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Das Deutsche Brotinstitut

Das Deutsche Brotinstitut ist ein eingetragener Verein, der auf dem in den 1950er-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, mit derzeit rund 3.200 verschie-
denen Brotspezialitdten, die jeden Tag von deutschen Innungsbackern gebacken und angeboten
werden. Das Deutsche Brotinstitut ist Ansprechpartner fiir Medien und Verbraucher zum Thema
Brot und Deutsche Brotkultur.

Dariber hinaus fiihrt das Institut mit seinem Qualitatspriifdienst rund 17.000 sensorische
Qualitatsprifungen pro Jahr durch und ist in diesem Segment Marktfiihrer. Bei seiner Arbeit wird
das Deutsche Brotinstitut von einem wissenschaftlichen Beirat
unterstitzt, bestehend aus renommierten Getreideforschern und
Erndhrungswissenschaftlern. Das Deutsche Brotinstitut hat seinen e
Sitz in Berlin und betreibt eine Geschaftsstelle an der Akademie des
Deutschen Backerhandwerks in Weinheim (Baden-Wirttemberg).
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Der Qualitatsprifdienst des Deutschen Brotinstituts, dem diese
Richtlinien gewidmet sind, arbeitet auf Basis wissenschaftlicher
Kriterien nach einem zertifizierten Qualitatsmanagement-System
nach DIN EN ISO 9001:2015. Positiv bewertete Backwaren werden als
Empfehlung fiir Verbraucher unter www.brotinstitut.de sowie auf @ e

weiteren Seiten wie z.B. innungsbacker.de veroffentlicht. — o —

~

Mit hohem Sachverstand und einer grolRen Liebe zum Brot wollen die ordentlichen und
fordernden Mitglieder des Deutschen Brotinstituts sowie dessen Mitarbeiter dem Lebensmittel
Nummer Eins gemeinsam wieder zu dem Stellenwert verhelfen, den es historisch gesehen stets
hatte und heute verdient hat.

Berlin, im Oktober 2020

Michael Wippler Daniel Schneider Bernd Kiitscher
Prasident des Backerhandwerks Vorstand des Geschéftsfihrer des
undVorstandvorsitzender Deutschen Brotinstituts DeutscherBrotinstituts



Qualitatspriifdienst des Deutschen Brotinstituts

a) Teilnehmerkreis

Der Qualitatsprifdienst des Deutschen Brotinstituts testet auf entsprechende Anforderung hin
ausschlieBlich handwerklich selbst hergestellte Brote, Kleingebacke und Feine Backwaren wie
z.B. Stollen.

Die Teilnahme an den Qualitatsprifungen ist freiwillig. Der Qualitatsprifdienst des Deutschen
Brotinstituts steht allen handwerklich arbeitenden Backereien offen.

Prifungen werden stets im Dialog mit der 6rtlichen Backerinnung organisiert und meist von
dieser oder deren Landesinnungsverband beauftragt. Fiir Innungsbacker, deren Innungen einem
Landesverband angeschlossen sind, gelten daher besondere Rabatte. Nur diese Betriebe werden
im Backerfinder unter www.brotinstitut.de, www.innungsbacker.de und www.béackerfinder.de
sowie in einer kostenfreien Backerfinder-App ausgewiesen.

b) Anforderungen an den Priifort

Der Sachverstiandige benétigt fir die Durchfiihrung der Priifung geeignete Ortlichkeiten. Fiir die
Backwarenablage miissen entsprechend der Anzahl der Proben Tische oder Brotregale bzw.
Brotwagen bereitgestellt werden. Fiir die Durchfiihrung der Qualitatsprifung selbst ist eine
standfeste Tischanordnung (mind. 160 x 80 cm) zum Schneiden der Produkte und zum Aufstellen
von Laptop, Drucker etc. erforderlich, inkl. Stromanschluss. Eine Handwaschgelegenheit mit Seife
sowie der Moglichkeit der Desinfektion im Umfeld des Priifortes muss gegeben sein.

Zur Geschmacksneutralisierung bei der sensorischen Priifung der Produkte bendtigen die
Sachverstandigen ein geschmacksneutrales Mineralwasser und eine entsprechende Anzahl an
Glasern. Bei der Prifung von Feinen Backwaren, insbesondere Stollen, sollte erganzend eine
Kanne mit heiBem Wasser oder eine Kanne Tee zur Verfligung gestellt werden.

