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Liebe Gastronomin,
lieber Gastronom!
Sie wissen es am besten: Die Anspriiche des Gastes an Produkte und

Dienstleistungen steigen immer weiter. Deshalb ist es auch so
wichtig, daft Gastwirte in angemessener Weise auf diese gestiegenen
Erwartungen reagieren. Denn nur so kénnen Sie Thre Kunden zufrieden-

stellen und auf lange Sicht auch halten.

Garant fiir Zufriedenheit ist dabei die gleichbleibende Qualitdt der

Produkte, die der Gastronom seinen Kunden serviert. Dies gilt natir-
lich auch fur Bier, ein Getrank mit jahrhundertealter Tradition
und unglaublicher Vielfalt. Wichtige Voraussetzung ist zundchst,
"daR unsere Biere die Brauereien in einwandfreiem Zustand verlassen.
Mindestens genauso wichtig ist aber auch die richtige Bierpflege
danach: von der sachgemdffen Lagerung im Kihlraum Ober den Weg durch

saubere Leitungen in fachgerecht gespulte Glaser.

Die vorliegende Broschure verfolgt den Weg unseres Bieres nach
Verlassen der Brauereien und gibt Tips zur richtigen Bierpflege.
«Vom Fass ins Glas” richtet sich dabei sowohl an ,alte Hasen”

in Gaststatten und Brauereien als auch an ,Neulinge” in Brauerei-

und Berufsschulen.

Ein Tip: Legen Sie sich diesen Ratgeber griffbereit an Ihren
Arbeitsplatz, damit Sie und Ihre Kolleginnen und Kollegen die Infor-

mationen schnell parat haben. Dies gilt auch fiir die Betriebs-
anleitungen, die Sie sich von den Lieferanten der einzelnen Bauteile

der Schankanlage in jedem Falle aushdndigen lassen sollten.
Mochten Sie sich intensiver mit dem Thema Schankanlagen beschaftigen?

Dann bestellen Sie {siehe Impressum) doch einfach den Schankanlagen-
Er enthalt alles Wissenswerte

Leitfaden des Deutschen Brauer-Bundes.
zu diesem Thema.

Viel Erfolg - und auf eine gute Zusammenarbeit

Die deutschen Brauer
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Wir mochten, daB lhre Gaste zufrieden sind.

Und deshalb halten wir uns
an Traditionen.

Zugegeben, fiir manchen

Brauer ware das Leben leichter,
wenn es das Reinheitsgebot von
1516 nicht gabe. Doch wiirden
wir nicht dann das Kind mit dem
Bade ausschiitten? Denn das,
was die Menschen in Deutsch-
land, bei unseren europaischen
Nachbarn und selbst an den
entlegensten Orten auf der Welt
an unserem Bier schdtzen, ist und
bleibt der natiirliche, klare und
reine Geschmack.

Und den erreicht man eben
immer noch am besten mit den
vier traditionellen Zutaten:
Malz, Hopfen, Hefe und Wasser
- ohne Zusatzstoffe. Es gibt tiber
fliinftausend Biermarken, die in
Deutschland gebraut werden.
Und bei jeder einzelnen kann
der durstige GenieBer sicher
sein, daB in seinem Bier nur das
drin ist, was auch rein gehort.

Herzog Wilhelm IV. verkiindete 1516
in Ingolstadt das Reinheitsgebot fiir
deutsches Bier.
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Reine Rohstoffe sind die Basis
fiir gutes Bier.

Hopfenistdie ,Seele des Bieres”.
Durch ihn bekommt das Bier
seinen herb-aromatischen
Geschmack. Auch sorgt der
Hopfen fiir die Haltbarkeit des
Bieres und die Stabilitat des
Schaumes. Malz gibt dem Bier
seine Geschmacksfiille und Farbe.

Malz entsteht in der Mélzerei
durch natiirliches Keimen aus-
gewahlter Getreidesorten, in
der Regel Gersten- bei manchen
Spezialitdten aber auch Wei-
zen- und sogar Roggenkdorner.
Der aus dem Malz entstandene
Malzzucker macht eine Garung
Uberhaupt erst moglich. Malz
gibt dem Bier seine Geschmacks-
flille und seine Farbe.

Hefe macht unser Bier zum
~geistigen Getrank". Denn sie
bringt die Bierwiirze zum Garen.
Sie ist der okonomischste Roh-
stoff des Bieres. Denn sie ver-
mehrt sich wahrend der Garung
selbst und kann anschlieBend
wieder verwendet werden.

Wasser ist mit ca. 90% Haupt-
bestandteil des Bieres. So wird
zum Brauen nur besonders
hochwertiges Wasser verwen-
det. Und deshalb besitzen viele
deutsche Brauereien auch
eigene Brunnen oder Quellen.
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" Lagern Sie die Fsser
grundsatzlich so, daB die
alteren zuerst geleert wer-
den. Beachten Sie jedoch
auch, daB die angelieferten
Fasser zwischen 24 und
48 Stunden bendétigen, um
durchzukiihlen.

Leitungen dirfen nur stei-
gend bzw. selbstentleerend
verlegt werden. Denn:
Durchhiangende Leitungen
konnen zu Zapf- und
Hygieneproblemen fiihren.

