15. DRESDNER BRAUERTAG
Schwerter zu Zapfhahnen,
Getreide zu Brot und Bier

Vor allem aktuelle Energiethe-
men standen im Mittelpunkt
des 15. Dresdner Brauerta-
ges Ende April in Dresden,
der gemeinsam von der VLB
Berlin und der Brauersozie-
tdt Mitte veranstaltet wurde.
Zum Kkleinen Jubildum kamen
tiber 100 Teilnehmer, um sich
iber die neuesten Entwick-
lungen unter anderem beim
Energiemanagement in der
Sudhaustechnologie, bei der
Wasseraufbereitung und -des-
infektion sowie tiber Innovati-
onen in der Filtrations- und Ab-
fiilltechnik zu informieren.
Moderiert wurde die Ver-
anstaltung von Elmar Barlet,
Leipziger Brauhaus zu Reudnitz
der Radeberger Gruppe, der zu
Beginn auf den Zusammen-
hang zwischen Bioenergie und
Lebensmittelkrise einging. Er
zitierte eine kiirzlich veroffent-

E. Barlet, Leipziger Brauhaus, for-
derte verantwortungsbewusstes
Handeln ein

lichte Studie, die darauf hinwies,
dass bei der Verwendung von
Biokraftstoffen eine Reihe von
negativen Aspekten zu bertick-
sichtigen seien: Bei der Produk-
tion von Biokraftstoffen entsteht
Kohlendioxid, sie verstirken
die Armut und verschlechtern
die Gesundheit der Menschheit
durch verteuerte Lebensmittel,
sie belasten das Wasser, verar-
men die Boden, sorgen fiir die

Abnahme der Artenvielfalt und
fiihren daher nicht zuletzt zu po-
litischen Spannungen. ,,Schwer-
ter zu Zapthdhnen und Getreide
zuBrotundBier”, forderte Barlet
zu einem verniinftigen Umgang
mit den natiirlichen Ressourcen
auf.

Energieeinsparungen
im Sudhaus

DenThemenschwerpunktEner-
gieeinsparungen im Sudhaus
eroffnete PD Dr. Martin Krot-
tenthaler, Lehrstuhl fiir Techno-
logie der Brauerei I, Weihenste-
phan, mit einer Ubersicht iiber
die technologischen Gesichts-
punkte. Einsparpotenziale be-
stehen durch einen moglichst
geringen Energieverbrauch
beim Aufheizen der Maische
und bei der Gesamtverdamp-
fungsrate, bei der Eindimmung
von Energieverlusten durch Mi-
nimierung von Abstrahlung,
Abwasser und Warmwasser-
verbrauch sowie durch effi-
ziente Energiertickfiihrungs-
systeme. Am Beispiel einiger
untersuchter Sudhduser zeigte
er auf, dass den Einsparungen
durch Temperaturabsenkung
technologische Grenzen gesetzt
sind, wobei noch ein gewisses
Potenzial durch die Optimie-
rung der vorhandenen Anla-
gen sowie die Einddmmung von
Energieverlusten  vorhanden
ist. Effizienter ist ein gutes Ener-
giemanagement durch Riick-
fiihrungssysteme, wobei jedoch
wichtig ist, eine ausgewogene
Bilanz zwischen riickgewonne-
ner und bendtigter Energie zu
bewahren. Als Grundlage fiir die
anschlieende Podiumsdiskus-
sion von Vertretern namhafter
Sudhaushersteller prédsentierte
Krottenthaler eine Checkliste
fiir Einsparungen im Sudhaus
mit folgenden Parametern:

dick einmaischen /Glattwas-

sernutzschwelle beachten

Warmwassertiiberschuss zu-
briithen (Maische)

Dekoktion 95°C ohne Ver-
dampfung

Gefil3e, Dampfleitungen iso-
lieren

minimale Gesamtverdamp-
fung ermitteln
Wirkungsgrade  beachten
(Kessel, PfaDuKo, Energie-
bilanz)

Energie- und Stromspitzen
vermeiden (evtl. Latentwéar-
mespeicher)
Treberverbrennung/Biogas/
Hackschnitzelkessel/Solar-
energie/Fernwirme/Ener-
gieversorger.

