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Beratung & Projektmanagement

v"Management Gesamtkonzept sowie kontinuierliche
Markt- und Medienbeobachtung, inkl. Weitergabe
relevanter Infos, z.B.:

 Info zu Veranstaltung SNFS Dialog
* Info zu BAKO-Artikel zur Bewertung der ZDF-Dokumentation
* Info zu Webbackerartikel zum Kinofilm ,Brot”
* Info zu Imagekampagne , Echte IN-Backer” des Zentralverbands
* Info zur Verschiebung Kinostart ,Brot”
Info zu Untersuchung Uber kritische TV-Beitrdge Uber die Lebensmittelbranche

\/TeIKo PR-Arbeitskreis am 26.02.
» Sammlung/Erstellung FAQ (in Arbelt)

v'Unterstltzung bei Beantwortung von Mitgliedsanfragen
nach ZDF-Bericht , Der Mythos vom deutschen Brot”

v Erstellung Quartalsbericht QT

kommunikation.puy 4
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Presseblro & Medienkontaktarbeit

* FortfUhrung ,, Ofenfrisch”-Reihe (2)
- Start BAKO-Kolumne mit Christof Crone (1)
« Zweitverwertung Artikel backwaren aktuell (2)

» Koordination und Bearbeitung von
Presseanfragen (4) sowie Erstellung Themenplan
und entsprechender Informationsaussand

(laufend)
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Ofenfrisch

Ofenfrisch — der Infoservice des
Wissensforum Backwaren e.V.
versendet monatlich
Informationen zu aktuellen
Themen aus der Welt der
Backzutaten. Unterhaltsam
aufbereitet werden
verschiedene Aspekte
beleuchtet und gangige
Mythen aufgeklart.

kommunikation.puy

» Backmischungen gan.
* Backzutaten e

Wissensforum Backwaren

Ofenfrisch - Der Infoservice des Wissensferum Backwaren e.V.

Spannendes aus der Welt der Backzutaten fir Sie und lhre Leser
Kostprobe Nr. 01-2020 Backmischungen

Auf die Tiite - fertig - los!

Die meisten von unz kennen Backmischungen aus dem Supermarktresal, hier gibt es sie
Tlr wielerlel Gebiick 2u kaufen. Besonders zahlrelch vertreten sind Kuchen:
Sehokaladenkuchen, Zitronenkuchen, Kasekuchen, Maulvurfxuchen .. gerade flr
Backanfanger, die sich unsicher fuhlen, bisten verschizdene Hersteller gelingsichere
Lésungen. Aber auch Hobbybacker, die es schnell und unkompliziert mégen, greifen ab
und 2n zum Kuchen aus der Packung oder zu einer der zahlreichen
Brotbackmischungen, die es auch extra fir Brotbackautomaten gib. Neverdings zieren
Backmischungen sogar die Verkaufsflichen von Dekoladen: Hilbsch in Enmachglaser
oder Flaschen eingeschichtet sind sls ein begehries Geschenk flr Bekannte und
WVerwandte. In Kochbiichern und Foodblogs ummeln sich anleitungen dafir, an
solehe Backmischungen auch ganz einfach selbst herstellen kann. Denn im Grunde ist
darin gar michts so Besonderes. Eigentlich handelt c3 sich nur eine Zusammenstellung
won verschiedenen Rohstoffen.

Gutes Brot braucht nicht viel

Versinfacht gesagt macht eine Backmischung erss mal nichts anderes, als einem das
wiegen und zusammenstellen der einzeinen Zutaten abzunehmen, und das mikssen
mient mal basendars viele ader ausgefalians Zutaten sein, auch aina schlichte Sechs.
Korn-ischung st schon eine Art Backmischung. Einige Brotbackmischungen enthalten
tatsichlich nicht viel mehr als die Rohstoffe Mehl, Trockenhefe und/oder
Trackensauertels, eine Prise Salz fir den Geschmark und etwas Zucker, damit die Hefe
shre Arbeit tun kann. Sauerteig und Hefe sind unverzichtbare Tutaten, damit das Brot
schén luftig aufgeht und kein harter Ziegelstein wird, Gft enthalten Backmischungen fur
Brot auch noch einige Zusatzstoffe, e die Teigelgenschaften verbessern, die
Verarnettung erleichtarn der fUr aine langere Haltsarkeit sorgen zollen

Wer will guten Kuehen backsn

_. der muss haben sienen Sachen! Schan aus ciesem alten Kinderiied vArd arsichtlich,

Wissensforum Backwaren

Ofenfrisch - Der Infoservice des Wissensforum Backwaren e.V.

