Alkoholfrei mit Zukunft

Als wir die Ausbildung zum
Genuss-Sommelier alko-
holfrei ins Leben gerufen
haben, stand eine Uber-
zeugung im Mittelpunkt:
Alkoholfreier Genuss ist
kein Ersatz, sondern eine
eigenstandige Welt voller
Qualitat, Handwerk, Sensorik und Kreati-
vitat. Nach dem erfolgreichen Abschluss
des ersten Jahrgangs kann ich sagen: Die-
ses Konzept hat gefruchtet!

Die Teilnehmerinnen und Teilnehmer ha-
ben in drei intensiven Modulen erlebt,
wie grofk die Vielfalt alkoholfreier Getran-
ke heute ist. Von Mineralwasser, Frucht-
saften, Tee und Kaffee Uber Kombucha,
Kefir, Shrubs und Fruchtessige bis hin zu
alkoholfreien Spirituosen, Bieren, Mock-
tails und eigenen Signature-Drinks spann-
te sich ein Programm, das Theorie und
Praxis Uberzeugend verbunden hat. Be-
sonders wertvoll war der Mix aus senso-
rischer Schulung, handwerklicher Umset-
zung, Food Pairing und Food Completing
sowie der Frage, wie alkoholfreie Getranke
in Gastronomie, Hotellerie und bei Events
professionell prasentiert und kalkuliert
werden konnen.

Ein wesentlicher Erfolgsfaktor waren die
Exkursionen und Praxisimpulse: Sie haben
gezeigt, wie aus Rohstoffen, Ideen und Er-
fahrung marktfahige Produkte entstehen.
Ob Kaffee, Direktsafte, Elixiere, Fermen-
tationsgetranke oder innovative Aperitif-
Konzepte - die Teilnehmenden konnten
unmittelbar erleben, wie viel Kompe-
tenz und Leidenschaft in diesem Bereich
steckt.

Was mich besonders gefreut hat, war die
Begeisterung im Kurs. Es wurde diskutiert,
verkostet, ausprobiert und prasentiert. Ge-
nau so soll Weiterbildung sein: fachlich
fundiert, praxisnah und inspirierend. Der
Abschluss im Pollauer Tal bei Obsthof Ret-
ter mit eigenen Getrankekreationen zu ei-
nem Menu war dafur der beste Beweis.

Ich gratuliere allen Absolventinnen und
Absolventen sehr herzlich. Sie verfligen
nun uber ein starkes Rustzeug, um die al-
koholfreie Genusswelt kompetent mitzu-
gestalten. Wir freuen uns schon heute auf
die nachste Auflage im Jahr 2027.

Dr. Peter Schropp
Lehrgangsleiter Genuss-Sommelier
alkoholfrei
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Wassersommelier-Ausbildung ab Herbst 2026

in Hybrid-Form

Die seit 2011 etablierte Ausbildung zum Wassersommelier wird kiinftig in ei-
nem flexiblen Hybridformat angeboten. In welcher Form das bisherige zwei-
wochige Prasenzkonzept weiterentwickelt wurde, verrat Dr. Peter Schropp.

Doemens News: Herr Dr. Schropp, die
Doemens-Ausbildung zum Wassersom-
melier gibt es seit 2011. Warum wird
sie nun in einem Hybridformat durch-
gefiihrt?

Dr. Peter Schropp: Die Ausbildung hat
sich seit 2011 sehr erfolgreich etab-
liert. Gleichzeitig haben wir von In-
teressenten aus Mineralbrunnenbe-
trieben, Handel, Gastronomie und von
wasserbegeisterten Teilnehmern im-
mer haufiger gehort, dass zwei Wo-
chen Prasenz am Stlck organisato-
risch schwer darstellbar sind. Mit dem
Hybridformat schaffen wir mehr Flexi-
bilitat, ohne den fachlichen Anspruch
oder den Praxisbezug zu reduzieren.

Dr. Peter
Schropp

DN: Wie ist die neue Ausbildungsstruk-
tur aufgebaut?

Dr. Peter Schropp: Die Ausbildung be-
steht kunftig aus zwei Teilen: einem
dreitagigen Online-Modul und einem
funftagigen Prasenzmodul bei Doe-
mens. Im Online-Teil vermitteln wir
die theoretischen Grundlagen kom-
pakt und interaktiv. In der Prasenzpha-
se steht dann die praktische Anwen-
dung im Mittelpunkt.

DN: Welche Inhalte werden im Online-
Modul behandelt?

Dr. Peter Schropp: Online lassen sich
Grundlagen sehr gut vermitteln: etwa
die Entstehung und Zusammensetzung
von Mineralwasser, lebensmittelrecht-
liche Rahmenbedingungen, gesund-
heitliche Benefits der Mineralstoffe,
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Qualitatsaspekte bei Mineralwasser
und vieles mehr.. Die Teilnehmer kon-
nen sich so fundiert vorbereiten und
kommen mit einem gemeinsamen Wis-
sensstand nach Grafelfing ...

DN: ... wo sie dann bewusst prakti-
sche Elemente in der Prasenzphase
erleben ...

