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BROTpro – Das Magazin fürs Handwerk
BROTpro bietet ein qualitativ hochwertiges Umfeld mit klarem Profil im Bäckerei-Fachzeitschriftenmarkt. Handwerk 

bedeutet für die Redaktion von BROTpro hohe Ansprüche an Qualität und Bekömmlichkeit von Backwaren durch 
natürliche Verfahren und Rohstoffe. Das Team definiert Handwerk nicht über den Einsatz von Maschinen, sondern auf 

Basis von Herstellungsprozessen und Zutaten, die sich an einer natürlichen Herstellungsweise orientieren. 

Die Texte sind nutzwertig, konstruktiv und im pro-
fessionellen Backbetrieb sofort praktisch umsetzbar. 
Thematisch orientiert sich die Redaktion stets am 
aktuellen Bedarf der Branche und schaut voraus. 
Das Magazin bietet Hintergrundwissen, handwerk-
liches Know-how, betriebswirtschaftliche Exper-
tise sowie praktikable Lösungen für Produktion, 
Management und Verkauf.

PRAXISNÄHE

Die Redaktion erklärt komplexe Prozesse nachvoll-
ziehbar, übersichtlich, unkompliziert und unter-
haltsam, sodass eine hohe Zielgruppenbindung 
entsteht. BROTpro ist für ein Fachmagazin außerge-
wöhnlich bildlastig. Das Heft soll auch nach einem 
anstrengenden Tag im Betrieb noch zur Lektüre 
einladen und nicht mit Textwüsten abschrecken. 
Denselben hohen Qualitätsanspruch wie an Brot und 
Backwaren hat das Team an die eigenen Darstel-
lungsformate und Texte.

VERSTÄNDLICHKEIT

BROTpro bietet wertschöpfende Information und 
Lösungen anstelle von Politik und Meinung. Die 
Texte haben Tiefgang, entsprechen neusten Er-
kenntnissen aus Produktion sowie Wissenschaft und 
sind zugleich leicht konsumierbar. In jeder Ausgabe 
finden sich Berichte zu handwerklicher Herstellung, 
Rohstoffen und Wirtschaftsthemen. Hinzu kommen 
kreative Rezepte für bekömmliche Backwaren – jede 
Menge fundiertes Fachwissen und Inspiration für 
Betriebe, die sich den aktuellen Herausforderungen 
zeitgemäß stellen wollen.

LESERORIENTIERUNG

BROTpro steht für eine klare Trennung von Redaktion 
und PR. Das schafft dauerhaft Vertrauen und Glaub-
würdigkeit bei der Leserschaft. Nur ein Medium, das 
in seiner Zielgruppe Vertrauen genießt, wirkt auch 
als Werbeträger. Schließlich soll das Marketing
budget effizient eingesetzt werden. Das ist in 
BROTpro der Fall.

TRANSPARENZ

Dafür steht 
BROTpro

Das Magazin begleitet konstruktiv Betriebe, 
die sich den aktuellen Herausforderungen mit 

modernen Strukturen, zeitgemäßem Marketing 
und handwerklicher Qualität stellen wollen.



• �Wissen über Backeigenschaften
• �Getreidequalität
• �Forschungsprojekte

• �Inhaltsstoffe, Verarbeitung und Nutzen 
von natürlichen Zutaten

• �Rohstoff-Trends

ROHSTOFFE

• EDV und Apps
• Kassen- und Bezahlsysteme
• Filialmanagement
• Führung und Verkauf
• Warenwirtschaft
• Logistik

• Personalmanagement
• Nachhaltigkeit
• Versicherung
• Marketing und Kundenbindung
• �Ausstattung im Fachgeschäft/ 

Point of Sale

WIRTSCHAFT

• �6 bis 10 Rezepte in jeder Ausgabe
• für die professionelle Produktion
• handwerkliche Herstellung

