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schlieend in schriftlichen und praktischen
Prifungen abgefragt. Nach erfolgreichem
Abschluss der viertagigen Ausbildung dtir-
fen sich die Teilnehmer ,Botschafter der
Bierkultur® nennen.

~Fachbrief Bier” flr die
Gastronomie

Speziell fiir die Gastronomie wurde der
,Fachbrief Bier* konzipiert. Die Ausbildung
wurdezunédchstflirdie ,Brauer mitLeibund
Seele” entwickelt und wird jetzt an der DE-
HOGA Akademie in Bad Uberkingen fiir alle
interessierten Gastronomen in Deutschland
zweimal im Jahr angeboten. Der Kurs ist in
einen 2-Tages-Basisteil und einen 2-Tages-
Praxisteil gegliedert. Im ersten Teil lernen
die Teilnehmer die Entwicklung des Bieres
und die ganze Vielfalt des Bier-Geschmacks
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kennen. Dazu erhalten sie Anleitungen, wie
sie unterschiedliche Bierstile erkennen und
einordnen konnen. Mit dem neuen Wort-
schatzrund um den besonderen Biergenuss
und vielen niitzlichen Argumenten sind
sie anschlieBend in der Lage, ihren Géisten
das Produkt Bier in einem attraktiven und
verkaufsfordernden Erlebnisumfeld zu pra-
sentieren.

Im zweiten Teil erhalten die Teilnehmer
intensive Einblicke in die vielfdltige, inte-
ressante Welt des Kochens mit und am Bier.
Ausgestattet mit neuen Ideen zum aktiven
Biermarketing konnen sie ihr Angebot an
Bierspezialitdten noch attraktiver prasen-
tieren und damit ihre Géste tiberraschen.

Im Rahmen des gemeinsam gestalte-
ten Bierkulinariums am Ende des ersten
Seminartages erfahren sie selbst die grof3e
Faszination, die von Bier ausgehen kann.

Sie erhalten in der Ausbildung viele Erfolgs-
bausteine, die sie zur eigenstdndigen Positi-
onierung als ausgewiesener Bierspezialist
nutzen kdnnen.

I Auch individuelle Schulungen

Dartiber hinaus formt die Bierakademie
auch individuelle Schulungen fiir Brauerei-
en, Getrdankefachhandel und Gastronomie,
wobei bestimmte Bausteine der Biersomme-
lier-Ausbildung schwerpunktméig auf die
jeweilige Zielgruppe mal3geschneidert wer-
den. Erwdhnenswert ist in diesem Zusam-
menhang die Seminarreihe fiir die BRAU
RING Organisation aber auch fiir eine ganze
Reihe von Brauereien und deren Gastrono-
mien im deutschsprachigen Raum.
Informationen zum Doemens-Bildungs-
angebot finden Interessierte unter
www.doemens.org ]

20. Expertentreffen Getranke-
schankanlagen in Weihenstephan

O’ZAPFT IS | Eine Rekordteilnehmerzahl von tiber 70 Teilnehmern
konnte Johannes Tippmann vom Lehrstuhl fiir Verfahrenstechnik

disperser Systeme (VDS) zum 20. Treffen der Getrankeschankanla-

genexperten am 12. Januar 2009 in Weihenstephan begrii-

Ben. Den Teilnehmern aus Brauereien, Behorden, Firmen und

Verbdnden der Schanktechnikbranche wurde eine Vielzahl neuer

Systeme und Erkenntnisse vorgestellt.

EINEN UBERBLICK UBER die Titigkei-
ten der Arbeitskreise Getrédnkeschankanla-
gen gaben Klaus Ddrsam, Praventionsleiter
bei der Berufsgenossenschaft BGN, und Ul-
rich Schober vom Deutschen Institut fiir Nor-
munge.V.(DIN).Dorsam ging besondersauf