Spannendes aus der Welt der Backzutaten fiir Sie und Ihre Leser
Kostprobe Nr. 02-2020 Backzutaten

Was 2ind etgentlich Backzutaten?
Zum Kochen una Backen beratigen wir Zutaten. Rohstofre, die wir
welterverarbeiten und aus denen dadurch etwas Neues entsteht: eln jeckeres
Gericht, ein feiner Kuchen, ein cremiges Dessert. Diese Rahstoffe konoen wir
einkaufen, meist tun wir dies im Supermarkt. Mochten wir ein stifies od
herzhaftes Geback kreleren, wird uns unser Weg wahrscheinlich um Regal
mit den Backzutaten fifren. Aber was genau sind eigentiich Backzutaten?
Handsit &5 Sich hier um ganz bestimmte Produkte, die festaeschriebens
Keiterien ecfiallen mussen?

Efer, Schmalz, Butter. Salz, Mlch, Hehl und Safran - das sind die sieben Zutaten, die
man Laut einem bekannten Kinderlied braucht, um guten Kuchen zu backen. Heute
Kame minestens noch Zucker hinzy, Safran hingegen wiirde man nicht mehr
verviendan. Und ein Blick auf Instagram & Ca. offenbart: fvit diesen wenigen
Grunczutaten fst &5 nicht getan, wenn man Eindruck und zuder £in Foto machen will,
a3 aUf den Social-Mecia Kanslen stanghale. Hier lassen Zart senmetzends
schokoglasuren, farbenfrohe Fondants, bunte Zuckerstreusel sove kieative
Aufechrifen und Verzlerungsn dem Betrachter das Wasser im Hunde zusammentaufen,
Wer mithalten vill, braucht die richtigen Zutaten. Backzutaten.

Backen chne Grenzen

Butter, Milch und Hefe haben ihren Platz natirlich im Kihlregal, frgendvio in der Nahe
angesiecelt finden sich ZUmerst auch Eier. Produkten, die man darlber hinaus
Massischenuetse 2um Backen benstist, gewahren die mestan SUpSrmarkEe ein eiganes
Regal bzve. sogar mehrere Regale. Dort gibt es Mehl, Zucker und alle moglichen Back-
Spezialitaten: Aremen, Fertigmischungen, Verzierungen aller Formen und jealicher
Gouleur, Fandants und Glasuren, Orangeat, Zitranat, Misse - gerleben, gehackt, in
Stiften, in Scherhen cder ganz. Was immer das Backherz begehrt, dort wird es fiindig
Fiir ganz exotische Wiinsche hilft im Zueifelsfall das Intamet, hier gibt ez heutzutage
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BAKO-Kolumne

Die Kolumne mit Christof
Crone wird 2020 vier Mal
BAKO-magazin erscheinen.
Inhalte sind lebensmittel-
rechtliche Themen. In der
ersten Kolumne ging es um
Dinkel-Kennzeichnung. Sie
erschien in der Ausgabe
03/20 des BAKO-magazin.

kommunikation.puy

Mediterrane Genussreise

Das IREKS-Seminar ,Mediterrane
Genussreise - Bienvenido a Espafia”
richtet sich an alle Backbetriebe, die
ihre Kompetenzen weiter ausbaven
und die Vielfalt von mediterranen
Gebiécken als Alleinstellungsmerk-
mal nutzen méchten. Im Seminar
werden alle wichtigen Kenntnisse
zum Thema Mittelmeer-Spezialits-
ten vermittelt — von den richtigen
Zutaten Uber die optimale Teigfih-
rung bis hin zu Tipps, wie die typi-
sche Gebackcharakteristik erzielt
werden kann. Exklusive Einblicke in
den spanischen Markt und alles
Wissenswerte Uber aktuelle Trend-
gebcke sowie fraditionelle Backwaren vermittelt Alejandro Montes
Garcia (Foto), ein Fachmann der IREKS-Tochterfirma IREKS IBERICA aus
Barcelona. Gerade in Zeiten des stetigen Wandels ist es fur Backbetriebe
wichtig, das eigene Unternehmen mit kreativen Ideen voranzubringen,
Arbeitsprozesse zu optimieren und neue Wege zum Endverbraucher zu
finden. Die .IREKS-Ideenwerkstatt” praxisorientierte Seminare an, bei
denen der konkrete Nutzen fiir die tagliche Arbeit im Fokus steht. Das
Seminar findet statt vom 8.-10. Mérz 2020 (Seminardaver: 1,5 Tage) im
IREKS. Kulmbach. Weif und die Még-
lichkeit zur Anmeldung stehen unter www.ireks.de/Service.htm bereit. |