Halten Sie immer einen
gereinigten, sauberen Zapf-
kopf verpackt im Kiihiraum
bereit.
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Blick in einen Kiihlraum




Kohlensaure - zweimal wichtig flir unser Bier.

Um lhren Gasten das Bier in
gleichbleibender Qualitat
anbieten zu konnen, muB3 der
Betriebsdruck (abzulesen am
Manometer des Zwischen-
druckreglers) ermittelt und ein-
gestellt werden. Dies geschieht
in Abhédngigkeit von Sattigungs-
druck und Forderdruck. Die ein-
mal vom Fachmann ermittelte
Einstellung sollte nach Mog-
lichkeit nicht mehr verandert
werden.

Die durch Gérung entstandene
biereigene Kohlensaure be-
stimmt die natirliche Frische
des Getrankes und ist ent-
scheidend fiir eine perfekte

| Schaumkrone. Daher benoétigen
| Sie beim FaBbierausschank

| Kohlensaure aus der Flasche,
um das Bier herauszudriicken
und zu verhindern, daB Koh-
lensdure aus dem Bier ent-
weicht (Sattigungsdruck).

Dariiberhinaus dient die Kohlen-
sdure (CO,) dazu, das Bier vom
FaB zum Zapfhahn zu befor-
dern (Férderdruck).
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Jede Biersorte braucht ihren eigenen Betriebsdruck.

Ein Ventil fiir Ihre Sicherheit.

: i j tritt nach oben
'gasformig aus. Im Liegen
kann die fliissige Kohlen-
saure durch das Druckmin-
derventil in das FaB ge-
langen. Die Folge kann sein,
daB das FaB aufgrund zu
hohen Druckes platzt.

B Unbedingt Kohlensaure-
flaschen mit einer Wand-
halterung gegen Umfallen

sichern.
Mﬁimﬁu_gﬁiwmﬂg_n 9
e B Leitungen, Anschliisse und i, ‘t-"
e Armaturen regelmaBig Y
*ﬁ""“"“"" auf Dichtigkeit tiberpriifen
S i:m g . (z. B. mit Seifenlésung).
T Denn unkontrolliert aus-

g e b e e
350 R Sotecn &

RIS tretendes Gas ist gefahrlich.

Betriebsanweisung
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auf den fiir die Schankanlage
zuléssigen Druck (in der Regel
1,0 bis max. 3,0 bar) herunter-
geregelt. Drehen Sie die Regu-
lierungsschraube im Uhrzeiger-
sinn, steigt der Druck an.
Wollen Sie den Druck senken,
muB die Regulierungsschraube
gegen den Uhrzeigersinn ge-
dreht werden. Beachten Sie
bitte, daB der Druck erst nach
mehrmaligem Zapfen sinkt.
Wichtig: Der Betriebsdruck
hinter dem Hauptdruck-
minderer darf 3 bar nicht
uberschreiten.
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Glasbiirste verwenden Sie bitte
ein spezielles Reinigungsmittel.
Und auch die Spiilgerate und
-becken miissen regelmasBig
gereinigt werden. Das einfache
Ablassen des benutzten Spiil-
wassers reicht hierbei nicht aus.

Mindestens alle 14 Tage muf3
die Bierleitung unbedingt
gereinigt werden. Das ist Vor-
schrift. Wir empfehlen lhnen
jedoch unbedingt, kiirzere Rei-
nigungsintervalle einzuhalten.
Wechseln Sie das FaB, miissen
die Bierreste vom Zapfkopf
gespiilt werden, bevor das
neue FaB angeschlossen wird.

Wahlen Sie unter verschiede-
nen Reinigungsmethoden.

Bei der mechanischen Reinigung
wird mit einem Verbindungs-
stiick und zwei Leitungen ein
Kreislauf geschaltet. Dann wird
die Leitung in beiden Richtun-
gen durchgesplilt. Dazu werden
Gummischwammkugeln durch

b mlndestens einmal | pro Woche

Bierleitungen werden immer

haufiger chemisch-mechanisch
gereinigt. Eine Arbeit, die
meistens von professionellen
Reinigungsunternehmen iiber-
nommen wird. Die chemisch-
mechanische Reinigung emp-
fiehlt sich mindestens einmal
im Monat.

AuBerdem gibt es noch rein

chemische Methoden (Stand-
reinigung oder Kreislaufreini-
gung ohne Schwammkugeln).

Auf jeden Fall gilt, je haufiger
gereinigt wird, umso sauberer
halten Sie lhre Schankanlage
und umso besser bleibt die
Bierqualitat vom FaB ins Glas
erhalten.

Wichtig: Beim Reinigen der
Bierleitungen immer auch an
Zapfkopf und -hahn denken.

=Itung entfernilLMlt einer Spezial-'
 biirste und heiBem Wasser '

konnen Sie die Einz_eitesle
saubern, und nachdem Sie den
stoBel eingefettet haben,
kénnen Sie den Zapfkopf wieder

zusammensetzen.

Fiir die Sauberkeit der Schank-
anlage sind Sie als Betreiber
immer selbst verantwortlich.
Das gilt auch, wenn Fremd-
firmen die Wartung und Reini-
gung {ibernehmen.







