN RUND UM BACKZUTATEN

Abgeschlossen
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Kurzmeldunge... Ofenfrisch .

Thema: : VO backwaren aktuell 03/2023 Thema: Sauerteig
Versand: 22.11. Versand: 24.10.

Wissensforum Backwaren Wissensforum Backwaren

Ofenfrisch - Der Infoservice des Wissensforum Backwaren e.V.
aus der Welt der fiir Sie und Ihre Le:

KURZMELDUNG

22.11.2023, Berlin

Kostprobe Nr. 04-2023 Sauerteig

Sauerteig - ein Triebmittel zwischen Tradition und Trend
+++ Hiilsenfriichte, Buchweizen sowie gepufftes oder granuliertes Getreide - die g
Sauerteig ist ein natirliches Teigtriebmittel, das seit Jahrtausenden zur Hersteliung

neue Ausgabe von aktuell stellt vor +++
. - i o - " von Brot - und inzwischen auch anderen Backwaren - verwendet wird. Es ist eine

Auberdem im Heft: Mehr als nur Kasebrstchen - wie Handwerksbicker sich Mischung aus Mehl und Wasser, in der sich wilde Hefen und Bakterien vermehren und

zunehmend zu Snackprofis wandeln +++ Im Fokus: Trendgebiick Zimtschnecke +++ dafdr sorgen, dass ein Teig aufgehen kann. Die Verwendung von Sauerteig verleiht Brot

ein typisches, markantes Aroma und eine feine, saftige Textur. Aber wie genau

Es gibt viele Moglichkeiten, Backwaren eine besondere Note, Textur und Optik zu funktioniert Sauerteig und was muss man beim Backen mit diesem anspruchsvollen

verleihen. Hilsenfrichte, sowie gepufftes oder Getreide sind Triebmittel beachten? Und: Warum hat Sauerteig so eine lange Tradition und warum

Zutaten, die dabei immer beliebter werden. Wissenswertes wie Verwendung, Dosierung liegt er heute wieder so besonders im Trend?

und Wirkung erlauter drei Fachartikel in der gerade erschienenen Ausgabe von backwaren Wie Sauerteig funktioniert und warum er heute wieder so beliebt ist, ldsst sich kurz und

aktuell. knapp mit einem Wort beantworten: Fermentation. Sauerteig beschreibt nichts anderes

als die Fermentation von Getreide mit Bakterien und Hefen. Ahnlich wie auch Kefir,
Joghurt, Bier, Wein, Kéase und so manche Wurst durch Fermentation mit Bakterien und
Hefen hergestellt werden.

Das Magazin widmet sich zudem der Frage, worauf es ankommt, mchte man sich als

ker im Bereich aufstellen. Backereien werden zu

immer wichtigeren Akteuren im AuBer-Haus-Geschaft und das liegt nicht zuletzt an einer
In Kitche und Backstube lauft wenig ohne Chemie und so ist es auch beim Sauerteig,

zunehmenden Snackvielfalt, die fiir jeden Geschmack etwas parat halt. In Zeiten
i denn Fermentation ist ein biochemischer Prozess. Dabei werden Nahrstoffe (z.B. Starke

verénderter und kann das

. b ) e i bzw. Zucker) in organischen Substanzen (z.B. Mehl) in einfachere Verbindungen (z.B.
elegte Kasebrotchen nur noch ein Teil einer abwechslungsreichen Auswahl sein. Alkohol, Milch- oder Essigsiure) abgebaut. Konkret heilit das bei Sauerteig: Bakterien
Unter den siien Snacks ist ein ganz spezielles Geback im Aufwind: die Zimtschnecke. und Hefen wandeln die Starke im Mehl (Starke besteht aus vielen aneinandergereihten

Zuckermolekiilen) in Milch- und Essigsaure um. Dabei entsteht Kohlendioxid, das den
Teig auflockert und das Brotvolumen erhdht. Die Bakterien und Hefen miissen dem
Sauerteig dafiir nicht extra zugesetzt werden, sie befinden sich bereits von Natur aus

Woher sie kommt, wohin sie geht und welche trendigen Veredelungsmdglichkeiten es gibt -
backwaren aktuell geht dem Hype um den siifen Kringel auf den Grund.