Zielgruppe erreichen

Damit sich Interessenten im Detail iber die Inhalte und den Ablauf einer
Ausbildung bei Debag informieren knnen, bringen wir unsere Azubis
gleich mit auf die Messe. So konnen sich die Jugendlichen untereinander
austauschen und ihre Erfahrungen weitergeben’, erkldrt Conny Kobus,

gonm wie ,Dinkel-Weizen® zu ver-

~ wenden. Grund dafir ist eine enfsprechen-
 de Positionierung der EU-Kommission in einer rechtlich nicht

bdend Der dortoien

Arbeifs-
k iger der Linder und
des for und L

sicherheit (ALS) angeschlossen. Untemehmen, die im Zutaten-
‘verzeichnis nicht darauf hinweisen, dass es sich bei Dinkel um

O T o
lage mitnichten so elndzung wie es auf den ersten Blick den

ler die Frage I
den. Erst dann wird Rechtssicherheit herrschen.
Nach meiner Auffassung reicht es auch weiterhin aus, bei
Backwaren im ichnis allein
. Dinkel” d auch nur dieses Wort durch eine abs
damites
als Allergen erkennbar ist. Wenn der Verordnungsgeber eine
ausfhrlichere Kennzeichnung des Dinkels als Weizenart ge-
wollf hatte, hatte er diesen mit einer anderen Bezeichnung auf-
filhren missen, z. B. als ,Dinkel-Weizen', wie er es im Ubrigen

Leiterin bei Debag das des L
auf Sachs Be K. i * Ende Januar. Fir 2020
bietet Debag i 4 frau, Mechatro-

niker (auch als duale Berufsausblldung mit Abitur) und als Fachkvaft fur
Lagerlogistik an. Es besleh' aber auch die Moglnchkew ein dua!es Studium
- oder

2z absolvieren. B

beim Kh Weizen auch getan hat.

Eine Erginzung um Hinweise, dass es sich um eine Weizenart

handelt, ist im deutschen Sprachraum nicht notwendig. Dinkel-

mehl st ein seit langen Jahren am Markt bewahrtes Produkt.
Wortneuschopfungen wie ,Dinkel-Weizer', ,Dinkelweizen"
ndtr Klammerzusétze ,Dinkel (Weixen) bedarf es deshalb.

3 I Gegentol firck il

y.mam ist eine Kennzeichnung von Dinkel als Weizenart

3/20 BAKO-magazin 105
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/weltverwertung
backwaren aktuell

In Der Lebensmittelbrief -
erndhrung aktuell konnten
Artikel aus der backwaren
aktuell zweitverwertet werden.
Der Lebensmittelbrief ist das
Fachmagazin des Lebensmittel-
informationsdienstes fur die
Nahrungsmittelindustrie sowie
deren Zulieferer. Die von uns
beigesteuerten Artikel zum
Thema Backmittel sowie Malze
werden in der Juniausgabe
erscheinen, ein weiterer Artikel
zur Vakuumkuhlung ist fur
Oktober geplant.
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Pressebliro &
AMKA

Im Pressebiiro sind u.a.

Anfragen vom DBZ Magazin 17 st T 2
und Check Up Back.Business
eingegangen. Hier ging es um

e eirean in der

Themenscheerpreit

Statements zur Corona-Krise. R e = ,

Kooperafion richt

Entsprechende Texte wurden ] e
erstellt, abgestimmt und den

B2 Ake! s
Layoul Dalel 0 Word

‘ubetragen Lnid per Mzl
ank Reifgeschick (<)

D1 Heintaus Veriag, Larhands Themas Thalau
1802 % & Munen medianeinnaus-verag de

. .. Unnfrags urter Herstsliem und
CheckUp Pacls Rersctr Zuiieferem der Backer Branche, wie 03,03 Abgestimimie
. 2603 x Back Business fentschhack bisiness e a1f e Goroni-Knse reageren  Artworten geschickt (s1)
Bened it Faz Statements aus der Branchezum 07 4. Abgestimrrte
0204 % DBZ Magazin sabrEoneckemct g hema Gorara Statements geschickt
ooA 2108 50
Allgerneine BackeZeiturg Rotitofle, Backatalen 2705 0808
Dackm schungen urd
5 backinten Backaulalen 005 20

