
Fo
to:

 Vl
ad

isl
av

 N
os

ik 
 /

 st
oc

k.a
do

be
.co

m 
20

22

Hier kommt 

Brot
Stulle, Brotzeit und Co. sind nicht nur 

beliebt, sondern rechnen sich auch. 

Ab Seite 28

Nachhaltig VerpackeN – aber wie?  // ab S. 38

SprungBrett 

inS glück 
Jung, frisch, modern: 

Die Brotzeitbar aus Würzburg.  

Ab Seite 20
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Das Magazin für  bäckergastronomische Konzepte

Food Service Für den Bäcker

Kolumne

von

pierre 

NierhauS 

 ab Seite 14

reportage:  

esskalation 
Die geschwister Tom und Katja 

Schult mit ihrem veganen Food-

Konzept aus Bonn. Ab S. 42

Foto: Esskalation 2022
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English
Für deutsche  
Übersetzung bitte 
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Trade fair –
Anuga Foodtec
Special Edition
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Robotics – 
Robots from Stäubli pack at Weinbergmaier

8
System comparison –Portioning and shaping in bread making
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Photo: Kölnmesse / Anuga Foodtec 2022

Photo: BT / Stefan Schütter 2018

Photo: stäubli Tec-systems 2022

Trophy 

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.

Ihr Vorteil als Preisträger
Berichterstattung in den Medien der INGER Verlagsgesellschaft mbH 
und der Convention Verlagsgesellschaft mbH print & digital. 
Wir setzen Ihr Produkt in den Fokus der Branche. 

Die Auszeichnung
Zum elften Mal lobt das DBZ Magazin die DBZ Trophy zur Südback 
(22.-25.10.2022) aus. Dieser Traditionspreis für Aussteller der Stuttgarter 
Fachmesse ist eine begehrte Auszeichnung und Anerkennung für besonders 
zukunftsweisende Konzepte, die dem Bäcker das Leben erleichtern.

Ihr Unternehmen 
im Rampenlicht

zur Südback 2022
Jetztbewerben! Bewerbungsschluss:15.08.2022

Die welt Des backens

www.baeckerwelt.de

Retouren-Management

Heitzmann setzt 

auf die Automatik

 Ab Seite 30

Rischarts neue Kleider

Das neue Café 

der Referenzbäckerei

 Ab Seite 64

     Brainfood

bei Goeken
Mitarbeiter-Entwicklung

als Unternehmensstrategie

Ab Seite 18

Zeit für ein wenig  

Schabernack ist immer:  

Eva und Benedikt Goeken.  

5/2022

MAi
49. Jahrgang
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FILIAL FÜHREN  UND  VERKAUFEN

MANAGEMENT
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Von Anfang bis Ende
Den Filial-Alltag meistern: 
Tipps rund um Logistik, 
Ladenbacken und Verkauf 
ab Seite 10 Verkaufsgespräch – so 

gelingt der Dialog 
ab Seite 20

Zu Gast bei der Bäckerei 
Tackmann aus Boostedt 

ab Seite 24

Versicherung: 
Pflicht oder Kür? 

ab Seite 32

Führung: 
Wie aus Krisen keine 
Katastrophen werden 

ab Seite 36

gegründet 1909

ISSN: 0342-9938

ZKZ: 1501

INKLUSIVE

Alles aus den Innungen ab Seite 21
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Bäcker   Welt

Fachthema
Ladenbau 

ab Seite 40

MeSSe

Internorga-

VorberIcht

Ab Seite 3
4

Fachthema
exakt dosiert: eiszugabe  

im Schüttwasser  

Seite 16

Praxistipp
Brotwagen: 

clever verstaut  

Seite 43
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Immer auf 

augenhöhe
Bäckerei Abels aus Trebur
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@redaktion_baeckerwelt

Vorbericht 
    internorga 2022 

Im Überblick: Das sind die  
Highlights für Bäcker  

Ab Seite 34

Foto: DBZM / Kristina Bomm 2022

Dietrich Friesen, Inhaber der Bäckerei Ballmaier, möchte noch effizienter backen. Das soll unter anderem eine neugebaute Produktion ermöglichen. Ab Seite 26

Auf in die 
Zukunft

Markt iM blick 
Foodtrends iM 

sortiMent 
Eine Übersicht zu Vor-  
und Backmischungen   

Ab Seite 50

orientieren Preiserhöhungen 
durchsetzen Anpassungen sind unvermeidbar.  Grundlage ist eine sichere Kalkulation. 

