Wie viel Technik ist notig oder
wie billig darf es sein?

Wirtschaftlicher Erfolg von Gasthausbrauereien

Fehlt einem SUV mit einem Grundpreis von 10490 Euro gegeniiber einem
Geldndewagen flir 25000 Euro nur das Image als Statussymbol? Auch wer einen
,»,Geldndewagen® mit einem Grundpreis von 10490 Euro wéhit, will nicht nur ,,billig“, deshalb
werden ihm Extras wie eine polierte Auspuffblende oder Rédder aus Leichtmetall angeboten.
Was beim ,,Grundmodell” fehlt, steht in keiner Liste und wird bei keinem Test ermittelt. Bis
ein solcher SUV zugelassen vor der Tiir steht, hat er blicherweise deutlich mehr gekostet,
als die Werbung mit dem Grundmodell suggeriert. Und wer bei der Anschaffung auf sinn-
volle Extras verzichtet hat, dem wird dies hdufig nach einer gewissen Fahrstrecke
bewusst. Ein Auto wird nicht nach rein rationalen Gesichtspunkten gekauft.

on Ausnahmen abgesehen, will

der, der eine Gasthausbrauerei
erwirbt, damit Gewinne erzielen, das
heiBt, die Wirtschaftlichkeit steht im
Vordergrund. Die Abwertung und die
Verzinsung des eingesetzten Kapitals
sind in der Regel die gréBten Posi-
tionen der laufenden Kosten. Sollte
aus diesem Grunde die Investition so
niedrig wie mdoglich sein? Oder gilt
die alte Weisheit: Wer billig kauft,
kauft zweimal?

Lastige (Vor-)Planung

Auch wenn es den meisten Interes-
senten lastig ist, sollten sie zunachst
einige grundsitzliche Uberlegungen
und Untersuchungen anstellen und
ein Lastenheft erstellen, bevor sie mit
Lieferanten sprechen und bevor sie
sich Angebote einholen. Das Lasten-
heft muss nicht statisch sein, aber zu
jedem Zeitpunkt des Projektes sollte
schriftich dokumentiert sein, was
man von der Anlage erwartet.

Verbesserungsféhiges R+I-Schema einer ausgefiihrten Gasthausbrauerei
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Das gastronomische Konzept muss
eine Einheit mit der maschinellen
Ausristung bilden. Eine Anlage, die
aussieht, als ob gleich Hansel und
Gretel um die Ecke kommen, wirkt
anders als eine Anlage, die hoch-
glanzpoliert ist wie eine Christbaum-
kugel.

Das Aussehen der Anlage wird je-
doch erfahrungsgeman Uberbewertet.
Wenn das Budget begrenzt ist, sollte
man sich Uberlegen, um wie viel
besser und sparsamer ein Billig-SUV
wohl mit Leichtmetallrddern oder ver-
chromter Auspuffblende fahrt.

Wie viel Bier wird in der Gaststatte
verkauft werden? Wie viele Biersorten
sind notwendig, um das gastrono-
mische Konzept umzusetzen? Wie
viel zusétzlichen Umsatz bringt eine
zusétzliche Biersorte und mit welcher
Umsatzminderung ist zu rechnen,
wenn man sich zum Beispiel auf eine
einzige Biersorte beschrankt?
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Wenn man nicht ein ,Lotteriebier” er-
zeugen will, wo der Kunde zwar auf
etwas Wohlschmeckendes hofft, aber
innerlich mit einer Niete rechnet, dann
sollte die Reifungszeit einer Biersorte
nicht zu stark schwanken. Aus Kos-
tengriinden wird h&dufig eine Gesamt-
Tankbelegungszeit von drei Wochen
angenommen.

Wenn man RuUst-, Reinigungs-, Be-
flll- und Entleerungszeiten abzieht
und fUr Hauptgérung und Diacethyl-
rast acht bis zehn Tage ansetzt und
wenn das Kihlen mehrere Tage be-
nétigt, dann bleibt fur die Reifung bei
niedrigen Temperaturen ein Zeitraum
von maximal einer Woche Ubrig.

Ob ein Bier drei Tage oder drei Wo-
chen kalt gelagert wurde, erkennt
auch ein durchschnittlicher Gaststat-
tenbesucher. Die absolute Bierqualitat
ist hierbei sekundar, das Ziel muss
ein moglichst gleichmaBiges Erlebnis
der angekiindigten Biersorte sein.

