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Reinigung und Desinfektion
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Verantwortlich flr den Inhalt:

Arbeitskreis Getrdnkeschankanlagen im Fachausschuss ,,Nahrungs- und Genuss-
mittel” der Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gaststatten.



Allgemeines

Getrankeschankanlagen dienen dem Ausschank von Getranken aus Getranke- oder
Grundstoffbehéltern in TrinkgefaRe. Werden die Getrénke, z. B. Bier, alkoholfreie
Erfrischungsgetranke, Wasser, Fruchtséfte oder auch Wein, im original verpackten
Gebinde nach den Herstellerempfehlungen gelagert, sind sie hygienisch einwand-
frei. Beim Anschluss an die Getrankeleitung wird der Behalter gedffnet. Jetzt kon-
nen Verschmutzungen und Keime aus der Schankanlage oder aus der Umgebung mit
dem Getrénk in Beriihrung kommen und es negativ veréndern.

Das Ziel der Hygienebemilhungen ist das Eindringen von Schmutz auf ein Minimum
zu beschrénken und auf einem niedrigen Niveau zu halten. Jede mdgliche negative
Verénderung der Getranke ist zum Schutze der menschlichen Gesundheit sowie zur
Erhaltung einer optimalen Getrankequalitdt zu vermeiden.

Reinigungs- und Desinfektionsanforderungen
Getrankeschankanlagen sind daher besonderen Reinigungs- und Desinfektions-
anforderungen unterworfen, damit Geféhrdungen oder Beeintrachtigungen fur
Personen ausgeschlossen werden kénnen.
Festlegungen tiber die Reinigung und Desinfektion von Getrédnkeschankanlagen sind
insbesondere in der
- Verordnung Uber Lebensmittelhygiene (852/2004/EG),
- Lebensmittelhygiene-Verordnung — LMHYV,
- Leitlinie fur eine gute Hygienepraxis in der Gastronomie des DEHOGA,
- Berufsgenossenschaftlichen Regel (BGR 228) ,,Errichtung und Betrieb von
Getrankeschankanlagen®,
- DIN 6650-6 Getrankeschankanlagen —Teil 6: Anforderungen an Reinigung und
Desinfektion
- Anleitungen der Getranke- und Gerétehersteller
zu finden.

Im Rahmen dieser Vorschriften werden dem Betreiber von Anlagen Lésungen ange-
boten, wie die Anforderungen hinsichtlich der Hygiene und Reinigung bei
Getrankeschankanlagen erfolgreich erfullt werden kénnen.

Was verschmutzt eine Schankanlage?

Mikroorganismen

Bestimmte Mikroorganismen (Keime) sind bei einigen Getranken gewollter
Bestandteil (z. B. Hefen in naturtriiben Bieren). In den meisten Féllen sind sie jedoch
unerwiinscht, da sie schnell zum Verderb von Getrénken fiihren kdnnen.



Mikroorganismen sind ,,allgegenwartig“ und gelangen z. B. beim AnschlieRen des
Getranke- oder Grundstoffbehalters oder beim Offnen des Zapfhahnes in die Anlage.
Die Keime vermehren sich schnell und bilden Beldge in der Anlage. Diese Keime
oder ihre Stoffwechselprodukte fiihren zu Tribungen im Getrank und verandern
dessen Geschmack.

Folgende Keimarten sind am héaufigsten in Getrankeschankanlagen anzutreffen:
Milchsdurebakterien produzieren Milchsdure, die zum ,,Sauerwerden” des
Getréankes flhrt.

Hefen bilden durchgehende oder fleckenférmige Beldge und kdnnen den Geschmack
des Getrankes ebenfalls nachhaltig verandern.

Essigsdurebakterien verursachen den sogenannten Bierschleim. Essiggeruch an
ungepflegten Zapfhéhnen ist ein typisches Zeichen fur die Anwesenheit dieser
Organismen.

Schimmelpilze kdnnen nur dort existieren, wo sie Luftsauerstoff und N&hrstoffe fin-
den. Bei Schankanlagen ist das Angebot meist recht grof3. Das fangt bei verspritz-
tem Getrank vom Anzapfen der Getréankebehalter an und geht bis zu nachtropfen-
den Zapfhahnen. Schimmelpilze sind immer ein Hinweis auf mangelnde Sauberkeit.

