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Automatisierung passend

gemacht

ENTWICKLUNGSARBEIT | ,Ich bin kein Programmierer, aber
Excel kann ich. Machen‘s halt da was draus!* Klare Worte kamen

da von Nik Mayrshofer, dem Braumeister des Hofbrauhauses

Traunstein. Das war im Jahr 2007. Damals hat wohl niemand

geahnt, welche Konsequenzen dieser Satz haben sollte. Er war die

Basis fiir eine Entwicklung, die den klein- und mittelstandischen

Unternehmen der Braubranche eine einfache Moglichkeit zur

Automatisierung ihrer Produktion bietet.

FUR DEN Bierlicbhaber ist es ein Eldora-
do: Zwischen Salzburg und Miinchen gibt
es sehr viele gute Biere aus kleinen und
mittelstdndischen Brauereien. Hinsicht-
lich der Bierqualitét, deren Konstanz und
Erhaltung ist dies fiir jede einzelne Brauerei
eine Herausforderung, der es sich zu stellen
gilt. Dessen waren sich Bernhard Sailer, da-
maliger Inhaber des Hofbrduhauses Traun-
stein, und sein Braumeister Nik Mayrsho-
fer bewusst. Derzeit produzieren sie rund
100000 hl Eigenbier, verteilt auf zehn ver-
schiedene Biersorten.

Fiir die nahe Zukunft hatten Brau Sai-
ler und Braumeister Mayrshofer schon
damals konkrete Vorstellungen, unter
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welchen Bedingungen die Bierprodukti-
on im Hofbrduhaus Traunstein erfolgen
sollte. Durch das Alter der vorhandenen
Anlagen und die vielen hédndischen Ein-
griffe wihrend des Sudbetriebes war die
Ausstattung des Sudhauses diesen Anfor-
derungen nicht mehr gewachsen. Eine Lo-
sung musste her.

Das war eine grof3e Biirde fiir den jet-
zigen Seniorbrdu Bernhard Sailer, der die
Brauereivon 1978 bis 2012 fiihrte. Der ers-
te Satz von Nik Mayrshofer war: ,,Chef, das
wird teuer”, erinnert sich Sailer beim Be-
such der BRAUWELT im Mérz 2016. ,,Aber
wir wollen hochste Qualitét. Das ist fiir uns
der einzig richtige Weg in die Zukunft!“

(v. li.) Nik Mayrshofer,
Josef Schwarz, Wolf-
gang Ziegler und
Maximilian Sailer
freuen sich tiiber das
gelungene Projekt

Ein Sudhaus von klassischer Schonheit

IEinfache Losung gesucht

2009 nahmen die Dinge ihren Lauf: Die
Traunsteiner hatten eine in die Jahre ge-
kommene Happle-Anlage, die dringend zur
Erneuerung anstand. Nicht zuletzt deshalb,
weil es flir diese Steuerung herstellerseitig
schon seit geraumer Zeit keine Ersatzteile
oder technische Unterstiitzung mehr gab.
Uber eine ortsansissige Elektrofirma ent-
stand der Kontakt zur Firma ATN, Automa-
tisierungstechnik Testsysteme NC Technik
GmbH in Miinchen. Beim ersten Treffen
zwischen Mayrshofer und ATN-Geschéfts-
fithrer Josef Schwarzfiel der in der Einleitung
zitierte, folgenschwere Satz. Schwarz hatte
bisdahin noch nicht viel mit Steuerungen in
Brauereien zu tun. Fiir einen studierten Ver-
fahrenstechniker war dieses Thema jedoch
sehr reizvoll. Auf Basis von Excel entstand
die Steuerung ,multibrau plus“ fiir kleine
und mittelstdndische Brauereien, die auch
fiir den Brauer einfach und tibersichtlich
zu bedienen ist und die Option birgt, von der
Malzannahme bis zur Filtration mit einem
einzigen Steuerungssystemauszukommen—
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Hat den Garverlauf im Blick: Matthias Sailer

so war die Vorgabe seitens der Brauerei. Die
Programmerstellung sollte auch ohne tie-
fere Programmierkenntnisse zu bewéltigen
sein — Excel musste gentigen. 2009 wurde
im Hofbrauhaus Traunstein die Elektrik er-
neuert und die neue Steuerung installiert.

