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Das Magazin

Wofür steht Einfach Pizza:
Leidenschaftlich 
Wir lieben gute Pizza und wollen diese Leidenschaft teilen. Denn Pizza ist alles andere als Fastfood. Gute Pizza braucht Zeit, 
Wissen, das passende Handwerkzeug, gute Rohstoffe und eine große Portion “Passione”.

Praxisnah 
Unsere Texte sind nutzwertig, konstruktiv und auch für Unerfahrene sofort praktisch umsetzbar. Fehler, die wir gemacht haben, 
müssen unsere Leser nicht wiederholen. Thematisch orientiert sich das Magazin stets am aktuellen Interesse der Leserschaft, 
setzt dabei aber auch auf eigene Themen und Trends. 

Verständlich, aber mit Humor 
Wir erklären die komplexen Prozesse der Teigherstellung fachlich korrekt, dabei aber einfach nachvollziehbar, unkompliziert und 
unterhaltsam. Das Lesen soll schließlich genauso viel Spaß machen wie das Backen oder Essen.

Transparent 
Unsere Redaktion steht für eine klare Trennung von Redaktion und PR. Das schafft dauerhaft Vertrauen und Glaubwürdigkeit  
bei der Leserschaft ebenso wie bei Partnerinnen und Partnern. Wir sind davon überzeugt, dass sich gerade in der heutigen Zeit 
Leser- und nicht Anzeigenorientierte Medien durchsetzen werden.

Das Einfach Pizza-Konzept:
Die notwendige Ausstattung, die geeigneten Rohstoffe, das passende Rezept, die richtigen Handgriffe und Zeit für den Teig – so 
entsteht die perfekte Pizza. Aromatisch und sau lecker. Darüber hinaus gibt es in jeder Ausgabe nützliche Informationen über 
Inhaltsstoffe, Handgriffe, die Prozesse in Teig und Ofen sowie Tipps und Tricks für das heimische Pizzabacken. Zudem Geschichten 
über Menschen, die die Leidenschaft für Pizza mit uns und unseren Leserinnen und Lesern teilen. 

Themen:
Rezepte  
Pizzavielfalt und Anregungen gegen die Langeweile. Verschiedene Pizzastyle, Ideen für Zutaten, simple aber auch 
außergewöhnliche Kreationen.

Ausstattung  
Was braucht man und was ist nice to have. Vom Teigspachtel über Spiralknetmaschinen bis zum Highend-Ofen. 
Unser Platz für Neuheiten, Marktübersichten und Praxistests.

Fachwissen rund um Rohstoffe  
Zusammensetzung, Temperaturen, Hydration, Zutaten, Tipps und Tricks.

Genuss & Nachhaltigkeit  
Genuss ja, aber nicht um jeden Preis. Bewusster Konsum, wenn machbar durch regionale Produkte.

Pizza weltweit  
Geschichte und Geschichten über Pizzaioli und Pizzen rund um den Globus.

Luftiger Rand, krosser oder saftiger Boden, fruchtiges 
Tomatensugo, zartgeschmolzener Fior di Latte, etwas 
Basilikum und ein Schuss Olivenöl. Für eine perfekte Pizza 
braucht es nicht viel. Doch so simpel es auch klingen mag, 
der Weg zu einer richtig guten Pizza kann steinig sein, 
wenn das nötige Wissen fehlt. Von der Wahl des Mehls 
über die Zubereitung des Teigs bis hin zur Herstellung 
des Tomatensugos und dem perfekt geeigneten Käse. 
Alle nötigen Infos dafür liefert „Einfach Pizza“. Aber damit 
nicht genug. Wir sagen auch der Langeweil den Kampf an. 
Neben der Königsdisziplin Neapolitanischer Pizza widmen 
wir uns auch allen anderen Pizza-Stilen wie Deep-Dish, 
Thin-Crust. Bar-Pizza, Calzone, New-Heaven, Al Taglio, 
Detroit-Style oder Romana. 



Formate & Preise

Product Placement in einem  
Rezept, inklusive Shopping-Ad
Kundenseitig zur Verfügung gestellte 
Rohstoffe beziehungsweise Zutaten werden 
in einem Rezept genutzt und redaktionell 
inklusive Bezugsquelle kurz vorgestellt. 
Ein QR-Code in der Printausgabe sowie 
ein Direkt-Link in der digitalen Ausgabe 
können auf Wunsch direkt zum jeweiligen 
Produkt im Shop führen.