Ab Seite 18

Ausgabe 04
April 2022
109. Jahrgang 
www.baeckerwelt.de
zkz 07052
issn: 0949-8508
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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 Adver-

torial inkl. Sondernewsletter 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

Stefan Schütter

Chefredaktion  
Artisan

DBZmagazin  21-2019

dbz-magazin.de
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Neu zur südback eingeführt hat die Werner 

und Pfleiderer Lebensmitteltechnik GmbH 

das Modul Puncho für die Brötchenanlagen 

Selecta Modular und Multiroll zur Produktion 

von gelochten Produkten wie Kringel, Donut, 

Bagel oder Laugenringe. Die sollen dabei in 

handwerklicher Qualität daherkommen. Mit der 

Lösung lassen sich die Anlagen innerhalb von zehn bis 

15 Minuten so umrüsten, dass gelochte Produkte im 

Gewichtsbereich 50 bis 80 Gramm hergestellt werden 

können. Die Stundenleistung liegt bei fünfreihiger 

Bauweise je nach Teig und Gewicht bei 3.500 bis 4.000 

Stück. Der Stanzvorgang erfolgt dabei in speziellen 

Lochtassen im Becherwerk der Anlage. Das System ist 

zum Patent angemeldet. 

Die Niederrheinische Formenfabrik Janssen GmbH hat auf der süd-

back eine neue Modellreihe von Gebäckformern vorgestellt. Die 

Varianten F250, F450 und F 600 sind dabei allesamt entwickelt wor-

den, um individuelle Gebäcke wie beispielsweise Kekese, aber auch 

Tortenböden in die passende Form und in diesem Fall das Backblech 

zu bringen. Dabei hat das Unternehmen bei der Konzeption speziell 

an die Themen Funktionalität, Ergonomie sowie Hygiene gedacht. So 

sollen sich durch den modularen Aufbau alle Bauteile der Maschine 

in kürzester Zeit für die Reinigung und Wartung aus- und einbau-

en lassen. Beim Produktionsvorgang wird der Teig wird von dem 

Walzenpaar – bestehend aus Knet- und Formwalze – eingezogen. 

Um die Mantelfläche der Knetwalze bildet sich ein Teigband. Die von 

außen beheizbare und auswechselbare Formwalze prägt erhabene 

Formgeometrien beziehungsweise Muster auf das Teigband, welches 

unmittelbar nach dem Prägevorgang durch ein oszillierendes Messer 

von dem abgeschnitten und einem Transportband übergeben wird. 

Die unterschiedlichen Ausführungen F250, F450 und F 600 unter-

scheiden sich dabei hauptsächlich durch die maximale Blechbreite 

und die Austragsmenge.

Ein breiteres  
Produktsortiment 
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[1]

Bereits zum zehnten Mal ver-

gab das DBZ magazin in die-

sem Jahr die Trophy zur  süd-

back. Die begehrte Auszeichnung 

geht an Aussteller, die besonders 

zukunftsweisende Neuheiten, inno-

vative Konzepte oder Lösungen für 

das Bäckerhandwerk präsentieren. 

