
Änderungen bei den Qualitätsprüfungen 

des Deutschen Brotinstituts ab 2025



Das DBI als wichtige Säule der Qualitätssicherung und der Belebung der Innungen



Viele Qualitätsprüfungen sind öffentlich, z.B. 

in Einkaufszentren, Banken, Fußgängerzonen, 

auf Märkten oder in großen Bäckereifilialen

= beste Öffentlichkeitsarbeit für unser 

Handwerk



Die Stollenprüfungen und die damit verbundenen Werbemittel (Qualitätssiegel als 

Aufkleber) sind ein wertvolles Instrument der Verkaufsförderung 



α²ŜǊ ƴƛŎƘǘǎ ǾŜǊŅƴŘŜǊƴ ǿƛƭƭΣ ǿƛǊŘ ŀǳŎƘ 
dasǾŜǊƭƛŜǊŜƴΣ ǿŀǎ ŜǊ ōŜǿŀƘǊŜƴ ƳǀŎƘǘŜά

Gustav Heinemann, Bundespräsident von 1969 - 1974



1. Veränderungen beim Prüfbedarf
 

aufgrund von Veränderungen der Branche



55.713

9.242

Zahlder Bäckereienin Deutschland seit der 
Gründungdes Qualitätsprüfdienstes

Organisationsgrad 2023: 53 % = 4.898 teilnahmeberechtigte Innungsbetriebe

Prüfteilnahme in 2023: 1.539 Betriebe (31,4 % der berechtigten Betriebe).

Langfristig sinkender Prüfbedarf durch immer weniger Betriebe, deren all-

gemeiner Überlastung sowie Innungsfusionen = weitere Wege für Teilnehmer.



Situation bis 2022: Drei festangestellte Sach-

verständige teilen sich das Bundesgebiet, hinzu 

kamen nach Bedarf akkreditierte Sachverständige 

aus Verbänden und Fachschulen.

In 2023 wurde aufgrund vieler Ausfälle ein weiterer 

Prüfer in Weinheim (grün markiert) eingestellt.

Derzeit sind nur zwei der vier Prüfer einsatzfähig.

In Zukunft werden wir weitere akkreditierte Sach-

verständige (auch Brot-Sommeliers etc außerhalb 

der eigenen Innung) einsetzen müssen, um 

flexibler auf den Prüfbedarf reagieren zu können 

und das langfristige Risiko auf der Kostenseite zu 

minimieren.



2. Veränderungen beim Prüfsystem



Warum braucht es ein neues Prüfsystem?

1. Das derzeitige Prüfschema arbeitet nach dem Malus-Prinzip: Es geht gar nicht um 

eine besondere Qualität, sondern um bäckereitechnologische Fehlerfreiheit.

2. Jeder kleinste Fehler f¿hrt bislang zur Abwertung auf ĂGutñ = Entfall der Gold-

Auszeichnung für 3 Jahre! 

3. Es gibt eine Lücke zwischen dem Prüfergebnis und der Verbrauchererwartung von 

Qualität. Hierunter leidet die Glaubwürdigkeit.

4. Ein Produkt mit 100 Punkten (ĂSehr gutñ) kann sich im bisherigen System nicht mehr 

verbessern ï doch es gibt auch bei diesen teilweise nur Luft nach oben! Es wurde ja 

nur die Fehlerfreiheit bewerteté

5. Es gibt keine Chance, für besondere Produkte mehr Punkte zu geben.

6. Durch die Höchstpunktzahl werden Bäcker in Sicherheit gewogen, nicht weiter an ihrer 

Qualität arbeiten zu müssen. Dafür gibt es oft aber Gr¿nde, trotz Ăsehr gutñ. 

Siehe nachfolgendes Beispielé



Beispiel:

Ein fehlerfrei gebackenes Brötchen aus direkter Führung bekommt 100 Punkte.

Nun stellt der Bäcker auf Langzeitführung um = die Qualität wird besser! Es entstehen 

jedoch oft ĂS¿Çblasenñ, was laut Pr¿fsystem mit 2 Punkten abgezogen wird.

Das bessere (noch besser als zuvor bereits Ăsehr guteñ) Produkt bekommt statt 100 Punkte 

plötzlich nur noch 98 Punkte und statt Ăsehr gutñ nur noch ein Ăgutñ !  

Bei der Abbildung oben w¿rde beim vorderen Brºtchen zudem ĂungleichmªÇige Brªunungñ 

abgezogen, die aber keinen Verbraucher stört = System nicht verbrauchergerecht.



Das NEUE DBI-Prüfsystem ab 2025: Was ist anders ? 