Preis: € 1.290,– 25

GEMÜSEBRÜHE

Die Tomaten auf dem Teig verteilen, dann mit Oliven und Zwiebeln garnieren. 
Das Pesto darauf geben, den Belag mit etwas Olivenöl beträufeln, mit Salz und 
Pfeffer würzen. Die Tomaten auf dem Teig verteilen, dann mit Oliven und Zwiebeln garnieren. Das Pesto 
darauf geben, den Belag mit etwas Olivenöl beträufeln, mit Salz und Pfeffer würzen. Die Tomaten auf dem 
Teig verteilen, dann mit Oliven und Zwiebeln garnieren. Das Pesto darauf geben, den Belag mit etwas Oli-
venöl beträufeln, mit Salz und Pfeffer würzen. Das Pesto, das Pesto darauf geben. www.lecker-mehl.de

 Knoblauch schälen, sehr fein hobeln und in einen Topf mit Sonnen­

blumenöl geben. Kräuter und Gewürze dazu geben.

 Chili und Paprika in Ringe schneiden und ebenfalls in den Topf geben.  

Für die Verarbeitung der Chilis am besten Handschuhe anziehen.

 Öl langsam erhitzen und die Ringe 20­30 Minuten darin garen, bis die 

Chilis und der Knoblauch weich werden.

 Mit den Gewürzen abschmecken und kurz etwas abkühlen lassen.  

Wacholderbeeren und Lorbeerblätter entfernen.

 Die Chili­Ringe in ein Sieb abgießen, dabei das übrig gebliebene Chili­Öl

 Die noch warmen Chili­Ringe in saubere Gläser füllen und sofort ver­

schließen. Restliches Öl in saubere Flaschen füllen und ebenfalls sofort ver­

schließen. Fertige Gläser 30 Minuten bei 90°C einkochen.

 Geöffnete Gläser im Kühlschrank aufbewahren. 

Knoblauch-Chili-RingeKnoblauch-Chili-Ringe

Eine wunder bare Möglichkeit, die Schärfe und das würzige 
Aroma von Chilis einzufangen, sind diese Knoblauch-Chili-Ringe.  
Die eingekochten Ringe passen wunderbar als Topping auf die 
Diavola und bieten eine extra Portion Feuer.

  1.000 ml Sonnenblumenöl
  500 g Chilis (gemischt,  
je nach gewünschter Schärfe)

  1 Paprika (rot)
  2-4 Knoblauchknollen
  2 TL Senfkörner
  3 Wacholderbeeren
  1 Lorbeerblatt
  3 TL Salz

Zutaten

@mariastumfoll

Rezept & Bild: Maria Stumfoll

/Leckerschmecker – Selbstgemacht 
schmeckt am Besten

Schwierigkeitsstufe:  
Aufwand:  
Haltbarkeit: 
Verfügbarkeit  
Zutaten:  Supermarkt

Einkochzeit: 
30 Minuten  

bei 90°C

l1l1 ((Das feurige 
Extra auf Diavola

Mehlfinder bei den  
Standard-Teigrezepten
Mehle können hier mit Foto und  Fließtext 
(zirka 1/10 Seite) inklusive Internetadresse 
vorgestellt werden.

Preis: € 390,– pro Ausgabe  
bei  einem jährlichen Abschluss

Werbetreibende im Mehlfinder erhalten 
zusätzlich 20 Exemplare pro Ausgabe im 
Verkaufswert von 138,– Euro kostenlos 
frei Haus zum Weiterverkauf oder als 
Goodie für Kundinnen und Kunden.