Fir die Reinigung der Bierglﬁse"r 2
gibt es Spezialreinigungsmittel,

ten bezogen werden kénnen.
Diese Mittel beeintrachtigen
im Gegensatz zu normalen
Haushaltsspiilmitteln d

barkeit des Bierscha

Spiilen Sie das Glas

Wasser mit Reinigu

Danach mit klarem,

hes Wasser sorgt laufend -
Sauberkeit. :

Das richtig gespiilte Glas Beim falsch gespiilten Glas
erkennt man am geschlossenen  bilden sich einzelne Tropfen.
Wasserfilm.

Theke mit einem Spiilbecken
und Spiilgerat

g ; 2. iy @ " -




Aus der Flasche
perfekt ins Glas.

jie als Flaschenhist

e

sollten nicht hals-  Das Glas mit fris
Flaschendffnung Wasser spiilen.
eschenkt werden. :
ist dies unhygie-
anderen kann dies
einen schlechten

Beim Hefeweizenbier wird mit
‘einem Rest Bier in der Flasche

)

o

Das auf ca. 8 Grad gel
ziigig ins Glas ein:
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Entgegen einer weitverbrei-
teten Meinung braucht man,
um ein Bier mit gentigend
hohem Kohlensauregehalt
und gutem Schaum zu zap-
fen, keine sieben Minuten,.
Im Gegenteil, ein schnell ge=
zapftes Bier schmeckt viel fri=
scher, da es noch seinen
urspriinglichen Gehalt an
Kohlensaure aufweist.
Voraussetzung ist allerdings,
daB die Regeln der Sauber-
‘keit und Zapftechnik einge-
halten werden.

2ad,

apfhahnﬁpen

Das vorgespiilte Glas so
unter den voll gedéffneten
Zapfhahn (hier: Kiiken-
hahn) halten, daB das Bier
die Wandung entlanglauft.

Die wichtigsten Zapfhahne
sind:

1. Der Kiikenhahn (auch
Schwenk-, Reiber- oder Diis-
seldorfer Hahn genannt), der
am haufigsten verwendete
klassische Bierzapfhahn.
Er ist einfach gebaut und
besteht aus einem Gehause,
dem Kiiken mit Bedienungs-
griff und Uberwurfmutter
oder Bajonettkappe sowie
dem Auslaufbogen mit
Verschraubung.

2. Der Kolbenhahn besteht
aus einem Gehause, in dem
ein waagerecht angeordne-
ter Kolben das Offnen und
SchlieBen des Bierweges
besorgt.

3. Der Kompensatorhahn
findet in besonderen Fallen
Verwendung, wenn ein
hoherer Bierdruck, z. B. fiir
Weizenbier, notwendig ist.

Das zur Halfte gefiillte Glas
bleibt etwa eine Minute
lang stehen.

Bei diesem Hahn ist ein lang-
licher Korper, der sogenannte
Kompensator, eingebaut, der
in der Leitung einen Ring-
spalt bildet. Dessen GroBe
und damit die Menge des
durchflieBenden Bieres kann
verstellt werden, indem man
mit einem kleinem Hebel die
Lage des Kompensators im
Hahn verandert.

Die Konstruktion des Hahnes
ermoglicht es, mit hohem
Druck fertig zu werden und
dennoch ein einwandfreies
Zapfen zu gewahrleisten.
Durch den hoheren Druck

Jetzt wird nachgezapft.
Generell soll beim Zapfen
der Hahnauslaufbogen
nicht ins Bier eintauchen,
weil sonst Luft ins Bier ge-
driickt und die Kohlensaure
ausgetrieben wird.

So vermeiden Sie die
groBten Stinden beim
Bierzapfen.

1. Schiitten Sie auf keinen
Fall zwei halbvolle Glaser
zusammen: das Ergebnis
waren Kohlensaureverlust
und damit ein schales Bier.
2. Niemals Biere vorzap-
fen.

3. Nicht in das warme,
trockene Glas zapfen.

4. Kein Tropfglas verwen-
den.

5. Der Schaumabstreifer ist
unhygienisch.

6. Den ,Nachtwachter”,
also das Bier, das nachts in
der Leitung bleibt, weg-
schiitten.

7. Genauso mit dem ersten
«SchuB” nach dem Anzap-
fen verfahren.

Nach wieder etwa einer
Minute wird durch schnelle
Auf- und Zubewegung die
Schaumkrone aufgesetzt.
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Wenn doch mal was schieflauft.

Oberstes Gebot: Ruhe bewah-
ren. Viele Sﬁorfaktorenkonnan
dafiir verantwortlich sein,

wenn das Bier mal nicht so

lauft wie es soll. L
Ubersicht soll lhnen helfen,
die Ursache rasch zu finden
und zu beseitigen. '

ie folgende.

- Das Bier lauft nicht.

Maogliche Griinde:

— Das FaB ist leer.

— Die Bierleitung ist verstopft
(z. B. durch Gummiballchen).

— Die Bierleitung ist geknickt.

— Die Bierleitung ist eingefroren.

- Der Keg-Zapfkopf ist falsch

zusammengebaut.
- Die Kohlensaureflasche ist ier flie
~ leer. Der Kohlensa
~ Der Kohlensauredruck ist zu iiber langere
gering.

— Die Lippenventile im Bierfan-
ger sind verklebt, deswegen -
gelangt keine Kohlensaure in
das FaB.

ventil ist defel
stellt.