Das Tribwerden, z. B. eines Bieres, wird meistens von Mikroorganismen verursacht.
Die Trubung ist dabei von der Anzahl und der Art der Zellen abhangig. Wenn ein
sonst klares Bier leicht getriibt erscheint, ist es nicht mehr einwandfrei. Hdufig gehen
Trubungen mit Geschmacksbeeintréchtigungen einher.

Bei alkoholfreien Getranken sind es hauptséchlich Hefen und Essigsaurebakterien,
die einen stechenden oder moderigen Geruch produzieren und diese Getranke ver-
derben.

Andere Verschmutzungen

Neben den Mikroorganismen beeinflussen noch andere Verschmutzungen die erfor-
derliche Hygiene. Dies sind beispielsweise Ablagerungen aus Hopfenbestandteilen,
die der Getrénkeleitung eine goldgelbe Farbe geben. Bedeutsam ist, dass diese Beldge
den Biergeschmack verandern kénnen.

Unerwinscht sind in Getrankeleitungen ferner kristalline Ablagerungen (z. B. bei
Bier und Wein), der sogenannte ,,Bierstein® bzw. ,,Weinstein“. All diese Beldge
erschweren das Reinigen der Anlage und vereinfachen den Mikroorganismen die
Besiedelung und Vermehrung.

Auch Reinigungsmittel kdnnen bei falscher Behandlung als Rickstande in
Schankanlagen verbleiben und die Sicherheit und Qualitat der Getranke beein-
flussen. Ursachen kdnnen eine unsachgeméfe Handhabung, z. B. zu hohe
Reinigungsmittelkonzentrationen, und ungenligendes Nachspiilen der Leitungen
sein.



Hygienegerechte Gestaltung von Schankanlagen

Schankanlagen und deren Bauteile mussen so gebaut, beschaffen und instand gehal-
ten sein, dass das Risiko einer Kontamination (z. B. Verunreinigung durch Schmutz
und unerwiinschte Mikroorganismen) so gering wie mdglich ist. Dabei sollten die
hygienischen Anforderungen der BGR 228 ,,Errichtung und Betrieb von Getranke-
schankanlagen®, Abschnitt 3.6 ,,Anforderungen an Schanktisch einschlieRlich
Zapfstelle und Spuleinrichtung® bzw. die DIN 6650-7 ,,Hygienische Anforderungen
an die Errichtung von Getrénkeschankanlagen® berticksichtigt werden.

Vertiefungen, Totradume und Spalten in Bauteilen und Leitungen miissen weitgehend
ausgeschlossen werden. In ihnen lagert sich Schmutz ab, der nur schwer wieder zu
entfernen ist.

Anlage und Bauteile miissen aul3erdem so gestaltet sein, dass sie stromungsgunstig,
leicht zu entleeren, zu reinigen und zu desinfizieren sind. Der Austausch alter, schwer
reinigbarer Bauteile und Leitungen ist zu empfehlen.

Reinigung und Desinfektion

Reinigen und Desinfizieren bedeutet, alle Verunreinigungen zu entfernen, so dass
die Anlage sauber ist. Verunreinigungen sind nachteilige Beeinflussungen fiir
Getranke- und Grundstoffe, Bauteile und Anlagen. Hierzu gehdren auch Getranke-
und Grundstoffreste, Mikroorganismen und deren Stoffwechselprodukte.

Durch das angewandte Reinigungs- und Desinfektionsverfahren muss gewéhrleistet
werden, dass der geforderte Reinigungserfolg erzielt wird und die Anlage sauber
ist.

Nachfolgend werden verschiedene Reinigungsverfahren beschrieben:

Reinigen mit Trinkwasser und mechanischen Hilfsmitteln

Die eingangs aufgeflhrten Rechtsvorschriften fordern, dass die Art des Reinigungs-
und/oder Desinfektionsverfahrens und dessen Haufigkeit ein Hygienerisiko aus-
schlieRen.

Allein mit Trinkwasser und einem mechanischen Reinigungsverfahren (z. B.
Schwammkugeln) lassen sich lediglich in begrenztem Umfang Beldge entfer-
nen. Eine Abtdtung von Mikroorganismen ist jedoch nicht mdglich. Stets ist des-
halb ein mechanisches zusatzlich mit einem chemischen Reinigungs- und
Desinfektionsverfahren zu kombinieren.