Backualen 1. Rofsloffe &
Ematmngsrends Backazzten
¥ RAKOmagaTn 2 Beackminal Lnd Cameniencs 1408 5 08

| a h n d e r a kt I Ve n il wornar Backen il Exdbesten 102 0104 Bl Huben buber i ilo @ 02
1802 Mailan Horm

Hacke! mil Dokumert
Kuinarik: Brotiutur — e “"Wissen Backataten’

- L
¥ |Fastef Deuschand besten BackerinDAGH 1902 1803 Herben Hacker recakiongfalstaft at Thema Hete
1802 Mallan Herm
Flellerkor mil
s
Backn

stem it Gemss Backen zu
a4 Co

ein Themenplan erstellt, auf e -
d e S S e n B a S I S Z u n a C h St V Or a I I e m s 5 Tveasl fstbasgeoolens ] OO PO ol SO sl
Publikumsmedien geeignete Kommunikation s

Texte zugesendet wurden.

0204 Carsten Pfefferkom kontale gk de

kommunikation.puy 10



PR Fach- & Publikumspresse Q1/2020
\

Pressespiegel (1 von 4)




PR Fach- & Publikumspresse Q1/2020

Pressespiegel, qualitativ & quantitativ

v'Buchung Medienausschittdienst

v"Quantitative und qualitative Auswertung der
Verottentlichungen in Form einer
Evaluationstabelle

v'Erstellen und Versand eines regelmal3igen
digitalen Pressespiegels pro Quartal

kommunikation.puy 12
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Pressespiegel

Durch die aktive Medien-
kontaktarbeit (,, Ofenfrisch”
und ,, Wissen Backzutaten”)
wurden zahlreiche
Verdffentlichungen in der
Publikumspresse erreicht.
Insgesamt sind es bereits im
ersten Quartal 99 VOs mit einer
verbreiteten Auflage von
8.691.412 und 29.564.332
page visits. So konnte das
Wissensforum Backwaren e.V.
als glaubwadrdiger Experte
prasentiert und auch der
Nutzen der Produkte aufgezeigt
werden.

kommunikation.puy

Ist ein Knollensellerie angeschnit-

A
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
Fliissigkeit arbeiten. Doch
wie erkennt man, dass die-
ser Vorteig lange genug

nan

TIPPS & TRICKS #as

ten, halt er sich noch einige Tage, ¢

Nur dann kénne 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
muschelférmig aussehen
sollten.

Ein Hefevorteig kommt

n immer dann ins Spiel, wenn
n das Gebéck zusétzlich mit

am besten im Kuhlschrank. Uber

Warum wiegen Hefe-
wiurfel genau 42 Gramm?

Die Mal3e des typischen kleinen
Hefewdrfels aus dem Kuhlregal gehen
laut dem Wissensforum Backwaren
auf historische Gegebenheiten zurick:
Friher kaufte man Hefe beim Bécker.

BIO & CLEAN LABEL )-Gramm-B|OCk

die Schnittstelle 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 Gemilsebauer.
Wer Sellerie als Suppenzutat

Clean Label: Sinn oder Unsinn?

Was halten

Label-Trend? Das hat das Backwaren seine Mit

langer aufbewahren méchte, kann
ihn auch einfrieren. Dafir wird die
Knolle geschalt und in Stiicke ge-
schnitten. Auch Trocknen funktio-
niert: Der Sellerie wird fein geras-
pelt und im Backofen bei etwa 80
Grad gedarrt. -

B \fehl verriit Antwort: So lange
““'v”
" muss ein Hefevorteig ruhen

BERUN (dpa) Ob Zopi, Schnecke - ——

B oder Pizza - os gibt Backwerke, dic B
funktionieren nur mit Hefe. In vie-
len Rezepten ist von einem Vortei,
die Rede, in dem die Hefe schon mal

ruhen muss. Doch wie lange? ¢
Bevor man einen Hefeteig 7u ei-

nem Batzen knetet, soll dic Hefe in - 1
cinerMehikuhle schon mal mit Zu- y

cker und lauwarmer Fldssigkelt ar- > w
beiten. Dochwie erkenntman, dass -

dieser Vorteig lange genug geruht

hat? Das kann man mit einem Trick S -

herausfinden. Um zu sehen, wann ein Hefeteig fer-
Dazu bestreut man den Vorteig  tigist, hilft der Trick mit der Mehl-

