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Ihre Innovation  
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Jetzt
bewerben! 

Bewerbungsschluss:
25.09.2026

 

Trophy zur

 2026

IM RAMPENLICHT:
Präsentieren Sie Ihre Innovation im  
DBZMagazin , auf www.baeckerwelt.de, 
in unserer Bäckerwelt/BIOwelt-App und/
oder auf unseren Social Media-Kanälen!

Sie haben Fragen?
Dann wenden Sie sich gerne an 

Henning Tau per Telefon unter  
+49 (0)541 58 05 44-70 oder  

per E-Mail an tau@baeckerwelt.de

Bewerben Sie sich jetzt hier oder  
per Bewerbungsunterlagen unter:

https://baeckerwelt.de/
awards/#trophy-zur-

suedback

Die Auszeichnung
Zum 13. Mal lobt das DBZ Magazin die DBZ Trophy zur Südback 
(24. - 27.10.2026) aus. Dieser Traditionspreis für Aussteller der 
Stuttgarter Fachmesse ist eine begehrte Auszeichnung und 
Anerkennung für besonders zukunftsweisende Konzepte, die 
dem Bäcker das Leben erleichtern.

Die Bewerbung
Teilnehmen können alle Aussteller der Südback, die durch 
innovative Neuentwicklungen oder signifikante Verbesserungen 
das Bäckerhandwerk unterstützen und einen Beitrag zu seiner 
Weiterentwicklung leisten. Die Gebühren: Bei Einreichung der 
Bewerbungsunterlagen fällt eine Teilnahmegebühr in Höhe von 
395 Euro zzgl. MwSt. pro Innovation an.
 
Ihr Vorteil als Preisträger
Berichterstattung in den Medien der INGER Verlagsgesellschaft 
mbH und der Convention Verlagsgesellschaft mbH print & digital. 
Wir setzen Ihre Innovation in den Fokus der Branche.



Foto: miss irine / Daniela / stock.adobe.com 2026

DIE JURY

Die Gebühren: Bei Einreichung der Bewerbungsunterlagen fällt eine 
Teilnahmegebühr in Höhe von 395 Euro zzgl. MwSt. pro Innovation an.

Unsere Marketing Services für die Preisträger: Nutzen Sie das Gewinner-
Label DBZ Trophy zur Südback für Ihre Kommunikation – in der Branche 
und darüber hinaus. Sie erhalten das Logo, eine Pressemitteilung inkl. Fotos 
und ein Advertorial inkl. Sonder-Newsletter als Nachbericht. 
Kosten: 2.500 Euro zzgl. MwSt.

Prof. em. Dr. Dr. e. h.
Friedrich Meuser

TU Berlin

Dipl.-Ing. (FH) Siegfried Döbler
BG Nahrungsmittel  
und Gastgewerbe

Henning Tau
Geschäftsführung  

INGER Verlag

Christian Bremicker
Fachredaktion  
DBZ Magazin

Philipp Lagoda
Fachredaktion 
DBZ Magazin
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baeckerwelt.de
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DBZ TROPHY ZUR SÜDBACK

M
it der DBZ Trophy zur Südback werden Aussteller 

ausgezeichnet, die besonders zukunftsweisende 

Neuheiten, innovative Konzepte oder Lösungen 

für das Bäckerhandwerk präsentieren. So stand am ers-

ten Messetag ein entscheidender Schritt an: Die Fachju-

ry, bestehend aus Prof. Dr. Dr. e. h. Friedrich Meuser (TU 

Berlin), Dipl.-Ing. Siegfried Döbler (BG Nahrungsmittel 

und Gastgewerbe), Christian Bremicker (INGER-Fach-

redaktion und Bäckermeister), Philipp Lagoda (INGER-

Fachredaktion und Bäcker) sowie Henning Tau (INGER 

Geschäftsführung), begutachtete die Lösungen der 

nominierten Betriebe an deren Messeständen und ließ 

sich diese genau erläutern. Im Anschluss folgte eine 

Jurysitzung mit lebhafter Diskussion, an deren Ende 

die Gewinner feststanden. Und das sind die Preisträger 

der 12. DBZ Trophy zur Südback: 

46
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DBZ TROPHY ZUR SÜDBACK

Bereits zum zwölften Mal vergab das DBZ  Magazin 

in diesem Jahr die begehrte DBZ Trophy zur 

 Südback. Drei Innovationen befand die Experten­

jury als besonders zukunftsweisend für das 

 Bäckerhandwerk und somit auszeichnungswürdig.