• natürliche Rohstoffe
• �orientiert an den aktuellen Themen  

des jeweiligen Heftes

REZEPTE

Die Rubriken 
Die Themen jeder Ausgabe orientieren sich an aktuellen Bedürfnissen und Trends im Markt, hinzu kommen fest eingeplante 
Sonderthemen, um Planungssicherheit zu schaffen. Jedes Fachthema wird in BROTpro einer von vier Rubriken im 
Inhaltsverzeichnis zugeordnet. Platzierungswünsche für Anzeigen erfüllen wir nach Möglichkeit. Beispiele für Themen in den 
jeweiligen Rubriken sind unter anderem:

• �Produktionsmaschinen und -technik
• �handwerkliche Herstellung mit  

natürlichen Zutaten
• �Kühl- und Ofentechnik
• �gesetzliche Vorschriften

• �Hygiene und Qualitätsmanagement  
in der Produktion

• �Digitalisierung
• �Organisation in der Backstube

HANDWERK

ERSCHEINUNGSTERMINE & SONDERTHEMENPLAN

Ausgabe Sonderthemen Anzeigenschluss Erstverkaufstag

01/23 Kühltechnik /  
Kassensysteme

07.12.2022 11.01.2023

02/23 Brötchenherstellung /  
Kaffee

08.03.2023 12.04.2023 

03/23 Ofentechnik /  
Bestelloptimierung

31.05.2023 05.07.2023

04/23 Kommissionierung /  
Filialkommunikation

06.09.2023 11.10.2023

01/24 Teigbereitung /  
Ladenbacken

06.12.2023 10.01.2024



Formate & Preise
EXCLUSIVE ALTERNATIVE PRÄSENTATIONSMÖGLICHKEITEN

Rubrikensponsoring „Kurz & Knackig“
Nur durch das Rubrikensponsoring ist es 
möglich, mit einer Anzeige in der Neuheiten-
Rubrik präsent zu sein. Die Rubrik wird ab 
jetzt fester Bestandteil von BROTpro.
Maße: 440 x 25 mm (jeweils 3 mm 
Beschnittzugabe bei den Innenseiten)

Preis: € 2.300,– 

Foto: vectorfusionart – stock.adobe.com

Logistik besser planen
Die Vielzahl verschiedener Fahrzeugtypen und eng 
bemessene Lieferzeiträume stellen Bäckereien vor kom-
plexe logistische Herausforderungen. Mit der Tourenpla-
nungssoftware TransIT will gts Abhilfe schaffen. Auf der 
Südback zeigt der Hersteller, wie Betriebe große Men-
gen CO² einsparen können. Die Software soll optimale 
Routen vorschlagen und auch Zwischenstopps sowie die 
Verkehrslage mit einkalkulieren können.
Internet: gts-systems.com

Krome’s Backstube übergibt an „Haus der Bäcker“
26 Bäckerei-Filialen, sechs Verkaufswagen, etwa 300 Mitarbeitende – 140 Jahre 
lang wurde die Handwerksbäckerei Krome’s Backstube familiengeführt. Zum 
Ende des Jahres reicht Geschäftsführer Bernd Krome nun aus gesundheitlichen 
Gründen das Zepter an ein erfahrenes Führungsteam weiter. Schon seit Anfang 
2020 ist die Backstube Teil vom „Haus der Bäcker“ und wurde in diesem 
Rahmen unter gleichem Namen und ohne personelle oder rezepttechnische 
Veränderungen weitergeführt. Das Haus der Bäcker übernimmt handwerkliche 
Betriebe, die keine Nachfolge finden.
Internet: haus-der-bäcker.de

Kostenfreies Webinar
Am 12. Januar bietet Ireks ein kosten-
loses Webinar zum Thema Sauerteige 
an. Neben Online-Seminaren finden auf 
dem Ireks-Campus auch regelmäßig 
Präsenzseminare statt, bei denen The-
orie und Praxis der Branche im Fokus 
stehen. Infos und Anmeldung unter:
Internet: ireks.de/know-how/ 
ireks-campus

Gegen Lebensmittelverschwendung
Das KI- und FoodTech-Start-up Delicious Data erhält finanzielle Unterstützung 
durch den Investor Bayern Kapital. Mit der Finanzspritze will sich das Start-up 
internationalisieren, sein Team vergrößern und mit Hilfe künstlicher Intelligenz 
noch effektiver zur Planungsoptimierung beitragen, um Lebensmittelabfälle zu 
vermeiden. Bisher konnten nach Angaben des Unternehmens mit der Software 
bereits Abfälle von über 1.000 Standorten um etwa 30 Prozent gesenkt werden.
Internet: delicious-data.com 

