Finest Beer Selection,
die 4.!

Spatestens wenn etwas
zum dritten Mal mit Er-
folg durchgefiihrt wurde,
spricht man von einer Tra-
dition. Nach drei hoch an-
erkannten Pramierungen
in den Jahren 2023 bis 2025
ist die Finest Beer Selec-
tion fixer Bestandteil der nationalen und
internationalen Brauszene.

Tradition klingt starr. Eckpfeiler und da-
mit wichtiger und unverriickbarer Eckpfei-
ler sind die konzeptionellen Grundlagen:
Jedes Bier wird von Profis fiir sich nach
einem 100-Punkte-Schema bewertet. Eine
Bewertung, die man kommuniziert und die
nachvollziehbar ist. Das ist fix.

Geandert hat sich aber einiges bei der Fi-
nest Beer Selection, denn der Biermarkt
selbst ist im Wandel. Waren das zunachst
alkoholfreie Biere, nicht einfach ober-
oder untergarig, sondern mit der gesam-
ten Markt-Bandbreite. Jetzt in 2026 kom-
men Biermischgetranke hinzu. Wieder der
gleiche Ansatz: keine uniforme Kategorie,
in die wir alles hineinpacken, sondern das
gesamte Spektrum.

Dies reicht vom Energy-Getrank bis zum
Bayerischen Radler, alkoholfrei und alko-
holhaltig, eben so, wie es sich die Brau-
meister ausgedacht haben. Das erfordert
wichtige Vorarbeiten fiir uns: Wie bewer-
tet man Biermischgetranke? Was muss
erflllt sein, damit ein Biermischgetrank
jenseits der 90-Punkte in die Finest Beer
Selection kommt? Ein spannendes Thema,
mit dem wir die Sensorikprofis der Finest
Beer Selection vor der offiziellen Verkos-
tung schulen.

Ansonsten halten wir am Bewahrten fest.
Das ist in Zeiten, in denen Absatze von Un-
ternehmen unter Druck sind, ein wichti-
ger Faktor. Wenn weniger Bier konsumiert
wird, dann braucht man erst recht sichtba-
re Verkaufsargumente, damit der Verbrau-
cherfokus auf diese ausgezeichneten Bie-
re gelenkt wird.

Sich in derartigen Phasen zu verstecken,
weil man glaubt sich bestimmte Vermark-
tungsansatze nicht mehr leisten zu wol-
len, ware der falsche Ansatz. Deshalb setz-
ten Sie auf die Finest Beer Selection, das
Siegel fur hochwertige Biere und Bier-
mischgetranke, gerade in schwierigen
Zeiten!

Dr. Werner Glofiner
Geschaftsfiihrer Doemens

Betriebswirt der Getrankewirtschaft 2027:
Neue Struktur, drei Abschlusse, starke Forderung

Ab Januar 2027 startet der Betriebs-
wirt der Getrankewirtschaft in neuer,
modularer Form - mit drei anerkann-
ten Abschliissen und iiber 60 % staat-
licher Forderung.

DOEMENS News: Herr Dr. GloBner, wa-
rum wurde das Konzept Uberarbeitet?

Dr. Werner GloRner: Die Getrankebran-
che steht unter Druck: anspruchsvolle-
re Markte, Digitalisierung, steigender
Wettbewerb und gleichzeitig Fachkraf-
temangel. Unternehmen brauchen heu-
te deutlich mehr betriebswirtschaft-
liches Know-how - kombiniert mit
fundierter Branchenkenntnis. Das be-
wahrte Konzept ist somit flexibler und
attraktiver gestaltet.

DN: Was ist strukturell neu?

Dr.GloRner: Der Lehrgangbleibt berufs-
begleitend, um maximale Praxisnahe
zu sichern. Neu ist die starkere Modu-
larisierung: Die betriebswirtschaftli-
chen Grundlagen sind klar gebindelt
und werden mit Priifungen abgeschlos-
sen. So entsteht ein transparent auf-
gebauter Qualifizierungsweg mit aner-
kannten Meilensteinen.

DN: Ein Kernpunkt sind die Abschlus-
se. Was genau erhalten die Teilneh-
menden?

Dr. GloRner: Mit dem neuen Konzept
sind insgesamt drei Abschlusse inte-
griert:

1. Betriebswirt der Getrankewirtschaft
(Doemens)

2. Kaufmannischer Fachwirt (HwO) / Ba-
chelor Professional fur Kaufmanni-
sches Management (HwO)

3. Ausbildereignung (AdA)

DerTitel ,,Bachelor Professional“ist ein
bundesweit anerkannter Abschluss auf
Bachelor-Niveau. Damit gewinnen die
Absolventinnen und Absolventen zu-
satzliche Karriereoptionen -auch Gber
die Getrankebranche hinaus.

DN: Bleibt die Branchenspezialisierung
erhalten?