24

Glutenfrei

  100 g Reismehl (Vollkorn) 
  75 g Buchweizenmehl 
  75 g Hirsemehl 
  15 g Flohsamenschalen 
  5 g Salz

Spätere Zugabe
  280 g Wasser (kalt)
  10 g Olivenöl 
  4 g Frischhefe

*Ergibt 2 Portionen

Teig-Zutaten*

MEHL

Die Tomaten auf dem Teig verteilen, dann mit Oliven und Zwiebeln garnieren. 
Das Pesto darauf geben, den Belag mit etwas Olivenöl beträufeln, mit Salz 
und Pfeffer würzen. Die Tomaten auf dem Teig verteilen, dann mit Oliven und 
Zwiebeln garnieren. Das Pesto darauf geben, den Belag mit etwas Olivenöl 
beträufeln, mit Salz und Pfeffer würzen. Die Tomaten auf dem Teig verteilen, 
dann mit Oliven und Zwiebeln garnieren. Das Pesto darauf geben, den Belag 
mit etwas Olivenöl beträufeln, mit Salz und Pfeffer würzen. Das Pesto darauf 
geben, das Pesto darauf geben. www.lecker-mehl.de

 Die trockenen Zutaten gründlich mischen, auf eine Dauerbackmatte 

( alternativ Backpapier) belegen.

 Die Hefe im Wasser auflösen und zusammen mit dem Öl zum Teig ge-

ben. Alles mit einem Handrührgerät 2-3 Minuten zu einem homogenen  

Teig mischen, anschließend abgedeckt bei Raumtemperatur 2-3 Stunden 

gehen lassen.

 Rechtzeitig den Backofen auf 230°C Ober-/Unterhitze vorheizen, abgedeckt 

bei Raumtemperatur 2-3 Stunden gehen lassen..

 Ein Backblech mit einer Dauerbackmatte (alternativ Backpapier) belegen 

und den gesamten Teig (ergibt 2 Portionen) darauf ausrollen.

Drei aromatische Körner treffen in diesem glutenfreien Pizzateig 
aufeinander: Buchweizen, Hirse und Reis. Stabilität verleihen 
dem Gemisch Flohsamenschalen, die ein Vielfaches ihres 
Eigengewichtes an Flüssigkeit aufnehmen können. Aufgrund 
seiner nussigen und herben Noten eignet sich der Teig zum 
Beispiel gut zu frischem Gemüse, Pesto und Oliven als Belag.

Getreide:  glutenfrei 
Triebmittel:  Hefe
Zeit gesamt:  3-4 Stunden
Zeit am Backtag:  3-4 Stunden
Backzeit:  15-20 Minuten
Starttemperatur:  230°C
Backtemperatur:  200°C nach  
 5 Minuten

@meergruenes

Rezept & Bild: Mareike Kriesten 

/meergruenes

meergruenes.de 

Pizzateig Pizzateig 

Tipp 
Der Teig kann 

auch schon am Vortag zubereitet werden und  nach der Stockgare für  12-24 Stunden abgedeckt im Kühlschrank  
lagern.

Shopfinder
Online-Shops haben die Möglichkeit, 
sich in  Kombination aus Printanzeige 
(Format 88 x 50 mm) und Produkt-
vorstellung (zirka 250 Zeichen Text 
inklusive Internet-Adresse, zirka 
1/8 Seite) zu präsentieren. 

Preis: € 490,– pro Ausgabe 
bei einem jährlichen Abschluss

Shopfinder
Anzeigen

Jetzt bestellen
Wissenswertes über Rohstoffe, 
das passende Equipment, 
richtiges Mischen und Kneten, 
die Prozesse im Teig, Brotaufbe-
wahrung und Fehlervermeidung 
– das alles findet man hier in 
kompakter und leicht verständ-
licher Form. 

www.brot-magazin.de/einkaufen

Jetzt bestellen

SpeiSekammer

Ein Sonderheft 

und
von

¤

www.brot-magazin.de/einkaufen

Knusprige Pizza
Leckere Pizza mit leicht gebräuntem Boden 

aus deinem Haushaltsofen. Kein Problem! Mit 
dem Pizzastahl backt Ihr knusprig-köstliche 
Pizza in 3–4 Minuten ab 250 °C. Der Pizza-
stahl rüstet deinen Ofen auf. Deine Küche 

wird zur Pizzeria. 
www.pizzastahl.de

Elektrischer Allesschneider icaro 7
Klappbar, stabil und sorgt für optimale Schneidergebnisse – ob hauchdünn 
oder bis ca. 14 mm dick. Der Vollmetall-Allesschneider kann platzsparend 

zusammengeklappt (10 cm Breite) und verstaut werden.
www.ritterwerk.de

Dinkel von der Schwäbischen Alb
Auf eigenen Äckern baut Häussler wertvolle Getreidesorten an, die in regionalen Mühlen 

