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Vielféltig aus Tradition: Das Dreikornbrot ist das Brot des Jahres 202 1

Berlin, 21. Januar 2021 - Bei der Wahl des Brotes des Jahres hat sich 2021 erneut ein Klassiker
durchgesetzt: Das Dreikornbrot. Seine Getreidevielfalt und die deutschlandweite Verbreitung waren
nur einige der Beweggriinde fiir die Entscheidung des Wissenschaftlichen Beirates des Deutschen
Brotinstituts e.V. Den ersten offiziellen Brotanschnitt machte die Bundesministerin fiir Erndhrung

und Landwirtschaft, Julia Kléckner.

Bundesernahrungsministerin Julia Klockner hat heute in Berlin gemeinsam mit Michael Wippler,
Vorstandsvorsitzender des Deutschen Brotinstituts, und Daniel Schneider, Geschéaftsfiihrender
Vorstand des Deutschen Brotinstituts, das Brot des Jahres offiziell vorgestellt und verkostet: Das
Dreikornbrot. Aus heimischen Getreidearten gebacken liberzeugte es nicht nur die Experten-jury.
»Das Dreikornbrot, das nach den Leitsédtzen flr Brot aus drei Getreidearten gebacken wird, sieht
ansprechend aus, schmeckt aromatisch-nussig und spiegelt die einzigartige Getreidevielfalt
Deutschlands wider®, betont auch Michael Wippler. Diese gelte es zu bewahren. Neben Weizen- und
Roggenmehl wird als dritte Mehlsorte oft Hafer genommen. ,,Es gibt nicht ein bestimmtes Rezept fiir
das Dreikornbrot, es wird von jedem Béckermeister anders gebacken. Gerade deswegen steht es fir

die einzigartige Brotvielfalt Deutschlands Backer®, so Wippler weiter.

In der aktuellen Krise besinnen sich die Menschen noch starker auf regional und handwerklich
erzeugte Lebensmittel. ,Die Verbraucher wissen deren Qualitdt zu schatzen und interessieren sich
mehr denn je dafiir, wie diese in den Handwerksbetrieben entstehen® fasst Michael Wippler
zusammen. Mit seinen mehr als 10.000 backenden Betrieben habe das Backerhandwerk gerade in
der Krise seine Starke bewiesen und dank seiner dezentralen Struktur die Verbraucher vor Ort mit

Deutschlands Grundnahrungsmittel Nummer 1 versorgt.

Aus gegebenem Anlass fand der erste Auftritt des Brotes des Jahres nicht wie sonst auf der
Internationalen Griinen Woche vor viel Publikum in der Halle des Bundesministeriums fir Erndhrung

und Landwirtschaft (BMEL) statt, sondern im kleinen Rahmen und mit viel Abstand im BMEL selbst.
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Bundeserndhrungsministerin Julia Kldckner betont: ,In Deutschland pflegen wir eine weltweit
einmalige Brotkultur. Brot ist ein Stlick Vertrautheit, das Backen ein Traditionshandwerk - Wissen,
Kénnen und Liebe zum Produkt werden in den Betrieben oft seit Jahrzehnten weitergereicht.
Wertschatzung fiir unser Handwerk, das ist mir wichtig. Es ist eine Ehre, auch dieses Jahr wieder das
Brot des Jahres anschneiden zu diirfen. Zudem freut mich, dass der Zentralverband im Rahmen
unserer Innovations- und Reduktionsstrategie fir einen maBvollen Umgang mit Salz wirbt, um
Salzspitzen in Brot zu reduzieren. Auch das Brot des Jahres 2021 zeigt: Guter Geschmack und

niedriger Salzgehalt sind kein Widerspruch.“

Das Deutsche Brotinstitut in Berlin und seine Weinheimer Geschéftsstelle wahren die traditionsreiche
heimische Brotkultur und sind mit ihren Brotprifern zugleich in der modernen Qualitatssicherung aktiv. Beim
Dreikornbrot wird je nach regionaltypischer Auspragung Weizen- und Roggenmehl verwendet, erganzt um
eine weitere Getreideart wie Hafer oder Gerste - Dreikorn eben. Wahrend sich Weizen und Roggen Ulber
Jahrhunderte als Brotgetreide bewahrt haben und Gerste sogar schon von den alten Agyptern und Griechen
kultiviert wurde, liegt Hafer erst seit kurzer Zeit bei gesundheitsbewussten Verbrauchern (wieder) groB im
Trend. Gut zu wissen: Als einzige heimische Getreideart enthélt Hafer wichtige essenzielle Fettsauren. Die
meisten Backer verwenden beim Dreikornbrot zusatzlich Olsaaten wie etwa Sonnenblumenkerne oder
Leinsaat. Diese, meist als vollstandiges Korn im Brot des Jahres verarbeitet, sorgen fir gesundheitlichen
Zusatznutzen, férdern den kernigen Biss und tragen durch leichtes Anrésten zum besonders nussigen
Geschmack bei. Saaten sind Ballaststoffe pur und fiir eine gesunde Darmgesundheit férderlich. ,Beim
Dreikornbrot, das in zahlreichen Varianten sowohl rund als auch lénglich gebacken werden kann, handelt es
sich um echtes heimisches Superfood.®, so Daniel Schneider, Geschéftsflihrender Vorstand des Brotinstituts.
Das Brot, das bei vielen Innungsbéackern als Brot des Jahres angeboten wird, passt dabei nicht nur zu sifen,

sondern auch zu herzhaften Brotaufstrichen und bleibt lange frisch.
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Fakten zum Deutschen Brotinstitut

Das Deutsche Brotinstitut ist ein eingetragener Verein, der auf dem in den 50er-Jahren etablierten
Brotpriif- 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 unterschiedlichen Brotsorten, die
téglich in Deutschland gebacken und angeboten werden. Das Deutsche Brotinstitut dient Medien
und Verbrauchern als Ansprechpartner zum Thema Brot und Deutsche Brotkultur. Darliber hinaus
fihrte das Institut im Backerhandwerk im Jahr 2020 rund 15.000 sensorische Qualitatspriifungen
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 unterstiitzt, bestehend aus finf renommierten Getreideforschern und
Erndahrungswissenschaftlern. Das Deutsche Brotinstitut hat seinen Sitz in Berlin und betreibt eine
Geschéftsstelle an der Akademie des Deutschen Béckerhandwerks in Weinheim (Baden-

Wirttemberg).

Fakten zum Brot des Jahres

Um Uber die Bedeutung des Brotes fir die menschliche Erndhrung zu informieren, wahlt der
Wissenschaftliche Beirat des Deutschen Brotinstituts jedes Jahr eine besonders traditionelle,
beliebte und erndahrungsphysiologisch hochwertige Brotsorte zum ,,Brot des Jahres®. Ziel ist es, das
Wissen (iber die verschiedenen Brotsorten zu verbessern und die Deutsche Brotkultur als
anerkanntes Kulturgut unseres Landes zu starken. Das Brot des Jahres 2020 war das Roggen-

Vollkornbrot, im Jahr 2019 wurde das Bauernbrot gewahlt und 2018 das Dinkel-Vollkornbrot.
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