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              Vorwort 
 
Nach der Annahme, Reinigung und Einlagerung der Rohstoffe ist die Zerkleinerung der 
Rohstoffe der erste Verarbeitungsschritt in der Brauerei mit dem Ziel, die Extraktge-
winnung aus den Rohstoffen einzuleiten.  
 Da das Zerkleinern der Rohstoffe und die anschließende Vermischung des Schrotes 
mit Wasser, das so genannte Einmaischen, technologisch eng zusammengehören, wird 
das Einmaischen bzw. die Maischebereitung in dieser Schrift mit behandelt. 
 Die Zerkleinerung von Malz, aber auch von Rohfrüchten, wird in den verschiedenen 
Varianten beschrieben. Dabei wird auch auf das Brennereigewerbe mit eingegangen. 
Die Hopfenzerkleinerung wird nur grob dargestellt. 
 Die Reinigung, Sortierung, Lagerung, Wägung und das Fördern der Rohstoffe 
werden nicht behandelt, da diese Arbeitsschritte bereits im Teil 1 der Buchreihe 
„Maschinen, Apparate und Anlagen der Gärungs- und Getränkeindustrie“ [7] behandelt 
werden. 
 

Ziel dieser Schrift ist es: 
 einen Überblick über die verfügbare und die genutzte Anlagentechnik  

zu geben, 
 den Stand der Technik und eine Einschätzung des fortgeschrittenen  

Standes der Technik zu vermitteln und Tendenzen aufzuzeigen, 
 eine Einführung in die Funktion, Berechnung und die Einsatz- 

bedingungen der Maschinen und Apparate zu vermitteln, 
 die Voraussetzungen für die schöpferische Anwendung und Weiter- 

entwicklung der Maschinen, Apparate und Anlagen zu schaffen, auf  
deren Grundlage sich der Brauerei- und Mälzerei-Technologe mit  
Projektanten und Konstrukteuren des Maschinen- und Anlagenbaues 
verständigen oder selbst konstruktiv tätig werden kann und 

 Hinweise zu weiterführenden Informationsquellen zu geben. 
 

Dabei versteht es sich von selbst, dass diese Schrift nicht die Grundkenntnisse zu den 
Gebieten Maschinenelemente, Werkstoffkunde, Technische Mechanik, Anlagen-
planung, Elektro- und MSR-Technik, mechanische und thermische Verfahrenstechnik 
und Brauerei- und Mälzerei-Technologie vermitteln kann, sondern voraussetzt. 
 Die brauereispezifische Literatur zu den nachfolgenden Themenkomplexen ist nicht 
allzu zahlreich und die verfügbare Literatur ist teilweise schon etwas älter. Beispiele 
sind Fehrmann/Sonntag [1] und Petersen [2]. Detaillierte Hinweise zu den Zerklei-
nerungsvarianten der Müllerei sind z. B. in der „Maschinenkunde der Müllerei“ [3] zu 
finden. 
 Das Standardwerk von Ludwig Narziß: Die Bierbrauerei, Teile 1 [4] und Teil 2 [5] liegt 
in einer Neuauflage vor. Auf technologische Fragen wird in dieser Arbeit nicht 
eingegangen und auf das Standardwerk von Narziß verwiesen. 
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Neuere Informationen und Angaben sind im Prinzip nur in den Fachzeitschriften und in 
Firmendruckschriften bzw. den Internetinformationen zu finden. Leider muss festgestellt 
werden, dass aussagefähige Informationsquellen immer seltener werden. 
 

Die gewählten Beispiele und Abbildungen resultieren aus ihrer Verfügbarkeit und 
stellen keine Wertung dar. 
 
Bei Herrn Dr. Karstens möchte ich mich für die Unterstützung bedanken. 
 
 
Frankfurt (Oder), im April 2019 
                          Hans-J. Manger 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 