- Die Kohlensaureleitung ist - Kohlensauredru
undicht (Uberpriifung mit niedrig, die bierei
Seifenlauge). Kohlensaure
Gasblasen, welc
= ; Kompensatorhahn
Das Blen Ity et Schaumbildung fuhren. =
Maogliche Griinde: =

- Die Bierleitungen oder Arma-
turen sind nicht sauber.

- Das Bier ist zu kalt.

— Das Bier erwarmt sich in der

Das Bier schdumt zu wenig.
Mogltche Grunde'- :

chankanlage hat zuviel
CO;—Druck

Das Bier schaumt zu stark.
Mégliche Griinde:
- Das Bier ist zu warm.
- Die Glaser sind zu warm.

- Die I(ohlen_sallﬂé
unterbrochen.
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Armaturentafel: Auf einer Armaturentafel aus Edelstahl
konnen Zwischendruckregler, Wandbriicken und Halte-
rungen fiir nicht im Anschlufl befindliche Zapfkopfe tiber-
sichtlich plaziert werden.
Aufkarbonisierung: Ubermiflige Kohlensiureaufnahme durch
“das Bier withrend der Anstichzeit des Fasses. Die Bierqualitit wird
hierdurch beeintriichtigt. Kann bei gravierenden Fillen auch zu

- Schankstorungen fiihren. Wichtig ist daher, daf der Betriebsdruck

* den Sittigungsdruck so wenig wie méglich {ibersteigt und daB die
Féasser nach dem Anschlufl schnell geleert werden,

Betriebsbuch: Die Schankanlagenverordnung schreibt vor,
dall der Betreiber einer Schankanlage — also der Wirt — ein
Betriebsbuch fiihrt, in dem u. a, Anderungen an der Anlage
- und Reinigungen eingetragen werden.

CO,: Chemische Formel fiir Kohlendioxid, besser bekannt
als Kohlensiure: Wird bei der Bierherstellung wihrend der
Garung gebildet und sorgt fiir das erfrischende Prickeln
beim Trinkgenuf. Es ist daher &uBerst wichtig, daf Bier so zu zap-
fen, daB der biertypische CO,-Gehalt erhalten bleibt. Darum darf
das Bier auch nicht ,tot-gezapft™ werden (kein ,,7-Minuten-Pils"!).

Druck: Mit der angeschlossenen Kohlensdure wird ein

Druck erzeugt, der zum einen verhindert, daf die im Bier

wihrend der Gérung entstandene natiirliche Kohlenséiure
entweicht (Sittigungsdruck) und der zum anderen das Bier aus
dem Faf} bis zum Hahn transportiert (Férderdruck). Entsprechend
Siittigungsdruck und Férderdruck wird am — Zwischendruckreg-
ler der Betriebsdruck eingestellt. Zur Einstellung miissen folgende
Werte bekannt sein: Kohlensduregehalt und Lagertemperatur des
Bieres sowie die Steighohe. Je nach Auslegung der Schankanlage
werden auch Leitungsldnge und -durchmesser beriicksichtigt.
Druckminderer: Hiermit wird der in der Druckgasflasche vorhan-
dene — Druck von ca. 60 bar (Mischgas 200 bar) auf den maximal
fiir dic Schankanlage zuldssigen Druck (i.d.R. unter 3 bar) her-
untergeregelt. Der Druckminderer sollte aus Sicherheitsgriinden stets
an der Wand befestigt sein. Es ist sinnvoll, den fiir die einzelne Lei-
tung bzw. Biersorte benétigten Betriebsdruck nicht mit dem Druck-
minderer, sondern mit einem —» Zwischendru_ckregiervéinzu_si‘._el_lr‘,;_l.

Fitting: Die amtliche Bezeichnung in der Schankanlagen-

verordnung lautet Behilteranschlufiteil. Das Fitting hat

beim modernen Keg den alten Stechdegen ersetzt. Es ist im
Gegensatz zu diesem fest in das Keg eingebaut. Man unterscheidet
Flach-, Korb- und Kombifitting. Entsprechend gibt es verschiedene
Bauarten des — Zapfkopfes.

Flaschenbier: Sollte man dann ausschenken, wenn die Fisser
einer Biersorte nicht innerhalb von 3 Tagen nach dem Anschlufl
geleert werden, z. B. bei Randsorten.

Gesetzliche Regelungen: Beim Ausschank von Bier

sind die Schankanlagenverordnung (SchankV) und die

Technischen Regeln fiir Schankanlagen (TRSK) zu beach-
ten. Wichtige Ausziige hieraus sind auf den Folgeseiten abge-
druckt.
Glas: Die letzte, aber sicherlich nicht die unwichtigste Station auf
dem Weg des Bieres vom Brauer zum Kunden. Seiner Pflege und
Reinigung sollte daher besonderes Augenmerk geschenkt werden
(siche — Schaum).

Hahn: Es gibt verschiedene Typen von Zapfhihnen.

Gebriuchlich ist der Kiiken- oder Schwenkhahn. Fiir be-

stimmte Zwecke (z. B. bei Weizenbier) bringt die Verwen-
dung eines Hahnes mit eingebautem — Kompensator Vorteile.
Hygiene: Ein ganz wichtiger Punkt beim Bierausschank. Deshalb
muf} die Schankanlage und ihre Umgebung regelmifig und ge-
wissenhaft gereinigt werden.