Wird die Qualitatsprifung in einem Betrieb durchgefiihrt, sind zur Gewahrleistung der
Neutralitdt besondere Vorkehrungen zu treffen. Unter anderem miissen Betriebsangehorige
wahrend der Qualitatsprifung einen geeigneten Abstand zum Priiftisch einhalten, welcher bis
zur Eingabe des Ergebnisses in die Software als ,,No-Go-Area“ gilt.

Erganzung fur die Zeit der CorofRandemie:

Am Prifort ist durch den Veranstalter (= in der Regel die Innung) aus Griinden des Infektions-
schutzes ein Mindestabstand von 1,5 m zwischen allen Personen zu gewahrleisten. Beim Aufbau
und beim Abbau sowie immer dann, wenn der Abstand zeitweise nicht eingehalten werden kann,
mussen alle Personen Alltagsmasken (Mund/Nasenschutz) tragen. Die Zeit ohne Mindest-
abstand ist so kurz wie moglich zu gestalten.



c) Anforderungen an die Proben

Um Backwaren optimal bewerten zu kénnen, sollten diese Zimmertemperatur haben, damit sich
die Geschmackstoffe voll entfalten kdnnen. Proben sind mit einer ausgefillten Prifkarte zu
versehen, sofern nicht bereits im Vorfeld angemeldet. Auf dieser Karte missen sich alle
notwendigen Angaben Uber das Produkt befinden.

AuBerdem gelten folgende Bestimmungen:

a) Brotpriifungen

Die eingereichten Brotproben kénnen vom Vortag oder auch tagesfrisch sein, sie sollten bis zur
Prifung jedoch vollkommen ausgekiihlt sein. Die Sachverstandigen kénnen an einem Priiftag bis
zu 9 Brote sensorisch bewerten, nur in Ausnahmefallen auch mehr, nach Absprache.

b) Priifung von Kleingebacken (Brétchen/Semmeln)

Kleingebacke sollten spatestens 6 Stunden nach dem Ausbacken sensorisch gepriift werden. Von
jeder Sorte miissen mindestens 10 Stiick vorliegen. Pro Pruftag und Prifer kénnen bis zu50
Sorten Kleingebackbegutachtet werden, nur in Ausnahmeféllen auch mehr, nach Absprache.

c) Prifung von Feinen Backwaren wie z.B. Stollen
Die Sachverstandigen konnen an einem Prifungstag bis zu 30 feine Backwarewie z.B. Stollen
sensorisch bewerten, nur in Ausnahmefallen auch mehr, nach Absprache.

Ubersteigt das zu priifende Volumen die o.g. Zahlen, ist eine sachgemiRe sensorische Priifung
nur bedingt moglich. Sofern zeitlich machbar, wird der Sachverstandige Uberzahlige Proben
jedoch mitnehmen und am Folgetag bewerten. Ein Anspruch auf die Mitnahme von zusatzlichen
Proben besteht nicht.



d) Bewertung und Priifergebnis

Die Bewertung des zu prifenden Produktes erfolgt rein nach sensorischen Gesichtspunkten.
Dabei verfahren die Priifer nach einem eigens fiir das Deutsche Brotinstitut entwickelten
Prifschema, welches auf dem DLG-Prifschema der Deutschen Landwirtschaftsgesellschaft
basiert. Eine analytische Priifung erfolgt nur in Ausnahmefallen, z.B. durch die Feststellung des
Sauregehaltes bei entsprechend deutlichen Abweichungen. Die sensorische Prifung erfolgt stets
"von aullen nach innen", berticksichtigt also sowohl Form und Aussehen der Backware wie auch
deren Kruste und Krume, die Lockerung, die Struktur und Elastizitat, vor allem aber Geruch und
Geschmack, die besonders stark gewichtet werden.

Im Zuge der Prifung werden aufgetretene Fehler nach dem Malus-System von der maximal
erreichbaren Punktzahl von 100 Punkten abgezogen. Der Abzug erfolgt unterschiedlich gewich-

tet, je nach Fehlerart und -schwere.

Das Ergebnis der Qualitatsprifung wird danach wie folgt festgestellt:

Sehr gut 100 Punkte
Gut 90-99 Punkte
Nicht pramiert 89 Punkte oder weniger

Erweist sich ein getestetes Produkt Giber 3 Kalenderjahre in Folge konstant als ,,sehr gut”, wird
hierfiir die ***GOLD-Auszeichnung*** des Deutschen Brotinstituts vergeben.

