
Ihr Unternehmen 
im Rampenlicht

Trophy zur
    2024 Jetztbewerben! Bewerbungsschluss:15.09.2024
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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 online unterBewerben Sie sich jetzt online unter
oder per Bewerbungsunterlagen unteroder per Bewerbungsunterlagen unter
www.baeckerwelt.de/trophy-zur-suedback-2024/www.baeckerwelt.de/trophy-zur-suedback-2024/
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Bowls, Brote  

& Bali-Feeling 
Im Hamburger Hanging Out Café 

treffen gesunde Speisen auf  

besonderes Interieur. Ab Seite 14

AUF

 PARTNERSUCHE
Franchisesysteme: 

Von Pilotierung bis Projektende 

Ab Seite 36

TIME 
TO 

FRANCHISE? 

STREETFOOD

INSPIRATIONEN  

FÜR BÄCKER  

 Ab Seite 20

Foto: Hanging Out Café 2024

Foto: PIRO
4D

 / pixabay.c om
 2019

JETZTONLINE!www.baeckerwelt.de

P R O Z E S S T E C H N O L O G I E  F Ü R  B A C K W A R E N  U N D  S N A C K P R O D U K T E

DEUTSCH Turn over for the
English translation!
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Anuga FoodTec – Robotik und KI

24
Interview – Didier Jans,AIBI-Generalsekretär
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Siedegebäckherstellung – Opelka Trio-Backstationen

ZKZ 1120 / ISSN: 0940-0362

4/2024

April 

51. Jahrgang
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Roboter und

Handarbeiter
Wie Tobias Maurer Handwerk 

und Automatisierung verbindet

Ab Seite 16

DAS MAGAZIN FÜR FILIALBETRIEBE UND PREMIUMBÄCKER

Back Journal

Finanzierung 

So stellen Sie sich auf  

die neuen Ratingregeln ein 

Ab Seite 26

DIE WELT DES BACKENS

WWW.BAECKERWELT.DE
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Verkaufsleitung in  
Doppelbesetzung:  
Bäckerei Mensing 

ab Seite 20

Marketingideen zur  
Fußball-EM: Von der 

Branche für die Branche  
ab Seite 30

FILIAL FÜHREN  UND  VERKAUFEN

MANAGEMENT
INGER Verlagsgesellschaft mbH, 49074 Osnabrück, PVST, Deutsche Post AG, „Entgelt bezahlt“

ZKZ  19432
ISSN 2627-4582
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Digitale  
Bindemittel
So locken Sie Kunden mit 
smarten Karten und Apps 
ab Seite 34

März 2024 // Ausgabe 01 // 15. Jahrgang

ISSN: 0342-9938

ZKZ: 1501

04/2024

APRIL
116. Jahrgang

FACHTHEMA

Bäckereis 

ab Seite 24
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Alles aus den Innungen ab Seite 29BÄCKER   WELT

Die Auszeichnung
Zum zwölften Mal lobt das DBZ Magazin die DBZ Trophy zur Südback (26.-29.10.2024) 
aus. Dieser Traditionspreis für Aussteller der Stuttgarter Fachmesse ist eine begehrte Auszeich-
nung 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 Bewerbungsunterla-
gen 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 Ihr Produkt in den Fokus der Branche.
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Kopf und Zahl
Die Bäckerei Möbius aus Oederan zeigt, wie wertvoll die analytische Durchdringung der  eigenen Betriebswirtschaft ist  

Ab Seite 18

ORIENTIEREN
WEGE ZUM 

FÖRDERGELD
Unterstützung für 

Betriebe und Azubis
Ab Seite 14

MARKT IM BLICK
BROTSCHNEIDER  

Die Zukunft des  
Brotschneidens: über  

Wünsche und Visionen 
Ab Seite 42

AUS DER PRAXIS

KUCHENSCHNEIDER:
Wie die Bäckerei Engel in Höxter 

ihre Kuchen effizient schneidet 

Ab Seite 36
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DIE JURY

Die Gebühren: 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:
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

DBZmagazin  11-2022

baeckerwelt.de
baeckerwelt.de

DBZmagazin  11-2022
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DBZ TROPHY ZUR SÜDBACK

– findet die Jury und verleiht sechs Unternehmen für ihre 

herausragenden Lösungen die DBZ Trophy zur Südback.

Von Lukas Orfert

Ausgezeichnet

Zunächst drehte die Jury auf 

der Südback ihre Runden und 

besuchte zahlreiche Ausstel-

ler. Dann ging sie in Klausur – 

um aus vielen guten Lösungen 

die besten auszumachen. Dafür 

zuständig war die diesjährige 

Jury aus Fachredakteur Stefan 

Schütter, INGER-Geschäftsführer 

Henning Tau, INGER-Verlegerin 

Monika Kordhanke, BGN-Experte 

Siegfried Döbler sowie Prof. em. 