Davon gab es auf der Messe natürlich 

wieder reichlich zu entdecken, woran 

auch der Zeitpunkt als Messejahr 

nach der iba nichts änder-

te. So stand am Messe-

Samstag bereits ein entscheidender 

Schritt an: Die Fachjury begutach-

tete die Lösungen der nominierten 

Betriebe und ließ sich diese genau 

erklären. Im Anschluss an eine leb-

hafte Diskussion fällte sie dann die 

Entscheidung, wer den Preis bekom-

men sollte. Die Expertenrunde des 

Inger-Verlages setzte sich in diesem 

Jahr zusammen aus  Prof. em. Dr. 

Dr. e.h. Friedrich Meuser, BGN-

Experte Siegfried Döbler, 

Verleger Trond Patzphal, 

Inger-Geschäftsführer Henning Tau, 

Backjournal-Chefredakteur Dirk Wa-

clawek und Fachredakteur Stefan 

Schütter. Die ausgezeichneten Lö-

sungen sind das Modul Puncho von 

WP, die Gebäckformer F250/F450 

und F600 von der Formenfabrik Jans-

sen, das Prozessmodul für Backwa-

ren, Snacks und Heißgetränke von 

Shop-IQ sowie die Integral II von 

MHS. Wir haben uns angeschaut, 

womit diese Lösungen sich die DBZ 

Trophy zur südback verdient haben. 

Ausgezeichnete 
Lösungen

Messen sind immer eine wunderbare Möglichkeit, die kleinen und großen Neuheiten im Bäckerhandwerk zu 

entdecken. Einige besonders gute haben sich in Stuttgart wieder unsere DBZ Trophy zur südback verdient.

Von Lukas Orfert

[1] Die Jurymitglieder von links: Fach-

redakteur Stefan Schütter, Verleger Trond 

Patzphal, Inger-Geschäftsführer Henning Tau, 

BGN-Experte Siegfried Döbler, Prof. em. Dr. 

Dr. e.h. Friedrich Meuser sowie Backjournal-

Chefredakteur Dirk Waclawek. [2] Für und 

Wider: Inger-Geschäftsführer Henning Tau 

und Verleger Trond Patzphal bei der Jurysit-

zung. [3] Hat ebenfalls ein gewichtiges Wort 

mitzureden: Prof. em. Dr. Dr. e.h. Friedrich 

Meuser.

[2]

[3]

In Form gebracht
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[4] Die Jurymitglieder Siegfried Döbler, Prof. em. Dr. Dr. e.h. Friedrich Meuser 

und Henning Tau lassen sich vom technischen Leiter Dr. Christoph Adams 

bei WP das Modul Puncho erklären. [5] Das Modul Puncho ermöglicht die 

 Produktion von allerlei gelochten Gebäcken.

[6] Ein weiterer Preisträger: der 

Gebäckformer F450 von Janssen.

Fotos: DBZM / Dirk Waclawek 2019

[4]

[5]

[6]
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Mit unseren 
Fachbüchern  
behalten Sie 
den Überblick!

Alte Rezepte 
 
120 Gebäcke werden fach-

lich erläutert mit Praxishin-

weisen und Marketingtipps. 

Alte Rezepte verzichtet 

konsequent auf den Einsatz 

von Fertigprodukten und 

Fertigmischungen und 

präsentiert Ihnen Rezepturen 

mit altbewährten handwerk-

lichen Herstellungsverfahren, 

die hervorragenden Ge-

schmack ermöglichen.

350 Seiten | Hardcover

Werner Kräling
77,00 Euro
Best.-Nr: BM05003

Roggen
 
Den Schwerpunkt des 

Buches bilden die Rezep-

turen und technologischen 

Hinweise für die Herstel-

lung der vielfältigsten Rog-

genprodukte. Im vierten 

Teil des Buches werden 

Marketinghinweise zur 

erfolgreichen Vermarktung 

von Roggenprodukten ge-

geben. Inklusive Rezepte.