mit einem bisschen Mchl, erkliirt  schicht. 1070 0P

das Wissensforum Backwaren des

Backziifatenverbandes. Wenn die  den Bruchstellen, die muschelfr-

Mohischicht Risse zelgt, ist derVor-  mig aussehen sollten. Ein Hefevor-

teig fertig. teig kommt immer dann ins Spiel,
Die Idealtemperatur zum Gehen  wenn das Geblick 11:!!7]“‘.?! mit

ooty

Frische Kréuter im Topf gibt es im
Supermarkt oder Gartencenter das
ganze Jahr. So werden sie auch mit
den ersten Frihlingspflanzen fur
Balkon und Garten im Handel be-
worben. Aber: Man sollte sie noch
nicht ins Freie setzen. Die in Ge-
wachshiusern gezogenen Krauter
sind frostempfindlich. In Deutsch-
land muss man noch bis etwa Mit-
te Mai mit Frosten rechnen.

Bevor man einen Hefeteig zu ei-
nem Batzen knetet, soll die Hefe

in einer Mehlkuhle schon mal mit URL: httowww. de/index phpaid=64675

Zucks d lauwa Fliissigkei
ar‘:)cei:;nunDozl’l:V::i"em:;xe:r\sler:;\t = " Internetseite der Woche: Wissensforum Backwaren e.V.
2 v Der Verband informiert fundiert éiber Backmittel und andere funktionale Back-

HEFETEIG T T s
Wann die Ruhezeit ausreichend ist

Bevor man einen Hefeteig zu einem Batzen kr
Mehlkuhle schon mal mit Zucker und lauwar)
Doch wie erkennt man, dass dieser Vorteig lai\Wissensforum Backwaren
bestreut man den Vorteig mit einem bisschen
forum Backwaren des Backzutatenverbandes

se zeigt, ist der Vorteig fertig. Die IAEateMPEN ... wiscrstorum seckwaren ev. st die i tar
Grad' erklm das wissensttum. Die Back Exl ::::I::kgr.undstoffe::: ::;s!ellnng von Br::rum? Feinen Backwaren. L‘I’r:lanl:;e"|

die Verwendung von frischer Hefe. Exkennbai e i ecerise und seben s an meressere weter,um it gangigen y-
die muschelformig aussehen sollten. (dpa) ~ tenundVorumetter
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PM zur neuen
Kolumne

Erstellung Pressemitteilung zur
neuen Kolumne der
meyer.rechtsanwadlte in der
backwaren aktuell und
personalisierter Versand an die
Fachpresse am 16.03.

kommunikation.puy

Wissensforum Backwaren
PRESSEMITTEILUNG

Neue Kolumne in der backwaren aktuell

Das Wissensforum Backwaren e.V. informiert in Zusammenarbeit mit der

meyer.r mbH iiber Ak zum Thema L i echt

Berlin, 16. Marz 2020 - Das Fach in des Wi: forum Backwaren e.V. hat eine

neue Kolumne: Die Rubrik ,,Neues aus der Welt des Lebensmittelrechts* wird von nun
an regelmaBig die letzten zwei Seiten der backwaren aktuell fiillen. Fachkundige
Anwilte der meyer.rechtsanwaltsgesellschaft beleuchten hier verschiedene Aspekte

lebensmittelrechtlicher Fragestellungen.

Im Dezember 2019 erschien erstmals ein Beitrag der ,meyer.rechtsanwalte“ in der

backwaren aktuell. Barbel Ines Hintermeier, Rec| altin im Leb: ittelrecht mit dem

Schwerpunkt Werbung und Kennzeichnung, Verkehrsfahigkeit und Produktentwicklung

sowie Risk und Krisenmar beleuchtete hier das Thema Deoxynivalenol
(DON) in Getreideflocken. Die meyer.rechtsanwaltsgesellschaft ist eine im Lebensmittel-,
Pharma- und Kosmetikrecht renommierte und spezialisierte Kanzlei mit Sitz in Miinchen.

Geschaftsfiihrer ist Prof. Dr. Alfred Hagen Meyer.

WWir freuen uns, dass die Kolumne mit den Experten der meyer.rechtsanwaltsgesellschaft
2020 fortgefiihrt werden kann und nun dauerhaft den Abschluss in der backwaren aktuell
bildet“, so Herausgeber Christof Crone, 1. Vorsitzender und Geschaftsfiihrer des
Wissensforum Backwaren e.V. ,,Die hier behandelten Themen sind fiir unsere Leserschaft
absolut relevant und werden dazu beitragen, durch fundierte Informationen zu schwierigen
lebensmittelrechtlichen Fragen Unklarheiten zu beseitigen und beispielsweise

versehentlicher Falsc ichnung bzw. assi Werbung vorzub 2%

In der kommenden Ausgabe 01/2020 der backwaren aktuell dreht es sich in der Kolumne
um die Aussage ,,low-carb“ und darum, ob die Bewerbung eines Produktes mit dieser
Aussage zuldssig ist oder nicht. Diese Frage hat in den letzten Jahren bereits einige

Gerichte beschaftigt. Die Ausgabe mit diesem Thema wird Anfang April erscheinen.

