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Destillateur*in (Lehrberuf) - Lehrzeit: 3 Jahre

English: Distiller

Berufsbeschreibung:

Destillateur*innen stellen aus Fruchten, Krautern und anderen Naturprodukten
alkoholische Getranke, reinen Alkohol und sonstige alkoholische Auszuge
und Essenzen her. Die wichtigsten Erzeugnisse sind Branntweine, Obstschnapse,
Likdre, Rum sowie Auszlge (Extrakte) aus pflanzlichen Rohstoffen. Destillateur*innen
arbeiten in den Produktionshallen von Brennereien und Betrieben der
Spirituosenerzeugung an Garbottichen und Abfullanlagen. Sie arbeiten im Team mit
Berufskolleg*innen und Vorgesetzten in Produktionshallen von Betrieben der
Getrankeherstellungsindustrie (insbesondere Brennereien).

Arbeits- und Tatigkeitsbereiche:

Destillateur*innen verarbeiten Zutaten, wie z. B. Frichte, Beeren oder Krauter sowie
Fruchtsafte und Konzentrate zur Herstellung von hochwertigen Spirituosen. Je nach
zu erzeugendem Produkt und Rezept wahlen sie zuerst die entsprechenden Fruchte
und Zutaten aus und Uberprufen sie auf Qualitat, Geruch und Geschmack. Zutaten
wie Essenzen, atherische Ole oder Sirupe werden ebenfalls von Destillateur*innen
erzeugt. Sie achten vor allem auf die Einhaltung von Hygienevorschriften. Vor und
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nach jedem Produktionsgang reinigen und desinfizieren sie Maschinen, Behdlter,
Filter und andere Geratschaften. Die fertigen Spirituosen werden abgefullt,
eingelagert und vermarktet.

Zur Herstellung von reinem Alkohol zerkleinern Destillateur*innen die zucker- und
starkehaltigen Rohstoffe (z. B. Obst, Zuckerruben oder Kartoffeln), fullen sie in grol3e
Garbottiche und setzen Hefe oder Malz zu. Bei der Garung entsteht Alkohol, der
durch die Destillation von den Ubrigen Bestandteilen getrennt wird. Die vergarten
Rohstoffe ("Maische") werden in der Brennblase der Destillier- bzw. Brennanlage bis
zum Siedepunkt des Alkohols erhitzt, der in Dampfform aus der Brennblase
entweicht. In einem Kuhlsystem wird der Alkoholdampf wieder verflissigt und
schlagt sich als reiner Alkohol nieder (Roh- oder Raubrand).

Durch weitere Brennvorgange ("Retifikation") wird der Rohbrand gereinigt und
konzentriert. Die Kunst der Arbeit der Destillateur*innen liegt darin, das richtige
Mischungsverhaltnis von Alkohol, Aromen und eventuell auch Zucker zu finden. Um
eine gleichbleibende Qualitat zu gewahrleisten, prifen sie die Produkte sorgfaltig,
indem sie Kontrollmessungen, Geruchs- und Geschmacksproben durchfuhren. Sie
entwickeln auch neue Rezepturen, probieren sie aus und fuhren genaue
Aufzeichnungen Uber die Produktionsvorgange.

Die wichtigsten Erzeugnisse von Destillateur*innen sind Edelbranntweine, wie z. B.
Weinbrand, Rum oder Obstbranntweine und -schnapse sowie Likére und Auszlge
("Extrakte") aus pflanzlichen Rohstoffen (z. B. Krauterauszuge fur alkoholische und
nichtalkoholische Getranke, Aromastoffe fur Wurstwaren, Essig oder Pasteten).
Krauterausziuge (Extrakte, Essenzen, Aromen) werden aus den Inhaltstoffen von
Krdutern, Wurzeln, Bluten, Schalen, Fruchten oder Rinden durch verschiedene
Aufbereitungsverfahren gewonnen.
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Alle aktuellen Informationen zum Thema Berufsorientierung finden Sie auf unserer
Website www.tcc.or.at Schulen & Jugendliche / Tipps und Links.
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