300 Seiten | Hardcover

Ines Gromes und  

Olaf Bauermann
79,00 Euro
Best.-Nr: BM05008

Flechten, Formen,  
Modellieren
 
In anschaulichen, leicht 

nachvollziehbaren Schritten 

wird beschrieben, wie perfekte 

Flecht- und Zopfgebäcke 

entstehen. Arbeitsschritt für 

Arbeitsschritt zeigen wir Ihnen 

anhand von Fotos, wie Sie 

selbst das komplizierteste 

Flechtwerk fertigen können – ein un-

verzichtbares Werk für alle Bäckerin-

nen und Bäcker, die die tägliche und 

nicht alltägliche Backkunst lieben.

210 Seiten | Hardcover

Franz-Josef Steffen

66,00 Euro
Best.-Nr: BM05011

Backen für besondere 
Anlässe
 
Planen Sie mit Hilfe dieses Mar-

keting-Planers Ihre Werbeaktivi-

täten für das ganze Jahr. Für die 

kirchlichen und weltlichen Fei-

ertage, für besondere Anlässe, 

die verschiedenen Jahreszeiten, 

Mottowochen und andere Fest-

lichkeiten wie Jubiläen, Geburtstage, Hochzeiten, Taufe, 

Kommunion/ Konfirmation usw. finden Sie in diesem Buch 

geeignete Rezepte, Marketingtipps 

und Präsentationsideen.

196 Seiten | Hardcover

Michaela Steffen und 

Matthias Petry
49,50 Euro
Best.-Nr: BM05002

Berichtshefte Bäcker
 
Die Ausbildungsnach-

weise (Berichtshefte) im 

Kunstleinen-Einband sind 

zu bestellen für Bäcker/

Bäckerin oder Fachver-

käufer/Fachverkäuferin. 

Umfang der Berichtshefte: 

160 Seiten, auf 80 g/ qm 

weißem Schreibpapier. Die 

Berichtshefte beinhalten 

auch den betrieblichen 

Ausbildungsplan.

160 Seiten | Hardcover

19,50 Euro
Blau | Best.-Nr: BM05013

Füllungen, Auflagen, 
Glasuren 

Die Fachlehrer Wolfgang 

Vollmer und Maik Wegner 

der Ersten Deutschen 

Bäckerfachschule in Olpe 

tragen in diesem 264-sei-

tigen Referenzwerk für 

Füllungen, Auflagen und 

Glasuren ihr gesammeltes 

Wissen aus vielen Semina-

ren und jahrelanger Berufserfahrung 

zusammen, gepaart mit vielen neuen 

und ungewöhnlichen Kreationen.

 
264 Seiten | Hardcover

Wolfgang Vollmer | Maik Wegner

77 Euro
Best.-Nr: BM 09015

Berichtshefte Fach-
verkäuferin
 
Die Ausbildungsnachweise 

(Berichtshefte) im Kunstleinen-

Einband sind zu bestellen für 

Bäcker/Bäckerin oder Fach-

verkäufer/Fachverkäuferin. 

Umfang der Berichtshefte: 160 

Seiten, auf 80 g/ qm weißem 

Schreibpapier. Die Berichts-

hefte beinhalten auch den 

betrieblichen Ausbildungsplan.

160 Seiten | Hardcover

19,50 Euro
Grün | Best.-Nr: BM05017

Schrot, Korn und  
Punpernickel
 
Schrot- oder Schwarz-

brote, Pumpernickel 

und Vollkornbrote gelten 

als „typisch deutsch“, 

diese Auswahl gibt es 

in kaum einem anderen 

Land. Eine Brot- und 

Rezeptsammlung der 

„dunklen Gesellen“, die 

in Ihrem Buchregal nicht 

fehlen sollte. 