Die Ausgabe kann auf der Webseite des Wissensforum Backwaren e.V. kostenfrei im Mehl und im Wasser, sogar in der Luft sind wilde Hefen unterwegs. Um einen

heruntergeladen werden: zum Download Sauerteig herzustellen, muss man sie hichstens etwas aktivieren und ein bisschen
,anschubsen* und dafiir sorgen, dass sich die richtigen Stamme vermehren - sonst kann

backwaren aktuell erscheint ausschlieblich digital. Um beim Erscheinen einer neuen das Ganze schnell in eine weniger erwlinschte Richtung kippen. Der angenehm-

Ausgabe automatisch per E-Mail benachrichtigt zu werden, melden Sie sich an unter: sauerliche Geschmack, den Sauerteig Brot verleiht, kommt von den

https:/ back ktuell

Abgeschlossen

kommunikation.puy 9
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Media Relations

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

ressespiegel Q4

o s e
Weasc et om

Alles rund um Weihnachtsgebédck

ten woanders schmeckt

lassiker beim

PERSPEKTIVEN

e
e b | DIGITALE VEGAN «
Lerschienene Vegan Led- PLANT BASED

A i ket vnl TRADITIONFLLE =) o

) der kostenbos 2 Down- )

kel [ r——

Jde
TP 12, Neue _backwaren aktueli® st erschienen

e geputtes oder granulietes Getreide sind ein

eines zunehmenden Snackvieltalt Segt. Unter den salen
‘Snacks et ein spezelies Geback m Autwnd die
Zimtschaecke. Die neus Ausgabe gent dem Hype um die
Zimtschaocke aut den Grund.

Die neve Ausgabe stehl auf dec Webseite des
Wissanstorum Backwaren 7um kostariroan Download

unte dieserm Liok bereit

AT FRINLIITIAI NIRRT

BACKWAREN AKTUELL
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Besondere Backzutaten

Die neue Ausgabe von ,backwaren aktuell“ widmet sich u.a.
Hiilsenfriichten, Buchweizen sowie gepufftem oder granuliertem
Getreide. Auch das Trendgebick Zimtschnecke ...

weiterlesen

Bei der Herstellung von Backwaren sind pflanzliche Zutaten gefragt

Vegan ist der Top-Trend

ind- tierische Produkte wie Milch, auch aus Flexitariern, die zwar
wno- Sahne, Eier und Butter herstel- nicht komplett auf tierische Pro-

ben len. Daher spielt das Thema dukte verzichten, aber aus
dass auch fiir Bicker und Backzuta- Griinden von Nachhaltigkeit,
die ten-Hersteller eine grofe Rolle. Ethik und/oder Gesundheit
Hier sind Fachwissen, Kreativi- den Konsum reduzieren und
tit und Innovationsgeist ge- bfters vegane Varianten
fragt. schmecken lassen.”

kommunikation.puy

\Wssecszertm Backwarert

Abgeschlossen

wVegane Produkte stehen so
hoch im Kurs, weil die Ziel-
gruppe einfach viel grofer ge-
worden ist”, erklirt Christof

- Crone, Vorsitzender und Ge-
- schiiftsfiihrer des Wissensforum

Backwaren e.V. ,Denn diese be-
steht inzwischen nicht nur aus
strengen  Veganern, sondern

Auch wenn sich hierdurch
eine gewisse Widerspriichlich-
keit ergibt: Nicht nur vegane
Varianten, auch eine traditionel-
le Herstellung sowie traditio-
nelle Gebiickarten sind ange-
sagt. Dazu zihlen etwa Klassi-
ker wie der beliebte Kiseku-
chen. )

Abgeschlossen

10



Blog, Webseiten,
Podcast




Q4/2023

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

v Erstellung Backzutaten-Lexikon fur klartext-backzutaten.de

Podcast ... Blogbeitrag ...
v Vorbereitung, Technik-Testund Aufzeichnung /5. 23 11 o .
Folge 4 (Enzyme) = <
v Postorodukti Thema: —
ostproauktion g SR, -
. Backmittel i
* Freigabe
® Ve roffe n'tl |Ch un g Back-Helfer fiir Profis — eine ganz
spezielle Backzutat
Treue Leser dieses Blogs wissen langst: In
e vl g

kommunikation.puy 12



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



	Folie 1: WFB Quartalsberichte
	Folie 2: Projekte 2023
	Folie 3: Q4/2023
	Folie 4: Sitzungen & interne Kommunikation
	Folie 5: Q4/2023
	Folie 6: Magazine & Broschüren
	Folie 7: Q4/2023
	Folie 8: Pressearbeit
	Folie 9: Q4/2023
	Folie 10: Q4/2023
	Folie 11: Blog, Webseiten, Podcast
	Folie 12: Q4/2023
	Folie 13