Die Print-Ausgabe der backwaren aktuell kann kostenfrei per Mail (info@wissensforum-
backwaren.de) bestellt werden. Die Online-Version ist unter https://wissensforum-

Copyright: Steffen Hoft

Geschaftsfihrer, Wissensforum Backwaren e.V.
Dateiname: Christof Crone_Copyright_Steffen_Hoft_kl (504 KB)

1019 (111 KB)

der backwaren
ing April.

(89 KB)




PR Fachpresse Q1/2020

Blitzumfrage (1 in Arbeit)




PR Fachpresse Q1/2020

Blitzumfrage

v'Erstellung und Abstimmung Fragebogen

v Auswahl und Erstellung Verteiler

* Durchtdhrung Uber Online-Tool

» Koordination und Erfassung Rucklauf

» Auswertung & Autbereitung Umfrageergebnisse

Die Blitzumfrage fur das Jahr 2020 zum Thema ,,Digitalisierung” wurde mit elf
Fragen fertiggestellt und bereits in das Online-Tool , easy feedback” eingepflegt.

Aufgrund der aktuellen Lage wird mit dem Versand an die Mitgliedsunternehmen
noch gewartet.

kommunikation.puy 18



PR Fachpresse Q1/2020

Mitgliedschaften (3)
\VIDI®~-

BERUFSVERBAND
OECOTROPHOLOGIE E.V.

kommunikation.puy 19
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VO I n d er Wissensforum Backwaren
VDOe-Position Simkcprodarn

Manche Hersteller von Dinkelprodukten
gehen dazu Uber, im Zutatenverzeichnis

Erste Verdffentlichung in der

\/DOe-Position 01/2020 zum zum Beispiel , Dinkel-Weizen” zu schrei-

. ben. Grund ist eine rechtlich nicht binden-
Thema Ken nZGIChnung von de Bekanntmachung der EU-Kommission.
DinkelprOdUkten Der dort zum Ausdruck gekommenen

Rechtsauffassung hat sich mittlerweile
auch der Arbeitskreis Lebensmittelche-
mischer Sachverstéandiger (ALS) ange-
schlossen. Unternehmen, die im Zutaten-
verzeichnis nicht darauf hinweisen, dass
es sich bei Dinkel um eine Weizenart han-
delt, droht deshalb seitens der Uber-
wachungsbehorde die Beanstandung.
Allerdings wollen mehrere Hersteller die
Frage der Kennzeichnung gerichtlich pri-
fen lassen. Erst danach wird Rechts-
sicherheit herrschen. Vorerst ist es ausrei-
chend bei Dinkelprodukten im Zutaten-
verzeichnis allein ,Dinkel” aufzufiihren
und dieses Wort durch eine abweichende
Schrifttype, Fettdruck etc. hervorzuheben,
damit es als Allergen erkennbar ist.

kommunikation.puy 20
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ackwaren aktuell (1 von 3)

RRANCHENNEWS £ 2.3 // KOALITIONSVERTRAG UND ERNAHRUNGSPOLITIK: WELCHE POLITISCHEN ZIFLE VERFOLGT DIR NE DIE ZUKUNFT DER ERNAHRUNG: EIN KONZEPT BAHNT SICH DEN WEG S. 04-07 // BROT: DEM PHANOMEN AUF DER SPUR & 08- 11//
RUNDESREGIERUNG? S 47/ GARAKTIVE VOLLSAUERTEIGE IM VERGLEICH 7ZU AUSGESAUERTEN SAUBRTEIGEN £ 8 117/ DAS D DEKORE: GESCHMACK MIT GLANZ & GLITZER S 12-13 // DINKELBACKWAREN IN TOl“QUALlTKT = BECHTE HERAUSFORDERUNG VOM
SCHE LERENSMITTELRUCH - TEIL 11 S 1415/ NEUE DLG-STUDIE 2018 REDUKTION VON ZUCKFER. FETT UND SALZ & 16-19 FELD BIS ZUM OFEN S. 14-15//
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backwaren o
aktuell 01/20 i