Autor: Dipl.-Ing. JohannesTippmann, Lehrstuhl fiir
Verfahrenstechnik disperser Systeme, TU Miinchen,
Freising
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die Neuauflage der AST 6.82 ein. Diese be-
schéftigt sich mit stationédren Druckbehél-
tern zur Versorgung von Getrdnkeschank-
anlagen mit CO,. Die Fallbeispiele in der
uberarbeiteten Version erleichtern die Ein-
richtung angepasster Schutzmalinahmen.
Schoberzeigte sich in seinen Ausfiihrungen
erfreut, dass die Erweiterung der zentralen
Norm DIN 6650 um die Teile 8 und 9 in Kiir-
ze anstehe. Mit der Erfassung von leitungs-
gebundenen und freistehenden Wasseran-
lagen werde ein weiterer wichtiger Teil der
Getrankeschankanlagen in der Normung

erfasst. Dies gewéhrleiste, dass fiir diese bis-
lang nicht ausreichend erfassten Geréte ein
neuer Standard fiir Sicherheit und Hygiene
geschaffen wird.

ILehrhilfe zur Ausbildung

Die neue Lehrhilfe fiir Berufsschulen und
Lehrbetriebe zur Ausbildung an Getranke-
schankanlagen wurden von Gétz Steinl vom
Arbeitskreis Getrdnkeschankanlagen des
Deutschen Brauer-Bund e.V. vorgestellt. Er
legte dar, wie in Zukunft die Berufschulen
mit dem notwendigen Fachwissen fiir einen
sicheren und hygienischen Getriankeaus-
schank auf den neuesten Stand gebracht
werden.

Weiterhin stellte Steinl eine Reihe neuer
Arbeitsunterlagen des Deutschen Brau-
er-Bundes vor, welche das Arbeiten an Ge-
trankeschankanlagen fiir den Anwender
einfacher und sicherer gestalten sollen. Im
Mittelpunkt steht dabeider Umgang mitmo-
bilen Schankanlagen wie Durchlaufkiihler
fir Vereins- und Sommerfeste. Abschlie-
Rend merkte er an, dass die Kennzahlen



fiir Durchlaufkiihler nicht den praktischen
Anforderungen entsprichen. Er appellierte
an die Hersteller, die Darstellung der Leis-
tungskennzahlen zu tiberdenken und rea-
listisch anzugeben.

Ursachen der mikrobiologischen
Kontamination

Malte Pasternak, Diplomand am Lehrstuhl
fiir Verfahrenstechnik disperser Systeme,
zeigte in seinem Vortrag die Ursachen der
mikrobiologischen Kontamination im Um-
gang mit Getrédnken von der Abfiillung bis
zum Ausschank auf. Er entwickelte eine
Probennahmemethode, durch welche die
Beurteilung einer Getrdnkeschankanlage
zuverldssig ausfillt. Dies stelle anhand einer
Recherche noch ein gewisses Problem bei
manchen Kontrollbehérden dar, so Paster-
nak.

Mit der Beurteilung des Hygienestatus in
Getrdankeschankanlagen beschéftigten sich
auch Philip Thonhauser und Franz Mathes,
Thonhauser GesmbH. Mit der neu entwi-
ckelten TM CHECK BOX PRO sei esnunmehr
moglich, schnell und zuverldssig mit mo-
dernster Digitalfotografie und Bildauswer-
tung eine Getrankeschankanlage auf ihren
hygienischen Status hin zu beurteilen.

Beurteilung von Watercoolern

Eine Testmethode zur Beurteilung von
Watercoolern, den freistehenden Wasser-
spendern mit der 5-Gallonen-Flasche, stell-
te Gustav Felix vom EBWA und GBWA vor.
Nach einem kurzen Uberblick iiber die herr-
schenden Vorgaben und Empfehlungen
ging Felix auf die aus drei Modulen beste-
hende Testmethode der EBWA ein. Diese ge-
wiihrleistet, dass tiberpriifte und zertifizier-
te Wasserspender den hohen hygienischen
Anspriichen geniigen und die empfohlenen
Malinahmen den entsprechenden Hygiene-
status sichern.