Veganer Ei-Ersatz

Neben tiefgekühlten Ei-Produkten wie dem 
Schlemmer Rührei oder Teigen für Waffeln, 
Kaiserschmarrn und Co. hat EiPro nun auch eine 
pflanzenbasierte Alternative im Programm. 
Nøgg nennt sich der vegane Ei-Ersatz und ist 
sowohl frisch oder tiefgekühlt als auch in Form 
einer Pulvermischung für Aufschlagcreme und 
Rührteig zu haben.
Internet: EiPro.de

Bagel bei Böcker
Gemeinsam mit der Fachschule für 
Lebensmitteltechnik-Bäckereitechnik Hannover 
stellt Böcker zwei neue, kreative Rezepte vor. 
Mit den veganen und lange haltbaren Dinkel 
Rainbow Bagel mit Böcker Dinkel Vollkorn 
Sauer und Butter-Cruffin mit Böcker Germe 
will das Unternehmen Kundinnen und Kunden 
überraschen und visiert außerdem die junge 
Zielgruppe an. 
Internet: sauerteig.de  

Italienischer Klassiker
Mit Hilfe gezielter Fermentation will Uniferm eine Verfeinerung 
des Geschmacks erreichen und Handwerksbäckereien dabei 
unterstützen, effizienter und sicherer zu backen. Die Messegäste 
der südback bekommen am Stand Kostproben von Weizensau-
erteigen wie dem originalen Lievito Madre aus Italien und ande-
re Gebäckideen sowie einen Einblick in neue Vorteigverfahren. 
Das Unternehmen findet man in Halle 10, Stand B71.
Internet: uniferm.de

News-Ticker
Mit einem Brot-Festpreis von 2,50 Euro bis Jahresende will der hessische Hinnerbäcker Solidarität mit den Kunden zeigen. +++ Die Sieger der 
33. Verleihung des Zacharias – Kommunikationspreis für Handwerksbäcker sind die Bäckerei Schmid „Der Beck”, die Mühlenbäckerei Rudolf 
Jung und die Ottendorfer Mühlenbäcker. Den Preis für Inklusion gewann die Goldbrötchen-Bäckerei Jahnsmüller. +++ Nach 39 Jahren geht das 
Ehepaar Hisserich aus Bad Salzschlirf in den Ruhestand und übergibt die Geschäftsfläche der eigenen Bäckerei der regionalen Bäckereikette 
Pappert aus Poppenhausen. +++ Über 750.000 Tonnen Brot und Backwaren wurden im ersten Halbjahr 2022 aus Deutschland exportiert, teilt 
der Verband Deutscher Großbäckereien mit.

Net(t)working auf der südback
Innovation gemeinsam inszeniert: cetravac, Die Hellmich Backwelt, Kövy und die 
Konzept werk statt tun sich auf der Südback in Stuttgart zusammen und zeigen 
in der Nettworkingarea nicht nur einzelne Neuheiten der jeweiligen Marken, 
sondern Innovatives aus der Back branche im Verbund. Es geht um optimierte 
Produktionsprozesse, digitale Vertriebswege, zukunftsorientiertes Backhand-
werk und Themen wie die Bewältigung des Fachkräftemangels. Die Ausstel-
lungsfläche findet sich in Halle 9, Stand C11.
Internet: konzeptwerkstatt.de/konzepte-live/

Kurz & Knackig
sponsored by

2 3

+++ Ihre Anzeige +++ Ihre Anzeige +++ Ihre Anzeige +++ Ihre Anzeige +++ Ihre Anzeige +++ Ihre Anzeige +++ Ihre Anzeige +++ Ihre Anzeige +++ Ihre Anzeige +++ 