Redaktion DBZ Magazin

And the 
winner is ...

Foto: DBZM / Lukas Orfert 2024

»  DEN VERKAUF UNTERSTÜTZEN,  

NEUE ZIELGRUPPEN ERREICHEN

Schmees Ladenbau | Backje

Personalkosten reduzieren, Retouren senken 

und trotzdem für den Kunden da sein – was zu 

schön klingt, um wahr zu sein, ist der Anspruch 

des Backje von Schmees Ladenbau. Backje ist 

mehr als ein einfacher Verkaufsautomat und 

soll das Fachgeschäft des Handwerksbäckers 

sinnvoll ergänzen. Er verfügt über 430 Plätze 

für Back- und Handelswaren, die von den Ver-

kaufskräften befüllt werden. „Das hilft, die Re-

touren zu senken, da Überproduktionen dank 

des Backje weit über die gewohnten Öffnungs-

zeiten hinaus angeboten werden können“, 

beschreibt es Henning Tau, Geschäftsführer 

des INGER Verlags. Zudem bleibt Backje 24 

Stunden am Tag geöffnet, was die Personal-

situation entspannt. Neben dem Verkauf von 

Back- und Handelswaren kann Backje mit einer 

Kaffeemaschine kombiniert werden, um die Zielgruppe nochmals zu verbreitern. Schmees 

Ladenbau vereinfacht die Bedienung durch den Endkunden zusätzlich durch eine App, 

die dem Kunden genau anzeigt, was Backje vorrätig hat. Im Anschluss wählt der Kunde 

aus und reserviert für eine Stunde. Verstreicht dieser Zeitraum, können andere Kunden 

wieder auf die ausgewählten Produkte zugreifen.

Foto: DBZM 2024

Am Stand von Schmees Laden-

bau sah die Jury im Backje eine 

Lösung für den Verkauf der 

Zukunft. Der Automat ist eine 

Möglichkeit, Retouren sinnvoll zu 

reduzieren.

»  GÜNSTIGEN 
STROM SMART 

EINSETZEN
USK Wolfram Ungermann System-

kälte | Dynamic Energy Storage and 

Supply Manager (DES²MAN)

In Zeiten hoher Energiekosten liegt es 

im Interesse jedes Bäckers, die ge-

kaufte Energie möglichst effizient zu 

nutzen. Mit dem Dynamic Energy Storage and Supply Manager von Ungermann wird diesem 

Wunsch entsprochen. Dass Ungermann seine Anlagen mit einer effizienten Wärmerückgewin-

nung ausstattet, ist nicht neu. Nun gelingt es den Kälteexperten aus Wetter auch, die nötige 

Kälte für einen Produktionstag zu speichern. Dafür wird ein Glykol-Eisbrei mit einer Temperatur 

von etwa minus 25 Grad Celsius produziert und zwischengespeichert. Der Clou: Dieser Kälte-

speicher wird dann gefüllt, wenn die nötige Energie zur Eisbrei-Produktion am günstigsten ist. 

Ein von Ungermann entwickelter Algorithmus kauft dann den nötigen Strom, wenn er besonders 

preiswert ist. Zusätzlich dazu können auch eigene Stromquellen genutzt werden. „Die Lösung 

von Ungermann produziert Kälte aus günstigem Strom – das ist gerade bei diesen Energie-

preisen auszeichnungswürdig“, war sich Juror Prof. em. Dr. Dr. e. h. Friedrich Meuser von der 

Technischen Universität Berlin sicher.

Foto: DBZM 2024

Foto: DBZM 2024

Energie ist und bleibt ein Top-

Thema in den Backstuben. 