Auf Basis dieser Ergebnisse werden alle erfolgreichen Betriebe in einer Pressemitteilung des
Deutschen Brotinstituts hervorgehoben, welche auch dem Veranstalter zur Verbreitung aus-
gehandigt wird. Die Aufzahlung erfolgt dabei in abfallender Reihenfolge nach Punktzahl. Hier
zahlt jedes mit ,gut” bewertete Produkt 1 Punkt, jedes mit ,sehr gut” bewertete Produkt 2
Punkte und jede ,,Gold“-Auszeichnung 3 Punkte - ohne Dopplung zu ,,sehr gut”. Ein zum dritten
Mal in Folge mit ,,sehr gut” bewertetes Produkt erhalt somit nicht 2 Punkte, sondern 3 Punkte.

Das festgestellte Ergebnis des Sachverstandigen ist nicht anfechtbar. Teilnehmende Betriebe
erhalten eine Auswertung, welche die festgestellten Fehler sowie Verbesserungsvorschlage fir
die betriebliche Praxis umfasst.

Sofern ein Betrieb seine Produktqualitadt bei festgestellten Qualitatsabweichungen auf Basis von
dort erteilten Empfehlungen der Sachverstdandigen korrigiert, kann er das Produkt innerhalb von
4 Wochen kostenpflichtig nachpriifen lassen. In diesem Fall gilt das Ergebnis der Nachpriifung;
und zwar auch dann, wenn diese schlechter ausfallen sollte als die Erstprifung. In diesem Fall
bleibt das Zweitprobenergebnis bestehen.

Nachprifungen werden durch den betroffenen Betrieb direkt beim Deutschen Brotinstitut
beauftragt und dessen Sachverstandigen per Post oder auf andere Weise zugestellt.



e)

Priifgebiihren

Flr die Leistungen des DBI gelten ab 1.1.2021 folgende Netto-Gebilhren je Probe, zuziiglich

Mehrwertsteuer:
Normalpreis Innungsbacker*
Brote und Kleingebacke 36,00 Euro 18,00 Euro
Brot und Kleingebacke, ab 35 Proben 34,00 Euro 17,00 Euro
Stollen und Feine Backwaren 42,00 Euro 21,00 Euro
Nachprifungen und Einzelproben 85,00 Euro 42,50 Euro

* Mitglieder von Backerinnungen, deren Innungen einem Landesverband angeschlossen sind,
bekommen jeweils 50 % Rabatt auf den Normalpreis.

Es werden dem Veranstalter mindestens 20 Proben pro Priiftag in Rechnung gestellt, auch wenn
das tatsachliche Probenvolumen niedriger ist.

Die Innung vor Ort kann als Veranstalter einer Prifung frei entscheiden, ob sie Nichtmitglieder
im Zuge eines Annaherungsprozesses zu den Priifungen zuldsst oder nicht.

Rechnungen kdonnen wahlweise an die ortliche Backerinnung oder an die teilnehmenden
Betriebe ausgestellt werden, nach Wahl des Veranstalters.

In den genannten Gebiihren sind alle Leistungen des Qualitatsprifdienstes des Deutschen Brot-
instituts bereits enthalten:

=4 =4 -4 -5 -8 _-49_-9_-9_-45_-49_-°5_-°3_-°3-

Absprache von Prifterminen mit der Backerinnung

E-Mail-Info an Innungsbacker mit Moglichkeit der Voranmeldung

An- und Abreisezeiten und Kosten des Sachverstandigen

ggf. Ubernachtungskosten des Sachverstindigen

Prufvorbereitungen

Durchflihrung der Qualitatspriifung

PR-Arbeit des Priifers, z.B. Interviews

Dialog mit Verbrauchern wahrend der Prifung

Information von Berufsschulklassen usw.

Ausgabe von Prifberichten mit Hinweisen zur Qualitatsverbesserung, falls erforderlich
Druck und Ausgabe von hochwertigen Urkunden ab der Bewertungsstufe , gut”
Aufnahme von gepriiften Innungsbackern in den hochfrequentierten Backerfindern
Méglichkeit fiir Innungsbacker, dort erginzend Filialen, Offnungszeiten usw. einzugeben
Ausgabe einer Pressemitteilung mit allen Ergebnissen



f)  Urkunden und Auszeichnungen

Alle mit ,Gold“, "Sehr gut" oder ,,Gut" pramierten Produkte werden mit einer wertigen Urkunde
des Deutschen Brotinstituts ausgezeichnet, auf der die Ergebnisse aller Produkte gemeinsam
(DIN A3) oder einzeln (DIN A4) ausgegeben sind. Diese Urkunde kann auch kostenfrei als pdf bei
dem zustandigen Sachverstandigen angefordert werden.

