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Meilgaard, M., Bennett, S., und Murray, J.: Sensortechnologie—ihre
strategische Anwendung im Marken-Management 77
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BC 3 Chemisch-technische Brauerei-
betriebskontrolle
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gemal’ I0B Methode 6.3 234x
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Bierhefen mit Hilfe der flusszytometrischen Analyse 196x

Iwahara, M., Tanaka, T., und Nomura, Y.: Auswirkungen von Basi-
diomycetes im Vermehrungsstadium auf die Hefewachstumsraten
79

45 Vermeidung und Unterdriickung von
Infektionen

Ulmer, H.M., Ganzle, M.G., und Vogedl, R.F.: Abt6tung bierschadli-
cher Mikroorganismen durch Hochdruckbehandlung ax

Vasilenko, V.: Die pasteurisierende Wirkung von NIR-Bestrahlung mit
Laser auf das Bier 80

BC 5 Energiewirtschaft, allgemeine
Maschinen und Geréte

50 Allgemeines (Energiewirtschaft und
Anlagentechnik)

Galitsky, C., Martin, N., und Worrell, E.: Mdglichkeiten zur Steige-
rung der Energi eeffizienz und K osteneinsparungspotenzial efiir Brau-
ereien in den USA 80

53 Kalte

Behnert, H.: Erzeugung von Ice Slurry in einem Eisgenerator ohne
bewegliche Teile 33

Hiebler, S.,, Mehling, H., und Ziegler, F.: Latent-Kaltespeicherung
ohne Eis 33

Hofmann, P., und Hilligweg, A.: Technische Bewertungskriterien zum
Einsatz von Eisspeichern 33

Mosemann, D.: Schraubenverdichter in CO,-Kélteanlagen — Anforde-
rungen und Ergebnisse 80
54 Wasser, Abwasser

Koschay, V., und Leirer, M.: Methoden zur Online-Messung des
chemischen Sauerstoffbedarfs 33




Monatsschrift fiir Brauwissenschaft

Heft 1/2, 2003 22

Kréamer, R.: Landwirtschaft in Einzugsgebieten von Trinkwassertal-
sperren 33

Schops, K., Bergmann, H., Winterfeld, S., und Junghannf3, U.: Trink-
wasserdesinfektion mit mikrowellenangeregtem UV-Strahler 80

59 Sonstiges (Energiewirtschaft und An-
lagentechnik)

Knief, U.: Verflissiger und Ruckkuhlerregelung fir Anwendungen in
Wohn- und Mischgebieten 244

N.N.: Optimierung der PET-Recycling-Technologie 205

BC 6 Material und Betriebsstoffe

BC 7 Nebenprodukte

70 Allgemeines (Nebenprodukte)

Oztirk, S., Ozboy, O., Cavidoglu, I., und Koksel, H.: Auswirkungen
von Trebern auf die Qualitét und didtetischen Eigenschaften von
Keksen 245

74 Garungskohlenséaure

Cumner, C.: Sicherung der CO, Lebensmittel-Qualitét 33

Van Oeveren, P.W.: Uberwachung der CO,-Qualitat 36

61 Behaltermaterial

Dawson, H.: Verminderung der Risshildung durch &uf3ere Belastungs-
faktoren und ihre Verminderung 80

64 Verpackungsmaterial

Armstrong, R.: Multilayertechnologie fur Einweg- und Mehrwegfla-
schen 165

Auvray, L.P.: Verbraucherakzeptanz von Plastikflaschen fur Bier 165

Desoutter, L.: Neueste Entwicklungen beim ACTIS-Prozess fur PET-
Bierflaschen 165

Habersaat, P.: Sollten fir Plastikflaschen auch Plastikverschliisse ge-
nutzt werden? 205

Hartwig, K., und Jaksztat, W.: Technologie und Anlagenausstattung

fur pasteurisierbare Plastikflaschen 165
Heyes, P.J.. StarShield-Barrieretechnologie 205
Jetten, J.: Evaluierung von Bierverpackungen 205
Ljunggvist, N.: PEN-Rohstoff fur Bierflaschen 244
Methner, F.-J., und Peters, U.: Vergleich verschiedener PET-Flaschen

fur Bier 244
Morgan, J.: Leim fur Plastikflaschen 244

Ott, S, und Colman, B.: Dichtungs- und Barrieresysteme fur Bier mit
Alu- und Plastikschraubverschllissen 244

Rasmussen, J.N.: Technischer Status und Erfahrungen mit wiederbe-
fullbaren Flaschen 245

Taulo, H.: Mehr Effizienz bei der Entwicklung eines neuen Mehrweg-
systems — Fallstudie eines Projekts mit Ziel der Einfiihrung wieder-

beflillbarer PEN-Flaschen fiir Bier in Schweden 245
Vallée, D.-P.: Geschmacksqgualitdt und -stabilitét von Bier in Plastikfla-
schen verbessern 165
Wolf, J.: Etikettierung von Plastikflaschen 245