Keg: Das Keg (vom englischen Begriff fiir ,,Fa®) aus

Edelstahl hat seit einiger Zeit das bauchige Aluminiumfaf}

abgeldst. Es zeichnet sich dadurch aus, daB das Steigrohr
(— Fitting) fest eingebaut ist. Keg’s gibt es vor allem in den
Gréflen 30 und 50 Liter.
Kompensator: Beim Kompensatorhahn ist ein linglicher Kérper,
der sog. Kompensator, eingebaut. Er bildet in der Leitung einen
ringformigen Spalt, dessen Grofie sich mit einem kleinen Hebel
verstellen laBt. So kann der Hahn verschiedenen Schankverhilt-
nissen angepalit werden, indem der — Volumenstrom variiert
wird.
Kiihlung: Das angelieferte Fal mufi ausreichend lange (bis zu
48 Stunden) auf die gewihlte und konstant eingehaltene — Tem-
peratur vorgekiihlt werden.

Lagerung: Bei der Lagerung der Fisser mufl sichergestellt

sein, dafl diese in der Reihenfolge ihrer Anlieferung ange-

schlossen und geleert werden. Als Anhaltspunkt hierfiir
kann das Datum auf dem Fafletikeit dienen. Die Grofle des
Lagerraumes sollte so bemessen sein, da@ eine ausreichende Vor-
kithlung der Fasser moglich ist.
Leitung: Bierleitungen miissen so verlegt werden, dafi sie von sel-
ber leer laufen konnen. Sie sollen so kurz wie moglich gehalten .
werden. Die Bierleitung mufl iiber die gesamte Linge gekiihlt sein
(— Wasserbegleitkiihlung).




Mischgas: Mlschungen aus — C02 und Stickstoff konnen
in bestimmten Fillen sinnvoll eingesetzt werden, um eine
— Aufkarbonisierung des Bieres zu verhindern. Die han-
delsiiblichen Fertigmischungen sind jedoch selten zweckmiBig,
da bei ihnen, technisch bedingt, der CO,-Anteil zu gering ist.
N ldngeren Schankpausen, also z. B. fiber Nacht, noch in der
Leitung steht. Die Menge ist abhidngig von Linge und —
—» Querschnitt der — Leitung. Dieses Bier sollte dem Kunden

nicht angeboten werden, da seine Qualitit nicht mehr dem Bier im
Fali entspricht.

Nachtwichter: So wird das Bier genannt, welches nach

"O-Ring: Eine Dichtung im Zapfkopf, die den Bierweg und
den Gasweg voneinander und von der Aulenwelt trennt.
MuB regelmiBig nach jeder Reinigung des Zapfkopfes
gefettet werden, um vorzeitigem Verschlei8 vorzubeugen. Be-
schidigte O-Ringe miissen ausgetauscht werden, da sonst Schank-
stérungen (CO, in der Bierleitung) oder Gefahren durch in den
Raum austretendes Gas die Folge sind.
Q Innendurchmessern. Ublich sind je nach Auslegung der
Anlage 7 oder 10 mm. Bei Faitheken sind evtl. 4 mm Lei-
tungen sinnvoll, Wichtig ist, dafl die Nennweite {iber die gesamte
Liénge der Leitung konstant ist, da sonst eine mechanische Reini-
gung mit Schwammbéllchen nicht moglich ist.
R nach Bedarf, mindestens aber alle 14 Tage gereinigt wer-
den. Der Bedarf ist in aller Regel hoher anzusetzen. Teile,
die abwechselnd mit Bier und mit Luft in Berithrung kommen
(Auslauf des Zapfhahnes) miissen tiglich, der Zapfkopf bei
jedem FaBwechsel gereinigt werden. Man unterscheidet zwischen
mechanischer und chemischer Reinigung. Empfehlenswert ist
eine Kombination aus beidem. Es ist mdglich, hiermit externe
Fachfirmen zu beauftragen. Verantwortlich bleibt jedoch auch in
diesem Fall der Wirt.
Rezens: Dieser Begriff bezeichnet die Tatsache, daB} ein Bier auf-
grund seines typischen Gehaltes an — CO; eine gewisse Spritzig-
keit aufweist. Wird das Bier falsch gezapft, geht die Rezens ver-
loren, das Bier wird schal.
Riickschlagsicherung: Die Riickschlagsicherung ist das Teil des
— Zapfkopfes, an dem die Gasleitung befestigt wird. Sie soll ver-
hindern, daf Bier aus dem Faf in die Gasleitung gelangt, da dies
zu Hygieneproblemen fiihrt. Die Sicherung besteht aus zwei

Lippenventilen, deren Funktion durch ein Schauglas iiberpriift
werden kann.

Querschnitt: Bierleitungen gibt es mit verschiedenen

Reinigung: Die SchankV schreibt vor, dal} Schankanlagen

Schaum: Wesentliches Qualititsmerkmal beim Bieraus-

schank. Hierfiir ist nicht nur die richtige Zapftechnik (vgl.

die entsprechenden Seiten in diesem Heft), sondern auch
die korrekte Pflege des — Glases von entscheidender Bedeutung.
Spiilen: Egal ob mit der Hand, mit einem Spiilgerit oder mit einer
Spiilmaschine gearbeitet wird, wichtig ist vor allem, daB das Glas
sauber und der Bierschaum nicht beeintriichtigt wird. Deshalb
spezielle Spiilmittel fiir Biergldser verwenden.