Bei Innungsbackern, deren Innung Mitglied des Landesinnungsverbands ist, werden diese
Ergebnisse zudem im Backerfinder unter www.brotinstitut.de, www.innungsbacker.de und in
einer kostenfreien Backerfinder-App fir Smartphones prasentiert. Ein Widerspruch gegen die
Veroffentlichung im Backerfinder ist natlirlich moglich.

Mit den Urkunden und Auszeichnungen des Deutschen Brotinstituts e.V. darf 2 Jahre lang
geworben werden. Nach dem 31. Dezember des Ablaufjahres sind die Priifergebnisse auch im
Backerfinder nicht mehr sichtbar, sofern die pramierte Backware in dieser Zeit nicht erneut
zur Qualitatsbewertung vorgelegt und dabei pramiert wird.

Neben den Auszeichnungen des Deutschen Brotinstituts vergeben einzelne Bundeslander
und/oder deren Backerverbande gesonderte Auszeichnungen, die ganz oder teilweise auf den
Prifergebnissen des Deutschen Brotinstituts basieren und eine mehrjahrige Teilnahme bei den
Innungsprifungen honorieren, u.a.:

Bayerischer Staatsehrenpreis des Freistaates Bayern
"Meister.Werk.NRW" des Landes Nordrhein-Westfalen
Landesehrenpreis fiir das Backerhandwerk des Landes Rheinland-Pfalz
Goldene Brezel in Berlin und Brandenburg

E N N

Die genauen Bedingungen sind beim jeweiligen Landesinnungsverband zu erfragen.



Werbemittel

Das Deutsche Brotinstitut unterstlitzt pramierte Betriebe mit Werbemitteln, um die ausge-
zeichneten Produkte noch besser zu verkaufen.

a) Darstellung im Internet: wichtig und kostenlos!

Alle positiven Ergebnisse von Innungsbackern, deren Innungen einem Landesinnungsverband
angeschlossen sind (dies ist Bedingung) erscheinen automatisch auf mehreren Websites sowie
in einer kostenfreien App, mit insgesamt ca. 200.000 Aufrufen pro Jahr von Kunden und Medien.
Der Veroffentlichung kann widersprochen werden. Pramierte Betriebe kdnnen die Angaben dort
selbst um weitere erginzen, z.B. Eingabe von weiteren Verkaufsstellen (Filialen), Offnungszeiten,
Link zur eigenen Website usw. All dies ist flir pramierte Innungsbacker kostenlos!
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b) GroRes Qualitdtssiegel fiir Eingangstiire oder Firmenfahrzeug

Dieser grofle, wetter- und lichtbestandige

DEUTSCHES

BROTINSTITUT e.V. Aufkleber hat 20 cm Durchmesser und weist Ihre
Kunden gut sichtbar darauf hin, dass Sie lhre
Einzelne Produkte dieser Biickerei wurden im Zuge Produkte freiwillig beim Deutschen Brotinstitut

von freiwilligen Qualitatspriifungen i . . ) .
prifen lassen, was fiir Sie spricht und immer sehr

gut ankommt.

Der sehr hochwertige Aufkleber kostet nur
Ofz40) 6,- Euro pro Stiick zzgl. MwSt. und Versand.

=
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c) Siegelmarken

Siegelmarke ,,Sehr gut”, z.B. fir Stollen

Wer bei der Qualitatsprifung fir ein Produkt die Bewertung
»Sehr gut" erhalt, kann fir dieses Produkt Siegelmarken zur
Verkaufsforderung einsetzen, was gerade bei Stollen auf der
Verpackung immer sehr gut ankommt. Eine Rolle mit 500
selbstklebenden Siegelmarken mit 5 cm Durchmesser kostet
nur 30 Euro, also nur 6 Cent netto je Siegel, zzgl. MwSt. und
Porto/Versand.

f V' i
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DEUTSCHES
BROTINSTITUT .y,
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SEHR GUT

GEPRUFTE QUALITAT

Siegelmarke "GOLD" in Goldpragedruck
(in zwei GroRen verfigbar)