MIt dem Dynamic Energy 

Storage and Supply Manager 

bietet Ungermann eine neue 

Lösung.

»  KRONE FÜR INNOVATIVE TECHNIK

König Maschinenbau | Artisan SFE EC

Die Teigbandanlage Artisan SFE EC des österreichischen Maschinenbauers König aus Graz überzeugte die Jury gleich mit 

mehreren Merkmalen. Ein Highlight ist die Produktion eines endlosen Teigbands. Eingegebener Teig wird von der Anlage 

über Kunststoffbänder an einem Ultraschallmesser entlanggeführt. Dadurch entsteht eine besonders glatte Teigoberfläche. 

Darüber hinaus entwickelten die Österreicher eine platzsparende Lösung. Dieses Merkmal geht jedoch nicht zulasten der 

Zugänglichkeit, was eine zügige Reinigung gewährleistet. „Die Artisan SFE EC stellt dank Ultraschalltechnik ein glattes 

Teigband her. Die Anlage verbindet dabei geringen Hygieneaufwand mit wenig Platzbedarf“, fasste Jury-Mitglied Siegfried 

Döbler, Dipl.-Ing. (FH) von der Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gastgewerbe, die Entscheidung zusammen.
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Jurybesuch bei König Maschinenbau: Die Artisan SFE EC 

stellt mittels Ultraschalltechnik ein glattes Teigband her. Das 

überzeugte die Experten.

Foto: DBZM 2024

Foto: DBZM 2024

Foto: DBZM 2024



Bewerben Sie sich jetzt online unter 
oder reichen Sie Ihre Bewerbung auf nachfolgendem Fragebogen ein: 

Firma

Ansprechpartner

Straße, Hausnummer

PLZ, Ort

Land

Telefon

E-Mail

Halle				    Stand

Kategorie

O  Rohstoffe

O  Convenience

O  Marketing

O  EDV

O  Technik

O  Verkaufen

Problemstellung, Ansatz

Produktbeschreibung

Foto: Daniela / stock.adobe.com 2026



Ihre Bewerbung 

Bezeichnung der Innovation

Beschreibung, Arbeitsweise

Gibt es ähnliche Lösungen von Wettbewerbern?

O  Ja

O  Nein

Wenn ja, wie unterscheidet sich Ihre Innovation davon?

Foto: Daniela / stock.adobe.com 2026



Foto: Daniela / stock.adobe.com 2026

Ihre Bewerbung 

Geplante Marktreife

Bitte fügen Sie der Bewerbung aussagekräftige Fotos 
und/oder Zeichnungen bei.

Rückantwort bitte bis 
spätestens 25.09.2026 an: 
Henning Tau
Fax:	 +49 (0)541 58 05 44-99
E-Mail:	 tau@baeckerwelt.de

Mit Einreichung meiner Bewerbungs-
unterlagen stimme ich der Teilnahme
gebühr in Höhe von 395 Euro zzgl. MwSt. 
pro Innovation zu.

Datum 			   Unterschrift

Die Juryabstimmung ist vertraulich. 
Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.



Foto: miss irine / Daniela / stock.adobe.com 2026

Die Jury behält sich vor, eine Vorauswahl zu treffen. 
Die nominierten Produkte werden während der Südback 
am 24. und 25.10.2026 an Ihrem Stand begutachtet und  
getestet. In einer offiziellen Sitzung kürt anschließend die 
Jury die Gewinner in den jeweiligen Kategorien.  
Wir informieren Sie rechtzeitig, ob Ihr Produkt oder Ihre 
Innovation erfolgreich war.

Die Gewinner erhalten eine Urkunde.
Die Preisverleihung findet während der Südback  
am xx.10.2026 statt.

WIE GEHT‘S 
WEITER?

INGER Verlagsgesellschaft mbH
Luisenstr. 34
49074 Osnabrück

Telefon: +49 (0)541 58 05 44-30 
Fax: +49 (0)541 58 05 44-99

Sie haben Fragen?
Dann wenden Sie sich gerne an 
Henning Tau
Fax:	 +49 (0)541 58 05 44-99
E-Mail:	 tau@baeckerwelt.de
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