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Vorwort 
In den vergangenen Jahrzehnten zeichnete sich eine Entwicklung ab, die der alkohol-
freie Erfrischungsgetränke herstellenden Industrie große Wachstumschancen einräum-
te. Der Strukturwandel von ehedem handwerklicher Betriebsgröße zu Industriebetrie-
ben stellt an die Produktionsstätten immer größer werdende Anforderungen, die be-
sonders in der hohen Abfüllleistung und hohem Mengenumsatz zum Ausdruck kom-
men. Jede Betriebsstörung, auch wenn sie zu verhältnismäßig kurzen Stillstandzeiten 
oder gedrosselter Leistung der Hochleistungsanlagen führt, verursacht schon erhebli-
che Verluste. Weitaus schlimmer sind für einen Betrieb aber die Folgen von Produkti-
onsfehlern, die in Getränkefehlern zum Ausdruck kommen können, weil solche Geträn-
ke auf eine verminderte Abnahmebereitschaft in der Kundschaft stoßen. Die geschilder-
te Situation macht es erforderlich, dass alle Anforderungen gebührend berücksichtigt 
werden, die sonst bei Nichtbeachtung zu Problemen bei der Herstellung alkoholfreier 
Erfrischungsgetränke führen. 
 
Die seit Erscheinen der letzten Auflage des Handbuches der Mineralwasser-Industrie 
von Dipl.-Ing. Dr. Rudolf Kühles auf dem Erfrischungsgetränkesektor erfolgte Weiter-
entwicklung, erwies eine Neubearbeitung und Erweiterung der Aufzeichnungen über 
dieses Stoffgebiet als dringend notwendig. Diese Aufgabe wurde mit Erscheinen mei-
ner 1. Ausgabe im Jahre 1972 vollzogen und mit den folgenden Ausgaben 1975, 1977, 
1979, 1980, 1981, 1986, 1994 und 2002 wurden weitere Anpassungen an die gesetzli-
chen und technologischen Veränderungen vorgenommen. 
Das vorliegende Buch ist im Besonderen als Leitfaden für die in der Ausbildung ste-
henden und bereits ausgebildeten Erfrischungsgetränkehersteller, Getränkebetriebs-
meister und Produktionsleiter für Brauwesen und Getränketechnik vorgesehen.(Das 
Berufsinformationszentrum BIZ beim Arbeitsamt hält für diese Ausbildung eine umfas-
sende Informationsbroschüre bereit aus der Serie Blätter zur Berufskunde.)  
Der Stoff ist in vielen wesentlichen Punkten dem einschlägigen Vorlesungs- und  
Übungsplan an der Versuchs- und Lehranstalt für Brauerei in Berlin angeglichen und 
trägt auch den einschlägigen Vorlesungen in den Braumeisterlehrgängen und den im 
Fachbereich Lebensmittelwissenschaft und Biotechnologie an der Technischen Univer-
sität Berlin gehaltenen Fachvorlesungen Rechnung. Darüber hinaus dürfte das Buch 
auch als Nachschlagewerk eine gewisse Bedeutung erlangen. Das sich anbietende 
Stoffgebiet wurde im Interesse des in Frage kommenden Leserkreises entsprechend 
ausgewählt und im Umfang begrenzt. 
 
Das Buch widmet sich auch in erhöhtem Maße dem Themenkreis Wasser, Mineral- und 
Tafelwasser, da das Wasser Fertigerzeugnis und Rohstoff der Erfrischungsgetränkein-
dustrie ist und eine Eigenversorgung mit Wasser durch entsprechende Anlagen auch in 
Anbetracht der oftmaligen Diskreditierung des Leitungswassers öffentlicher Wasserver-
sorgungsanlagen unbedingt vorrangige Bedeutung besitzt. 
Zum Themenkreis Hygiene und Mikrobiologie sei auf das Fachbuch von Zeinecker 
verwiesen, das im Verlag Sachon in Mindelheim erschienen ist, sowie den Beitrag von 
W. Back über mikrobiologische Qualitätskontrolle von Wässern,  AFG u.a. in Dietrich, 
Mikrobiologie der Lebensmittel und Getränke, im Behr´s Verlag Hamburg 1993.  Ein 
Fachbuch über Betriebs- und Qualitätskontrolle in Brauerei und alkoholfreier Getränke-
industrie liegt von den Verfassern E. Krüger und H.J. Bielig vor, erschienen im Paul 
Parey-Verlag, Berlin-Hamburg, 1976. 



