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Über BBGT
Lars Peuker , Rosenheim, Bayern 
• Braumeister & Getränketechnologe & Wirtschaftsmediator
• Sachverständiger mit eigenem Prüflabor
• 25 Jahre Erfahrung in über 1.500 Betrieben, weltweit

Motto  „ Das muss doch auch anders gehen “  
anstatt  „ das haben wir aber immer schon so gemacht.“

Durch Qualitätsprobleme erfolgte die Schließung der 
ersten eigenen Brauerei 2006, danach der volle Fokus 
auf Mikrobiologie und Lebensmittelsicherheit

Der Unternehmer



Über BBGT

• 8 Patente / Gebrauchsmuster angemeldet. 
• Mit über 100 eigens entwickelten und optimierten 

handverlesenen Produkten, welche von 

namenhaften Herstellern in Deutschland & 

Zentraleuropa produziert werden. 

• Optimierung weiterer Produkte, Neuentwicklungen 

und Sondergrößen auf Anfrage.

• Hohe Verfügbarkeit und schneller Versand. 

• Einschulung der Mitarbeiter auf die neuen Produkte optional durch Experten.

• Beratung in allen Fragen der mikrobiologischen Qualitätssicherung und Gutachtenerstellung.

• Verfügbarkeit an vielen weiteren Materialien und Analysen (Fachlabore in Deutschland)

Über die BBGT



Beste Rohstoffe, ausgefeilte Verfahren, tolle Grundprodukte, …
Regional, frisch, BIO, besonders, anders, selektiert, verlesen, …
Tolle Lage, spitzen Ambiente, gute Öffnungszeiten, Rollstuhlgerecht, …
Kompetenter, gut bezahlter, motivierter und freundlicher Service, …
Schnelle und anpassungsfähige Küche, zaubert tolle Gerichte, …
Preisgünstige und dem Kundenwunsch angepasste Getränke, …

… aber schlecht bleibt schlecht und ist somit unverkäuflich !

… wer es trotzdem macht, darf sich nicht wundern, 
wenn das Produkt zurück kommt, der Kunde aber nicht. 

Eigene entwickelte ArtikelEs hilft alles nichts



Gastronom / Schankanlagenbetreiber / Getränkelieferant
 Mehr Verkauf, mehr Qualität, mehr Umsatz, mehr Gewinn
 Mehr passgenaue Reinigung, weniger Produktverlust, weniger unnötige Kosten
 Mehr nachvollziehbare Kontrolle der Getränke, der Anlage und der Reinigung
 Weniger Frust, Ärger, Verluste, Kosten, unnötige Arbeiten, Kontrollverlust,…

Anlagenbauer / Reiniger
 Mehr Kontrolle über Installation / verbaute Komponenten / Qualität der Arbeit
 Mehr Möglichkeiten Defekte und Wartungsnotwendigkeiten zu erkennen & aufzuzeigen

Konsumenten / Kontrollorgane
 Mehr einfache und aussagefähige Ergebnisse , dadurch sicherere Produkte, Klarheit
 Mehr unbeschwerter Genuss, mehr Wohlbefinden, mehr Freude, Vertrauen (Zertifikat?)

Eigene entwickelte ArtikelZielsetzung und Vorteile



Schankanlagen-Kontrolle (Beispiel Bier)
Zur mikrobiologischen Qualitätssicherung und passenden Beurteilung brauchen wir 3 Stufen: 
Diese müssen so einfach, schnell und aussagestark wie möglich sein, der Zeitpunkt zählt.
Analyse auf Zielkeime und deren Anwesenheit JA / NEIN in statistisch aussagefähiger Probe (100ml).

• Bier aus aktueller Anlage: Zeigt Gesamtsituation aus Bier und Anlage (Indikator, wann wird eine 
Reinigung notwendig und / oder ob es mit dem angeschlossenen Bier ein Problem gibt)

• Frischwasser vor Reinigung: Zeigt Zustand der ungereinigten Anlage (ohne Einfluss Bier) 
beispielsweise auch nach Inbetriebnahme oder Service zur Zustandsprüfung.