Half-Cover
Das Half-Cover bietet Ihnen 
die Möglichkeit auf der Titel-
seite von BROTpro präsent zu 
sein. Es überlagert die Titel-
seite zur Hälfte (ausgenom-
men den Titelkopf) mit Ihrer 
Anzeige und schafft so eine 
außergewöhnliche Aufmerk-
samkeit. 
Maße: 105 x 222 mm

Preis: € 3.900,–

Stand-Alone-Mailing:
Mit einem Stand-Alone-Mailing 
präsentieren Sie exklusiv und 
offiziell den Versand von BROT-
pro an zirka 6.000 Backbetriebe 
und erreichen damit eine hohe 
Aufmerksamkeit. Verschickt 
wird das Magazin wertig mit 
Ihrem individuellen Anschreiben 
(DIN A4), in einem Briefum-
schlag. Außer der Formulierung 
des Anschreibens haben Sie 
keinerlei Aufwand.

Preis: € 6.500,– 

 

DIGeFa GmbH 
Tel.: +49 (0) 5231 6166424 

Geschäftsführer 
 

Schützenberg 10 
Fax: +49 (0) 5231 6166421 

Tobias Schuhmacher 
 

32756 Detmold 
www.digefa.de 

info@digefa.de 

 

 

„Qualität ist, wenn die Kunden zurückkommen und nicht die Ware“  

Hermann Tietz 

Sehr geehrte Damen und Herren, 

Sie suchen einen zuverlässigen Partner? Ein akkreditiertes Labor, um die Qualitätsparameter 

Ihres Mehls und/oder Getreides zu analysieren? Und das alles im Rahmen Ihres 

Qualitätsmanagements, einer Drittmeinung oder zur Absicherung Ihrer Spezifikationen? 

Dann sind Sie bei uns genau richtig!  

Wir, das Detmolder Institut für Getreide und Fettanalytik, sind Ihr zuverlässiger Partner für 

Laboranalysen rund um Mehl und Getreide.  

Die Ermittlung von Protein- und Feuchtklebergehalten, rheologische Messungen, sensorische 

Beurteilungen von Brot und standardisierte Backversuche sind nur ein kleiner Teil unseres 

Analysenportfolios entlang der Wertschöpfungskette.  

Die Teilnahme an unseren Vergleichsuntersuchungen für Getreide und Mehl bietet Ihnen die 

Möglichkeit, Ihre eigene Laboranalytik zu kontrollieren und gegen andere Teilnehmer 

abzusichern. 

Neben der Durchführung der Laboranalytik haben wir uns seit langem als Ansprechpartner für 

die Durchführung von Projekten am Markt etabliert. 

Gemeinsam mit der Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung ermöglichen wir es durch 

Tagungen und Seminare rund um Getreide, Mehl und Backwaren auf dem aktuellen Stand zu 

bleiben. 

Weitere Informationen über uns finden Sie in der aktuellen Ausgabe der BROTpro. 

Überzeugen Sie sich von unserem Dienstleistungsangebot und sprechen Sie uns an. Wir sind 

unter info@digefa.de oder 05231 6166424 gerne für Sie da! 

Herzliche Grüße  

 

Tobias Schuhmacher und das gesamte Team 

Erscheinungsweise 
viermal jährlich

Verbreitete Auflage  
Bis zu 6.000 Exemplare

Im Zusammenspiel von Abo 
und Wechselversand erreichen 
Sie mit BROTpro Entscheide-
rinnen und Entscheider von bis 
zu 6.000 backenden Betrieben 
in Deutschland, die sich für 
handwerkliche Herstellung, 
zeitgemäßes Marketing und 
moderne Unternehmensfüh-
rung interessieren – Unter-
nehmerinnen, Unternehmer 
und Führungskräfte, die sich 
mit Qualität und Handwerk 
im schwierigen Marktumfeld 
behaupten.

Beilagen 
Beilagen in der Gesamtauflage  
bis 25 g: € 2.900,–

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

Alle Preise sind Netto- 
Preise zuzüglich gesetzlicher  
Mehrwertsteuer.