Sofern Sie fiir ein Produkt 3 Kalenderjahre in Folge ein "Sehr
gut" erhalten haben, erwerben Sie die GOLD-Auszeichnung
des Deutschen Brotinstituts. Zur Verkaufsférderung bieten
wir dazu hochwertig gestaltete Siegelmarken mit Gold-
pragedruck in 2 GroRen an: 3 cm Durchmesser fiir Brot-
Banderolen usw. sowie 5 cm fir Stollen. Beide GrofRen
kosten 30 Euro je Rolle, also ebenfalls nur 6 Cent netto je
Siegel, zzgl. MwsSt. und Versand.

d) Das Brotmesser unserer Brotpriifer

Das beeindruckende Mega-Messer fiir Brotprofis
ist Made in Germany, aus hoch legiertem Chrom-
Molybdan-Stahl, mit im Vakuum geharteter
Klinge, sehr scharf, mit Holzgriff, Brotinstitut-Logo
und durch die gebogene Klinge auch bei liegenden
Broten ideal nutzbar. Das Messer kommt in einer
edlen Holzkiste (ein schones Geschenk...) und mit
Messerschutz.

Alle Ergebs.
[3aamas
VO BROy

Das Messer wird im Handel fir 120 - 130 Euro
angeboten, kostet aufgrund unserer Sammelbe-
stellung aber nur 86,40 Euro, jeweils zuzlglich
MwsSt. und Versand.

Bestellungen von Werbemitteln kénnen per Fax
an Nr. 06201 - 182579 oder auch per E-Mail an
info@brotinstitut.de aufgegeben werden. Die
Lieferzeit betragt in der Regel 4 - 5 Werktage.
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Wissenschaftlicher Beirat

Das Deutsche Brotinstitut hat einen wissen-
schaftlichen Beirat berufen und ihm die Aufgabe
Ubertragen, die Arbeit des Instituts wissenschaftlich
zu begleiten. Der Beirat besteht aus renommierten
Getreide- und Erndhrungswissenschaftlern aus
Deutschland und der Schweiz sowie Mitgliedern
des Vorstands und der Geschaftsfiihrung. Die
Signatur des Vorsitzenden des Beirates, Herrn Prof.
Dr. Thomas Becker von der TU Miinchen, findet sich
auch auf den Urkunden des Qualitatspriifdienstes.

Offentlichkeitsarbeit: Mit Fakten gegen Brotmythen

Wie bereits eingefiihrt, ist Brot ein einzigartiges Kulturgut. Das Deutsche Brotinstitut steht fir
den Erhalt der Deutschen Brotkultur, als immaterielles Kulturerbe unseres Landes. Hierbei gilt es
auch, Brot immer wieder ,,in aller Munde” zu bringen und sich dabei gewisser Mythen entgegen
zu stellen, die vom Verzehr von Brot abraten. Dazu ist das Deutsche Brotinstitut wie folgt aktiv:

a) Pressearbeit: Brot ist ein hochwertiges Lebensmittel

Von Zeit zu Zeit verfasst und versendet das Deutsche Brotinstitut Pressemitteilungen, in welcher
der gesundheitliche Wert von Brot thematisiert wird.

Denn Brot und hier insbesondere das Vollkornbrot Erndhrungswissenschaftler liberzeugt u.a.
durch seinen hohen Anteil an Ballaststoffen. Dadurch wirkt es vorbeugend gegen Verstopfung
und Gallensteine sowie erhdhte Cholesterin- und Zuckerwerte im Blut, ganz zu schweigen davon,
dass es fir einen hohen Sattigungsgrad sorgt. In einer amerikanischen Studie zeigte sich, dass
das Diabetesrisiko sich um 18 Prozent senken ldsst, indem man sechs Gramm Ballaststoffe pro
Tag verzehrt — und mit zwei Scheiben Vollkornbrot wird diese Marke bereits Giberschritten. Hinzu
kommen viele Vitamine (vor allem B-Vitamine) und Mineralien wie Magnesium, Zink, Jod und
Fluor. Wahrend diese Mineralien bei rohem Getreide, etwa bei Misli, weitgehend ungenutzt den
Verdauungstrakt des Menschen passieren, ist die Bioverfligbarkeit bei einem gut gebackenen
Brot mit langen Teigreifezeiten deutlich hoher.