Verdffentlichung der ersten
Ausgabe der backwaren aktuell
2020 Ende Marz

CHTS: LOW CARB

BACKWAREN AKTUELL

FACHMAGAZIN RUND UM BACKZUTATEN

kommunikation.puy 22



PR Fachpresse Q1/2020

Pflege Webseiten (laufend)

Das Wissensforum'Backwaren e.V. versteht sich als
Ansprechpartner flir 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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I\/l V : rSt E | | =~ ] Wissensforum Backwaren
Verband S
Wissensforum Backwaren e.V. setzt sich ein fiir mehr Transparenz

Der Verband Wissensforum Backwaren e.V. informiert fundiert iber Backmittel und andere

funktionale Backzutaten

Erstellung Pressemitteilung zur | _ -
. Berlin, 20. Februar 2020 - Das Wissensforum Backwaren e.V. ist die Informationszentrale
VO rs‘tel I u n g d eS W I Sse n Sfo ru m fiir Backmittel und Backgrundstoffe zur Herstellung von Brot und Feinen Backwaren. 7 Backwaren

Unabhéangige Wissenschaftler und Fachpersonen der lied h biindel

B a C kwa re n e . v u n d Se I n e r hier ihre Expertise und geben sie an Interessierte weiter, um mit géngigen Mythen und _Offensive

Vorurteilen gegeniiber Backzutaten aufzurdumen. rund um die

Arbeit und personalisierter -

Das Wissensforum Backwaren e.V. versteht sich als Ansprechpartner fir alle, die mit

| " Backmitteln und anderen funktionalen Backzutaten arbeiten, und fiir diejenigen, die sich
\/ersand an dle Publlku mSpreSSe ackmitteln und anderen funktionalen Backzutaten arbeiten, und fur diejenigen, die sicl .

Uber die Thematik informieren wollen. Im Vordergrund stehen dabei die sachliche und

a m 2 O O 2 wissenschaftlich fundierte Aufklarung und Information uber Backmittel und Backzutaten peres
* * und ihre Bedeutung bei der Herstellung von Backwaren. Klart gerne
, sie
Der Verband nimmt Stellung zu lebensmittelrechtlichen und ernahrungsphysiologischen
Fragen, liefert Informationen Uiber Backmittel und andere Backzutaten sowie deren e
Z zung und Wirkungsweise und erstellt Lehrinformationen fur die Aus- und sie zu
Weiterbildung von Backern, Konditoren und Fachverkaufern. Hierzu gehoren
Fachbroschiiren zu unterschiedlichen Themen sowie das Fachmagazin backwaren aktuell, eines der
das dreimal im Jahr erscheint. Alle Publikationen des Verbandes konnen kostenfrei unter
www.wissensforum-backwaren.de heruntergeladen werden.
ragen,
Speziell fir Endverbraucher betreibt das Wissensforum Backwaren e.V. auf seiner Webseite Ernhrung
einen Blog (http://www.wissensforum-backwaren.de/category/blog/), in dem , und
verschiedene Themen unterhaltsam aufbereitet aufgegriffen werden. Inhaltsstoffe, die werden.

haufig in der Diskussion stehen, wie Weizen, Salz, Zucker und Aromen, werden hier einmal
von einer anderen Seite beleuchtet. Denn Verbraucher sind heute sensibler, wenn es um
das Thema Erndhrung geht. Sie moéchten wissen, was in ihren Backwaren drin ist und
welche Zutaten bei der Herstellung verwendet werden.

der Produkte bei gleichbleibender Geschmacksqualitat zu steigern und dem Wunsch der

Verbraucher nach weniger Zusatzstoffen nachzukommen*, so Crone. ,,Eine Umfrage unter
unseren Mitgliedsunternehmen im letzten Jahr hat gezeigt, dass Mabnahmen wie der

Beschluss der Bundesregierung und auch das allgemein gestiegene Ernahrungs- und

kommunikation.puy
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Backzutaten

Erstellung und Abstimmung
Text zum Thema Backzutaten,
Veroffentlichung auf
www.wissensforum-
backwaren.de

kommunikation.puy

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

Zum Kochen und Backen bendtigen wir Zutaten. Rohstoffe, die wir weiterverarbeiten und aus denen dadurch etwas
Neues entsteht: ein leckeres Gericht, ein feiner Kuchen, ein cremiges Dessert. Diese Rohstoffe kdnnen wir einkaufen,
meist tun wir dies im Supermarkt. Machten wir ein siiBes oder herzhaftes Gebdck kreieren, wird uns unser Weg
wahrscheinlich zum Regal mit den Backzutaten fiihren. Aber was genau sind eigentlich Backzutaten? Handelt es sich
hier um ganz bestimmte Produkte, die festgeschriebene Kriterien erfiillen missen?

