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Plastikverpackung und Cir-
cular Economy — Herausforde-
rungen fiir die Getrdnkeindus-
trie titelte Dr. Stefan Kunerth,
Coca-Cola, seine Ausfiihrun-
gen. 59 Prozent des Plastikmdills
in Europa stammen aus Verpa-
ckungen. SomitistderLebenszy-
klus des Plastikmaterials relativ
kurz. In der Getrdnkebranche
wird Kunststoff verstarkt fiir
Einweg-, weniger fiir Mehr-
wegverpackung eingesetzt.
Die offentliche Wahrnehmung
bestimmt ihre Nachhaltigkeit,
wobei der wichtigste Faktor die
Recyclingfahigkeit des jeweili-
gen Kunststoffs ist. Gegentiber
Glas oder Aluminium, die in der
Kreislaufwirtschaft fast zu 100
Prozent wiederverwendet wer-
den, gilt Kunststoff als wertloses
Material. Es gibt zahlreiche Be-
mithungen zur Recyclingféhig-
keit bis zu ,bottle to bottle“. Die
thermische Verwertung spielt
ebenfalls eine grolle Rolle. Die

(v.li.) Dr. Stefan Kunerth, Dr. Nils Rettberg, Daniel Schock

Miill-Deponien werden wieder
erschlossen (Bergbau der Zu-
kunft?), um die Reststoffe aus
der Vergangenheit mit neuen
Verfahren weiter zu verarbeiten.

IBrauereitechnologie

Dr. Deniz Bilge, VLB, leitete den
Vortragsblock  Brauereitech-
nologie, der hauptsédchlich aus
dem Vortrag ,,Mit Omnium zum
Optimum* von Klaus Wasmuht,
Ziemann-Holvrieka, Ludwigs-
burg, und Dr. Annette Schwill-
Miedaner, Sonthofen, bestand.
Die BRAUWELT hatte 2018
dazu ausfiihrlich berichtet. Die
Referenten verglichen bisherige
Lehrmeinungen mit den neuen
Erkenntnissen der Verfahrens-
technik und machten kritische
Anmerkungen zu einzelnen
Verfahrensstufen und den fest-
gelegten Kennwerten.

Das Tagesprogramm endete
mit der Besichtigung der Braue-
rei Kronenbourg im Elsass.

7. SEMINAR HEFE UND MIKROBIOLOGIE
Mikrobiologie — eine eigene Welt

Am12.und13.Médrz2019 fand
in Weihenstephan das 7. Semi-
nar Hefe und Mikrobiologie des
Forschungszentrums Weihen-
stephan fiir Brau- und Lebens-
mittelqualitiat (BLQ) statt. In der
letzten BRAUWELT haben wir
uber die Hefe-Vortridge berich-
tet. Im heutigen Teil beschéfti-
gen wir uns mit den mikrobiolo-
gischen Themen des Seminars.

Dr. Mathias Hutzler, BLQ, be-
richtete von den mikrobiologi-
schen Zwischenfillen, die 2018
aufgetaucht sind. Die Saison
war sehr lang, bis November/
Dezember. Es gab sehr viele Be-
funde bei den eingeschickten
Praxisproben, hauptsédchlich
Lactobacillus brevis. Aber auch
Pectinatus sp., Brettanomyces sp.,
Dekkera sp. oder Saccaromyces
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cerevisiae var. diastaticus (am Ver-
schliel3er) kamen haufig vor. Bei
Megasphaera cerevisiae scheint
sich eine Verdnderung abzu-
zeichnen. Der unangenehme
Geruch ist weniger schweflig,
dafiir findet man ihn nun auch
in Bieren mit mehrals 3,8%-Vol.
Alkohol. Dr. Hutzler erklérte ver-
schiedene, auch in der Brauerei
leicht durchzufithrende Tests,
wie. z.B. der Katalase-Test, der
Oxidase-Test oder der Gram-
Schnelltest. Dadurch ldsst sich
der Kreis der Kandidaten fiir ei-
ne Kontamination schnell ein-
grenzen, denn 90 Prozent der
Befunde werden durch nur 7-8
Spezies verursacht. Er gab Tipps
zum richtigen Mikroskopieren
und ging auch auf besondere
Problemquellen ein: die Sauer-
gut- und die Propagationsanla-
ge, die tiblicherweise nicht so oft
kontrolliert werden.