Dr. Dr. e.h. Friedrich Meuser. Es 

dauerte eine Weile, doch man wur-

de sich einig: Die sechs Sieger der 

DBZ Trophy zur Südback standen 

fest. Noch auf der Messe durften 

sich die ausgezeichneten Unter-

nehmen über die Urkundenüber-

reichung durch die Jury freuen. 

Die Preisträger finden Sie auf den 

folgenden Seiten.

DER SHOP-UDO VON BAKEXPERTS

Der neue Vakuum-Ladenofen benötigt etwa dieselbe Stellfläche wie ein herkömmlicher Ladenofen, kann aber viel mehr: Durch 

die Kombination von Vakuum, Wasserdampf, Wärmestrahlung und Luftumwälzung verkürzt sich der Backprozess um bis zu 

50 Prozent bei nur geringem oder keinem Backverlust. Zudem kann das System Brot vom Vortag durch eine bis zu einem 

gewissen Grad umgekehrte Retrogradation wieder „regenerieren“, sodass es wieder so knusprig und saftig ist wie frisch 

gebacken. Außerdem kommen die Brote durch die Vakuumkonditionierung schon abgekühlt und schnittfest aus dem Ofen.

EIN VOLLELEKTRISCHES 

VERKAUFSMOBIL FÜR 

TOUREN VON BSK

BSK hat einen Mercedes-Sprinter modifi-

ziert: Vom veränderten Lauf der Kabelstränge 

über eine veränderte Klappenkonstruktion 

bis hin zur Anpassung der Fahrzeug-Elektrik 

an eine Hochvolt-Anlage. Zudem gelang eine 

Nachladung mit 20 Ampere Stromstärke mit 

der Mercedes-Benz-Technik ohne merkliche 

Einschränkung der Reichweite. Die Nutzungs-

dauer von Kühlung, Beleuchtung, Kasse und 

weiteren Verbrauchern wurde dadurch von 

sechs auf neun Stunden täglich erhöht. Das rein 

elektrische Verkaufsmobil eröffnet so neue Möglichkeiten für den mobilen Verkauf, beispielsweise innerhalb großer 

Werkshallen, mit verschiedenen Stopps nah bei den Kunden und nicht nur von einem Stellplatz außen davor.
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Die Jury von links: Fachredakteur 

Stefan Schütter, INGER-Geschäfts-

führer Henning Tau, INGER-Verle-

gerin Monika Kordhanke, Prof. em. 

Dr. Dr. e. h. Friedrich Meuser sowie 

BGN-Experte Siegfried Döbler.
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PROGRESSA 

BREAD VON 

FRITSCH

Die Brotanlage für größere 

Handwerksbetriebe mit einer 

Stundenleistung von bis zu 

1.800 Kilogramm Teig überzeugt 

durch eine kompakte Bauwei-

se und vielfältige Einsatzmög-

lichkeiten. Dabei gewährleisten 

viele durchdachte Details auch 

die Verarbeitung weicher oder 

angegarter Teige. So wird der 

Teigtrichter beispielsweise all-

mählich immer steiler gekippt, 

für eine immer gleichmäßige 

Teigzufuhr zum Sternwalzentei-

ler. Ergänzend ermöglichen ein 

spezieller Satellitenkopf mit vier 

Walzen und an den Rändern 

wannenförmig gewölbte Trans-

portbänder eine restteiglose 

Verarbeitung. Eine Guillotine 

mit integriertem Checkweigher 

sorgt dabei für eine hohe Ge-

wichtsgenauigkeit.

INTELLIGENTER 

TAGESPLANER VON 

DELICIOUS DATA

Die intuitiv bedienbare Web-App ver-

sucht durch die Analyse vielfältiger Ein-

flussfaktoren, die Frage „Welcher Artikel 

muss wann und in welcher Menge pro-

duziert werden?“ möglichst zutreffend 

zu beantworten, um so die Arbeit in den 

Verkaufsstellen zu optimieren und die Re-

touren zu minimieren. Die Datenbasis für 

die Prognose besteht aus der Verkaufs-

historie und zukünftigen Faktoren, wie 

Wetter oder Ferien-/Feiertage. Aus den 

ermittelten Produktionsdaten wird eine 

Checkliste mit terminierten Aufgaben in 

Form eines Tagesplaners erstellt.