Eier, Schmalz, Butter, Salz, Milch, Mehl und Safran — das sind die sieben Zutaten, die man laut einem bekannten
Kinderlied braucht, um guten Kuchen zu backen. Heute kdme mindestens noch Zucker hinzu, Safran hingegen wiirde
man nicht mehr verwenden. Und ein Blick auf Instagram & Co. offenbart: Mit diesen wenigen Grundzutaten ist es nicht
getan, wenn man Eindruck und zudem ein Foto machen will, das auf den Social-Media-Kanélen standhélt. Hier lassen zart
schmelzende Schokoglasuren, farbenfrohe Fondants, bunte Zuckerstreusel sowie kreative Aufschriften und Verzierungen
dem Betrachter das Wasser im Munde zusammenlaufen. Wer mithalten will, braucht die richtigen Zutaten. Backzutaten.

Backen ohne Grenzen

Butter, Milch und Hefe haben ihren Platz nattrlich im Kuhlregal, irgendwo in der Nahe angesiedelt finden sich zumeist
auch Eier. Produkten, die man dartber hinaus klassischerweise zum Backen benotigt, gewahren die meisten Supermarkte
ein eigenes Regal bzw. sogar mehrere Regale. Dort gibt es Mehl, Zucker und alle méglichen Back-Spezialitaten: Aromen,
Fertigmischungen, Verzierungen aller Formen und jeglicher Couleur, Fondants und Glasuren, Orangeat, Zitronat, Nisse —
gerieben, gehackt, in Stiften, in Scheiben oder ganz. Was immer das Backherz begehrt, dort wird es fiindig. Fur ganz
exotische Wiinsche hilft im Zweifelsfall das Internet, hier gibt es heutzutage kaum etwas, was es nicht gibt. Ist also alles,

was man zum Backen verwendet, eine Backzutat?

29
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Alles rund i
um Hefe 5

Mit dem Presseservice

. Wissen Backzutaten”

werden Redaktionen der
Publikumspresse mit
wissenswerten, lustigen

und manchmal auch skurrilen
Infohappchen zu Themen aus
der Welt der Backzutaten
bestlckt. Im ersten Quartal
2020 ging es — als Vorbereitung
auf Ostern — um das Thema
Hefe. Die personalisierte
Aussendung erfolgte am e |
18.02.. | B

5. rische life sk die beste Wohl

kommunikation.puy 31
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Alle MaBnahmen im Uberblick
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On hold

Folgende Projekte werden derzeit so weit wie mdglich im Hintergrund
vorbereitet. Das genaue Timing der Durchfihrung musste aufgrund der
aktuellen Lage jedoch verschoben werden:

- Blitzumfrage - fertiggestellt 2 auf passenden Versandzeitpunkt
warten

*  Fachpresse-Gesprach - sollte eigentlich im Rahmen der OMV
stattfinden. Derzeit wird Uber eine Online-L&sung nachgedacht.
Grundlage des Gesprachs sind die Ergebnisse der Blitzumfrage

- Kleine Redaktionstour 2> ebenfalls aufgrund der aktuellen Lage vorerst
verschoben

kommunikation.puy 33



Zeitplan 2020

Basis- Beratung + Projektmanagement
maBnahmen

Pressebiro + Aktive Medienkontaktarbeit + Pressespiegel

Pressemitteilung

Publikums-

kommunikation )
Blog-Beitrag Blog-Beitrag

Wissen Wissen
Backzutaten Backzutaten

Mitgliedschaften Verbande

Relaunch Fachbroschure

Fach-

kommunikation .
Blitzumfrage

Pressemitteilung Pressemitteilung

FP-Gesprach
backwaren (neues Timing
aktuell finden)

Jan Feb Mérz April Mai Juni
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Zeitplan 2020

Beratung + Projektmanagement

Basis-

maBnahmen Pressebiro + Aktive Medienkontaktarbeit + Pressespiegel
Bloggerevent

Publikums- wissenshunger.

kommunikation [PAIE

Blog-Beitrag Blog-Beitrag Blog-Beitrag

Wissen Wissen
Backzutaten Backzutaten

Mitgliedschaften Verbande

Fach- Pressemitteilung

kommunikation
backwaren
aktuell

' >
Juli August Sep Okt Nov Dez

Redaktionstour

Relaunch Fachbroschure

backwaren
aktuell
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