Mechanische Hilfsmittel, wie beispielsweise Schwammkugeln, haben den Zweck,
die Beldge abzulésen (Abb. 1). Die Schwammkugel muss deutlich gréRer sein als
der Leitungsquerschnitt und wird mit Druck durch die Leitung gepresst. Dabei soll
sie anhaftende Beldge und Mikroorganismen von den Leitungswanden abreiben.
Ahnlich wie die vollstindige Entfernung von Fettresten mit einem Schwamm
und Trinkwasser nicht méglich ist, kann die Schwammkugel z. B. Harzbeldge
(Hopfenharze) nicht abldsen.

Jede Schwammkugel darf nur einmal benutzt werden, da sich in den Poren der
Kugeln Mikroorganismen sammeln. Eine weitere Verwendung in einer anderen
Schankanlage fiihrt zur Verschleppung der Keime und damit zu einer vermeidbaren
Kontamination (Verunreinigung). Eine relativ saubere Anlage kann dadurch infi-
ziert werden.

Abb. 1: Reinigungsgerat mit Schwammkugeln

Chemische Reinigungsverfahren

Bei der chemischen Reinigung werden meist kombinierte Reinigungs- und
Desinfektionsmittel verwendet. Der Vorteil dieser chemischen Reinigungsmittel
liegt insbesondere in ihrer keimtdétenden Wirkung und der Eigenschaft, Schmutz
auch in schwer zugénglichen Bereichen I6sen zu kénnen. Bei starkem Verschmutzen
kénnen Beldge nur mit zusdtzlichen mechanischen Hilfsmitteln (Blirste oder
Schwammkugeln) entfernt werden.



Chemisch-mechanische Reinigung

Bei der chemisch-mechanischen Reinigung wird ein Reinigungs- und Desin-
fektionsmittel mit einem mechanischen Hilfsmittel kombiniert. Bei dieser optima-
len Form der Reinigung werden die Vorteile beider Arten genutzt.

Anforderungen an Reinigungs- und Desinfektionsmittel

Reinigungs- und Desinfektionsmittel dirfen die Oberflichen von Bauteilen und
Leitungen nicht angreifen. Besonders bei Kunststoffleitungen ist es wichtig, nur das
flir den jeweiligen Kunststoff geeignete Reinigungs- und Desinfektionsmittel in der
empfohlenen Konzentration zu verwenden. Es sollten nur Mittel verwendet werden,
die von den Getrankeherstellern empfohlen werden, um eine Beeintréchtigung der
Getrénke zu vermeiden.

Bei der chemischen Reinigung mussen die Faktoren Temperatur, Konzentration des
Reinigungsmittels und die Einwirkzeit zusammenspielen, um ein gutes Ergebnis zu
erzielen.

Daher ist es notwendig, die Einsatzempfehlungen des Getrankeherstellers und des
Errichters genau einzuhalten.

Reinigung in der Praxis

Die Reinigung von Getrankeschankanlagen wird entweder mit mobilen
Reinigungsgeraten durch den gewerblichen Reiniger oder mit fest installierten
Anlagen durch den Betreiber durchgefihrt (Abb. 2).

Anforderungen an Reinigungsgerate siehe BGR 228 Anhang 1 Nummer 1.2.

Abb. 2: Mobiles Reinigungsgeréat



Grundreinigung

Vor der Erstinbetriebnahme einer Getrankeschankanlage muss immer eine
Grundreinigung durchgefiihrt werden. Die Grundreinigung sollte mindestens eine
chemisch-mechanische Reinigung sein. Ebenso ist nach langeren Betriebspausen
sowie bei grober Verschmutzung von Schankanlagen eine Grundreinigung vorzu-
nehmen. Die Grundreinigung sollte in regelmaRigen Zeitabstanden, z. B. halbjahr-
lich, wiederholt werden.

Reinigung nach Bedarf

Die Reinigung ist nach spezifischem Bedarf durchzufiihren. Der Begriff ,,Bedarf”
wird im Kapitel ,,Bedarfsorientierte Reinigung” erlautert.