Yokomizo, H., und Takeuchi, Y.: Geschlossener Recycling-Kreislauf
mit verbesserter Multilayer-Preformtechnologie 245

BC 8 Organisation, Vertrieb, Verwaltung

80 Alilgemeines (Organisation)

Brotzen, D.: Entwicklung von pro-aktiven Strategien zum Schutz der
Unternehmensreputation bei einer Rickrufaktion 36

Kennedy, A.l.: DasVerkniipfen von HACCP, Hygiene und technischen
Wartungsarbeiten 36

Mundy, A.: Entwicklung und Einfuhrung eines Produktsicherheitspro-
grammsin einer Brauereigruppe 81

Rocourt, A.: Entwicklung und Umsetzung von Qualitétssicherung und

L ebensmittelsicherheits-M anagementsysteme in Unternehmen: der
Personal aspekt 81

81 Vertriebswesen

Kelch, K.: Brauindustriein Zahlen — Fasshierabsatz in der Bundesrepu-
blik — Braujahr 1999/2000 bzw. Ka enderjahr 2000 36

83 Rechtsfragen

GrofRklaus, R.: Wasist wissenschaftlich hinreichend gesichert? Anfor-
derungen an Belege zum Nachweis gesundheitsférdernder Eigen-
schaften von Lebensmitteln 36

Ross, H.: Wiekdnnen die gesetzlichen EU-Regelungen erfullt werden?
81

BC 9 Sonstiges

90 Allgemeines, Berichte
EBC-Kongress 2001. Posterdiskussion: Geschmack und Stabilitat 28

Literatur 238

91 Institutionen (Verbéande, Institute)

De L ooz-Corswarem, R.: Die,, CBMC — The Brewers of Europe” und
ihre Rolle in Briissel 36




Monatsschrift fiir Brauwissenschaft

Heft 1/2, 2003 24

Seite
A
Aastrup, S. 241
Aerts, G. 202, 240
Agu, R.C. 240
Allmaier, G. 78
Amado, R. 77
Amano, H. 241
Anger, H.-M. 60x
Araki, S. 79, 164
Arkin, H. 117
Armstrong, R. 165
Asakura, T. 239
Arrigoni, E. 77
Ashikari, T. 121
Auffray, Y. 30
Auvray, L.P. 165
B

Babel, W. 79
Back, W. 156x, 242, 243
Bamforth, C.W. 30, 31, 204, 242
Barr, A.R. 239
Barr, D.P. 120
Barr, J. 203
Barredo Moguel, L.H. 77
Basarov, G. 76, 77
Batchvarov, V. 235x
Baxter, E.D. 75
Bazin, S.L. 202
Beck, B. 98x, 184x
Becker, T. 31
Behnert, H. 33
Bennett, S. 77
Bergmann, H. 80
Biawa, J.-P. 75
Biendl, M. 234x, 240
Bies, A. 244
Binns, P. 118
Boeykens, A. 202
Bohéc, J. 77
Boivin, P. 242
Bouix, M. 121
Bouitte, C. 121
Bradley, L. 75
Bravo, A. 203, 240, 241
Brenner, K.D. 75
Broadbent, R.E. 78
Broens, L. 119
Brotzen, D. 36
Brown, J. 76
Bruder, T. 212x
Bunse, U. 119

Byrne, H. 30

Il. Autorenverzeichnis

Caley, W.F.
Cameron, R.C.
Campbell, I.
Candy, E.
Cavidoglu, I.
Ceika, P.
Cdik, S.
Cdlik, T.
Cepicka, J.
Childs, S.
Chmelik, J.
Cilli, EM.
Cisarova, H.
Ciudad, F.
Clark, W.
Coghe, S.
Cole, N.
Callin, S.
Colman, B.

Colson-Corbisier, A.-M.

Cornwall, R.
Coverdae, S.M.
Culik, J.
Cummings, E.A.
Cumner, C.
Curdova, E.

DaCruz, S.H.
Dausch, M.
Dawson, H.
Debourg, A.

De Cooman, L.
De Jersey, J.

De Keukeleire, D.
DelaRoza, C.
Delcour, JA.
Delgado, A.

De Looz-Corswarem, R.

Delvaux, F.
Delvaux, F.R.
Derdelinckx, G.
De Ridder, M.
De Rouck, G.
De Saeger, S.
Desoutter, L.
Diaz, M.
Dickie, K.
Diensthier, M.
Dillemans, M.
Démény, Z.
Dostélek, P.
Dufour, J.-P.
Duncombe, G.R.
Duszanskyj, R.

