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Bioprozesstechnik zur Studien-
fakultät Brau- und Lebensmit-
teltechnologie. Diese Fakultät 
hat momentan 1200 Studenten 
und ist nach wie vor die größte 
am Wissenschaftszentrum Wei-
henstephan der TU München.

Für das Wintersemester 
2009/2010 bewarben sich 
rund 1000 Interessierte, an-
genommen wurden 435, und 
zwar:

31 für den Studiengang Di-
plom-Braumeister;
137 für den Studiengang 
Bachelor Brauwesen und Ge-
tränketechnologie;
129 für den Studiengang Ba-
chelor Bioprozesstechnik;
125 für den Studiengang 
Bachelor Technologie und 
Biotechnologie der Lebens-
mittel;
einer für den Studiengang 
Master Brauwesen;
12 für den Studiengang Mas-
ter Lebensmitteltechnologie. 
Haid appellierte an die Ver-

antwortlichen in der Hoch-
schulleitung, ihr Versprechen 
hinsichtlich der Schaffung einer 
zweiten Professur am Lehrstuhl 
für Brau- und Getränketechno-
logie auch einzuhalten. 

lNeue Struktur für 

den Lehrstuhl 

Prof. Thomas Becker begab sich 
quasi in die Höhle der Löwen. 
Die anwesenden VeW-Mitglie-
der blieben jedoch sehr zahm. 
Prof. Becker ging auf  die neue 
Struktur seines Lehrstuhls ein 
sowie auf  seine Vorstellungen 
von Lehre und Forschung in 
diesem Bereich.

Für das neue Internationa-
le Getränkewissenschaftliche 
Zentrum (IGWZ), das auf  einer 
Fläche von 4100 m2 vier für 
die Brau- und Getränkewissen-
schaft relevanten Lehrstühlen 
bzw. Fachgebieten Platz bietet, 
wurden mittlerweile von Bund 
und Land 27 Mio EUR zur Ver-
fügung gestellt. Der Spatenstich 
wird im Winter 2009 erfolgen. 
Prof. Becker rechnet mit einer 
Bauzeit von etwa zwei Jahren. 
Dann wird dieser „Leuchtturm 
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für die Forschung mit dem Mit-
telpunkt Brauprozess“ in Be-
trieb gehen und Forschung in 
sehr unterschiedliche Richtun-
gen betreiben. Der Brauprozess 
wird der Ausgangspunkt aller 
Forschungsvorhaben sein. 

Der  Lehrstuhl ist laut Prof. 
Becker aufgeteilt in folgende Ar-
beitsgruppen:

AG PAT: (Bio-)Prozesstech-
nik, Prozessanalyse, PAT-
Technologien, Verfahrens-
technik stofflicher Umset-
zung;
AG Brau: Brautechnolo-
gie, Brauverfahrenstechnik 
(Forschungsbrauerei, In-
strumentalanalytik wie GC, 
HPLC, GPC): PD Dr. Martin 
Krottenthaler und Dr. Udo 
Kattein;
AG Getränke: Getränketech-
nologie, -verfahrenstechnik 
(Technikum);
AG Getreide: Getreideverfah-
renstechnik;
AG Bio: Biofunktionalisie-
rung, Mikrobiologie, Bio-
technologie, Fermentati-
ons- und Enzymtechnik: Dr. 
Springer;
AG Rohstoffe: Rohstoffde-
sign, Züchtung, Prozess- und 
Produktwechselwirkung: Dr. 
Martina Gastl.
Für alle diese Aufgaben ste-

hen dem Lehrstuhl insgesamt 
38 Wissenschaftler sowie 18 
Techniker bzw. Verwaltungsan-
gestellte zur Verfügung.

Prof. Becker sucht auch in 
Zukunft die Kooperation mit der 
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Industrie, um gemeinsame For-
schungs- und Entwicklungs-
aufgaben anzugehen, und zwar 
im Rahmen von Studien- und 
Diplomarbeiten, durch Transfer 
von Personal sowie durch eine 
gemeinsame Interessenvertre-
tung. Darüber hinaus bietet 
der Lehrstuhl Prozess- und Pro-
duktanalyse, Industrieversuche 
mit wissenschaftlicher Analytik 
und Auftragsforschung. 

Bei allen Aktivitäten des 
Lehrstuhls steht die Forschung 
im Vordergrund. Sie soll weiter 
ausgebaut werden, sie ist die 
Grundlage für das internationa-
le Ranking der Universitäten.

Mit den vorgestellten neu-
en Strukturen für die Lehre 
(Vorlesungen, Seminare und 
Praktika) wird sichergestellt, 

Prof.  Thomas Becker sucht den 

Schulterschluss mit der Brau- 

und Getränkebranche

dass auch die Bachelor-Studi-
engänge in allen Bereichen der  
Brau- und Getränketechnologie 
inklusiv der Mikrobiologie aus-
gebildet werden und so in der In-
dustrie entsprechend eingesetzt 
werden können. 

In Zukunft will man das Lehr-
angebot für den Master-Studien-
gang auch in Englisch anbieten. 
Insgesamt ist der Lehrplan so 
ausgelegt, dass man zum einen 
die internationalen Braumetho-
den in den normalen Vorlesungs-
plan mit aufgenommen hat und 
zum anderen sehr flexibel auf  
aktuelle Entwicklungen in der 
Branche eingehen kann. Eigens 
betonte Prof. Becker, dass es ge-
lungen sei, die Umstrukturie-
rungen ohne Kürzungen bei den 
Lehrinhalten durchzuführen. 