WP CONNECT 

VON WP DIGITAL

Es gibt bereits digitale Services, 

die sich mit der Hardware von 

Maschinen und Anlagen beschäf-

tigen, von einem Online-Bestell-

service für Ersatzteile bis hin zu 

predictive maintenance. Doch WP 

Connect geht weit darüber hinaus 

und bezieht auch die Technologie 

mit ein. Durch das Auswerten der 

Daten diverser, in der hauseigenen 

Bäckereitechnik installierter Sen-

soren sollen in Zukunft beispiels-

weise auch die Programme für 

die verschiedenen Gebäcke auto-

matisch optimiert werden können.
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VARIOBAKE VON MIWE

Durch über die Backprogramme einstellbare drei Stufen für den Brenner – von sanft über normal bis aggressiv – 

lässt sich im Roll-in-Stikkenofen die Gebäckcharakteristik optimieren. Der neuartige Ansatz dabei ist es, dazu nicht 

die Luftmenge oder Strömungsgeschwindigkeit der Konvektion zu verändern, sondern die Brennerleistung. Dadurch 

nähern sich die Backeigenschaften des Stikkenofens einem Etagenofen an und ermöglichen beispielsweise das 

Backen von (reinem) Roggenbrot ohne Breitlaufen in der Stufe „aggressiv“, oder saftig gebackenen Sand- oder 

Biskuitmassen in der Stufe „sanft“.
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PROGRESSA 
BREAD VON 
FRITSCH
Die Brotanlage für größere 
Handwerksbetriebe mit einer 
Stundenleistung von bis zu 
1.800 Kilogramm Teig überzeugt 
durch eine kompakte Bauwei-
se und vielfältige Einsatzmög-
lichkeiten. Dabei gewährleisten 
viele durchdachte Details auch 
die Verarbeitung weicher oder 
angegarter Teige. So wird der 
Teigtrichter beispielsweise all-
mählich immer steiler gekippt, 
für eine immer gleichmäßige 
Teigzufuhr zum Sternwalzentei-
ler. Ergänzend ermöglichen ein 
spezieller Satellitenkopf mit vier 
Walzen und an den Rändern 
wannenförmig gewölbte Trans-
portbänder eine restteiglose 
Verarbeitung. Eine Guillotine 
mit integriertem Checkweigher 
sorgt dabei für eine hohe Ge-
wichtsgenauigkeit.

INTELLIGENTER 
TAGESPLANER VON 
DELICIOUS DATA
Die intuitiv bedienbare Web-App ver-
sucht durch die Analyse vielfältiger Ein-
flussfaktoren, die Frage „Welcher Artikel 
muss wann und in welcher Menge pro-
duziert werden?“ möglichst zutreffend 
zu beantworten, um so die Arbeit in den 
Verkaufsstellen zu optimieren und die Re-
touren zu minimieren. Die Datenbasis für 
die Prognose besteht aus der Verkaufs-
historie und zukünftigen Faktoren, wie 
Wetter oder Ferien-/Feiertage. Aus den 
ermittelten Produktionsdaten wird eine 
Checkliste mit terminierten Aufgaben in 
Form eines Tagesplaners erstellt.

WP CONNECT 
VON WP DIGITAL
Es gibt bereits digitale Services, 
die sich mit der Hardware von 
Maschinen und Anlagen beschäf-
tigen, von einem Online-Bestell-
service für Ersatzteile bis hin zu 
predictive maintenance. Doch WP 
Connect geht weit darüber hinaus 
und bezieht auch die Technologie 
mit ein. Durch das Auswerten der 
Daten diverser, in der hauseigenen 
Bäckereitechnik installierter Sen-
soren sollen in Zukunft beispiels-
weise auch die Programme für 
die verschiedenen Gebäcke auto-
matisch optimiert werden können.
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VARIOBAKE VON MIWE
Durch über die Backprogramme einstellbare drei Stufen für den Brenner – von sanft über normal bis aggressiv – lässt sich im Roll-in-Stikkenofen die Gebäckcharakteristik optimieren. Der neuartige Ansatz dabei ist es, dazu nicht die Luftmenge oder Strömungsgeschwindigkeit der Konvektion zu verändern, sondern die Brennerleistung. Dadurch nähern sich die Backeigenschaften des Stikkenofens einem Etagenofen an und ermöglichen beispielsweise das Backen von (reinem) Roggenbrot ohne Breitlaufen in der Stufe „aggressiv“, oder saftig gebackenen Sand- oder Biskuitmassen in der Stufe „sanft“.
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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

KategorieKategorie

O  Rohstoffe

O  Convenience

O  Marketing

O  EDV

O  Technik

O  Verkaufen

Problemstellung, AnsatzProblemstellung, Ansatz
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ProduktbeschreibungProduktbeschreibung



Ihre Bewerbung 

Bezeichnung der InnovationBezeichnung der Innovation

Beschreibung, ArbeitsweiseBeschreibung, Arbeitsweise

Gibt es ähnliche Lösungen von Wettbewerbern?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 MarktreifeGeplante Marktreife

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

Rückantwort bitte bis 
spätestens 15.09.2024 an: 
Henning Tau
Fax: +49 (0)541 58 05 44-99
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 26. und 27.10.2024 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 28.10.2024 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?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
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