
BERUFSINFO
Berufsbereich:
Lebens- und Genussmittel /
Ernährung

Bildungsweg:
Lehrberuf
Lehrzeit: 3 Jahre

Destillateur*in (Lehrberuf)
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BERUFSBESCHREIBUNG

Destillateur*innen stellen aus Früchten,
Kräutern und anderen Naturprodukten alko-
holische Getränke, reinen Alkohol und son-
stige alkoholische Auszüge und Essenzen
her. Die wichtigsten Erzeugnisse sind Bran-
ntweine, Obstschnäpse, Liköre, Rum sowie
Auszüge (Extrakte) aus pflanzlichen Rohs-
toffen. Destillateur*innen arbeiten in den
Produktionshallen von Brennereien und Be-
trieben der Spirituosenerzeugung an Gär-
bottichen und Abfüllanlagen. Sie arbeiten
im Team mit Berufskolleg*innen und Vorge-
setzten in Produktionshallen von Betrieben
der Getränkeherstellungsindustrie (insbe-
sondere Brennereien).

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ausbildung

Die Ausbildung erfolgt als Lehrausbil-
dung (= Duale Ausbildung). Vorausset-
zung dafür ist die Erfüllung der 9-jährigen
Schulpflicht und eine Lehrstelle in einem
Ausbildungsbetrieb. Die Ausbildung erfolgt
überwiegend im Ausbildungsbetrieb und
begleitend dazu in der Berufsschule. Die
Berufsschule vermittelt den theoretischen
Hintergrund, den du für die erfolgreiche
Ausübung deines Berufs benötigst.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Wichtige Aufgaben und Tätigkeiten

Rohstoffe einkaufen, reinigen und zerklein-
ern (z. B. Obst, Zuckerrüben, Getreide)

Hefe und Malz beimischen, den Gärprozess
überwachen

die Maische zu Alkohol verbrennen (Roh-
brand)

den Rohbrand durch weitere Brenn-
vorgänge reinigen und konzentrieren

Kontrollmessungen mit dem Alkoholmeter
durchführen

bei der Likörherstellung: Zucker, Gesch-
macks- und Aromastoffe, Kräuterauszüge,
Fruchtsäfte usw. zusetzen

Geruchs- und Geschmacksproben durch-
führen

Kräuterauszüge (Essenzen) aus Kräutern,
Wurzeln, Blüten, Früchten oder Rinden her-
stellen

die Gerätschaften, Brennanlagen und Destil-
liermaschinen reinigen und warten

Aufzeichnungen und Protokollbücher
führen, Hygienebestimmungen beachten

Anforderungen

guter Geruchssinn
guter Geschmackssinn
Unempfindlichkeit gegenüber Gerüchen

chemisches Verständnis
technisches Verständnis

Kommunikationsfähigkeit
Kund*innenorientierung

Aufmerksamkeit
Beurteilungsvermögen / Entscheidungs-
fähigkeit
Flexibilität / Veränderungsbereitschaft
Geduld
Sicherheitsbewusstsein

Hygienebewusstsein
Infektionsfreiheit

systematische Arbeitsweise