Sehr geehrte Damen und Herren,

entwickeln Sie gerne innovative Produktideen mit großem Marktpotenzial und haben Spaß daran, 

gesunde Zutaten in genussvollen Rezepten zu kombinieren? Für Ihre Innovationsfreude können Sie jetzt 

belohnt werden! Denn ab sofort können Sie als Profi des Backhandwerks ihre besten Produktideen 

mit kalifornischen Walnüssen für den GOLDEN WALNUT AWARD 2021 einreichen. Gesucht werden 

innovative Backrezepte mit kalifornischen Walnüssen in den Kategorien Backwaren und Patisserie. 

 

In der prominenten Jury sitzen die Wildbakers, Johannes Hirth und Jörg Schmid, 

Bernd Kütscher, Direktor der Akademie Deutsches Bäckerhandwerk Weinheim, 

sowie Annette Klingelhöfer, Deutschlands erste Schokoladen-Sommelière. 

Nach dem Einsendeschluss am 15. Juli lädt die Jury zehn Teilnehmer*innen 

zum Finale am 30. August 2021 in der Akademie Deutsches Bäckerhandwerk 

Weinheim ein. Insgesamt winken Preisgelder im Wert von 10.000 Euro.

Weitere Informationen zum Backwettbewerb finden Sie in dieser Ausgabe 

von BROTpro und online unter www.californiawalnuts.de/backwettbewerb.

Wir freuen uns auf Ihre Teilnahme!

Herzliche Grüße

Das Team der California Walnut Commission

California Walnut Commission Trade Representation Germany 
c/o mk² gmbh · Oxfordstr. 24 · 53111 Bonn · Tel: +49 (0) 228 — 94 37 87-0 · E-Mail: CWC@californiawalnuts.de

+++ Ihr Rubriken-Sponsoring +++ Ihr Rubriken-Sponsoring +++ Ihr Rubriken-Sponsoring +++



Formate & Preise
PRINT- & DIGITAL-MAGAZIN

1/1 Seite
210 × 297 mm

€ 6.400,–

1/2 Seite
210 × 148 mm
100 × 297 mm

€ 3.500,–

1/3 Seite
210 × 95 mm
65 × 297 mm

€ 2.400,–

1/8 Seite
45 × 130 mm
180 × 35 mm
88 × 60 mm

€ 960,–

Bei 4 Schaltungen pro Jahr 25 % Jahresschaltungsrabatt.
Anschnitt-Anzeigen benötigen eine Beschnittzugabe von 3 Millimetern.
Wir gestalten Ihre Anzeige gern für Sie – Preis auf Anfrage.

1/4 Seite
65 × 297 mm
210 × 75 mm

€ 1.900,–

1/16 Seite
88 × 30 mm
45 × 60 mm

€ 500,–

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

1/32 Seite
88 × 15
45 × 30

€ 260,–

ALTERNATIVE PRÄSENTATIONSMÖGLICHKEITEN:

Rezept-Sponsoring:
Präsentation Ihres 
Rezeptes auf 1 oder 2 
Seiten im Magazin. Bild- 
und Textmaterial wird 
von Ihnen zur Verfügung 
gestellt.

Preis für 1/1: € 5.990,–

Preis für 2/2: € 8.900,–

Advertorial:
Mit einer redaktionell 
gestalteten Anzeige 
in BROTpro-Anmu-
tung erhöhen Sie 
die Glaubwürdigkeit 
gegenüber der Leser-
schaft. Advertorials 
werden transparent 
als solche gekenn-
zeichnet.

Preis für 1/2: 
€ 3.900,–

Preis für 1/1: 
€ 7.000,–

Preis für 2/2: 
€ 11.900,–

Product Placement in einem Rezept:
In Rezepten nutzt das Team von BROTpro 
unterschiedliche Backzutaten und bildet 
eine große Vielfalt ab. Nach Absprache 
mit der Redaktion können Rohstoffe zur 
Verfügung gestellt werden, mit denen 
sie ein BROTRezept entsprechend der 
Magazin-Philosophie entwickelt und 
backt. Im Rezept wird in einem Info-
kasten auf den verwendeten Rohstoff 
sowie auf die Bezugsquelle hingewiesen. 
Auf Wunsch führt ein QR-Code zu dem 
Produkt auf der Hersteller-Website. In der 
Digital-Ausgabe von BROTpro wird dieser 
Link direkt gesetzt.