Dr. M. Krottenhaler, TUM-Wei-
henstephan: ,Das Gleichgewicht
zwischen Energierickgewin-
nung und -verbrauch muss
stimmen”

In Ergidnzung dieses Vortra-
ges prasentierte Roland Pahl,
Forschungsinstitut fiir Maschi-
nen- und Verpackungstechnik
der VLB Berlin, Praxisbeispiele.
So verwendet die Ankerbriu
in Nordlingen fiir den letzten
Nachguss im Léuterbottich
kaltes Wasser und ldsst sich den
Nachguss tiber die noch heillen
Treber auf fast 70 °C aufheizen.
Die Miillerbrédu in Pfaffenhofen
nutzt Biomasse-Fernwirme zur
Wairmeversorgung fiir die Pfan-
nenbeheizung, die Flaschen-
und Kegreinigung, zur Raum-
heizung und Warmwasser-
erzeugung. Auch die Kiltever-
sorgung der Gir- und Lager-
keller, zur Wiirzekiihlung oder
Versorgung eines Eisspeichers
erfolgt durch das offentliche
Biomasse-Heizkraftwerk. Ein
besonderes Beispiel fiir Energie-
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R.Pahl, VLB Berlin: ,Es gibt pfif-
fige Ansatze bei der Energiever-
sorgung”

speicherung bietet die Rugen-
bréu, Schweiz. Sie verwendet ei-
nen Schichtenspeicher, bei dem
jedoch nicht nur zwei, sondern
mehrere Temperaturbereiche
so effizient genutzt werden, dass
die Brauerei in der Energieeffizi-
enzin der Schweiz an der Spitze
liegt.

Im Anschluss hieran préa-
sentierte Dr. Rudolf Michel, GEA
Huppmann, Kitzingen, die Mog-
lichkeit des Energieverbrauchs
im Sudhaus durch dynamische
Niederdruckkochung mit dem
Jetstar sowie verschiedene wei-
tere Energiespeichersysteme.
Peter Gattermeyer, Krones AG
— Werk Steinecker, Freising,
erlduterte die Verbrauchsopti-
mierung in bestehenden Sud-
hidusern durch die Systeme
Shakesbeer, Stromboli sowie
Calypso wihrend Tobias Be-
cher, Ziemann, Ludwigsburg,
ein umfassendes, bei der An-
lagen-Planung  beginnendes
Energiekonzept fiir Brauereien
vorstellte bis hin zum no-waste-
brewery-concept von Ziemann.
(Die Brauwelt hat in der Vergan-
genheit detailliert tiber die ein-
zelnen Verfahren und Anlagen
berichtet.)

Theorie und Praxis
—was ist machbar?

Dr. Hans-Jiirgen Manger, VLB,
moderierte die Podiumsdiskus-
sion zwischen den drei Firmen-
vertretern und dem Publikum.
Hier wurde zum Beispiel die
Frage diskutiert, wo beim High-
Gravity Brewing die obere Gren-
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P. Gattermeyer, Krones, T. Becher, Ziemann, und Dr. R. Michel, Hupp-
mann, mit Moderator Dr. H.-J. Manger bei der Podiumsdiskussion

ze sei. Ubereinstimmend wurde
berichtet, dass zwar die Braue-
rei-Kunden Vorgaben von bis
zu 20 Prozent Stammwiirze an
die Anlagenbauer richten und
die Verfahren teilweise auch
bis anndhernd dahin optimiert
wurden, die Kunden dann aber
aufgrund nachgelagerter Prob-
lemewiederauf etwa 17 Prozent
zuriickgegangen sind. Ebenso
wurde die Frage nach dem unte-

ren Ende der Gesamtverdamp-
fung gestellt. Auch hierkédmpfen
die Hersteller mit den Vorgaben
groRer Kunden und der prakti-
schen Umsetzung. Ungeachtet
dessen liegt die derzeitige Gren-
ze der Gesamtverdampfung et-
wa bei vier Prozent, da sich hier
energetische und geschmack-
liche Aspekte noch gut kombi-
nieren lassen, war die einhellige
Meinung der Fachleute.

SAHM, HOHR-GRENZHAUSEN

World Beer Cup kommt

nach Europa

Am 8. Mai 2008 fand in Hohr-
Grenzhausen in enger Zusam-
menarbeit der Firma Sahm
und der Brewers Association
fiir alle europdischen Gewin-
ner beim World Beer Cup 2008
(s.a. Brauwelt Nr. 18/19, 2008,
S. 493) in Anwesenheit von
Charlie Papazian, Préasident der
Brewers Association, eine zu-
satzliche Preisverleihung statt.
Durch den Abend fiihrte Rii-
diger Ruoss, Graubilinden/CH.
Er unterstrich in seiner Begrii-
RBungsrede die hohe Dynamik
des Mikrobrauerei-Segmentes
in den USA, nicht zuletzt auch
ein Verdienst von Charlie Papa-
zian und seiner Organisation.
Wihrend, so Ruoss, das Image
und das Interesse an deutschen
Bieren im Ausland nachlasse,
stinden die Craftbrewers aus
den USA immer mehr fiir Bier-