Dr. GloRBner: Unbedingt - sie ist das
Alleinstellungsmerkmal. Neben BWL-
Know-how vermitteln wir fundierte Ge-
trankewarenkunde Uber die gesamte
Produktpalette. Hinzu kommen bran-
chenspezifisches Marketing und Con-
trolling, vertragliche Absatzsicherung
Uber alle Distributionsstufen, Import-
und Exportthemen sowie praxisrelevan-
te Fallstudien. Eine zentrale Rolle spielt
die Projektarbeit: In Gruppen bearbei-
ten die Teilnehmenden reale Praxisthe-
men, entwickeln tragfahige Konzepte
und prasentieren diese professionell.

DN: Welche Rolle spielt die staatliche
Forderung?

Dr. GloBner: Sie ist ein echter Game-
changer. Durch die Verknupfung mit
dem Fachwirt (HwO) ist der Lehrgang
férderfahig. Uber Programme wie das
Aufstiegs-BAfoG und den Meisterbonus
konnen mehr als 60 Prozent der Wei-
terbildungskosten abgedeckt werden.

DN: Was bedeutet das neue Konzept
flr die Branche?

Dr. GloRBner: Unternehmen erhalten
ein strukturiertes Instrument zur Ent-
wicklung eigener Fach- und Fuhrungs-
krafte - praxisnah, strategisch geschult
und mit anerkannten Abschliissen aus-
gestattet. Gerade in Zeiten knapper
Bewerbermarkte wird interne Quali-
fizierung zum entscheidenden Wett-
bewerbsfaktor.

Dr. Werner GloBner
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DN: Ihr Fazit?

Dr. GloBner: Der neue Betriebswirt der
Getrankewirtschaft verbindet Bran-
chenfokus, anerkannte Abschlisse

und attraktive Forderung. Er eroffnet
Perspektiven -fur Beschaftigte wie fur
Betriebe - und schafft eine zukunfts-
sichere Qualifikation flr die gesamte
Getrankewirtschaft.

Seminar Technologie der Malzbereitung

Ein- und Ausweichen, Handbonitur,
Wenden, Aufspritzen, Keimen, Darren
etc. - alles Begrifflichkeiten, die zum
Malzerhandwerk gehdren. Aber wie
sieht die Umsetzung in der Praxis aus?
Vom 13. bis 17. April 2026 findet das
einwochige Seminar ,Technologie der
Malzbereitung“unter der Regie von Flo-
rian Huber statt.

Im Wechsel zwischen Theorie und Pra-
xis erhielten die Teilnehmer einen um-
fassenden Einblick in die Malzbereitung

APS-Tag flir Doemens

Der Biermarkt steht zunehmend unter
Druck, viele Brauereien erschlielzen
neue Geschaftsfelder. Alternative Pro-
teinquellen gewinnen dabei stark an
Bedeutung. Um diesen Wandel aktiv
zu begleiten, lud das Doemens-Kura-
torium Mitarbeitende von Doemens zu
einem APS-Tag nach Freising ein. Gast-
geber war Kuratoriumsmitglied Stei-
necker.

Branchenvertreter von Steinecker, Bal-
Pro, Protein Distillery, Andritz, Siemens
und GEA diskutierten tber Technologi-
en, Fermentation, Prozesslosungen und
industrielle Anwendungen. Die inten-
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und deren Zusammenhange (eine Keim-
flhrung wird in der Doemens-Malzerei
praxisnah veranschaulicht). Florian Hu-
ber stellt die Vorgange in der Malzerei
praxisnah dar. Der Seminarleiter erlau-
tert Hintergrinde zum Malzungsprozess
und gibt aus seinem Praxisfundus wert-
volle Tipps fur den betrieblichen Alltag.

Weitere Informationen: https://doe-
mens.org/aktuelles/weiterbildung/se-
minar-technologie-der-malzbereitung-
mit-begleitender-maelzung-2026/

siven Diskussionen unterstrichen ein-
drucksvoll die hohe Relevanz des The-
mas ,,Alternative Proteinquellen“ sowie
die daraus resultierenden Impulse, die
Doemens kinftig aktiv begleiten und in
seine Arbeit integrieren wird.

Foto: Doemens

Foto: Doemens

DOEMENS-FLASH

¥.J Finest Beer Selection

Die Finest Beer Selection startet in die
vierte Runde. Das Verkostungsformat
steht fur echte sensorische Exzellenz -
hier zahlt nicht der Vergleich, sondern
das individuelle Profil jedes einzelnen
Bieres.

Neu in 2026: Biermischgetranke

Melden Sie Ihre Biere bis zum 29. April
2026 unter https://finest-beer-selection.
com/de an, bis zum 23. Marz 2026 profi-
tieren Sie vom attraktiven Frihbucher-
rabatt!

¥.J Doemens-Seminare

Schiadlinge, Prophylaxe & Bekampfung
22. April 2026

Praxisworkshop Brauen
27. bis 29. April 2026

Zertifizierter Schankanlagenreiniger

inklusive Priifung gemaR DGUV-Grundsatz
310-010

11. bis 12. Mai 2026

Destillat-Sommelier
13. bis 24. Juli 2026

Alle Seminarangebote finden Sie unter
https://doemens.org/bildungsfinder/
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