Seite

204
204

79

118
245

78, 204, 243
117
117

31

78

78

203

31, 243
117
118
218x
202
121
244
121
118
202

78, 204, 243
32

33

31

203

32

80

78

202, 240
202
202
202

76

31

36

76

76
218x
202
202
202
165
202

75

31, 243
78

121

31

241, 243
117
241

Eggins, B.R.
Ehrenbergerova, J.
Enge, J.

Ernandes, JR.
Erten, H.
ERlinger, M.
Ezeogu, L.I.

Fellner, M.
Fey, D.
Fitzpatrick, R.
Forster, A.
Forster, C.
Forster, R.T.
Forstner, A.
Franz, O.
Fratianni, A.J.
Frey, I.
Fuller, G.

Gabriel, P.
Géanzle, M.G.
Gahr, A.
Galindo-Castro, I.
Galitzky, C.
Garcia, L.A.
Gebhardt, E.
Goiris, K.
Gracia, P.
Grofklaus, R.
Gruber, M.A.
Gys, W.

Habel, A.
Habersaat, P.
Hagen, W.
Haikara, A.
Hale, S.

Hall, N.
Hamdullahpur, F.
Hamilton, S.E.
Hartmann, J.
Hartwig, K.
Haskova, D.
Havlova, P.
Hayman, A.R.

Seite

32
10x
31
203
79

75

31
32
31
98x, 184x
242
120
212x
156x
76
77
118

31
4x
184x
241
80
202
30
202
117
36
7
76

30

205
233x
32, 203
76

118

204

202

10x

165
88x, 204
10x, 88x
241




25 Heft 1/2, 2003

Monatsschrift fur Brauwissenschaft

Hebmdiller, F.
Hennigan, G.P.
Herrera, J.
Herrmann, U.
Heyerick, A.
Heyes, P.J.
Hiebler, S.
Hilligweg, A.
Hodgson, JA.
Hofmann, P.
Hollerova, I.
Home, S.
Horak, T.
Hori, T.
Horsley, R.
Hrabak, M.
Httermann, J.
Husemann, K.
Hutter, K.-J.
Hyde, A.

113

Ingledew, W.M.
Inkermann, P.A.
Ishibiki, T.

Ito, K.

lverson, W.
lwahara, M.
Izydorcyk, M.S.
Jacquet, A.
Jahreis, G.
Jaksztat, W.
Janousek, J.
Jansen, C.
Jetten, J.

Jibiki, M.
Jones, P.

Joyce, M.
Junghanni3, U.
Jurkovg, M.

Kagami, N.
Kaltner, D.
Kanauchi, M.
Kaneda, H.
Kappl, R.
Kaukovirta-Norja, A.
Kay, S.B.

Kaye, D.

Kelch, K.
Kellner, V.
Kelly, B.
Kennedy, A.l.
Ketterer, M.
Knief, U.
Kobayakawa, T.
Kobayashi, N.
Kodama, Y.

Seite

44x
30
203, 240, 241
30

202
205
33

33

78

33

121
241
78, 204
241
203
204
140x
44x
196x
118

121
202

78

75, 239
119

79

202

30

204
165

76

98x
205

78

118
203

80

78, 204

78,79
240
30, 204
76, 164
140x
242
117
119

36

78, 204, 235X, 243

75

36, 78
184x
244
76
164
121

Koksel, H.
Koplik, R.
Koschay, V.
Kramer, R.
Kraft, J.

Krieg, G.
Krottenthaler, M.
Kubizniakova, P.
Kuroda, H.
Kunz, T.

Kurz, T.

Laca, A.
Laplace, M.
Larsen, O.V.
Legrand, J.
Lehtinen, P.
Lehtonen, S.
Leiper, K.A.
Leirer, M.
Leveau, J.-Y.
Linquette-Mailley, S.
Ljungqvist, N.
Loeffelholz, C.v.
Losche, A.
Ludwig, A.
Lusk, L.T.

MacGregor, A.W.
Madrid, J.
Majerus, P.
Marriott, R.
Martin, N.
Martinez, M.
Masaki, J.
Maskell, D.L.
Massinger, S.
Matsuura, C.
Matthews, S.L.
Mayrhofer, C.
McAdams, E.T.
Mehling, H.
Meilgaard, M.
Meéllenthin, A.
Mersiowsky, E.
Methner, F.J.
Meyna, S.
Michiels, J.
Mikyska, A.
Mitani, Y.
Mitter, W.
Miyagjima, K.
Mizuno, A.
Mdohle, J.
Maéller-Hergt, G.
Mosel, F.
Molina-Cano, J.-L.
Morgan, J.

Seite

117, 245
31

33

33

204

32

243

121

79, 164
140x, 244
31

202
30
241
128x
242
203
241
33
121
32
244
204
79
128x, 172x
117

202
240, 241
32

239

80

164

243

78

184x
241

30

78

32

33

77

98x

30

140x, 244
52x, 110x, 240, 242
76

88x, 204
164, 243
240

121

241
172x
240

70x

117

244

Mosemann, D.
Mdller, S.
Muller, R.E.
Mundy, A.
Murray, J.
Murray, V.
Murton, D.