Temperatur: Die empfehlenswerte Lagertemperatur fiir

Fafibier liegt zwischen 5 und 8° Celsius. Wichtig ist, daf

erstens die gewihlte Temperatur konstant gehalten wird
und zweitens diese nicht nur im Faf}, sondern auch in der Bier-
leitung herrscht (vgl. — Wasserbegleitkiihlung).

Volumenstrom: Die Menge an Fliissigkeit, in unserem

Fall Bier, die pro Zeiteinheit durch eine Leitung flieft.

Messung in Liter pro Minute. Ubliche Schankanlagen
arbeiten zwischen 3 und 5 I/min, auf groBen Volksfesten kann es
auch mehr sein. Der Volumenstrom ist u.a. abhidngig vom
Betriebsdruck und von (Querschnitt, Linge und Verlauf der Tei-
tung. Ein zu hoher V. ist nicht erwiinscht, da das Bier sonst zu
schnell ins Glas schiefit, wobei viel Kohlensiure verloren geht und
man zundchst nur Schaum im Glas hat. Der Schankvorgang wird
also nicht beschleunigt, sondern verzogert. Méglichkeiten, den Y

zu vermindern, sind Einbau einer Leitung mit geringerem Quer-

schnitt, Einbau einer — Wendel oder emes Kompensators.

Wasserbegleitkiihlung: Besteht aus einem Kuhldggregﬁt v

und einem isoliertem Rohrbiindel (Python). Bier- und-
Kiihlwasserleitungen laufen nebeneinander her, wobei letz-

tere erstere kiihlt. Mufl immer dann eingesetzt werden, wenn die

Bierleitung nicht ochnehin nur durch gekiihlte Bereiche (Kithlraum

und Kiihltresen) verlduft, denn Temperaturschwankungen auf dem -~

Weg zum Hahn fithren zu Zapfstdrungen. /

Wendel: Dies ist ein bei manchen Schankanlagen verwendetes Bau-

teil, bei dem die Bierleitung in engem Radius aufgewendelt, also spiral-
formig aufgewickelt ist. Dies bewirkt beim durch die Leitung fliefen-
den Bier einen Druckabbau und vermindert daher denVolumenstrom.

Zapfkopf: Der Zapfkopf — offizielle Bezeichnung ,Lei-

tungsanschlufteil* — ist das Gegenstiick zum — Fitting. Er

wird auf diesen aufgesetzt, um das Fafi anzuschliefien. Der
Zapfkopf mufl bei jedem Anschlufl gereinigt werden. An den
Zapfkopf wird die Bierleitung und die Druckgasleitung (vgl.
— Riickschlagsicherung) angeschlossen.
Zwischendruckregler: Er dient dazu, den fiir die entsprechende
Bierleitung bendtigten Betriebsdruck genau einzustellen. Jede
Bierleitung sollte einen eigenen Zwischendruckregler haben.
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Die Schankanlagenverordnung - Auszuige

Verordnung iiber
Getrinkeschankanlagen
(Getrankeschankanlagenverordnung —
SchankV)

Vom 27. November 1989
Stand: 15. Februar 1996

§1
Anwendungsbereich

(1) Diese Verordnung gilt fiir die Einrichtung und fiir
den Betrieb von Getrinkeschankanlagen.

(2) Diese Verordnung gilt nicht fiir Getrinkeschankan-
lagen, die weder gewerblichen noch wirtschaftlichen
Zwecken dienen und in deren Gefahrenbereich auch
keine Arbeitnehmer beschiftigt werden.

§2
Begriffsbestimmungen

(1) Getrankeschankanlage im Sinne dieser Verordnung
sind Anlagen, aus denen mit oder ohne Belriebs-
iiberdruck Getridnke ausgeschenkt werden, jedoch
nicht Anlagen, in denen der Betriebstiberdruck durch
eine Handpumpe erzeugt wird oder die mit Wasser-
dampf oder Heiflwasser betrieben werden.

(2) Zu den Getrinkeschankanlagen gehdren mit Aus-
nahme der Druckgasbehilter und Druckbehilter fiir
Druckgas alle Bauteile, die unter Betriebstiberdruck
stehen, (Bauteile) sowie Schanktische mit Spiilvorrich-
tungen und Lagerrdume, in denen die an die Getrinke-
schankanlage angeschlossenen Getrinke- und Grund-
stoffbehalter lagern.

1

§3
. Allgemeine Anforderungen,
tigung zum ErlaB technischer Vorschriften

§8

Inbetriebnahme

(2) Wer eine Getrinkeschankanlage in Betrieb

nimmt, hat dies der zustidndigen Behérde vor In-

betriebnahme anzuzeigen.

Satz 1 gilt entsprechend fiir wesentliche Ande-

rungen, die die Sicherheit der Anlage beeintrach-

tigen konnen; § 13 Abs. | bleibt unberiihrt. Der

Anzeige ist die Bescheinigung des Sachkundigen

beizufiigen, die die zur Beurteilung der Anlage

erforderlichen Angaben nach Satz 4 enthilt.