Neben dem gesundheitlichen Wert von Brot ist auch dessen Genusswert und Eignungswert
hervorzuheben, welche sich aus der Konsistenz, Gber 500 natlirlichen Aromastoffen im Brot, der
einfache Verwendbarkeit ohne lange Zubereitungszeit sowie durch die breiten Kombinations-
moglichkeiten mit anderen Lebensmitteln ergeben.

11



b) 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 Welternahrungstag der Food and Agriculture Organization of the United Nations
(FAOQ). Hintergrund: Die FAO wurde am 16. Oktober 1945 gegriindet und tragt den Slogan ,fiat
panis”, Ubersetzt: Es werde Brot!

Ziel des Welttages des Brotes ist es, auf die Bedeutung des Brotes fiir die menschliche Erndhrung
hinzuweisen. Diese Gelegenheit nutzt das Brotinstitut stets, um in einer Pressemitteilung auf den
Welttag des Brotes sowie einen relevanten Aspekt zu Brot hinzuweisen, was dazu gefiihrt hat,
dass der Welttag des Brotes auch in groen deutschen Medien angekommen ist.

Der Welttag des Brotes ist nicht zu verwechseln mit dem Tag des Deutschen Brotes, der immer
Mitte Mai vom Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks veranstaltet wird. Wir
empfehlen Backereien, beide Termine fir entsprechende Aktionen zu nutzen.

c) Deutsches Brotregister und Kulturerbe

Deutschland ist das Land mit der groRten Brotvielfalt weltweit. Im Jahr 2014 wurde die Deutsche
Brotkultur auf Antrag des Zentralverbands des Deutschen Backerhandwerks e.V. von der
Deutschen UNESCO-Kommission in die Liste der immateriellen Kulturglter 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.

Um den Antrag des Zentralverbandes zu unterstiitzen, hat das Deutsche Brotinstitut das
Deutsche Brotregister eingerichtet, bei dem Innungsbacker lber den internen Bereich des
Zentralverbandes ihre Brotsorten aus eigener Rezeptur registrieren lassen kdnnen. Die Zahl der
verschiedenen Brotsorten im Deutschen Brotregister liegt derzeit bei iber 3.200 Brotsorten.

Hierzu hat der wissenschaftliche Beirat definiert, welche Merkmale eine neue Brotsorte
begriinden. Demnach missen bei den Brotgetreiden mindestens 10 % mehr oder weniger
zugegeben werden, bis eine neue Brotsorte entsteht. Doch auch die weiteren Zutaten (Olsaaten,
Gewdlirze, Milchprodukte, Niisse, Gemlise usw.) und das Backverfahren (z.B. im Holzofen) kdnnen
eine neue Brotsorte begriinden.

d) Brot des Jahres

Um Brot im Rahmen seiner Offentlichkeitsarbeit wieder ,in aller Munde” zu bringen, hat das
Deutsche Brotinstitut erstmals zum Welttag des Brotes am 16. Oktober 2017 eine Brotsorte fiir
das Folgejahr zum ,Brot des Jahres 2018“ ernannt. Auch fir die Folgejahre werden jeweils
Brotsorten zum ,,Brot des Jahres” gewahlt. Die Bekanntgabe erfolgt seit dem Jahr 2020 nicht
mehr am Welttag des Brotes, sondern im Januar auf der Internationalen Griinen Woche in Berlin.
Bislang wurden folgende Brotsorten zum ,Brot des Jahres” gewahlt:
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Brot des Jahres 2018: Dinkebllkornbrot

Die Wahl des wissenschaftlichen Beirats des Deutschen
Brotinstituts fiel auf das Dinkel-Vollkornbrot, weil dieses
seinen Siegeszug vom urspringlichen Anbaugebiet des
Dinkels, der schwabischen Alb, in viele Backereien bundes-
weit angetreten hat und dabei einen hohen Genusswert mit
ernahrungsphysiologischen Vorziigen verbindet. Dinkel
verflgt als Getreideart Uber eine rund 8.000 Jahre alte
Tradition. Hildegard von Bingen hat im Mittelalter den Dinkel als ,,das beste Getreidekorn
empfohlen und ihm vielfdltige positive Wirkungen zugeschrieben. Wissenschaftlich belegt ist,
dass Dinkel als Vollkornbrot erndhrungsphysiologisch positiv auf die Gesundheit wirkt. Nach
einem Riickgang des Anbaus im 20. Jahrhundert erlebt der Dinkel eine Renaissance, nicht zuletzt
aufgrund der Sehnsucht der Menschen nach urspriinglichen Erndhrungsformen und dem Trend
zu Urgetreidearten.