Dr. Hutzler, der die zweité-
gige Veranstaltung auflerdem
gewohnt souverdn moderierte,
freute sich, dass in diesem Jahr

Dr. M. Hutzler beleuchtete die mikrobiologische Situation

das Seminarprogramm durch
zwei Vortrdge aus Brauereien
erginzt wurde. ,Es ist nicht
selbstverstandlich, hier in die-
sem Kreis zu bekennen, dass
man ein mikrobiologisches Pro-
blem gehabt hat“, honorierte er
die Offenheit der Brauerei Egg
in Simma, Osterreich, und des
Hofbrauhauses Wolters, Braun-
schweig.

linfektionen bekdampfen

Die Brauerei Egg hatte eine
Infektion im Wassernetz, wie

Braumeister Hinrich Hommel
berichtete. Nach der neuen
Biozid-Verordnung musste er
sein Reinigungskonzept 2015
umstellen. Thm wurde zu Per-
essigsdure geraten, was in sei-
nem Betrieb aber nach einiger
Zeit zu Befunden mit wilden
Hefen fiihrte, da Peressigsdure
kein lickenfreies Wirkungs-
spektrum gegen Hefen (Hefe-
l6cher) hat. Mittlerweile hat er
eine Sterilfiltration fiir Frisch-
wasser installiert und damit
sehr gute Erfahrung gemacht,
wenngleich sie aufwéndig ist
(Dampfen). Er empfahl zudem,
die Wasserleitungen CIP-bar zu
bauen, Schweillverbindungen
endoskopieren zu lassen und
das Desinfektionsmittel zu hin-
terfragen, da sich nach Inkraft-
treten der Biozid-Verordnung
die Zusammensetzungen gedn-
dert haben kénnen. Von Zeit zu
Zeit ldsst er eine Biofilm-Kon-
trolle mittels UV-Endoskopie
durchfiithren, um ganz sicher
zu gehen. Mallnahmen, die den

gewlinschten Erfolg gebracht
haben.

»Auch wir dachten, dass wir
sauber sind*, sagte Tanja Miihl-
bach vom Hofbrauhaus Wol-
ters. Sporadische Befunde in
einzelnen Drucktanks sprachen
aber dagegen. Die bauliche Be-
sonderheit vor Ort war eine Fil-
terstrecke mit nachgeschalteter
KZE vor dem Drucktankkeller.
Hinzu kam ein steigender An-
teil an AfG-Produkten, die nach
der Abfiillung pasteurisiert und
somit nicht tiber die KZE in den



Drucktankkeller gefahren wer-
den. Tanja Miihlbach schilder-
te die intensive Suche nach der
Ursache, die das Auseinander-
bauen aller Einbauten beinhal-
tete, sowie die tiberraschenden
Erkenntnisse, wo Reinigungs-
mittel nicht geeignet und Ein-
bauten nichtkompatibel waren.
Es folgte eine komplette Anpas-
sung der Stufenkontrollen in
Produktion und Abfillung so-
wie eine Umgestaltung der mi-
krobiologischen Uberwachung
im Labor. ,Viel Arbeit, die sich
aber gelohnt hat”, schloss Tanja
Miihlbach ihren Bericht.

Das Problem des
Spurennachweises

Zuverlassige Nachweisstra-
tegien von Bier- und Getrin-
keschédlingen — Dieses Vor-
tragsthema hat sich Prof.
Werner Back schon seit Jahr-
zehnten als Motto auf die Fah-
ne geschrieben. ,Im Gegensatz
zur Medizin miissen wir schon
kleinste Mengen von Kontami-
nationen nachweisen”, sagte
er und empfahl dafiir zu Beginn
der Infektionskette mit der Spu-
rensuche zu beginnen und nach
Indikatorkeimen wie Essigsdu-
rebakterien,  Enterobacteria-
ceen, Atmungshefen (Candida,
Pichia) und Schimmelpilzen zu

Prof. W. Back empfiehlt die Suche
nach Indikatorkeimen

fahnden. Im Primédrkontamina-
tionsbereich sollten monatlich,
im Sekundirbereich (Filler/
Verschlief3er) sogar wochent-
lich Sonderproben auf Basis

der Schwachstellenanalyse
genommen und insbesondere
nach Biofilmen gesucht wer-
den, wo sich die Bierschadlin-
ge leicht einnisten konnen. Er
zeigte Beispiele, die auf Grund
der baulichen Einrichtung oder
Anordnung préadestiniert fiir ei-
ne Kontamination sind, und rét
zum Beispiel im Fiillerbereich
zu einer moglichst offenen Bau-
weise. ,Was verkapselt wird,
schraubt nie wieder jemand
auf*, so Prof. Back.