• Spülwasser nach Reinigung: Zeigt Reinigungserfolg und/oder Zustand der Anlage trotz Reinigung. 
Wird Anlage trotz Reinigung nicht sauber muss eine Reparatur oder Austausch geplant werden.

• Bier aus gereinigter Anlage: Zeigt Zustand des Bieres in einer gereinigten Anlage.

Nährmedien für Bier:
• BOB für hefefreies / filtriertes Bier (Lagerbier)
• BPO für Bier mit aktiver Hefe (unpasteurisiert)
• SPW für Wasser aus Bierschankanlagen

Prozess der Prüfung

Bier Wasser Wasser BierReinigung

BOB 
BPO SPW SPW BOB 

BPO-



Anwendungsbeispiele / Produkt SAT

Komplett fertiges steriles einweg-Set zur mikrobiologischen Beprobung von Schankanlagen. 

Ergebnis (Befund JA / NEIN) auf Kategorie „produktschädliche Mikroorganismen“. 

Kein Labor, kein Laborfahrer, kein gekühlter Expressversand, kein ewiges Warten,

Keine Messung der KBE / Gesamtkeimzahl (denn diese zeigt oft nicht relevanten Wert).

• Beprobung ob oder wann das Getränk nicht mehr in Ordnung ist (Bedarfsermittlung / Relevanz)

• Zur Abnahme bei Neuanlagen bzw. nach Service bzw. Reparatur / Umbau.

• Nach der eigenen oder fremden Reinigung zur Erfolgskontrolle

• Sowie zur Erkennung einer benötigten Sanierung / Austausch 

(Wenn auch nach mehrfacher Reinigung weiterhin ein Befund vorliegt).



Produktübersicht

Bier / Bieranlagen: 

• SPW: Spülwasser aus Bieranlagen

• BOB: Lagerbier, Märzen, Leichtbier, alkoholfreies Bier, Radler, …

• BPO: Weizenbier, Zwickel, hefeaktive bzw. un-pasteurisierte Biere
(z.B. von Gasthausbrauereien, fassvergorene Biere)

AfG / Getränkeanlagen (Premix und Postmix):

• PWA: Spülwasser aus Getränkeschankanlagen, Carbonatorwasser, Sprudelwasser

• AFG: alkoholfreie Erfrischungsgetränke wie Limonade, Schorle, Saft, Soda, Softdrinks, 
Brause, Cola, Wein, alkoholfreier Wein, Cocktails, Mischgetränke, Heißgetränke, ...

• ALP: Trinkwasser, stilles Wasser, Frischwasser, Quellwasser, mit/ohne Desinfektion



Probenahme am Zapfhahn

• Schankanlage (inkl. Zapfkopf, Leitung und Zapfhahn) chemisch / mechanisch 
reinigen und mit Frischwasser nachspülen.

• Nach Bedarf: Hände und Arbeitsfläche mit Desinfektionsmittel / Alkohol 
desinfizieren oder Einweghandschuhe verwenden.

• Flasche teilbefüllt mit steriler Nährlösung auswählen, öffnen (Deckel mit der 
Öffnung nach unten auf eine geeignete Fläche legen, oder in der Hand halten).

• Flasche (mit Nährlösung) mit Spülwasser / Produkt aus dem Zapfhahn 
möglichst Schaumfrei bis zur Schulter befüllen. Schaumtaste wenn vorhanden 
ebenso mit verwenden.

• Flasche mit dem Schraubverschluss wieder verschließen, Deckel eine 1/8 
Umdrehung geöffnet lassen (Druckausgleich).



Auswertung

• Flasche an einem warmen Ort (20-29°C) aufbewahren / Bebrüten 
(optimal mittels Brutschrank bei 28°C , im Shop erhältlich)

• nach 2 Tagen und dann nach weiteren 2 Tagen (am 4. und 6. Tag) 
visuell kontrollieren und Veränderung aufschreiben (optimal mit 
Taschenlampe).