380 Seiten | Hardcover

Franz-Josef Steffen

77,00 Euro
Best.-Nr: BM05001

77,00 €
350 Seiten

79,00 €
300 Seiten

66,00 €
210 Seiten

49,50 €
196 Seiten

19,50 €
160 Seiten

77,00 €
264 Seiten

19,50 €
160 Seiten

77,00 €
380 Seiten

Einfach das gewünschte Buch ankreuzen:

  Bestellung von einem Exemplar

Jetzt bestellen unter Tel. : 0541 580544-60, Fax: 0541 580544-99, E-Mail : abo@conventionverlag.de

Firma,

Name

Straße, PLZ, Ort

Telefon, E-Mail

Datum, Unterschrift

Zahlweise:   Bankeinzug  Rechnung

Geldinstitut     

IBAN        BIC

Datum/Unterschrift

  
Ja, ich bestelle die oben genannte Auswahl.

 Alle Preise inkl. der gesetzlichen MwSt. zzgl. Versandkosten. (Bestellwert bis 50 Euro: 

 4,50 Euro Versandkosten, Bestellwert bis 100 Euro: 3,50 Euro Versandkosten). 

 Ab einem Bestellwert von 100 Euro entfallen die Versandkosten.

  
Hiermit willige ich in die Erfassung und Verwendung meiner Daten und Datenweitergabe im Zuge der 

Vertragserfüllung ein. Die Erhebung und Nutzung Ihrer Daten erfolgt streng nach den Vorgaben des 

Bundesdatenschutzgesetzes (BDSG) und des Telemediengesetzes (TMG).

Es gelten unsere AGB, die Sie auf unserer Internetseite www.ingerverlag.de finden. 

AZ_Bücherliste_2.indd   1

05.07.19   08:30

Shop-IQ hat es sich schon längere Zeit auf die 

Fahne geschrieben, die Abläufe in der Bäckerei 

mittels digitaler Lösungen effizienter zu gestalten. 

Auf der diesjährigen südback präsentierten Ge-

schäftsführer Joachim Leppig und sein Team das 

Produkt gleich an verschiedenen Ständen wie 

denen von Aichinger, Wachtel, AHA oder der 

Konzeptwerkstatt Merge. Mit der DBZ Trophy 

zur südback ausgezeichnet wurde das Prozess 

Modul für Backwaren, Snacks und Heißgeträn-

ke. Es soll die Angestellten dabei unterstützen, 

eben jene Produkte zum passenden Zeitpunkt 

und in der entsprechenden Qualität zu produ-

zieren. Dabei soll das aus Hard- und Software 

bestehende Modul gleichsam Energie sparen 

helfen, indem beispielsweise die Nutzung der 

Öfen durch das Personal optimiert wird. Die 

Shop-IQ Box kommuniziert dabei sowohl mit 

der Warenwirtschaft als auch den Computer-

kassen im Unternehmen um so auch die täglich 

anfallenden Daten mit in den Algorhytmus zu 

übernehmen und bei zukünftigen Entschei-

dungen zu berücksichtigen. 

Die geplante Marktreife der Ma-

schine ist momentan auf den 

März 2020 datiert. Dann möchte 

MHS Schneidetechnik mit der In-

tegral II einen Brotschneider auf 

den Markt bringen, der sich in die 

Theke integrieren lässt und dabei 

diverse Problemstellungen um-

geht. So verspricht der Hersteller, 

dass zukünftig beim Einpassen 

in die Einrichtung keine The-

kenfläche mehr verloren geht. 

Denn das Modell wird nicht in 

einen Ausschnitt aus der Theke 

eingesetzt, sondern darunter. 

Damit das Arbeiten damit trotz-

dem ergonomisch bleibt, lässt 

sich eine Schublade nach vor-

ne ausziehen, in die dann das 

Brot eingelegt wird. Das Konzept 

hat MHS bereits 

zum Patent angemeldet. Nach 

Einlegen des Brotes übernimmt 

die Maschine selbstständig das 

Greifen und Anlegen des Schei-

benhalters. Um hygie-

nische Probleme zu vermeiden, 

lässt sich die Maschine unter der 

Theke hervorziehen und ist nicht 

fest verbaut.