INeues aus der Industrie

Auch zum Themenkomplex Mi-
krobiologie erhielten die unter-
stiitzenden Firmen Gelegenheit
zur Prisentation ihrer neusten
Entwicklungen. Andre Breit-
bach von Milenia Biotec berich-
tete tiber die Entwicklung eines
Verfahrens mittels Abstrichtup-
fer ,,swabPCR", mit dem direkt
obligate Bierschddlinge identi-
fizierbar und auch die schwer
kultivierbaren Megasphaera ssp.
und Pectinatus ssp. innerhalb
weniger Stunden nachweisbar
sind. Dr. Michael Voetz, den viele
noch von seiner Zeit an der VLB
kennen und der mittlerweile fiir
den Nihrmedienhersteller Si-
fin tatig ist, berichtete tiber die
Innovationen seines Hauses im
Bereich Hygienemonitoring im
Unfiltratbereich. Auf Grund
einer konkreten Anfrage aus
einer belgischen Brauerei er-
arbeitete Elke Pick, Gen-ial, ein
Verfahren zum Nachweis von
Schadhefen (S. cerevisiae var. dia-
staticus) in Hefetanks, also bei
hoher Zelldichte, mit der real-
time-PCR.

Herausforderung
Probennahme

Den Abschluss eines BLO-Semi-
nars tibernimmt schon fast tra-
ditionell Dr. Klaus Litzenburger,
der sich stets ein praxisnahes
Thema heraussucht. In diesem
Jahr war es das Thema Probe-
nahme, tiber das Dr. Litzenbur-
ger referierte. Er hat in seiner
langen beruflichen Karriere
vieles gesehen, was eigentlich
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Dr. K. Litzenburger gab Tipps
zum Thema Probennahme

so nicht sein darf ,und leider
dndert sich zu wenig®, beklagte
er, da seit Jahren dieselben Pro-
bleme unverdndert angespro-
chen werden miissen. Deshalb
wiederholte er die Grundregeln:
Fir die Probenahme an sich
muss das wo, wann, wie oft, wel-
che Gebinde zur Probenahme
und in welchen Mengen geklart
sein. Zu jedem dieser Punkte

gab er Tipps und stellte klar, dass
nur eine Vielzahl von Proben in
einer sinnvollen Kombination
Klarheit bringen. So ergibt sich
ein Netzplan fiir die Routine, der
im Normalfall ausreicht. Aber
es gibt Ausnahmen, so kénnen
auch Schwachstellen im Heil3-
bereich vorhanden sein, denn
selbst der Heillbereich ist nicht
tberall steril. Auch die biologi-
sche Sduerung, das Wassersys-
tem oder die CIP-Anlage selbst,
Gassysteme, Ventile und Ven-
tilknoten, Keg- und Fassfiillsys-
teme oder die Flaschenfiillerei
sind Bereiche, die ganz beson-
dere Tiicken haben, wie Dr. Lit-
zenburger an beeindruckenden
Bildern zeigte. ,Diese Reihe ist
beliebig fortsetzbar®, sagte er
abschlie8end.

Und so wird es auch im kom-
menden Jahr beim 8. Seminar
desBLQ zu Hefe und Mikrobiolo-
gie wieder spannende Themen
und viel Wissenswertes geben.

IREKS GMBH, KULMBACH

Hans Albert Ruckdeschel feiert

75. Geburtstag

Das Ireks-Forum auf dem Fir-
mengelidnde in der Lichtenfelser
Stralle in Kulmbach war voll.
Zahlreiche Vertreter aus Politik
und Wirtschaft, von Verbéin-
den und Medien, von Stadt und
Kirche waren gekommen, um
am 26. Mérz 2019 den 75. Ge-
burtstag von Hans Albert Ruck-
deschel, geschiftsfithrender Ge-
sellschafter der Ireks-Gruppe,
zu feiern.