RegelmdaBige Reinigung

Der Reinigungsturnus muss sich am Zustand, an der Art der Getrankeschankanlage,
der ausgeschenkten Getrénke bzw. Grundstoffe wie auch am Getrankeumsatz orien-
tieren. Dabei ist stets der Grundforderung der Lebensmittelhygieneverordnung —
Reinigung so haufig, dass kein Kontaminationsrisiko besteht — Rechnung zu tragen.
Auf die Orientierungstabelle in der DIN 6650-6 ,,Reinigung und Desinfektion von
Getrankeschankanlagen wird hingewiesen (siehe hierzu Kapitel ,,Was muss wie
haufig gereinigt werden?”).

Reinigungsumfang

Neben den Getrankeleitungen sind vor allem Zapfarmaturen, Leitungsan-
schlussteile, Durchflussmengenmesser, Magnetventile u. A. bei der Reinigung zu
beriicksichtigen.

Die Leitungsanschlussteile und die Zapfarmaturen sind die beiden kritischen Stellen,
an denen durch den Luftkontakt die gréte Keimdichte herrscht. Von hier aus kann
eine Infektion in die Leitung und damit auch in den Getrankebehalter gelangen und
die Getranke verderben.

Reinigung der Zapfarmatur (Zapfhahn)

Die Reinigung muss so héufig erfolgen, dass kein Kontaminationsrisiko besteht.
Besonders belastet sind die Auslaufbogen der Zapfhéhne bzw. die Tullen der
Postmixhéhne. Die tagliche Reinigung, am besten unmittelbar nach dem Betrieb, ist
daher besonders wichtig.

Sie kann durch eine Spllung der Auslauftiille mit warmem oder heilRem Trinkwasser,
einer Hahnbiirste und mit einem Desinfektionsmittel erfolgen. Erfahrungen aus der
Praxis zeigen, dass ein téglich gespulter und mit einem Desinfektionsmittel behan-
delter Zapfarmaturauslauf wesentlich zur Verbesserung der gesamten Anlagen-
hygiene beitrégt.



Auch ein Postmixhahn muss taglich mit einer Birste gereinigt werden. Dabei sind
die Auslauftille, der Siruptrenner und die angrenzenden Gehauseoberflachen zu rei-
nigen. Hilfreich ist, Auslaufttlle und Siruptrenner nach dem Betrieb zu reinigen, zu
desinfizieren und trocken bis zum Ausschankbeginn aufzubewahren.

Bei der Reinigung der Getrankeleitungen sollten auch die Zapfhédhne komplett gerei-
nigt werden. Dabei mussen die Zapfhahne zerlegt (nicht Postmixhahne) und unter
Einsatz eines geeigneten Reinigungsmittels sowie mit einer Blrste mechanisch
gereinigt werden. Kompensatorh&dhne haben neben dem SchlieBkolben eine mecha-
nische Verstellung, die teilweise mit einem Zahngestdnge ausgerustet ist. Die
Reinigung dieses SchlieBkolbens und des Zahngestanges ist besonders wichtig, da
der Schmutz sich dort sehr gut festsetzen kann. Viele Zapfh&hne haben im
Auslaufbereich Luftungsbohrungen, die regelméRig gereinigt werden massen.

Reinigung des Leitungsanschlussteiles (Zapfkopf)

Ahnlich, wenngleich nicht so hiufig wie beim Zapfhahn, kommt am Zapfkopf das
Getrank mit Luft in BerGhrung. Eine Reinigung ist daher bei jedem Wechsel des
Behalters erforderlich. Dies geschieht am besten durch Spilung und Abbirsten mit
Trinkwasser unmittelbar vor dem Anschluss an ein neues Fass.

Wie oben schon erwéhnt, kann damitein grof3er Teil der hygienischen Anforderungen
sicher eingehalten werden.

Abb. 3: Reinigung des Leitungsanschlussteiles



Die Reinigung bzw. Desinfektion mit vorhergehender Zerlegung des Leitungs-
anschlussteiles kann turnusgemafl mit der Leitungsreinigung erledigt werden. Eine
Leitungsreinigung/-desinfektion ist unwirksam, wenn Anlagenteile ungereinigt
bleiben, da sich dort vorhandene Infektionen sofort wieder in der Getrankeleitung
ausbreiten kénnen.

Tipps

® \or jeder Reinigung Hande waschen und desinfizieren.