Eine intelligente Lösung

Sauber  
integriert

Foto: DBZM / DBZM / Benedikt Falz 2019

[7] Shop-IQ Geschäftsführer Joachim Leppig erklärt 

den Jury-Mitgliedern Dr. e.h. Friedrich Meuser sowie 

Siegfried Döbler seine Lösung im Detail.

[7]

[8]
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[8] Die MHS Integral II soll verschiedenen Problemstellungen abhelfen, 

die bisher mit integrierten Brotschneidern einhergehen können. 

dbz-magazin.de
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Am Messe-Samstag hatte sich die Fachjury des Inger Verlags, bestehend aus Prof. em. 
Dr. Dr. e.h. Friedrich Meuser, BGN-Experte Siegfried Döbler, Verleger Trond Patzphal, Inger-
Geschäftsführer Henning Tau, Back Journal-Chefredakteur Dirk Waclawek und Fachredakteur 
Stefan Schütter alle eingereichten Innovationen auf der Messe vorführen und genau erklären 
lassen. Am Messe-Sonntag wurden die Urkunden an die glücklichen Preisträger überreicht.

Die vier Gewinner der DBZ 
trophy zur südback 2019

Modul Selecta und Multiroll 
der Puncho von WP
Der Puncho ist ein nachrüstbares Modul zur 
Herstellung von Lochgebäcken, wie Bagels oder 
Donuts. Es erweitert damit die Produktvielfalt im 
Kleingebäckbereich, um eine neue beliebte Form.

integral ii von MHS
Die neue Rundmesser-Brotschneidemaschine 
lässt sich dank einer ausziehbaren Schublade 
platzsparend unter der Theke integrieren, oh-
ne dort fest verbaut zu sein. Der Bediener muss 
das Brot nur einlegen und entnehmen, den Rest 
macht die Maschine.  

Gebäckformer F250/F450/F600 
von nF Janssen
Der neu konstruierte Gebäckformer ermöglicht 
durch sein Hygienedesign eine besonders einfache 
Reinigung. Mit den auswechselbaren Walzen kann 
er eine große Gebäckvielfalt herstellen, bis hin zu 
Böden für Blechkuchen.

Prozessmodul für Backwaren, Snacks 
und Heißgetränke von Shop-iQ
Das neue Prozessmodul für Backwaren, Snacks und 
Heißgetränke gewährleistet, dass die benötigten 
Produkte auch zur richtigen Zeit zur Verfügung 
stehen und unterstützt die Mitarbeiter systematisch 
bei deren Herstellung.

Die Preisträger 2019 sinD:
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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
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Produktbeschreibung



Ihre Bewerbung 

Bezeichnung der Innovation

Beschreibung, Arbeitsweise

Gibt es ähnliche Lösungen von Wettbewerbern?

O  Ja

O  Nein
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Wenn ja, wie unterscheidet sich Ihre Innovation davon?



Ihre Bewerbung 

Geplante Marktreife

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

Rückantwort bitte bis 
spätestens 15.08.2022 an: 
Henning Tau
Fax: + 49(0) 541 580 544 99
E-Mail: tau@baeckerwelt.de
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Mit Einreichung meiner Bewerbungsun-
terlagen stimme ich der Teilnahmegebühr 
in Höhe von 395 Euro zzgl. MwSt. pro 
Innovation zu.

Datum 			  Unterschrift

Die Juryabstimmung ist vertraulich. 
Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.



Die Jury behält sich vor, eine Vorauswahl zu treffen. Die nominierten Produkte werden während der Südback am 22. und 23.10.2022 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 24.10.2022 statt.

Wie geht‘s 
weiter?

INGER Verlagsgesellschaft mbH
Luisenstr. 34, 
49074 Osnabrück
Telefon: 	 + 49 (0)541 580 544 30 
Fax: 	+ 49 (0)541 580 544 99

Sie haben Fragen?
Dann wenden Sie sich gerne an 

Henning Tau per Telefon unter 

+49 (0)541 580 544 70 oder 

per E-Mail an tau@baeckerwelt.de
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