In Traunstein folgte 2012 ein bedeutsa-
mes Jahr: Nicht nur, dass Maximilian Sailer
die Geschéftsleitung von seinem Vater tiber-
nahm, es folgte auch die Inbetriebnahme
einer neuen 500 kW-Kélteanlage der Fa.
Haas, deren Funktionen ebenfalls vollstén-
dig von der, bereits bestehenden, ,multi-
brau plus-Steuerung“ tibernommen wur-
den. Im Verbund mit den aufeinander abge-
stimmten und optimierten Anforderungen
zwischen Brauerei und Kélteanlage konnte
der Energiebedarf um ca. 20 Prozent redu-
ziert werden.

¢ .

Im Garkeller

Die neuen Tanks werden angeliefert

IDer nachste grofRe Schritt

Die bereits seit mehr als 50 Jahren beste-
henden Gir- und Lagerkeller standen zur
Erneuerung an. 2013 wurde dazu die alte
Milzerei abgerissen und das Gebadude fiir
den Gar- und Lagerkeller errichtet. ,Erst
wollten wir das moglichst unauffillig ma-
chen”, erinnert sich Maximilian Sailer. ,Da
wir aber mitten in Traunsteins Zentrum lie-
gen, war das kaum méoglich. Am Ende ha-
ben wir die Bevolkerung eingebunden, was
richtig war, wie uns die Resonanzzeigt. Jede
Brauerei hat bei einem Neubau die Sorge, ob
dasBier aus der neuen Produktion noch wie
vorher schmeckt. Wir sind lange parallel ge-
fahren und haben viel ausprobiert, bis wir
uns sicher waren, dass die Sensorik passt.

INeuer Kaltsedimentationsturm

,Wir haben auch jetzt wieder einen Sedi-
mentationskeller mit drei der Hauptgéarung
vorgestellten Setzbottichen®. Der Produkti-
onsleiter des Hofbrauhaus Traunstein Mat-
thias Sailer erklart die guten Erfahrungen
mit dieser Form der Kiihltrubentfernung:
,Die Kaltsedimentation ist unser Allein-
stellungsmerkmal hier in der Gegend. Seit
1973 betreiben wir im untergédrigen Be-
reich die Sedimentation des Kiihltrubs mit-
tels eigens daflir verwendeten Bottichen.
Zum Anstellen geben wir aus sensorischen
Griinden nicht nur frische Reinzuchthefen,
sondern auch junge und vitale Erntehefen
ausdermaximal dritten Fiihrung, und diese
Methode wollen wir unbedingt fortfiihren.
In unserem Kaltsedimentationsturm setzt
sich ein GroRteil des Kiihltrubs in den im
Wechsel befiillten drei Tanks nach durch-
schnittlich fiinf Stunden am Bottichboden
ab. Wir erhalten so sehr blanke Wiirzen, die
die Hefe nicht verschmieren. Das wirkt sich
auch geschmacklich sehr positiv aus!“ Die

erweiterte Steuerung ermoglicht es dem
Braumeister, auf einfache Weise exakt die
Wiirze zu beliiften und beim Anstellen die
Erntehefe aufs Kilogramm genau zu do-
sieren. So konnen absolut reproduzierbare
Verhaltnisse geschaffen werden. ,Das hat
uns reichlich Hirnschmalz gekostet®, gibt
Matthias Sailer zu.

ITechnologische Freiheiten

Die Bewahrung der technologischen Frei-
heiten war den Traunsteinern sehr wichtig.
,Die Anlagen sind so langlebig, dass wir als
Familienunternehmen in Generationen
rechnen. Die Investitionen sind zwar erheb-
lich, rentieren sich aber, sagt Maximilian
Sailer. ,, Wir miissen flexibel bleiben, da wir
natiirlich nicht wissen, was wir in flinf,
zehn oder zwanzig Jahren brauen wollen.

Im Lagerkeller
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Lauterdiagramm als Beispiel fiir die Visualisierung im Rahmen der Riickverfolgbarkeit