Daraus folgt, dass der Inhalt eines
Tanks spéatestens innerhalb einer
Woche zu verkaufen ist. Wenn sich
in jedem Tank nur ein Sud befindet,
sind die Investitionskosten héher als
bei der Belegung mit zwei oder drei
Suden. Die SudgréBe wird Ublicher-
weise so gewéhlt werden, dass je
Biersorte pro Woche mindestens ein
Sud gebraut werden wird.

Technische Ausstattung

Tiefkthl-Fertigpizza und Brotback-
automaten sind nicht die typischen
Sé&ulen einer erfolgreichen Gastrono-
mie. Bei einer vernlnftig ausgelegten
Gaststattenbrauerei ist ein gelernter
Brauer zeitlich in der Lage samtliche
Arbeiten in hoher Qualitat zu erledi-
gen. HierfUr benétigt er weder eine
Maischeautomatik noch irgendwelche
automatischen Regler. Eine vollauto-
matische Gaststattenbrauerei, die von
einem Fachmann in Teilzeit betreut
wird, ist nicht wirtschaftlich sinnvoll
realisierbar.

Ein Aufhacker im L&auterbottich ist
nicht zwingend erforderlich. Wenn die
Zuganglichkeit entsprechend giinstig
gestaltet wird, kann problemlos mit
einer Heugabel manuell aufgehackt
werden. Sinnvollerweise entfallt auch
der Kamin des Lauterbottichs.

Die Frage, wie viele GeféaBe man bent-
tigt, ist nicht einfach zu beantworten.
Im Sudhaus notwendig sind Mai-
schebottichwirzepfanne und L&u-
terbottich. Wenn kein Whirlpool vor-
handen ist, kann eines der beiden
SudgeféaBe die Aufgabe Gbernehmen.
Da das Ruhrwerk der Pfanne stdren

Entkoppelung eines Gulli-Anschlusses

wirde, misste es wahrend der Whirl-
poolfunktion entfernt werden. Eine
hierflr gangige Konstruktion ist, es
durch die Hohlwelle des Getriebe-
motors nach oben herauszuziehen.

Den L&auterbottich als Whirlpool zu
nutzen ist einfacher. Ein HeiBwasser-
tank wird haufig eingespart. Falls ein
Whirlpool vorhanden ist, kann er zeit-
weise als HeiBwassertank genutzt
werden. Falls weder Whirlpool noch
HeiBwassertank  vorhanden sind,
kann das Anschwénzwasser in einem
Gartank gestapelt werden. Bedenken
bezlglich der Hygiene und der Kon-
taminationsgefahr sind berechtigt.
Ohne HeiBwassertank wird bei jedem
Sud HeiBwasser ungenutzt in den
Gulli flieBen.

Nicht verzichtet werden sollte auf
einen Senkboden aus Profildraht
(Spaltsiebboden). Ein einfaches ge-
stanztes Lochblech zu verwenden,
wére so, als wirde man den Billig-
SUV mit Holzradern ausristen. Ein
gefraster Senkboden wiirde das Bud-
get sprengen. Eine Lauter(differenz)-
druckanzeige entspricht seit mehr als
100 Jahren den anerkannten Regeln
der Technik. Fachméannisch ausge-
fihrt ist der Aufwand hierfir jedoch
nicht unerheblich.

Wenn es darum geht jeden Cent drei-
mal umzudrehen, kénnte man statt
der Lauter(differenz)druckanzeige er-
wégen nur den Saugdruck Uber eine
Flussigkeitssdule anzuzeigen. Diese
Flissigkeitssdule dient gleichzeitig
als Anlagenschutz, denn wenn mit
einer Pumpe unfachménnisch abge-
lautert wird, kann ein so hoher Saug-
druck entstehen, dass der Senk-
boden beschadigt wird.

Insbesondere wenn der Lauterbot-
tich auch als Whirlpool verwendet

wird, muUssen der Senkboden und
der Raum zwischen Senkboden und
Lauterbottichboden nach jedem Sud
gereinigt werden. Eine funktionie-
rende Senkbodenausspritzung ist in
der Gasthausbrauerei die Ausnahme,
sodass zwischen den Suden der
Senkboden aufgenommen wird.