■FUNK GRUPPE GMBH, HAMBURG

Lebensmittelrecht wird komple-
xer – die Risiken auch

Der Arbeitskreis „Risikoma-
nagement für Unternehmen der 
Ernährungswirtschaft“ tagte 
am 1. September zum vierten 
Mal. Im Mittelpunkt der Veran-
staltung standen die Themen 
Lebensmittelrecht, Marken- 
und Produktschutz.

Durch die verabschiedete 
europäische Basis-Verordnung 
(EG) Nr. 178/2002 und den 
Erlass des deutschen Lebens-
mittel- und Futtermittelgesetz-
buches (LFGB) hat das Lebens-

mittelrecht enorm an Komple-
xität zugenommen. Vor diesem 
Hintergrund beschäftigte sich 
der vierte Arbeitskreis „Risiko-
management für Unternehmen 
der Ernährungswirtschaft“ mit 
der Bedeutung des Lebensmit-
telrechts sowie den daraus re-
sultierenden Optionen für die 
Lebensmittelhersteller. 

„Es ist kein Einzelfall, dass 
sich Unternehmen auf  rechtli-
che Neuerungen nicht optimal 
einstellen. Vielfach steht die 

Es wurde viel diskutiert bei der  Arbeitstagung Risikomanagement für 

Unternehmen der Ernährungswirtschaft Foto: Funk Gruppe
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■DRINKTEC 2009, MÜNCHEN

Wasser im Visier 
Nicht nur zahlreiche Aussteller, 
auch das Vortragsprogramm 
der drinktec 2009 beschäftigte 
sich im Rahmen der Themen 
Nachhaltigkeit und Umwelt-
schutz mit dem Thema Wasser. 
So diskutierten unter der fach-
männischen Moderation von 
Dr. Alfons Ahrens, VLB, Berlin,  
Dr. Simon Meißner, Augsburg, 
und  Fátima Bertán De Lis, denk-
statt, Wien/Österreich, über 
globale Produktionsstätten und 
deren Auswirkungen auf   welt-
weite Wasserressourcen auf  der 
einen sowie effizienten Wasser-
einsatz in Abfüllanlagen auf  der 
anderen Seite.

Nach Aussagen von Dr. Meiß-
ner erfüllt Wasser nicht nur beim 

Verbrauch, sondern auch in den 
verschiedenen Kulturen unter-
schiedliche Funktionen, wie die 
aufgeführten Beispiele von Las 
Vegas (40 Mio Besucher mitten 
in der Wüste) über Saudi-Ara-
bien (Grundwasserverschwen-
dung durch Missmanagement) 
bis zu Bolivien (Abholzung der 
Regenwälder und Überdün-
gung der Felder) zeigten.

Weltweit stieg der Wasserver-
brauch auf  4000 bis 5000 km3 
pro Jahr. Das entspricht laut Dr. 
Meißner dem 100-fachen des 
Bodensees. 

In Deutschland liegt der di-
rekte tägliche Wasserverbrauch 
bei 124 l/Kopf, der indirekte 
aber bei 5300 l/Kopf. Der glo-

Verärgerung über neue oder zu-
sätzliche Regularien im Vorder-
grund, die auf  den ersten Blick 
nur Aufwand bei der Umsetzung 
und Ärger bei Nichtbeachtung 
verheißen“, weiß Hendrik Löff-
ler, Geschäftsführer der Funk 
RMCE GmbH. „Ein gelungenes 
Risikomanagement erkennt 
jedoch auch die Chancen, die 
sich aus veränderten Rahmen-
bedingungen ergeben und hilft 
der Unternehmensführung die-
se frühzeitig zu realisieren“, so 
Löffler weiter.

Eine besonders gute Möglich-
keit für Hersteller, im Rahmen 
des Lebensmittelrechts Potenzi-
ale zu heben und damit Markt-
vorteile zu nutzen, verdeutlich-
te Jean Titze, Unternehmensbe-
ratung Weihenstephan GmbH, 
an der Verordnung zum Schutz 
geographischer Angaben und 
Ursprungsbezeichnungen für 
Agrarerzeugnisse und Lebens-
mittel. Das Beispiel der geogra-
phisch geschützten Angabe 
„Bayerisches Bier“ zeigte nicht 
zuletzt den weiten Schutzbe-
reich gegenüber Nachahmung 
oder Anspielung allein durch 
den Satz „gebraut nach bayeri-
schem Reinheitsgebot“ auf, der 

gemäß Verordnung nur noch 
bayerischen Bierbrauern vorbe-
halten wäre.

Das Fazit lautete: Beson-
ders in der heutigen Zeit, in der 
Fleischimitate, Analog-Käse 
oder Verpackungsgrößen vom 
Verbraucher als Betrug gesehen 
werden, sollten die vielfältigen 
Möglichkeiten in der Forschung 
und Entwicklung von Lebens-
mitteln stets in einem sinnvol-
len Einklang mit den lebensmit-
telrechtlichen Bestimmungen 
zur Schaffung einer optimalen 
Produktqualität stehen.

Gründer und Initiator des 
Arbeitskreises ist die Unter-
nehmensberatung Funk RMCE 
in Kooperation mit dem Com-
petence Pool Weihenstephan 
(CPW) am Forschungszentrum 
für Brau- und Lebensmittelqua-
lität der TU München sowie der 
Universität Witten/Herdecke. 
Der Arbeitskreis tagt zweimal 
jährlich und bietet den Teil-
nehmern ein Forum für aktu-
elle Fragen zum Thema Risiko-
management in der Branche. 
Zu den Mitgliedern der ersten 
Stunde zählen 20 führende 
Unternehmen der Ernährungs-
wirtschaft.