Preis: € 1.900,–21

Kastanienprodukte werden das gesamte Jahr über gerne von der Kundschaft genommen. In dem 
Brot kommen Esskastanien grob gehackt und auch als Mehl zum Einsatz. Neben verschiedenen 
süßen Gebäcken lässt sich mit gekochten Maronen nämlich auch ein sehr schmackhaftes Brot zube-
reiten. Die leicht süßliche Note der Kastanien harmoniert bestens mit mildem Käse oder Konfitüre.

  2,175 kg Kastanienmehl

  1,090 kg Dinkelmehl Vollkorn

  0,220 kg Salz

  0,020 kg Hefe 

19,150 kg Teig

Kneten: 10 Minuten langsam  

Teigtemperatur: 24°C 

Teigruhe: 1 Stunde bei Raumtempe­

ratur, nach 30 Minuten einmal  

aufziehen

Aufarbeitung
66 Teigeinlage 880 g

Sauerteig
  6,740 kg Dinkelmehl 630

 5,650 kg Wasser

 1,080 kg Anstellgut

Mischen: 4 Minuten langsam

Teigtemperatur: 28°C

Teigruhe: 3 Stunden bei 

Raumtemperatur

Hauptteig
  13,470 kg Sauerteig

  2,175 kg Maronen  

(gekocht, grob gehackt) 

@lebkuchennest

Rezept & Bilder:  
Stefanie Isabella Wenzel

/www.lebkuchennest.de

lebkuchennest.de

KastanienbrotKastanienbrot

21

66 Den Teig in Kastenformen geben, 

60 Minuten Stückgare, die Oberfläche 

vor dem Backen einschneiden

Backen
Schwaden: normal

Backtemperatur: 220°C,  

fallend auf 200°C

Backzeit: 40­45 Minuten 

 

Wir in der Drax-Mühle glauben fest daran, dass die 
Natur alles für uns Menschen bereithält, was uns 
gut tut und uns gesund erhält. Obwohl das Korn 
so klein in seiner Erscheinung ist, vermag es zu 
nähren und zu sättigen.

Wir haben beschlossen, uns ganz der Natur und ih-
ren Gaben zu widmen. Und wir freuen uns, dass wir 
Bauern gefunden haben, die diesen Glauben teilen. 
Die ihr eigenes Land seit Jahrzehnten kennen und 
bearbeiten. Die Bäckereien, die wir beliefern, schät-
zen unsere Achtsamkeit und unsere langjährige 
Erfahrung im Umgang mit Getreide und Mehl.
Auch wir arbeiten mit unseren Händen, wie es 

Generationen von Müllern vor uns getan haben. 
Unsere Tage beginnen bei Sonnenaufgang. Sie 
enden mit einem letzten Blick auf die umliegenden 
Felder.
Am Anfang stand ein altes, traditionsreiches Hand-
werk, das wir mit neuem Wissen ergänzen. Erleben 
Sie in der Drax-Mühle naturnahen Genuss vom 
Feinsten. Denn die Leidenschaft gehört zu unserem 
täglichen Brot.

Dinkelmehl  
630 von der  

Drax-Mühle in 
25, 50 und 100 kg

WILLKOMMEN IN DER DRAX-MÜHLE

www.drax-muehle.de

Nur ein Produktangebot, das sich vom 

Wettbewerb abhebt, kann nachhaltig 

punkten. Das gilt für Qualität, Produkt-

sicherheit wie auch für den Geschmack der 

Ware. Außergewöhnliche Ideen mit erlesenen 

Zutaten stechen hervor und überzeugen die 

Kundschaft. Auch Auszeichnungen sind ein 

wertvolles Instrument im Marketing.

Viele gute Gründe also, beim Backwettbewerb 

mit kalifornischen Walnüssen teilzunehmen. 

Dafür werden ab sofort wieder die kreativsten 

Produktideen mit der Omega-3-Powernuss aus 

dem nordamerikanischen Sonnenstaat ge-

sucht. Profis aus dem Backhandwerk können 

sich mit originellen Rezepturen in den Kate-

gorien Backwaren und Patisserie bewerben. 