Bei der Maischebottichwirzepfanne
gibt es mehrere Problemkreise. Fir
das Maischen wird eine tief liegende
Heizzone bendtigt, um auch kleinere
Maischen aufheizen zu kénnen. Wir-
zepfannen mit tief liegenden Heiz-
zonen neigen zum Schaumen. Diese
Tendenz wird erhdéht, wenn - wie
in Gaststattenbrauereien Ublich — die
Biere sehr schwach gehopft werden
und zum Kochbeginn nur homdoo-
pathisch kleine Hopfenmengen der
Wirze zugegeben werden.

Der Steigraum der Pfanne muss des-
halb ausreichend groB bemessen
werden. Wenn ein Lieferant 20 ... 25
... oder 30 Prozent Steigraum nennt,
sollte er eigentlich vom Hof gejagt
werden. Entscheidender als ein pro-
zentualer Steigraum ist der Steig-
raum in Dezimetern.

Eine Uberkochsicherung ist ein ab-
solutes Muss. Wenn jemand verletzt
wird, weil keine funktionsfahige Uber-
kochsicherung installiert war, sollte
man nicht auf einen milden Richter
hoffen. Aufheizzeiten, Verdampfungs-
mengen (statt prozentualer Verdamp-
fungsraten) und die Einhaltung ort-
licher Vorschriften sind schnell for-
muliert und Uberpruft.

Die GroBe der Heizfliche und die
GleichméBigkeit der Warmeverteilung
zu definieren verlangt bereits etwas
mehr Aufwand. Insbesondere sollte
vertraglich vereinbart werden, wie die
GleichméBigkeit der Warmeverteilung
in der Pfanne geprift werden soll.
Ubliche Elektroheizungen sind bei
SudgréBen ab etwa 5 hl unbrauchbar.

Eine sinnvoll ausgelegte Elektrohei-
zung ist zwar grundsétzlich méglich,
aber nicht mehr ganz billig. Mit einer
Direktbeheizung wéren die Anfor-
derungen grundsétzlich erfillbar. Es
gibt kaum noch Feuerungsbauer, die
eine Pfannenheizung bauen kénn-
ten. Aus Kostengriinden werden die
Feuerungen haufig im Widerspruch
zu geltenden Lehrbuchmeinungen
konzipiert. Die Abnahme durch die
ortlich zusténdige Stelle ist bei sol-
chen Lésungen manchmal schwierig
bis unmdglich.

Vor Uber 100 Jahren zog die Dampf-
beheizung in den Brauereialltag ein.
Wenn es finanziell irgendwie darstell-
bar ist, sollte eine Dampfheizung ge-
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wahlt werden. Sicherlich kann auch
eine dampfbeheizte Pfanne falsch
ausgefihrt werden, aber die erforder-
lichen technischen Grundlagen sind
einfacher verflgbar.

Falls eine Schleppluftkochung unver-
meidbar ist, um ein Uberkochen zu
verhindern, sollte bedacht werden,
dass Luft bei einer Bridenkonden-
sation stort, das heiB3t, eine Briden-
kondensation muss entsprechend
groB ausgelegt werden.

Verschollenes Wissen?

Zahlreiche Details werden ungunstig
ausgefuhrt, obwohl eine bessere Lo-
sung nicht teurer wére. Wenn eine
Pfanne scheinbar mehrere Grad nach-
heizt, liegt es regelmaBig nicht an
der Materialstiarke der Heizzone,
sondern an der Wahl und Ausfuhrung
des Temperaturaufnehmers.

Ein handelslbliches PT-100 mit viel
Warmeleitpaste in eine Einschweil3-
tauchhtiilse zu schrauben, scheint
eine Ubliche Vorgehensweise zu sein.
Diese Konstruktion ist nicht nur sehr
trdge, sondern meistens auch zu
hoch installiert, um kleine Maische-
mengen zu erfassen.

Wenn  bestimmungsgemaB zwei
Strome zusammenflieBen, wie dies
zum Beispiel bei der Wirzebelliftung

oder beim Mischen von Kalt- und
Warmwasser der Fall ist, dann ist
durch Rickschlagventile sicherzu-
stellen, dass nicht das Medium mit
dem héheren Druck in die Leitung mit
dem geringeren Druck flieBen kann.
Ein festverrohrtes Gulli-System be-
noétigt keine Ruckschlagklappen, son-
dern eine Entkoppelung.