Nakagawa, K.
Narendranath, N.V.
Navarro, A.
Navrétil, M.
Nitzsche, F.
Nomura, Y.
Noordman, R.

Ozboy, O.
Orztiirk, S.
Ogawa, Y.
Ogbonna, J.C.
Ogushi, K.
Ohgaki, K.
Ohkochi, M.
Okada, Y.
Okahata, Y.
Okalo, B.N.
O’'Mahony, M.A.
Omura, F.
Osman, A.M.
ott, S.
Otteneder, H.
Ottolini, J.

Palmer, G.H.
Patino, H.
Paulson, A.T.
Pazourek, K.
Pest, C.
Penttila, M.
Perpéte, P.
Peters, U.
Polednikova, M.
Preul3, T.
Pridal, J.
Prokes, J.
Psota, V.

QR

Ramirez, J.L.
Rangel-Aldao, R.
Rasmussen, J.N.

Seite

80
79
75
81
7
31
164

164
121
117
121
196x
79
119

245
245
241
75
239
243
241
75
76
75
242
121
202
244
32
76

78
120
204

32
119
241
121
244
88x
242
202
88x
10x

241

203, 240, 241

245




Monatsschrift fiir Brauwissenschaft Heft 1/2,2003 26
Seite Seite Seite
Rauber, M. 243 Schmidt, M. 79  Van Opstacle, F. 202
Reed, C. 119  Schmidt, R. 98x  Van Peteghem, C. 202
Rehulka, P. 78  Schneeberger, M. 243 Van Waesberghe, JW.M. 31, 240
Reinikainen, P. 242  Schops, K. 80  Vasilenko, V. 80
Reveral, L. 241  Schropp, P. 70x, 212x  VVehkomaki, M .-L. 241
Ripperger, S. 30 Schwarz, P. 203 Vesdly, P. 77
Robinson, N. 241 Vickers, F. 119
Robson, E.J. 117 Vidgren, V. 241
Rocourt, A. 81 ST Virtanen, H. 240, 241
Roderfeld, H.-J. 240 Viry, J. 241
Rojas de Gante, C. 7 Vogel, RF. 4x
Ross, H. 81  Steinhaus, M. 117
Ryder, D. 117 Stenholm, K. 242
Stephan, A. 140x, 244
s Stewart, G.G. 241 W
Sdito, S. 76 Wackerbauer, K. 52x, 110x, 128X, 172X,
Samp, E.J. 120 T 240, 242
Sanchez, B. 203, 241 _ Walker, C. 5
Sanchez. G. 76 Takahashi, S. 239  Walin, D. 119
Sankawa, U, 25 Takashio, M. 164  Walshe, J. 120
Sato, M. 79 Takeuchi, Y. 245  Wanikawa, A. 164
Savel, J. 32,120 Takoi, K. 239  Warari, J. 164
Segawa, S. 164, 243 Tana.ka, T. 79  Watari, J. 79
Senge, I. 203  Tashio, M. 79 Waterkamp, H.-J. 240
Serna Sdldivar, S.O. 77 TadloH. 245 Weigert, T. 30
Shimizu, C. 79 ~ Thomann, R. 30 willemsen, J.J. 164
Shinotsuka, K. 79, 164, 243  1homas, K.C. 121 williams, 1. 241
Shinotzuka, K. 76 T_hum’ B. 242 Winterfeld, S. 80
Siebert, K.J. 117,120 1LV 119 woods, L. 117
Simon, J.P. 30 Travers|. 30 wordl, E. 80
Sladky, P. 31, 243 Wyard, S. 120
Slaiding, I.R. 75
Smart, K.A. 78 unv
Smogrovicova, D. 121
Smytghe, JE. 242 Bleda TH " ‘715 xIviz
mer, H.M. X
gpsglf SJRA §$ Umemoto, S. 164 Yamashitg, S. 164
Suh. DY 75 Vallée, D.-P. 165  Yamazeki,Y. 75
Suihko, M.-L. 32,204 Vanbeneden, N. 218« Yang, J-I. 120
’ ’ Van Cutsem, P. 121 VYasar, F. 117
Vanderhaegen, B. 218x  Yasuhara, T. 79
SCH Vanderhasselt, B. 218x  Yasui, T. 241
Van Hoof, S. 119  Yokomizo, H. 245
Scharnagl, N. 119  Van Landschoot, A. 218x  Yuuki, T. 78, 79
Scherer, E. 203, 240,241  Van Nedervelde, L. 78  Ziegler, F. 33
Schieberle, P. 117  Van Oeveren, P.W. 36  Zircher, A. 243