@ Betriebsanweisung der Reinigungs- und Desinfektionsmittel beachten.

® Anlagen gegen irrtumliches Zapfen sichern, z. B. durch einen Warnhinweis am
Zapfhahn.

@ Getrankereste sofort beseitigen.

® Tégliche Reinigung der Zapfhahne aullen und Auslauftiille von innen sowie der
Tropfschalen.

® RegelmaRiges Zerlegen und Reinigen des Leitungsanschlussteiles, mindestens
bei jeder Leitungsreinigung.

@ Nicht benutzte Leitungen in den Reinigungsprozess einbinden, trockenlegen,
beluften und vor Eindringen von Schédlingen schiitzen. Vor der Wiederinbetrieb-
nahme einer langer nicht benutzten Leitung ist grundsatzlich eine chemisch-
mechanische Grundreinigung vorzusehen.

® Zapfarmaturen nicht an der Auslauftiille anfassen und nicht mit schmutzigem
Lappen abwischen. Besser Einmaltiicher verwenden.

® Nach der Reinigung mit ph-Test auf Reinigungsmittelfreiheit prifen.

Was muss wie héufig gereinigt werden?

Die regelmaRige Reinigung der Getrankeschankanlage (u. a. Zapfkopf, Getranke-
leitungen, Zapfarmatur) sollte sich an folgenden Intervallen orientieren:

Getrankegruppe Reinigungs- und
Desinfektionsintervall
Fruchtsaft, Fruchtnektar,

Fruchtsaftgetranke taglich
alkoholfreies Bier 1 bis 7 Tage
Bier 7 Tage

Wein, kohlensdurehaltiges

alkoholfreies Erfrischungsgetrank 7 bis 14 Tage
Grundstoff, Spirituosen 30 bis 90 Tage
Wasser 90 bis 180 Tage

(Tabelle nach DIN 6650-6 Getrankeschankanlagen — Teil 6: Anforderungen an Reinigung und
Desinfektion)
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Hinweis:

Die Reinigungshinweise der Geréte- und Getrankehersteller sind zu beachten.

Bei Wasseranlagen missen unbedingt die Reinigungs- und Desinfektionsintervalle
der Gerétehersteller beachtet werden.

Bedarfsorientierte Reinigung

Bedarf flr eine Reinigung ist gegeben, wenn folgende Indikatoren auf eine
Verschmutzung hindeuten:
- Ablagerungen jeder Art,

- untypische Geriiche, z. B. Essiggeruch an den Zapfarmaturen, Milchséure-
geruch am Zapfkopf,

- Bierschleimbildung an Zapfarmaturen und Zapfkopfen,
- sensorische Abweichungen der Getranke,

- andere Auffélligkeiten, z.B. Schimmelwachstum auf Oberflachen, Eintri-
bungen sonst klarer Getranke.

Erhohter Reinigungsbedarf besteht erfahrungsgemar bei folgenden Bedingungen:

- geringer GetrénkeausstoR,

- hohe Anzahl an Einbauten (Schaumstopper, Pumpen etc.),
- lange Leitungen,

- hohe Umgebungstemperatur,

- lange Schankpausen (z. B. mehrere Tage).

Reinigung unmittelbar vor der ersten Inbetriebnahme

Die Montage der Getrankeschankanlage und Herstellung der Bauteile hinterlassen
Verschmutzungen, z. B. Ol, Spane und Weichmacher aus Kunststoffleitungen etc.
Die Erstreinigung muss daher besonders sorgfaltig erfolgen (chemisch-mechanische
Grundreinigung).

Hinterdruckgasleitungen ebenfalls in den Pflegeprozess einbeziehen

Hinterdruckgasleitungen (im Bereich der Getrénke-/Grundstoffbehdlter direkt an
die Zapfkopfe angeschlossen) sind entsprechenden Belastungen, beispielsweise
Beschadigungen durch Leitungsbewegungen oder Quetschungen, Verunreinigung
mit verspritzten oder aufgrund defekter Riickschlagsicherungen eingedrungenen
Getrankeresten, ausgesetzt. Diese Leitungen sollten regelméRig geprift werden. Ein
Austausch nach Bedarf ist hier einer Reinigung vorzuziehen, da keine
Haftwasserriickstande in den Leitungen verbleiben dirfen.
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Dokumentation der Reinigung

Die Reinigung unmittelbar vor der ersten Inbetriebnahme und die regelméRigen
Reinigungen der Schankanlage, der Bauteile und Leitungen sollten in einem
Reinigungsnachweis dokumentiert werden (siehe hierzu auch BGR 228, Anhang 4
Abschnitt 5.3).