T-Stiicke lassen sich bei einem be-
grenzten Budget zwar nicht vermei-
den, aber sicherlich in der Anzahl
reduzieren. Eine Vermischungssicher-
heit kann preiswert durch Koppel-
bégen oder eine Block-and-Bleed-
Anordnung erreicht werden. Gleich-
gultig wie die Anlage ausgefiihrt wird,
samtliche Rohrleitungen missen CIP-
fahig sein, dazu gehort, dass CIP-
Strome nicht aufgeteilt werden, da
hierdurch im gunstigsten Falle sehr
groBe Mischphasen entstehen, aber
es wahrscheinlicher ist, dass be-
stimmte Bereiche nicht freigesplilt
werden (kdnnen).

Ein direkter Anschluss an das 6ffent-
liche Trinkwassernetz ist in der Re-
gel nicht zulédssig. Wenn die Druck-
seite einer Pumpe mit dem Trink-
wassernetz durch entsprechende Ven-
tilschaltungen verbunden werden
kann und wenn die Nullférderhdhe
dieser Pumpe hoher ist als der
minimale Druck im 6ffentlichen Trink-
wassernetz, muss damit gerechnet

Maischebottich-Wlrzepfanne + Lduterbottich + Whirlpool
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Maischebottichpfanne + Louterbottich + Wurzepfanne + Whirlpool

Maischebottichpfanne + Lauterbottich + 2 WUrzewhirlpoolpfannen

Typisches Belegungsdiagramm, um verschiedene Ausfihrungen

einfach vergleichen zu kénnen

30 . BRAUINDUSTRIE 1/2014

werden, dass man das Offent-
liche Trinkwassernetz kontaminieren
kann.

Inzwischen sollte bekannt sein, dass
ein richtig ausgelegter zweistufiger
Wirzekuhler bei einer Neuinstallation
immer die wirtschaftlichere Ldsung
gegenuber einem einstufigen ist. Bei
vielen Anbietern endet die Detailpla-
nung am Auslauf des Wurzekuhlers.
Ab hier werden eine fahrbare Pumpe
und Schlduche vorgesehen. Eine ein-
fache Festverrohrung ist auf Dauer
wirtschaftlicher und deutlich sicherer.

Von Ausnahmen abgesehen werden
ein Olfreier Druckluftkompressor und
entweder ein Eisspeicher oder ein
Kaltwassersatz fur die Kihlung ge-
liefert. Um ausreichend niedrige Rei-
fungstemperaturen zu erreichen, sind
entweder ein klassischer Lagerkeller
mit RaumkUhlung oder Zusatze zum
Wasser erforderlich. Die Kosten hier-
fur sind meistens nicht im Lieferum-
fang enthalten.

Fazit

Kaum ein Billig-SUV steht zum ,,ab“-
Preis fahrbereit vor der Haustir des
Besitzers. Auch bei Gasthausbraue-
reien werden ,Extras® angeboten, die
haufig wenig sinnvoll sind. Der wirt-
schaftliche Erfolg einer Gaststatten-
brauerei hdngt maBgeblich davon ab,
dass die Investitionskosten niedrig
sind. So wie beim Autokauf Uber-
fUhrungs- und Zulassungskosten im
Werbepreis nicht eingeschlossen
sind, sollten bauseitige Leistungen,
vom Schornstein Uber Wasserleitun-
gen bis hin zum Glykol, stets berlick-
sichtigt werden.

Statt glanzende Oberflachen oder eine
Maischeautomatik zu bestellen, sollte
man erwéagen, die Betriebssicherheit
und die Wirtschaftlichkeit zu verbes-
sern. Ein Warmwassertank ist ebenso
wenig Luxus, wie eine stressfrei zu
betreibende Beheizung der Pfanne. Bei
einigen Betrachtungen muss man
sich von der GroBtechnik I6sen. Eine
Lauter(differenz)-druckanzeige ist zum
Beispiel wichtiger als ein Aufhacker.

Eine Gefahrdungsbeurteilung muss
vom zuklnftigen Betreiber der An-
lage durchgefihrt und dokumentiert
werden. Diese sollte nicht beim Lie-
feranten der maschinellen Ausriistung
mitbestellt werden, sondern sorg-
faltig vor einer Bestellung stattfinden.

Ubrigens wird an der Wolga seit (iber
35 Jahren ein sehr preiswerter ernst
zu nehmender Geldandewagen gebaut;
aber offensichtlich fehlt es ihm an
Image. ]