Der Sachkundige hat vor Inbetriebnahme der An-

lage durch Eintragung im Betriebsbuch oder im

Formblatt (§ 10 Abs. 1 oder 3) eine Bescheinigung

zu erteilen, daf3

1. die verwendungsfertige Anlage oder die Bau-
teile mit den Kennzeichen und Angaben nach
§ 6 Abs. 2 Satz 2 versehen sind,

2. UberdruckmeBgerite vorhanden sind, die den
Anforderungen nach § 3 Abs. | entsprechen, und

3. verwendete Rohre, die von der Priifung durch
das Priifungslaboratorium nach § 6 Abs, 1 aus-
genommen sind, nach emer vorliegenden Be-
scheinigung des Herstellers aus den im Anhang 2
bezeichneten Werkstoffen bestehen.

Die Anlage darf erst in Betrieb genommen werden,

nachdem der Sachkundige die Bescheinigung nach

Satz 4 erteilt hat. § 7 Abs. 3 bleibt unberiihrt.

§9
Betrieb
(1) Wer eine Getrinkeschankanlage betreibt, hat die
Anlage in betriebssicherem Zustand zu erhalten,
ordnungsmifig zu betreiben, zu iiberwachen, not-
wendige Instandsetzungsarbeiten unverziiglich vor-
zunehmen und die den Umstinden nach erforder-
lichen Sicherheitsmalinahmen zu treffen. Der Betrei-
ber hat die Getriinkeschankanlage so zu betreiben,
dafl die mit der Anlage in Berithrung kommenden
Getrinke und Grundstoffe nicht z.B. durch Mikro-
organismen, Verunreinigung, Geriiche, Temperaturen
oder Witterungseinfliisse nachteilig beeinflufit werden.
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(2) Der Betreiber hat eine nach § 6 Abs. 2 erteilte
Bescheinigung iiber die Baumusterpriifung fiir
eine verwendungsfertige Anlage sowie Beschrif-
tungennach § 7Abs. 3,4 und 5 Satz 1, § 12 Abs. 6,
§ 13 Abs. 2, 3 und 6 an der Betriebsstitte aufzu-
bewahren.
(3) Der Betreiber hat ferner in der Nihe der
Getrinkeschankanlage eine Betriebsanweisung
anzubringen.
(4) Eine Getriankeschankanlage darf nicht betrie-
ben werden, wenn sie Méngel aufweist, durch die
Beschiftigte oder Dritte gefihrdet werden,

§10
Betriebsbuch, Formblitter
(1) Der Betreiber hat ein Betriecbsbuch zu fiihren.

(2) Das Betriebsbuch enthélt die Bescheinigungen
nach § 8 Abs. 2 Satz 4 sowie § 12 Abs. 1 Satz 2.

In dem Betriebsbuch sind ferner zu vermerken

1. die Anzeige nach § 8 Abs. 2 Satz 1 und 2,

2. nach § 9 Abs. 1 Satz 1 notwendige Anderungen

der Anlage unter Angabe des Baumusterkenn-
zeichens des eingebauten Bauteils, der Num-
mer der zugehorigen Leitung sowie des Tages
der Anderung,

. Reinigung nach § 11 Abs. 2 bis 7 unter Angabe
der Nummer der gereinigten Leitungen und
Behiilter des Tages der Reinigung und
4. Anzeigen nach § 17 Abs. 1
(3) Fiir Anlagen, die fiir diec Dauer von nicht mehr
als sechs Wochen errichtet und nach Ende des
Betriebs, filr dessen Dauer sie errichtet werden, ab-
gebaut und in einzelne Bauteile zerlegt werden,
konnen anstelle des Betriebsbuches entsprechende

Formblitter gefiihrt werden.

(4) Das Betriebsbuch oder die Formblatter sind an

der Betriebsstitte aufzubewahren.

§ 11
Reinigung
(1) Getrankeschankanlagen sind nach Bedarf, min-

destens jedoch nach Mafigabe der folgenden Vor-
schriften, zu reinigen.

(2) Getranke- und Grundstoffleitungen einschlieBlich
der Zapfarmaturen sind unmittelbar vor der ersten
Inbetricbnahme zu reinigen.
(3) Getrankeleitungen einschlieBlich der Zapfarmaturen
sind alle zwei Wochen sowie bei jedem Wechsel der Ge-
trinkeart und unmittelbar vor einer Unterbrechung des
Betriebs von mehr als einer Woche zu reinigen; der ab-
wechselnd mit Getrdnken und Luft in Beriithrung kom-
mende Teil der Zapfarmatur ist tiglich einmal zu reinigen.
(4) Grundstoffleitungen sind alle drei Monate sowie bei

jedem Wechsel des Grundstoffs und unmittelbar vor
einer Unterbrechung des Betriebs von mehr als einer
Woche zu reinigen.

(5) Der bewegliche Teil der Hinterdruckgasleitungen ist
alle zwolf Monate zu reinigen.
(6) Leitungsanschlufiteile sind vor jedem Anschlufl so-
wie unmittelbar nach Herausnahme aus dem Getriinke-
oder Grundstoffbehilter zu reinigen.
(7) Getrianke- und Grundstoffbehélter sind unmittelbar
vor dem Einfiillen des Getrdnks zu reinigen, wenn der
Betreiber das Befiillen vornimmt.
(8) Auf Getrankeschankanlagen, die dem Ausschank
von Heilwissern, Quellwéssern oder Tafelwissern die-
nen, sind die Absétze 3 und 6 nicht anzuwenden.
(9) Fiir die Reinigung sind Reinigungsmittel zu verwen-
den, von denen der Hersteller bescheinigt hat, dafi sie den
allgemeinen anerkannten Regeln der Technik entsprechen.