Hinzu kommt der Trend, dass sich Verbrau-
cherfiir die Produktion interessieren. 10 000
Besucher, vor allem Touristen, aber auch
Einheimische und Schulen fithren wir jiahr-
lich durch den Betrieb. Eine offene Géarung,
liegende Lagertanks, die Kaltsedimentation—
das allesist fiir uns wichtig. Im Prinzip haben
wir auf moderne Weise einen Klassiker ge-
baut, der uns alle Moglichkeiten ldsst.“
Verbaut wurden in Traunstein 5,3 Mio
EUR fiir das Gebdude, den Gar- und Lagerkel-
ler und die Automatisierung. Im neuen Gér-
und Lagerkeller stehen drei Sedimentations-
bottiche a 200 hl, vier Erntehefetanks a 30
hl, drei ZKGs (190 - 370 hl) fiir Spezialsorten
und zehn offene, zylindrokonische Schna-
belgédrbottiche mit 150 - 450 hl, in denen die
Besucher (und die Brauer) sehen, wie es gért.
Die Weil3biere werden ebenfalls in zwei neu-
en, offenen Schnabelbottichen vergoren. Die
jetzigen 37 Lagertanks haben ein Fassungs-
vermdgen von 170 - 1100 hl — alles ist auf
Flexibilitdt ausgelegt. Ein weiteres Highlight
ist die vollautomatische CIP im Gér- und La-
gerkeller. Vier CIP-Behélter bilden die Grund-
lage fiir eine Anlage, bei der jedes Detail aus
Sicherheitsgriinden abgefragt werden muss.

4 BRAUWELT | NR. 23 (2016)

Datenbankgestiitzte
Riickverfolgung

Kreativitdt war auch beim zweiten Thema
gefragt, das beim Umbau 2015 mit abge-
deckt werden sollte: die Riickverfolgbar-
keit. ,Bei diesem Thema sahen wir uns mit
dem Problem konfrontiert, dass es nichts
Verldssliches im Sinne eines klassischen
Standards gab®, beschreibt Josef Schwarz
die Ausgangslage. ,Die Lebensmittelkon-
trolleure fragen nach unterschiedlichen
Parametern. So konnen die Anwender, also
die Brauereien, dem Programmierer nur
schwer sagen, welche Informationen vorge-
halten werden sollen. Daher vertrauen viele
kleinere Brauereien noch auf das System
Schuhkarton mit integrierter Zettelwirt-
schaft“. Das war keine Losung fiir das Hof-
brdauhaus Traunstein.

Wolfgang Ziegler, zustindig fir IT im
Haus ATN GmbH, hat sich des Themas an-
genommen und ein datenbankgestiitztes
Riickverfolgungssystem entwickelt. Die
Basis bildet eine MySQL-Datenbank. De-
ren Struktur ist — 4hnlich wie das ,,multi-
brau plus“-System — frei konfigurierbar

und ldsst sich an verschiedene Anforde-
rungen anpassen. Das System ist in die
Steuerung eingebunden, so dass produk-
tionsspezifische Daten aus allen Bereichen
mit einem automatischen Zeitstempel ver-
sehen und archiviert werden. ,Insofern
kann die Brauerei jede Frage des Kontrol-
leurs bezliglich produktionsbegleitender
Daten nachvollziehbar beantworten®,
erklart Programmierer Ziegler. Die Her-
ausforderung bestand darin, aus der Flut
der zur Verfiigung stehenden Daten die
wesentlichen Faktoren fiir die Riickver-
folgung zu identifizieren. Dafiir ist das
bisher so hilfreiche Excel-Programm nicht
so gut geeignet, so dass man sich fiir die-
se Datenbanklosung entschied. Dariiber
hinaus ist selbstverstdndlich die Funkti-
on der graphischen Darstellung aller von
,multi-brau plus* erfassten Messwerte fiir
die Bewertung wihrend des Produktions-
verlaufs moglich.

IDer Weg ist nie zu Ende!

Keine zwei Jahre, von Ende 201 3 bis Okto-
ber 2015 inklusive Abriss des vorherigen
Gebéudes, hat es bis zur Inbetriebnahme
gedauert. Mayrshofer freut sich tiber den
gelungenen Ablauf: ,Die ohnehin schon
gute Zusammenarbeit mit unseren Part-
nern ist tiber Monate und Jahre gewach-
sen. Das Ergebnis wird besser, wenn man
die gleichen Ziele verfolgt. Die Mitarbei-
ter werden immer kreativer, und wir sind
zu tollen Losungen gekommen.” Fiir Nik
Mayrshofer, den Schwarz als den geistigen
Vater all dieser Entwicklungen sieht, ist es
unglaublich, was aus dem einfachen Satz
,Ich bin kein Programmierer, aber Excel
kann ich. Machen's halt da was draus!*
entstanden ist. Und man darf gespannt
sein, wie es weitergeht, denn die ndchsten
Projekte stehen beim Hofbrauhaus Traun-
stein bereits an. LW