Kreativität ist Gold wert
Auch 2022 wird der GOLDEN WALNUT AWARD für die besten Produktideen mit kalifornischen Wal-
nüssen für Backwaren und Patisserie verliehen. Nach dem Erfolg der Vorjahre hat sich die  California 
Walnut Commission (CWC) bewusst für die Fortführung des Backwettbewerbs im dritten Jahr ent-
schieden. Man ist von der Expertise des deutschen Traditionshandwerks beeindruckt, das durch die 
außergewöhnliche Inszenierung der Walnüsse mehrfach unter Beweis gestellt wurde.

GOLDEN WALNUT AWARD 2022

Anzeige

Zur renommierten Jury zählen die Wild-

bakers Johannes Hirth und Jörg Schmid, 

Bernd Kütscher, Direktor der Bundesaka-

demie Weinheim, und Annette Klingelhöfer, 

Deutschlands erste Schokoladen-Sommelière. 

Nach dem Einsendeschluss am 31. August 

bewerten sie alle Einsendungen – und zehn 

Teilnehmerinnen und Teilnehmer werden 

zum Finale am 10. Oktober 2022 in die Akade-

mie Deutsches Bäckerhandwerk in Weinheim 

eingeladen. Hier präsentieren sie ihre Krea-

tionen dann der Jury. 

Die feierliche Preisverleihung findet am  

23. Oktober im Bäcker-Trend-Forum der süd-

back 2022 in Stuttgart statt. Es winken Preis-

gelder im Gesamtwert von 10.000 Euro. Die 

Vorfreude ist bei allen Beteiligten groß: „Die 

Vielfalt und Kreativität der Rezepturen haben 

gezeigt, dass das Bäckerhandwerk trotz aller 

Tradition ein immens hohes Innovationspo-

tenzial bietet,“ so die Wildbakers. Die Schirm-

herren des Profi-Wettbewerbs sind von der 

Zutat kalifornische Walnuss überzeugt und 

gespannt auf die Beiträge zum diesjährigen 

GOLDEN WALNUT AWARD. 

Walnüsse sind Allround-Talente, die für Crunch sorgen und sich dank ihres mil-
den Geschmacks sowohl für herzhafte als auch für süße Produkte eignen. Zudem 
bringen sie eine extra Portion Nährstoffe in die Produkte, unter anderem durch 
den hohen Gehalt an Omega-3-Fettsäuren und Proteinen. Die Walnuss ist die 
einzige Baumnuss, die hohe Mengen des pflanzlichen Omega-3 ALA (2,7 g/ 
30 g) enthält und 4,6 g Protein sowie 2,0 g Ballaststoffe (pro 30 g) liefert. Zudem 
enthält sie zahlreiche Mikronährstoffe wie Mangan und Kupfer.

TOP-ZUTAT AUS KALIFORNIEN

Alle Details zum Wettbewerb:

INFO

californiawalnuts.de/backwettbewerb
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Unternehmens-Abos

  Die Abopreise sind Nettopreise zuzüglich 7% Mehrwertsteuer und gelten für jeweils ein Abo-Jahr.  

• �ab 5 Abos
• 30 % Rabatt auf alle Anzeigenformate

Preis: �€ 39,75 pro Abo

UNTERNEHMENS-ABO L
• ab 10 Abos
• 30% Rabatt auf alle Anzeigenformate

Preis: € 37,00 pro Abo

UNTERNEHMENS-ABO XL

• ab 20 Abos
• 30% Rabatt auf alle Anzeigenformate
• 1 Digitales Reichweitenpaket pro Magazin-Jahrgang inklusive
• �Wir versorgen Ihre Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter persönlich mit BROTpro. Wählen Sie zwischen dem Versand an Ihren Hauptsitz,  

dem Direktversand an Ihre Fachgeschäfte oder nach Hause zu mobil arbeitenden Angestellten.

Preis: € 33,75 pro Abo

UNTERNEHMENS-ABO XXL

• �2-4 Abos

Preis: € 42,50 pro Abo

UNTERNEHMENS-ABO
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