§12
Wiederkehrende Priifungen

(1) Getrinkeschankanlagen, ausgenommen Getrdnke-
und Grundstoffbehilter, unterliegen wiederkehrenden
Priifungen durch die zustdndige Behorde. Uber die Prii-

fung ist eine Bescheinigung im Betriebsbuch oder im
Formblatt zu erteilen.

§17
Unfall- und Schadensanzeige

(1) Der Betreiber einer Getrdnkeschankanlage hat der
zustindigen Behorde unverziiglich anzuzeigen
1. jeden Unfall infolge Versagens durchfithrender Teile.

bei dem ein Mensch getotet oder die Gesundheit eines
Menschen verletzt worden 1st,




2. eine Explosion oder einen Brand im Zusammen-
hang mit dem Betrieb der Anlage oder

3. ein Aufreillen eines Behilters mit einem Raum-
inhalt von mehr als 1000 m?.

(2) Die zustindige Behorde kann von dem Anzeigen-

pflichtigen verlangen, daf3 dieser das anzuzeigende

Ereignis auf seine Kosten durch einen moglichst im

gegenseitigen Einvernehmen bestimmten Sachver-

stindigen sicherheitstechnisch beurteilen 148t und ihr
die Beurteilung schriftlich vorlegt. Die sicherheits-
technische Beurteilung hat sich insbesondere auf die

Feststellung zu erstrecken,

1. worauf das Ereignis zuriickzufiihren ist,

2. ob sich die Anlage nicht in ordnungsméfigem Zu-
stand befand und ob nach Behebung des Mangels
eine Gefahr nicht mehr besteht und

3. ob neue Erkenntnisse gewonnen worden sind, die
andere oder zusatzliche Schutzvorkehrungen erfor-
dern,

(3) Fiir die Beurteilung konnen auch andere Sachver-

stindige als die in § 15 genannten bestimmt werden.

§21
Ordnungswidrigkeiten
3 (1) Ordnungswidrig im Sinne des § 16 Abs. 2 Nr. |
J Buchstabe b des Geritesicherheitsgesetzes handelt,

wer vorsitzlich oder fahrldssig
1. einen Behilter der Gruppe 1V
a) entgegen § 7 Abs. 3 Satz 1, auch in Verbindung
mit § 13 Abs. | Satz 1, in Betrieb nimmt,
b) entgegen § 12 Abs. 6 weiter betreibt oder
¢) entgegen § 13 Abs. 2 Satz | oder Abs. 3 Satz |
wieder in Betrieb nimmt,
2. entgegen § 8 Abs. 2 Satz 4 eine Bescheinigung nicht
ichtig oder nicht vollsténdig erteilt,

&

4. entgegen §9 Abs. 2 eine der dort genannten
Bescheinigungen nicht an der Betriebsstiitte
aufbewahrt,

5.entgegen § 9 Abs. 4 eine Getrinkeschankanlage
betreibt,

6.entgegen § 10 Abs. 1 oder 2 Satz 2 das Betriebs-
handbuch nicht, nicht richtig oder nicht vollstin-
dig fiihrt oder

7.entgegen § 10 Abs. 4 das Betriebsbuch oder ein
Formblatt nicht an der Betriebsstitte aufbewahrt.

(2) Ordnungswidrig im Sinne des § 16 Abs. 2 Nr. 1

Buchstabe a des Geritesicherheitsgesetzes handelt,

wer vorsitzlich oder fahrldssig entgegen § 8 Abs. 2

Satz 1 oder § 17 Abs. 1 eine Anzeige nicht, nicht

richtig, nicht vollstindig oder nicht rechtzeitig er-

stattet.

(3) Ordnungswidrig im Sinne des § 53 Abs. 2 Nr. 1

Buchstabe a des Lebensmittel- und Bedarfsgegen-

stindegesetzes handelt, wer vorsitzlich oder fahr-

lassig

1. entgegen § 9 Abs. 1 Satz 2 eine Getrinkeschank-
anlage betreibt,

2. einer Vorschrift des § 11 Abs. 2 bis 7 oder 9 iiber
die Reinigung einer Getrinkeschankanlage zu-
widerhandelt.

§22
Straftaten

Wer eine in § 21 Abs. | bezeichnete Zuwiderhand-

lung beharrlich wiederholt, ist nach § 17 des Geréte-

sicherheitsgesetzes strafbar. Wer durch eine in § 21

Abs. 1 bezeichnete Zuwiderhandlung Leben oder

Gesundheit eines anderen oder fremde Sachen von

bedeutsamem Wert gefihrdet, ist nach § 17 des Ge-

ritesicherheitsgesetzes strafbar.

* Die Schankanlagenverordnung und die dazugehori-
gen Technischen Regeln werden standig tiberarbeitet.
Bitte erkundigen Sie sich gegebenenfalls bei [hrem
Lieferanten.
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