Dr. Peter Schropp: Richtig. Alles, was
stark Gber Erfahrung, Sensorik und Aus-
tausch funktioniert. Dazu zahlen inten-
sive Verkostungen, sensorische Schu-
lungen, Wasser- und Food-Pairings,
Prasentationstechniken und praxisna-
he Beratungsiubungen. Gerade beim
Thema Wasser ist das gemeinsame
Verkosten, Beschreiben und Diskutie-
ren durch nichts zu ersetzen.

DN: Wurden durch die Umstellung
Inhalte gestrichen?

Dr. Peter Schropp: Nein, das war uns
sehr wichtig. Die Ausbildung wurde
nicht gekdrzt, sondern methodisch neu
strukturiert.

DN: Welches Ziel verfolgen Sie mit der
neuen Ausbildungsform?

Dr. Peter Schropp: Wir mochten die
Ausbildung zuganglicher machen und
zugleich den Lernerfolg weiter star-
ken. Die Teilnehmer sollen fundier-
tes Fachwissen erwerben, die Vielfalt
und Charakteristik von Mineralwassern
verstehen und dieses Wissen spater
kompetent in Beratung, Gastronomie,
Handel oder Produktkommunikation
einsetzen konnen.

DN: Wie ist die Resonanz auf das neue
Hybridformat?

Dr. Peter Schropp: Sehr positiv. Viele
Interessenten begruRen, dass sie we-
niger lange am Stuck vor Ort sein mus-
sen und sich dennoch intensiv mit dem
Thema auseinandersetzen konnen. Das
bestatigt uns darin, dass dieses For-
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mat fachlich sinnvoll ist und zugleich
den Bedirfnissen der Zielgruppe ent-
spricht. Das Online-Modul findet vom
21. bis 23. September 2026 statt, das
Prasenz-Modul vom 12. bis 16. Okto-
ber 2026 bei Doemens.

Weitere Informationen:
https://doemens.org/weiterbildungen/
seminar-doemens-wassersommelier/

Premiere erfolgreich abgeschlossen:
Genuss-Sommelier alkoholfrei

In diesem Jahr haben wir erstmals un-
sere neue Sommelier-Ausbildung Ge-
nuss-Sommelier alkoholfrei angeboten
- eine zeitgemalRe Antwort auf einen
klaren Trend: Alkoholfreie Getranke ge-
winnen in der Getrankebranche, in der
Gastronomie und bei bewussten Genie-
Berinnen und Geniellern immer mehr
an Bedeutung.

Nach den ersten beiden Ausbildungs-
blocken im Marz und April bei Doe-
mens fand der dritte und abschlieRen-
de Block letzte Woche im Pollauertal in
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der Steiermark statt. Die elf Seminar-
teilnehmerinnen und -teilnehmer ver-
tieften dabei ihr Wissen rund um Food
Pairing und Food Completing, entwi-
ckelten eigene alkoholfreie Getranke-
kreationen flir unterschiedliche Anlas-
se - vom alkoholfreien Aperitif Gber
Mocktails bis hin zu Frihsttcksdrinks
- und erhielten wertvolle Impulse fir
die professionelle Prasentation.

Ein besonderes Highlight war die Ex-
kursion zum Obsthof Retter, bei der die
Teilnehmenden direkt vor Ort erlebten,
wie Direktsafte, Elixiere und Fermen-
tationsgetranke mit Qualitat, Genuss
und Innovationskraft erfolgreich her-
gestellt und vermarktet werden.

Die nachste Ausgabe der Ausbildung
ist bereits in Planung und wird im ers-
ten Halbjahr 2027 stattfinden.

Trendsegment im Aufbruch:
Alkoholfreie Spirituosen im Fokus

Seit 2021 bauen wir bei Doemens unse-
re Destillat-Expertise konsequent aus
- von Gin- und Absinth-Seminaren bis
hin zur Ausbildung zum Destillat-Som-
melier. Jetzt richten wir den Blick auf
ein besonders dynamisches Segment:
alkoholfreie Spirituosen.

Veranderte Konsumgewohnheiten,
neue Zielgruppen und steigende Qua-
litatsanspriche treiben die Entwick-
lung innovativer alkoholfreier Produkte
voran. Genau hier setzt unser Seminar
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»Alkoholfreie Spirituosen® am 26./27.
November 2026 an.

Unter der Leitung von Jens Lukert und
Carola Wilhelm erhalten die Teilneh-
menden einen fundierten Einblick in
Rohstoffe, Herstellungsverfahren und
sensorische Anforderungen. Ziel ist es,
alkoholfreie Spirituosen ganzheitlich
zu verstehen - von der Rezepturent-
wicklung bis zur Bewertung - und die-
ses Wissen gezielt im eigenen Betrieb
anzuwenden.

Weitere Informationen: https://doe-
mens.org/weiterbildungen/seminar-
alkoholfreie-spirituosen/

Grundlehrgang Getrankeschankanlagen

(inkl. Prifung gemaR DGUV-Grundsatz
310-007)

26. bis 28. Oktober 2026

Steuerungstechniker
in der Getrankeindustrie

(Basismodul)

Block 1: 16. bis 20. November 2026
Block 2: 7. bis 11. Dezember 2026
Block 3:18. bis 22. Januar 2027
Block 4: 25. bis 27. Januar 2027

Zertifizierter Schankanlagenreiniger

(inkl. Prifung gemaR DGUV-Grundsatz
310-010)

23. bis 24. November 2026

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