• Wenn keine Trübung entsteht und oder keine Farbänderung erfolgt, 
war die Leitungsreinigung erfolgreich bzw. ist das Produkt in 
Ordnung.

• Wenn eine deutliche Trübung entsteht bzw. zusätzlich eine 
Farbänderung erfolgt, war die Leitungsreinigung nicht erfolgreich 
bzw. ist das Getränk nicht OK.

• Die Proben können auch direkt oder nach Befund wenn gewünscht 
an ein Labor zur Auswertung gesendet werden.

• Bei Befund sind entsprechende Maßnahmen zu ergreifen !



Vorteile der BBGT NährmedienVon Weniger zu Mehr Nachhaltigkeit
In der Wirtschaft / an der Schankanlage :
• Weniger unnötige Reinigung
• Weniger Desinfektion
• Weniger Produktvernichtung
• Weniger ineffiziente Prozesse
• Weniger Chemikalieneinsatz
• Weniger unzufriedene Kunden
• Weniger Personalaufwand
• Weniger Ärger und Diskussionen

Im Labor :
• Weniger Materialien
• Weniger Alkohol & Brenner
• Weniger spezielle & hochkomplexe Arbeit
• Weniger Arbeitsschritte insgesamt
• Weniger Einzelkomponenten
• Weniger kleckernde Flüssigmedien
• Weniger fragwürdige Ergebnisse & Grenzwerte

In der Wirtschaft / an der Schankanlage :
• Mehr Arbeitssicherheit
• Mehr Routine und Genauigkeit
• Mehr Prozesssicherheit und Wiederholbarkeit
• Mehr einfache Lagerhaltung
• Mehr sauberer Arbeitsplatz
• Mehr eindeutige Befunde und zielgerichtete Aktionen
• Mehr zufriedene Kunden
• Mehr verkaufte Getränke = Mehr Gewinn !

Im Labor :
• Mehr Einsparung von Wasser, Energie und Chemie
• Mehr Ressourcenschonung
• Mehr Produktschonung
• Mehr Gesundheitsschutz
• Mehr planbare Nachhaltigkeit
• Mehr Umweltschutz
• Mehr Klarheit



weitere Produkte

• Druckgastest-Set "nach Peuker" für Luft / CO² / Mischgas / N²

Steriles einweg-Set zur mikrobiologischen Beprobung von Gasen.

Bei Ursachenforschung an Gassystemen, Carbonatoren, Gasen.

• Abstrichbesteck-Set „nach Peuker“ einzeln verpackt 

mit 10ml Rohr und Tupfer, R-steril, 100 Sets/Karton 

glasklares Reagenzröhrchen mit Drehverschluss gemeinsam mit 
Abstrichstab im Peel-Pack verpackt. So kann direkt mit den Abstrichen 
losgelegt werden. Hergestellt in Italien. 

Eigens von Lars Peuker entwickelt und exklusiv in Italien produziert.

• Viele weitere Produkte aus europäischer Produktion



Stab: lang & biegsam mit stark absorbierendem 
und stabilem Kopf, „nach Peuker“ optimiert Andere z.T. aus Holz & Watte !?

Abstrichbesteck 



Zukunftsmusik (Zertifikat)

• Gastronomen die regelmäßig eigene Kontrollen der Schankanlage (nicht zwingend 
Reinigungsnachweis) erbringen,  können ein spezielles Zertifikat verwenden

• Der Kunde weiß somit, dass hier „ hygienische Schankanlagen und sichere Getränke“ vorhanden 
sind. Keine unnötige Chemie verbraucht und die Umwelt nachhaltig geschont wird.

• Die Brauerei oder Getränkehersteller können dies Unterstützen, da hier mehr Absatz zu erwarten ist.

• Auch könnten höhere Getränkepreise dem Konsumenten gegenüber erklärt werden. 

KI-Bilder
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