Dipl.-Kfm. Hans Albert
Ruckdeschel entstammt einer
alten Kaufmannsfamilie, deren
Berufstradition im Kulmbacher
Brauer- und Bickerhandwerk
des 18. und 19. Jahrhunderts
wurzelt. Im Anschluss an ein
wirtschaftswissenschaftliches
Studium und eine Banklehre
sammelte er Erfahrungen in
Brauereien, Milzereien und im
Revisionswesen, bevor er En-
de der 1960er-Jahre erstmals

Verantwortung im Familienun-
ternehmen tibernahm. 1978
wurde er zum Geschéftsfiihrer
der Treks GmbH ernannt und
verantwortete unter anderem
uber drei Jahrzehnte das Brau-
malzgeschift des Unterneh-
mens. Als geschiéftsfiihrender
Gesellschafter nimmt er auch
heute noch verschiedene zent-
rale Funktionen wahr.

Dartiber hinaus hatte Hans
Albert Ruckdeschel verschie-
dene Verbandsfunktionen inne.
So fungierte er 24 Jahre lang als
Vorsitzender des Bayerischen
Milzerbundes und wurde da-
nach zum Ehrenvorsitzenden
ernannt. Er engagierte sich fiir
die Braugerstenvereine auf
Bundes- und Landesebene in
Bayern und Thiiringen, war
bis 2013 Vorstandsmitglied im
Arbeitgeberverband der Baye-
rischen Erndhrungswirtschaft

424 BRAUWELT | NR. 15-16 (2019)

(ABE) und ist Mitglied im Auf-
sichtsrat der Kulmbacher Brau-
erei AG. Sein Engagement fiir die
Branche und die Region haben
ihm hochsten Respekt von allen
Seiten eingebracht. Erist Tréiger
der Goldenen Biirgermedaille
des Landkreises Kulmbach, der
Silbernen Staatsmedaille sowie
des  Bundesverdienstkreuzes
am Bande, 2007 wurde ihm die
Ehrenbiirgerwiirde seiner Hei-
matstadt Kulmbach verliehen.
Er ist Ehrensenator der Univer-
sitdt Bayreuth und erhielt vor
kurzem die Ehrenmedaille des
Bezirks Oberfranken in Silber.
Wie einst schon sein Ur-
grof3vater und Firmengriinder
Johann Peter Ruckdeschel hat
es der Jubildr verstanden, Tra-
dition und Fortschritt in ganz

besonderer Weise zu vereinen.
Unter seiner Fiihrung hat sich
aus dem einst nationalen Un-
ternehmen eine weltweit tétige
Firmengruppe mit tiber 2900
Mitarbeitern und Standorten
in 22 Landern entwickelt. Viele
zukunftsweisende  Investitio-
nen im In- und Ausland tragen
seine Handschrift und sichern
dem Unternehmen eine star-
ke Marktposition, wie in den
verschiedenen Festreden deut-
lich wurde. ,Er ist der Garant
fiir ein solides Fundament des
Unternehmens”, sagte Stefan
Soiné, Ruckdeschels Neffe und
Mitglied der Geschéftsfiihrung,
in seiner Rede. ,Er verbindet
Standhaftigkeit in wichtigen
Dingen mit Flexibilitédt, dort wo
esnotigist.”

H.A.Ruckdeschel mit seiner Frau Margit, links daneben Stefan Soiné

BAYERISCHER BRAUERBUNDE.V., MUNCHEN
Wahl zur Bayerischen

Bierkonigin 2019

Dem Aufruf des Bayerischen
Brauerbundes ,,Willst Du Bay-
erns Konigin werden?* sind bis
zum Ende der Bewerbungsfrist
am 20. Februar 2019 insge-
samt 57 Damen aus ganz Bay-
ern gefolgt. Es waren Bewerbe-
rinnen aus allen bayerischen
Regierungsbezirken vertreten.
In einer internen Vorauswahl
wurden 24 Damen aus allen
Bewerbungen ausgewahlt und
am 13. Marz 2019 zum Cas-
ting ins GOP Varieté-Theater

nach Miinchen eingeladen. Bei

diesem Casting wurden sieben

Finalistinnen fiir das Finale am

16.Mai 2019 ausgewdhlt:

B Frhard, Elisabeth, 22 J., Bay-
reuth (Ofr.), geb. Tegernsee
(Obb.), Studentin/BWL;

B Ettstaller, Veronika, 21 T,
Gmund am Tegernsee (Obb.),
geb. in Tegernsee (Obb.), Stu-
dentin ab Herbst 2019;

B Landgraf, Carola, 27 J., Ho-
henberg a.d. Eger (Ofr.), geb.
in Selb (Ofr.), Einkduferin;