“"

Brot des Jahres 2019: Bauernbrot

Bauernbrote sind traditionelle Mischbrote aus Roggenmehl
und Weizenmehl, deren Teig unter Zugabe von Sauerteig
sowie Wasser, Hefe und Salz hergestellt wird. Es handelt 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.
Die Entscheidung fiir diese Brotsorte fiel auch wegen des je
nach Region mehr oder weniger hohen Roggenanteils im Bauernbrot. Der Roggen ist das
traditionelle Brotgetreide Deutschlands, doch heute wird in Deutschland zehnmal mehr Weizen
als Roggen geerntet. Ein hoherer Verzehr von Roggen ware aus Sicht der landwirtschaftlichen
Fruchtfolge sowie fiir die Vielfalt der Erndhrung sinnvoll. Fiir das Deutsche Brotinstitut verbindet
das Bauernbrot Tradition, Emotion, Erndhrung, Okologie sowie Genusswert in allerbester Weise.

Brot des Jahres 202®RoggenVollkornbrot

Roggen-Vollkornbrote sind Klassiker unserer Brotkultur und
haben regional verschiedene Varianten. Der Westfalische
Pumpernickel gehort ebenso zu dieser Brotsorte wie das
Hamburger Schwarzbrot, das Ammerlander Vollkornbrot,
das Rheinische Schwarzbrot und weitere. Ein Roggen-
Vollkornbrot hat rund 25 % weniger Kalorien als die gleiche
Menge WeiRbrot. Der erndahrungsphysiologische Wert von ! -
Roggen-Vollkornbroten liegt besonders in ihrem Gehalt an Ballaststoffen, Vltamlnen und
Mineralstoffen, was auch von der zustandigen Ministerin geschatzt wird. Das Foto zeigt die
Bundesministerin fir Erndhrung und Landwirtschaft Julia Klocker gemeinsam mit Backer-
prasident Michael Wippler (rechts) und Bernd Kiitscher vom Deutschen Brotinstitut (links) bei
der Bekanntgabe des ,Brot des Jahres 2020“ auf der Internationalen Griinen Woche in Berlin.

Brot des Jahres 202ird voraussichtlich im Januar 2021 bekannt gegeben.
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DEUTSCHES
BROTINSTITUT e.V.

Werden Sie Fordermitglied

Neben dem Betrieb des traditionellen Qualitatsprifdienstes des Backerhandwerks mochte sich
das Deutsche Brotinstitut auch anderweitig fir das Kulturgut Brot engagieren. Zu den Aufgaben
laut Satzung des Deutschen Brotinstitut e.V. gehéren demnach auch:

9 das immaterielle Kulturerbe Deutsche Brotkultur zu sichern, zu erhalten und zu fordern

9 das Wissen zu Brot und zu angrenzenden Produktgruppen zu sammeln, zu bewerten und
weiterzugeben

9 weitere Projekte rund um Brot und zu angrenzenden Produktgruppen zu veranstalten und
zu fordern, z.B. Kunstprojekte oder wissenschaftliche Arbeiten

Unser Ziel ist es, den Wert des Brotes in der Bevolkerung zu steigern und Brot wieder positiv ,in
aller Munde” zu bringen.

Die Tatigkeit des Vereins ist nicht auf einen wirtschaftlichen Geschaftsbetrieb gerichtet.

Geht es Ihnen ebenfalls ums Brot? Konnen Sie sich mit den genannten Zielen identifizieren? In
diesem Fall freuen wir uns, Sie als Einzelperson, Ilhr Unternehmen oder lhre Organisation als
Fordermitglied des Deutschen Brotinstitut e.V. gewinnen zu kdnnen.

Auf der nachsten Seite finden Sie ein Beitrittsformular. Bitte senden Sie dieses ausgefillt an
folgende Adresse:

Deutsches Brotinstitut e.V.