Alkoholfreie Getränke 
 

8 

Die Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung wird in dem gleichnamigen Buch von M. 
Hagenmeyer kommentiert, erschienen am 1.6.2001 im Verlag C.H. Beck in München, 
ISBN 3-406-48157-4. 
Der Kommentar zum Fertigpackungsrecht (Füllmengen, Preisangaben u.a.) von A. 
Strecker erscheint im Behr`s Verlag Hamburg unter ISBN 3-86022-315-1. Ebenfalls im 
Behr´s Verlag erschien die digitale Textsammlung Lebensmittelrecht (Klein, Rabe, 
Weis) von den Autoren M.Horst und A. Mrohs als CD-ROM oder Online im Internet. 
Ferner ist auf das Lexikon für Lebensmittelrecht von Peter Hahn im Behr´s Verlag zu 
verweisen, ISBN 3-86022-334-8. 
Hinweisen möchte ich auch auf die weiterführende, unter meiner Mitarbeit erschienene 
neuere Fachliteratur wie  
• Handbuch der Getränketechnologie, 

Frucht- und Gemüsesäfte, Verlag Eugen Ulmer Stuttgart, 3. Auflage 2001, 
ISBN 3-8001-5821-3 

• Handbuch der Lebensmitteltechnologie, 
Getränkebeurteilung, Verlag Eugen Ulmer Stuttgart, 1986,  
ISBN 3-8001-5811-6 

Eine andere wesentlich später nach meinem Buch erschienene Literaturstelle besteht 
im Handbuch der Firma Südzucker über Alkoholfreie Erfrischungsgetränke. Zum be-
triebswirtschaftlichen Themenkreis sei ebenfalls auf die spezielle Fachbuchliteratur 
hingewiesen. Einigen Teilgebieten habe ich in Anbetracht der bereits vorliegenden 
Fachliteratur keine größeren Ausführungen gewidmet. 
Auch in den Kapiteln Flaschenabfüllung Flaschenreinigung konnten wegen des großen 
Stoffumfanges nur Prinzipielles und keinesfalls alle Konstruktionsmerkmale berücksich-
tigt werden. Hierzu sei auf die einschlägigen Kundenzeitschriften verwiesen. 
Der gleiche Hinweis gilt für die im vorliegenden Buch nur prinzipiell beschriebenen Eti-
kettier- und Verpackungsautomaten sowie für die Transporteinrichtungen. 
 
Wegen der gerade in den letzten Jahren erfolgten zahlreichen neuen Verordnungen im 
Bereich des Lebensmittel- und Bedarfsgegenständegesetzes (Trinkwasser-VO, Mine-
ral-Tafelwasser-VO, Allgemeine Verwaltungsvorschrift über die Anerkennung und Nut-
zungsgenehmigung natürlicher Mineralwässer, der Zusatzstoff-VO, Aromen-VO, 
Fruchtsaft-VO, Lebensmittel- Kennzeichnungsverordnung, u.a.) sowie der Leitsätze für 
Erfrischungsgetränke, der Verordnung über Lebensmittelhygiene u.a. bedurfte es un-
bedingt einer Neubearbeitung, zumal auch weitere Neuerungen zu berücksichtigen 
waren wie Qualitätsmanagement und Zertifizierung nach DIN ISO 9000 ff, Produkthaf-
tung, zahlreiche neue Getränke, neue Ausmischsysteme, Kunststoffflaschen aus PET, 
deren neue Maschinen und Anlagen und weitere Neuentwicklungen auf dem technolo-
gischen Gebiet. 
 
Mein besonderer Dank gilt dem Ehrenmitglied der Wirtschaftsvereinigung Alkoholfreie 
Getränke e.V., Herrn K.H. Bittermann, meinem Vorgänger, Herrn Dr. K. Vogl, Herrn Dr. 
H.G. Schultze-Berndt und meinem Nachfolger, Herrn Dr. Alfons Ahrens, für die Förde-
rung und Überprüfung der jeweiligen Auflagen dieses Buches. 
 
 
 
Berlin im April 2002 G. Schumann 
 