1. Der Wunsch war es, ein möglichst einfaches Schema zu schaffen, welches jeder 

versteht, auch Verbraucher und Medien. Dies war beim bisherigen Prüfsystem nicht 

der Fall: 2 x Abwertung von 5 Punkte auf 4 Punkte in einem Merkmal führte zum 

Endstand 3 Punkte. Die Rechnung 4 + 4 = 3 war stark erklªrungsbed¿rftigé 

2. Vom Malus-System zum Bonus-System: Es werden keine 100 Punkte mehr 

verschenkt und dann Fehler abgezogen. Stattdessen fangen alle Produkte bei Null 

an und bekommen für jedes Qualitätsmerkmal Positiv-Punkte.

3. Die 6 Qualitätsfaktoren (Optik, Kruste, Krume, Textur, Geruch, Geschmack) werden 

um ein ganzheitliches Merkmal ĂGenuss- und Verzehrseindruckñ ergªnzt. 

Hierdurch wird auch das Pr¿fsystem Ăvon auÇen nach innenñ fl¿ssiger.

4. Es gibt nun die Möglichkeit, bei besonderen Qualitäten Extrapunkte zu erhalten, über 

das normale ĂSehr gutñ Level hinaus.



Einblick ins neue Bewertungssystem, hier am Beispiel von Merkmal Nr. 2 (Kruste). 

Insgesamt gibt es jetzt 7 Prüfmerkmale:

 Optik     = bis zu 15 Punkte

 Kruste     = bis zu 10 Punkte

 Krume     = bis zu 10 Punkte

 Textur, Verwendbarkeit  = bis zu 10 Punkte

 Geruch    = bis zu 15 Punkte

 Geschmack    = bis zu 25 Punkte

 Frische, Genuss, Verzehrseindruck = bis zu 15 Punkte



Sofern ein Produkt in allen Merkmalen produkttypisch / durchschnittlich ist, 

erhält dieses nach dem neuen System 80 Punkte. Ab diesem Level wird ein 

ĂSehr gutñ vergeben, schon ab 75 Punkte ein ĂGutñ.

Negative Abweichungen in einzelnen Merkmalen können durch Mehrpunkte 

in anderen Merkmalen ausgeglichen werden. Zum Beispiel ein leicht 

verschmutzter Boden durch einen überdurchschnittlich guten Geschmack.

Das neue System sieht maximal 100 Punkte vor, doch es ist so ausgerichtet, 

dass dieser Wert nur in absoluten Ausnahmefällen erreicht wird. Es bleibt 

bewusst ĂLuft nach obenñ. Denn das Streben nach mehr Qualität hört nie auf.



Aufgrund der zusätzlichen akkreditierten Prüfer und dem häufigem Postversand 

von Urkunden müssen wir die regulären Urkunden von DIN A3 (= Postversand 

horrend teuer) auf DIN A4 Urkunden umstellen, dies jedoch in der gleichen 

Wertigkeit, also mit Goldprägedruck. Wer DIN A3 Urkunden möchte, kann diese 

beim DBI bestellen, gegen Berechnung. 

Aufgrund gestiegener Kosten erhöht sich der Probenpreis für die veranstaltenden 

Innungen leicht um 1,50 ú je Probe (somit beim Brot 6,5 %, bei Stollen 7,7 %). Es 

obliegt der Innung, welchen Preis sie ihren Mitgliedern weiterberechnet. 

Doch nicht alles ªndert siché



Unverändert: Gold-Auszeichnung bei 3 Jahren in Folge ĂSehr gutñ



Unverändert: Suchergebnisse in kurzer Zeit im Internet (Bäckerfinder)



Unverändert: Kostenfreie Eingabe ergänzender Infos für alle Filialen



Unverändert: ĂBrot des Jahresñ mit Anschnitt durch den Minister



Unverändert: Staatsehrenpreis für die prüfbesten Betriebe in Bayern



Unverändert: Ehrenpreis des Deutschen Bäcker-

handwerks für die bundesweit Besten auf der iba



Unverändert: Belebung der Innung, hohe Attraktivität der Prüfungen    



Unverändert: Beste Öffentlichkeitsarbeit für unser Handwerk
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Gustav Heinemann, Bundespräsident von 1969 - 1974

Bei den für eine gute Zukunft leider notwendigen Veränderungen 

bitten wir sehr höflich um die Unterstützung der Bäckerverbände 

(Träger des DBI), der Innungen und der teilnehmenden Betriebe.

 



Noch Fragen? Schreiben Sie uns:

 

info@brotinstitut.de


