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Vorwort zur 12. deutschen Ausgabe von
»Technologie Brauer und Malzer«

Foto: Gerolsteiner

Im Jahre 2021 wurden weltweit rund 1,9 Milli-
arden Hektoliter Bier gebraut und getrunken.
Beschreibungen der Bierherstellung lassen sich
fast 5000 Jahre zurlckverfolgen. Bier ist damit
ein einzigartiges Getrank, das auf der ganzen
Welt Uber Kultur- und Sprachgrenzen hinweg
seine Freunde gefunden hat. Wie kaum ein
anderes Getrank spendet Bier als verbindendes
Element Lebensfreude und Genuss. Dabei ist
Bier gut fUr Geist und Kérper. Die medizinische
Forschung hat nachgewiesen, dass Bier — mo-
derat genossen — auch positive Auswirkungen
auf die menschliche Gesundheit haben kann.

All dies ist fr uns Brauer Verpflichtung, bei der
Bierherstellung allerhdchste Anspriiche an die
Qualitat der Rohstoffe, Anlagen, Prozesse und
nicht zuletzt auch an die Qualifikation unserer
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter zu stellen.
In Deutschland mit mehr als 1500 Brauereien
und rund 5000 Biermarken genieBt die Brau-
wissenschaft und die Brauerausbildung seit
jeher einen hohen Stellenwert.
Brauereispezifische Forschung und Entwick-
lung — unter anderem an den Universitaten in
Weihenstephan und Berlin — haben zu groBen
technischen und technologischen Fortschritten
geftihrt. Und nicht zuletzt hat das deutsche
Reinheitsgebot mit seiner Beschrankung der
Zutaten auf die nattrlichen Rohstoffe Wasser,
Hopfen, Malz und Hefe die Kreativitdt unserer

Brauer und Ingenieure immer wieder befligelt.
Ein Teil dieses umfangreichen Fachwissens ist
in dem vorliegenden Band von »Technologie
Brauer und Malzer« zusammengefasst. Seit der
ersten Ausgabe im Jahre 1961 sind davon rund
70000 Exemplare verkauft worden. Mit Uber-
setzungen ins Englische, Spanische, Russische,
Chinesische, Ungarische, Polnische, und Serbi-
sche hat »Technologie Brauer & Malzer« in den
vergangenen 30 Jahren auch den Weg zu
Brauereipraktikern auf der ganzen Welt gefun-
den.

Der Autor Wolfgang Kunze hat bis zu seinem
Tod 2016 Uber mehr als 50 Jahre hinweg
das Buch standig aktualisiert und um neue
Erkenntnisse erweitert. Es war sein ausdrickli-
cher Wunsch, dass die VLB sein Lebenswerk in
diesem Sinne weiterfihren soll. Die vorliegende
12. deutsche Auflage wurde daher von der VLB
Berlin unter der Leitung von Olaf Hendel
wieder Uberarbeitet und in Teilen aktualisiert.
Damit soll »Technologie Brauer und Malzer«
auch kunftig seinem Ruf als das weltweit
fuhrende Standardwerk fur Brauer und Malzer
gerecht werden und einen aktiven Beitrag fur
die hochwertige Ausbildung qualifizierter
Fachkréafte leisten.

Ulrich Rust

Préasident der Versuchs- und Lehranstalt fir Brauerei
in Berlin e.V. (VLB)

Berlin / Gerolstein im Mai 2023
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Vorwort des Herausgebers

Die vorliegende 12. deutsche Auflage von
»Technologie Brauer & Malzer« ist die zweite
Ausgabe, die der 2016 im Alter von 89 Jahren
verstorbene Wolfgang Kunze nicht mehr er-
leben kann. Noch zu Lebzeiten war es sein
ausdrucklicher Wunsch, dass die VLB das Werk
auch kanftig weiterfihrt und sein Buch an die
aktuellen technischen und technologischen
Entwicklungen anpasst. Dieser Ehre und
Verpflichtung kommen wir natirlich gerne
nach.

Inzwischen ist »Technologie Brauer & Malzer«
selbst Gegenstand der Forschung geworden.
Im Rahmen einer Masterarbeit im Forschungs-
projekt »KornScout« des Fachgebiets »Bildung
far Nachhaltige Ernahrung und Lebensmittel-
wissenschaft (BINErLe)« der Technischen
Universitat Berlin wurde es 2019 einer Schlag-
wortanalyse unterzogen. Dabei ergab sich in
den Nachhaltigkeitsdimensionen »Qkologie,
Gesamt« und »Okologie, Energie« jeweils
eine »auffallend hohe Anzahl an Treffern.
Ahnliches gilt fur die untersuchte Dimension
»Okonomie«. Wir werten dies als deutlichen
Hinweis flr die nach wie vor hohe Relevanz
der in diesem Lehrbuch behandelten Themen
fir eine moderne Ausbildung.

Die vorliegende Auflage wurde in vielen Details
Uberarbeitet. Dabei konnte ich wieder auf die
Erfahrung und Arbeit verschiedener Kolleginnen
und Kollegen der VLB zurlckgreifen. AuBerdem
haben wir zahlreiche Hinweise aus der Leser-
schaft und aus unseren Braumeisterkursen er-
halten und ausgewertet.

Ein besonderer Dank fur die inhaltliche Unter-
stitzung dieser Auflage geht an Jan Biering
(VLB) fur die Sichtung und Uberarbeitung von
Kapitel 4. Unter den vielen Zuschriften unserer
Leserinnen und Leser méchte ich insbesondere
Carina Klinger (Osterreich) und Thomas Jansch
(Dresden) fur ihre ausfuhrlichen Hinweise
danken. Ebenso Eva Wiesgrill und Julia Bork
von der PR- und Verlagsabteilung der VLB fur
das Korrekturlesen des gesamten Textes.
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Und nicht zuletzt soll auch die Arbeit der Gra-
fikdesignerin Anne Kulessa aus Dresden her-
vorgehoben werden, die in bewahrter Weise
das Layout dieser Auflage umgesetzt hat.

Wir denken, dass wir damit den Ansprichen
des verstorbenen Autors gerecht geworden
sind.

Olaf Hendel, VLB Berlin
Berlin, im Juli 2023

In Gedenken an Wolfgang Kunze,
7. August 1926 — 17. Januar 2016
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