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Pressemitteilung zum
Welttag des Brotes am Dienstag, 16. Oktober 2018

Das Bauernbrot ist das Brot des Jahres 2019

Am 16. Oktober ist der internationale Welttag des Brotes. Das Deutsche Brotinstitut hat
zu diesem Anlass das Bauernbrot zum Brot des Jahres 2019 gewdihlt. Es folgt damit dem
Dinkel-Vollkornbrot als Brot des Jahres 2018.

Bauernbrote sind traditionelle Mischbrote aus Roggenmehl und Weizenmehl, deren Teig unter
Zugabe von Sauerteig sowie Wasser, Hefe und Salz hergestellt wird. Bei Bauernbroten handelt es
sind in der Regel um runde Brotlaibe, die direkt auf der heiRen Ofenflache recht kraftig gebacken
werden. Charakteristisch sind eine bemehlte, rissige Kruste und damit ein rustikales Aussehen
nebst einem kraftigen Aroma in Kruste und Krume. Aufgrund der weiten Genusskombination mit
verschiedensten Brotbelagen ist das Bauernbrot insbesondere bei traditionellen Brotmahlzeiten
wie dem Pausenbrot oder dem Abendbrot sehr beliebt.

Der wissenschaftliche Beirat des Deutschen Brotinstituts hat sich flir das Bauernbrot auch wegen
dessen Roggenanteil entschieden. Der Roggen ist das traditionelle Brotgetreide Deutschlands,
wurde im Jahr 1960 aber durch den Weizen abgeldst. Heute wird in Deutschland zehnmal mehr
Weizen als Roggen geerntet! Ein hoherer Verzehr von roggenhaltigen Broten ware aus Sicht der
landwirtschaftlichen Fruchtfolge sowie fiir die Vielfalt der Erndhrung sinnvoll, nicht nur aufgrund
des hohen Ballaststoffanteils von roggenhaltigen Mehlen.

In der als immaterielles Kulturerbe anerkannten Deutschen Brotkultur mit ihren tiber 3.200 ver-
schiedenen Brotspezialitdten stellt das Bauernbrot eine besonders weit verbreitete Spezialitat dar,
die fast tberall zu erwerben ist. Es gibt dabei unterschiedliche regionale Auspragungen. Wahrend
Bauernbrote in weiten Teilen des Landes Roggenmischbrote mit hohem Roggenanteil sind,
Uberwiegt im Westen und Siidwesten Deutschlands meist der Weizenanteil im Brot. Im Minster-
land wird dem Bauernbrot oft noch etwas Butter oder Schmalz zugesetzt und das Brot als
»,Bauernstuten” bezeichnet. In Franken und der Oberpfalz werden Bauernbrote traditionell mit
Koriander, Kimmel und Fenchel gewiirzt und zuweilen als besonders grol3e Brotlaibe angeboten.

Fiir das Deutsche Brotinstitut verbindet das Bauernbrot Tradition, Emotion, Erndhrung, Okologie
sowie Genusswert in allerbester Weise, daher wird es zum Brot des Jahres 2019 ernannt.
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Bildmaterial:

Verschiedene Bauernbrote. Abdruck honorarfrei. Bitte Bildquelle in den Klammern der
Dateinamen beachten.

Kontakt fiir Riickfragen:

Deutsches Brotinstitut e.V.

Bernd Kiitscher

Tel.: 06201-1070

E-Mail: kuetscher@brotinstitut.de
Website: www.brotinstitut.de

Erganzende Fakten zum Welttag des Brotes

Seit dem Jahr 2006 ruft der Weltverband der Backer und Konditoren (International Union of Bakers
und Confectioners UIBC) mit Sitz in Madrid den 16. Oktober zum Welttag des Brotes aus, parallel
zum Welterndhrungstag der Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAQ). Ziel
ist es, auf die Bedeutung des Brotes fiir die menschliche Ernahrung hinzuweisen. Deutschland ist
das Land mit der groRten Brotvielfalt weltweit. Im Jahr 2014 wurde die Deutsche Brotkultur von
der Deutschen UNESCO-Kommission in die Liste der immateriellen Kulturgiter aufgenommen.
Seitdem feiert der Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks Anfang Mai stets auch einen
»,Tag des Deutschen Brotes” als nationalen Gedenktag des Brotes, nicht zu verwechseln mit dem
internationalen Welttag des Brotes am 16. Oktober.

Erganzende Fakten zum Deutschen Brotinstitut

Das Deutsche Brotinstitut ist ein eingetragener Verein, der auf dem in den 50er-Jahren etablierten
Brotprif- und Beratungsdienst des Deutschen Backerhandwerks griindet. Der Verein hat laut
Satzung die Aufgabe, das von der Deutschen UNESCO-Kommission anerkannte immaterielle
Kulturgut Deutsche Brotkultur zu sichern, zu erhalten und zu férdern wie auch das Wissen zu Brot
zu sammeln, zu bewerten und weiterzugeben. Hierzu erfasst das Institut in seinem Deutschen
Brotregister die Brotvielfalt unseres Landes. Das Deutsche Brotinstitut dient Medien und
Verbrauchern als Ansprechpartner zum Thema Brot und Deutsche Brotkultur. Darliber hinaus
fuhrt das Institut im Backerhandwerk rund 20.000 sensorische Qualitatsprifungen pro Jahr durch
und publiziert auf seiner Website unter brotinstitut.de die positiven Ergebnisse als Empfehlung fiir
Verbraucher. Bei seiner Arbeit wird das Deutsche Brotinstitut von einem wissenschaftlichen Beirat
unterstitzt, bestehend aus finf renommierten Getreideforschern und Erndhrungswissen-
schaftlern. Das Deutsche Brotinstitut hat seinen Sitz in Berlin und betreibt eine Geschaftsstelle an
der Akademie des Deutschen Backerhandwerks in Weinheim (Baden-Wirttemberg).
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