Geschaftsstelle Weinheim

Im Waldschloss / Gorxheimer Talstr. 23 / 69469 Weinheim

Tel. 06201-1070 / Fax 06201-182579 / E-Mail: info@brotinstitut.de
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Unterstiitzen Sie unsere Arbeit fiir die Deutsche Brotkultur und
demonstrieren Sie dies durch Nutzung unseres Logos auch nach auBen

Beitrittserklarung als Fordermitglied des Deutschen Brotinstituts

Hiermit erkldre(n) ich/wir meinen/unseren Beitritt als férderndes Mitglied zum Deutschen Brotinstitut
e.V., eingetragen im Amtsgericht Berlin-Charlottenburg, VR 35321 B. Ich bin/wir sind bereit, zuklnftig den
Jahresbeitrag gemaR der Beitragsordnung zu entrichten und gehore/n hierbei zu folgender Kategorie:

O Privatpersonen ohne Unternehmen (ohne Recht der werbl. Logonutzung): Jahresbeitrag 60 €

O Unternehmen bis 1 Mio. € Umsatz: Jahresbeitrag 120 €

O Organisationen bis 30 Mitglieder / Unternehmen bis 5 Mio. € Umsatz: Jahresbeitrag 180 €

O Organisationen bis 100 Mitglieder / Unternehmen bis 25 Mio. € Umsatz: Jahresbeitrag 300 €

O Organisationen iber 100 Mitglieder / Unternehmen liber 25 Mio. € Umsatz: Jahresbeitrag 480 €

Name/Organisation/Unternehmen u. Adresse (bitte deutlich schreiben od. Firmenstempel):

Ansprechpartner, sofern nicht identisch:

Telefon: E-Mail:

O Hier nur bei Bedarf ankreuzen, falls das Foérdermitglied NICHT in der Liste der Férdermitglieder
genannt werden mochte (aufgezahlt werden jeweils nur Name, PLZ, Ort und Land)

Den Jahresbeitrag zahle ich

O per SEPA-Lastschriftmandat jahrlich zum 30.09.
Ich/wir ermachtige/n das Deutsche Brotinstitut hiermit widerruflich, den Mitgliedsbeitrag bei Félligkeit zu Lasten
meines/unseres nachfolgenden Girokontos einzuziehen. Zugleich weisen wir unser Kreditinstitut an, die vom Deutschen
Brotinstitut e.V. auf unser Konto gezogenen Lastschriften einzuldsen. Ich kann/wir kénnen innerhalb von acht Wochen,
beginnend mit dem Belastungsdatum, die Erstattung des belasteten Betrages verlangen. Es gelten dabei die mit
meinem/unserem Kreditinstitut vereinbarten Bedingungen.

Kontoinhaber:

IBAN: BIC:

O per Uberweisung jahrlich zum 30.09. an das Deutsche Brotinstitut e.V., Volksbank Weinheim,
IBAN DE 48 6709 2300 0002 4546 02, BIC GENODE61IWNM

Die Datenschutzerklarung auf der Website brotinstitut.de habe ich gelesen. Die Mitgliedschaft kann mit
einer Frist von 6 Monaten zum Jahresende gekiindigt werden. Uber die Aufnahme als férderndes Mitglied
entscheidet der Vorstand des Deutschen Brotinstituts e.V.

Datum und Unterschrift:
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Adresse, Kontaktdaten und Ansprechpartner

Das Deutsche Brotinstitut hat seinen Vereinssitz in der Neustadtische Kirchstr. 7 A in 10117
Berlin. Verwaltung und Geschaftsfliihrung sind unter folgender Adresse zu erreichen:

Deutsches Brotinstitut e.V.

Geschéftsstelle Weinheim

c/o Akademie Deutsches Backerhandwerk Weinheim
Im Waldschloss / Gorxheimer Talstr. 23

69469 Weinheim

Tel. 06201-1070
Fax 06201-182579
E-Mail: info@brotinstitut.de

Ihre Ansprechpartner in der Verwaltung sind:

Bernd Kiitscher (kuetscher@brotinstitut.de)
Isabel Binder (binder@brotinstitut.de)

Aullerdem sind die drei hauptamtlichen Sachverstandigen des Brotinstituts gerne fiir Sie da:

| fir den Stiden Deutschlands:
Manfred Stiefel, E-Mail: stiefel@brotinstitut.de, Mobil: 0179-3966417

{ fir den Westen und Stidwesten Deutschlands:
Karl-Ernst Schmalz, E-Mail: schmalz@brotinstitut.de, Mobil: 0176-55409700

| fur den Norden und Osten Deutschlands:
Michael Isensee, E-Mail: isensee@brotinstitut.de, Mobil: 0171-3814985

Deut sches Brotinstitut e . V. ,GorBheimdr TalstraRe 2& 62169 hvairiheim st e | |
Tel . : 06201/ 1070 - Fax: 06201/ 182579 <« www. brot |
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