IVerbesserung der Hygiene

Erneut lebhaft diskutiert wurde der Einsatz
von Messingbauteilen in Getrédnkeschank-
anlagen. Nach der Vorstellung der Aus-
wirkungen von Messingtiillen im Vorjahr
zeigte Dr. Heinz Dauth (VDS) die Resultate,
welche der Lehrstuhl in Zusammenarbeit
mit der BGN flir Messingzapfhdhne vor
Kurzem ermitteln konnte. Angelehnt an
die festgestellten Resultate erlduterte erster
Polizeihauptkommissar Michael Rapp die le-
bensmittelrechtliche Problematik bei einem
Einsatz von Messingbauteilen. Sein Fazit
endete mit einer Empfehlung unter dem Ge-
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Informationen und Neuentwicklungen aus erster Hand

sichtspunkt des ,,gesunden Menschenver-
standes”, auf galvanisierte Materialien zu
verzichten und auf geeignete Alternativen
zurlickzugreifen.

MonikaVandoryund Dr. Beata Sacha, Czai-
ka-Vandory Ges.m.b.H., stellten ihr innova-
tives Tiillen+Dichtung-System zur Verbin-
dung von Getréinkeschlduchen und Bautei-
len in Getrdnkeschankanlagen vor. Dieses
System erfiillt alle Forderungen der DIN
6650-4 und gewéhrleistet mit der spaltfrei-
en Konstruktion eine grolle Verbesserung
des Hygienic Designs in Getrdnkeschank-
anlagen. Das Baukastenprinzip des Systems
ermdglicht die Verwendung der individuell
besten Losung fiir unterschiedliche Kompo-
nenten je nach Anschlussweite.

Ein Selbstzapfgerit flir Getrénke, eben-
falls unter dem Aspekt der bestmdoglichen
Hygiene, stellte Ekhard Wacker, TDS GmbH,
vor. Die von ihm konzipierte Schankanlage
fiir den Selbstbedienungsbereich sei nun so
konstruiert, dass eine Bertihrung der Tiille
durch unvorsichtige Verbraucher ausge-
schlossen werden kann, so Wacker. Zudem

K.Dérsam: ,Fallbeispiele aus der iiberarbei-
teten ASI 6.82 erleichtern die Einrichtung von
SchutzmaRnahmen”

kann durch die Desinfektionsvorrichtung
jederzeit eine Sanitation der kritischen Be-
reiche durchgefiihrt werden.

Wendelin Niederer, Schéfer-Container-
Systems, erlduterteinseinen Ausfithrungen
zu Einweg-Fass-Systemen die in den letzten
Jahren gewachsenen Notwendigkeiten fiir
Einweggebinde als Verpackungsalternative
im Bierexport. Er verwies dabei auf die Not-
wendigkeit, die momentan bestehende DIN
6647-4 fir Einwegfisser zu aktualisieren
und empfahl, sie den neuen technischen
Standards anzupassen. Das Einwegfass der
Firma Schéfer wird aus Stahlblech gefertigt
und bietet ein Hochstmal? an Stabilitit.

Alsweitere Produktneuheit stellte Niede-
rer das Kleingebindekonzept smartDRAFT
vor. Es eigne sich fiir eine Vielzahl von Ein-
satzgebieten und stelle vor allem fiir die Gas-
tronomie eine interessante Alternative dar.
Saison-Biere erfordern beim zusétzlichen
Ausschank oftmals teure Umbaumal$nah-
men, welche mit dem Einsatz des mobilen
Zapfsystems elegant umgangen werden
konnen. Auch die bierabsatzschwache Gas-
tronomie stellt fiir Niederer einen potenziel-
len Kundenkreis dar. Durch die Konstruk-
tion mit der Einwegleitung werden teure
Reinigungsarbeiten vermieden und die
Anstichzeit bei der kleinen GebindegroRe
reduziert.

Eine Neuheit zum Ausschank von 5-I-
Partydosen stellte Wolfgang Nelles, DSI, vor.
Das Konzept des so genannten Top Coolers
hat den klassischen Durchlaufkiihler als
Vorbild. Die Dose, welche sich vor allem im
aulderdeutschen Bereich groller Beliebtheit
erfreut, wird tiber einen Stechdegen ange-
schlossen. Das Bier, welches keiner Vorkiih-
lung bedarf, wird durch den Kiihlkreislauf
auf Trinktemperatur gebracht und ermog-
licht es dem Konsumenten, innerhalb kiir-
zester Zeit frisch gezapftes Bier trinken zu
konnen. |
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