kultur und Biervielfalt. Dabei
werden dort nicht nur altherge-
brachte Biere gebraut, sondern
auch Innovationen aus allen
moglichen Rohstoffen und mit
allerlei Gewlirzen geschaffen,
die in Deutschland undenkbar
wiren. So sei es nicht verwun-
derlich, dass der World Beer Cup
in 91 Kategorien ausgetragen
wird. Die deutschen Brauer
konnten nur an einigen davon
teilnehmen, da ihnen durch das
Reinheitsgebot die Héande ge-
bunden seien. Dies sei ein echtes
Handicap im Bemiihen um jiin-
gereZielgruppen. Diedeutschen
Brauereien, so Ruoss, sollten
nicht immer stérker zu ,Limo-
fabriken* verkommen, die nur
Biermischgetrianke in den un-
terschiedlichsten Geschmacks-
variationen zusammenmixten
und diese als ,Innovationen*
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verkauften. Dadurch leide, auf
Dauer gesehen, das Image des
deutschen Bieres weltweit.
Michael Sahm ging bei seiner
Begriilung auf die Rolle des
Glases hinsichtlich des Bier-
geschmackes ein. Auf diesem
Gebiet arbeitet Sahm schon seit
Jahren (s. getrinke markt Nr. 11,
2002, S. 664, und Brauwelt Nr.
13, 2003, S. 406) mit Markus
Del Monego, Sommelier-Welt-
meister, eng zusammen und
entwirft unter dem Arbeitstitel
,Taste Design“ Gléaser, die den
jeweiligen Biertyp voll zur Gel-
tung bringen. Dieses spannende
Thema griff Del Monego zu Be-
ginn des von ihm moderierten
hervorragend abgestimmten
Bier-Dinners auf, bei dem zu ge-
rauchertem Gefliigelbriistchen
an Salatbukett mit Orangen-
dressing Ducksteiner, Carls-
berg-Gruppe, Hamburg, zur
Tomatenconsommé mit Basili-
kumnocken der Aventinus, Pri-
vate Weilsbierbrauerei Schnei-
der & Sohn GmbH, Kelheim,
zum frischen Stangenspargel
mit Wiener Schnitzel Fiege-Pils,

Bochum, und zum lauwarmen
Schokoladensoufflé mit Vanille-
sauceund frischen Friichten der
Asam Bock aus der Weltenbur-
ger Klosterbrauerei kredenzt
wurden.

Charlie Papazian unterstrich
vor der Preisverleihung noch
einmal die Bedeutung des World
Beer Cups fiir die internationale
Bierbranche insgesamt, gehe es
doch in erster Linie darum, die
Qualitat und die Vielfalt der Bie-
re dem Konsumenten vor Auge
zu fiihren. Nur so gelingt es, die
Bierkultur zu verbessern. Vo-
raussetzung dafiir sei, dass man
die Vorlieben des Biergeniel3ers
kennt und auch erfiillt. Nur
dann lésst sich die Passion der
Genieller und das Interesse am
ProduktBier wecken, zum Woh-
leder ganzen Branche. Nicht zu-
letzt fiihrte Papazian den jiings-
ten Erfolg der Craftbrewers in
den USA (s.a. Brauwelt Nr. 20,
2008, S. 558) unter anderem
auf die enge Zusammenarbeit
der US-Brauer in Sachen Tech-
nologie und Bierqualitdt zu-
rick.

Bei allen Gewinnern herrschte groRRe Freude iiber die beim World Beer
Cup 2008 gewonnenen Medaillen

NORDMANN, WILDESHAUSEN
Bionade verliert gegen Bios

Das Landgericht Hamburg hat
Anfang Mai entschieden, dass
Bios weiterhin ausloben darf,
ohne Zuckerzusatz hergestellt
zu sein.

Damitlehnte das Gericht den
Antrag der Bionade GmbH ab,

dieentsprechende Werbungvon
Biosmiteinstweiliger Verfiigung
zu verbieten. Die Bionade GmbH
hatte insbesondere Hinweise
auf das Herstellungsverfahren
,ohne Zusatz von Zucker” ver-
hindern wollen.
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