Anforderungen an Reinigungs- und Desinfektionsmittel

Eingesetzte Reinigungs- bzw. Desinfektionsmittel miissen sich zur Entfernung der
Verschmutzungen und Mikroorganismen eignen. Dies sind in der Regel Mittel, bei
denen der Hersteller bescheinigt, dass sie speziell fiir Getrdnkeschankanlagen
bestimmt sind.

Zur Beauftragung eines gewerblichen Reinigungsunter-
nehmens

Zur Reinigung einer Schankanlage kann ein qualifiziertes gewerbliches
Schankanlagenreinigungsunternehmen beauftragt werden.

Dabei sollte der Auftraggeber Art und Umfang der durchzufiihrenden
Reinigungsarbeiten genau festlegen.

Der Betrieb muss sich davon tiberzeugen, dass der Reiniger die Reinigung gemaf
Auftrag durchgefiihrt hat und ob die Reinigung dokumentiert wurde.

Der Reiniger haftet fur den Erfolg der Reinigung. Der Betreiber bleibt jedoch ver-
antwortlich fur die Sauberkeit der Anlage.

Abb. 4: Reinigung durch gewerblichen Reiniger
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Méglichkeiten der Reinigung durch den Betreiber

Wenn der Betreiber seine Getrédnkeschankanlage selbst reinigen will, so stehen ihm
dazu zahlreiche Reinigungssysteme zur Verfligung. Er sollte sich von einem
Experten, z. B. von seinem Getrénkelieferanten, beraten lassen. Die Reinigungs-
systeme sollten nach Wirksamkeit ausgesucht werden und sind nach Mal3gabe der
Bedienungsanleitungen zu betreiben, inshesondere was Reinigungsmittel und
Kontaktzeit bei der chemischen Reinigung betrifft.

Hierbei ist vom Betreiber unbedingt zu beachten, dass nur solche Reinigungsmittel
gewahlt werden, die seine Bauteile nicht angreifen, denn nicht jedes chemische
Reinigungsmittel ist fur jedes Bauteil geeignet. Der Errichter der Anlage oder der
Getrénkehersteller sollte daher eine Reinigungsmittelempfehlung und eine
Reinigungsanweisung zur Verfligung stellen.

Abb. 5: Automatisches chemisches Reinigungsgerat fur Getrankeleitungen
(Dosiervorrichtung und Steuereinheit)

Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind meist Gefahrstoffe. Beim Umgang mit
diesen Stoffen muss daher persénliche Schutzausristung, z. B. Hand- und Augen-
schutz, getragen werden. Die vorhandenen Betriebsanweisungen missen beachtet
werden.
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Anhang

Literaturhinweise:
® Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB)
® Verordnung Uber Lebensmittelhygiene (852/2004/EG)
©® Lebensmittelhygiene-Verordnung — LMHV

@ Leitlinie flr eine gute Hygienepraxis in der Gastronomie
(DEHOGA Bundesverband, Berlin);
www.interhoga.de

® Berufsgenossenschaftliche Regel ,,Errichtung und Betrieb von Getranke-
schankanlagen* (BGR 228);
www.bgn.de

® DIN 6650-6 Getrankeschankanlagen —Teil 6: Anforderungen an Reinigung und
Desinfektion;
www.din.de

® DIN 6650-7 Getrankeschankanlagen — Teil 7: Hygienische Anforderungen an
die Errichtung von Getrankeschankanlagen;
www.din.de

® Reinigung von Bier-Schankanlagen des Deutschen Brauer-Bundes e.V;
www.brauer-bund.de

® ASI ,,Reizende und atzende Stoffe* (8.05);
www.bgn.de

Bildnachweise:
Die Abbildungen wurden mit Unterstiitzung der Firma

Carl Zeuss GmbH, Frankfurt am Main
erstellt bzw. von folgenden Firmen zur Verfligung gestellt:

BeviClean, Halsenbach
Ecolab Deutschland GmbH, Dusseldorf
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