zu verschiedenen Mehlsorten vermahlen werden. Erhältlich unter www.backdorf.de

Geballtes Wissen

www.brot-magazin.de/einkaufen

BÖCKER Glutenfreier  
Sauerteig Bio

Der BÖCKER Glutenfreier 
Sauerteig Bio ist DER Start 

in glutenfreien Genuss! 
Einfach in der Dosierung und 
Anwendung – sowie raffiniert 
in der Wirkung. Der gluten-
freie Bio-Starter hilft beim 
gelingsicheren Ansetzen 

eines eigenen Sauerteigs, 
lässt sich aber auch direkt in 

den Teig geben.  
www.sauerteig.shop

www.speisekammer-magazin.de

Socialmedia-Boost
Als junge Marke präsentiert 
sich Einfach Pizza mit Reels 
und Shorts auf Instagram, 
Facebook und YouTube. 
Außerdem wird ein YouTube-
Kanal zur Wissensvermittlung 
aufgebaut. Mit einem Product-
Placement oder dem Angebot 
einer Dienstleistung wird die 
Zielgruppe direkt erreicht.

Preis: auf Anfrage



Erscheinungstermine

Bei 4 Schaltungen pro Jahr 25 % Jahresschaltungsrabatt.

Anschnitt- Anzeigen benötigen eine Beschnitt zu gabe von 3 Milli meter.  
Wir gestalten Ihre Anzeige gern für Sie – Preis auf Anfrage.
Alle Preise sind Netto-Preise zuzüglich gesetzlicher Mehrwertsteuer.

Auflage:
Druckauflage: 25.000

Erscheint 4x im Jahr

ø verkaufte Digitalauflage: rund 17.000

Print- & Digital-Magazin

1/1 Seite
210 × 297 mm

€ 3.500,– netto

1/2 Seite
210 × 148 mm
100 × 297 mm

€ 1.900,– netto

1/4 Seite
45 × 263 mm
50 × 297 mm
88 × 130 mm
210 × 75 mm

€ 1.190,– netto

1/3 Seite
210 × 95 mm
65 × 297 mm

€ 1.490,– netto

Beilagen
Beilagen pro 1.000 
€ 85,00
jeweils zuzüglich 
Porto-Mehrkosten

Preise für  
Sonderplatzierungen:
Zuschlag U4:  + 25%
Zuschlag U2:  + 20%
Zuschlag U3:  + 10%
Editorial:  +  5%

Formate & Preise

Ausgabe Anzeigen-
schluss Erstverkaufstag

Digital Print
01/24 29.12.2023 19.01.2024 02.02.2024

02/24 29.03.2024 19.04.2024 03.05.2024

03/24 19.07.2024 09.08.2024 23.08.2024

04/24 25.09.2024 18.10.2024 01.11.2024

Verbreitungsgebiet

Deutschland, Niederlande, Österreich, Schweiz, 
 Luxemburg im  Fachhandel sowie  weltweit über  
diverse  Online-Kioske + KIOSK-App und auf  
www.1fachpizza.de

Druckunterlagen 
Geschlossene Bild-Dateien (TIFF- oder JPEG-Format,  
300 dpi Auflösung, im Farbmodus CMYK)



Redaktion

Telefon: 040 / 42 91 77-300
http://www.wm-medien.de
anzeigen@wm-medien.de

Wellhausen & Marquardt 
Mediengesellschaft bR
Mundsburger Damm 6
22087 Hamburg

Christoph Bremer
Chefredaktion

Wellhausen & Marquardt  
Mediengesellschaft bR

Mundsburger Damm 6
22087 Hamburg

www.1fachpizza.de

Marketing-Beratung

Telefon: 040 / 42 91 77-404
http://www.wm-medien.de
anzeigen@wm-medien.de

Wellhausen & Marquardt 
Mediengesellschaft bR
Mundsburger Damm 6
22087 Hamburg

Sven Reinke
Marketing-Beratung

Marketing-Beratung

Telefon: +49-40-42 91 77-402
http://www.wm-medien.de
anzeigen@wm-medien.de

Wellhausen & Marquardt 
Mediengesellschaft bR
Mundsburger Damm 6
22087 Hamburg

Dennis Klippel
Marketing-Beratung

Kontakt


