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Vorwort des Autors

Getreide wird in großen Mengen weltweit an-
gebaut und international gehandelt. In den ver-
gangenen 30 Jahren ist die jährliche Produktion 
von 1,6 auf 2,3 Mrd. t gewachsen – die Tendenz  
ist weiter steigend. Gleichzeitig erhöht sich aber 
auch der Bedarf: Je nach Erdteilen/Regionen 
fließen aus den wichtigsten Anbaugebieten in 
Nordamerika, Europa und Australien jährlich 
unterschiedliche Mengen in Bedarfsregionen 
etwa nach Afrika und Südostasien. Neben dem 
Einsatz für die menschliche Ernährung gewinnt 
Getreide aber auch zunehmend an Bedeutung 
für andere Anwendungen, beispielsweise zur 
Erzeugung von Primärenergie oder als Basis 
für alternative Kunststoffe. Den langfristig wei-
ter steigenden Bedarf an Getreide für die ein-
zelnen Einsatzzwecke zu decken, ist daher eine 
der großen Herausforderungen unserer Zivili-
sation.
Eine zukunftsorientierte Getreideerzeugung 
muss neben ökologischen und  ökonomischen 
Aspekten die Anforderungen der Erzeuger, Ver-
arbeiter und Verbraucher berücksichtigen. Hier 
sind oft Kompromisse erforderlich. Diese ver-
langen von allen Beteiligten der Herstellungs- 
und Handelskette bis hin zum Verbraucher 
grundsätzliche Kenntnisse über die wesent-
lichen Zusammenhänge bei Anbau, Verarbei-
tung und Verzehr von Getreide und Getreide-
produkten.
Die umfangreiche Fachliteratur zu diesen The-
men konzentriert sich im Wesentlichen auf 
engere fachspezifische Inhalte. In dem vor-
liegenden Lehrbuch und Nachschlagewerk 
wird deshalb der Versuch unternommen, Er-
zeugern, Verarbeitern und Verbrauchern die 
Zusammenhänge zwischen den Eigenschaften 
darzustellen, um so das Verständnis füreinan-
der zum allseitigen Nutzen zu fördern. Der 
besondere Schwerpunkt des Werkes liegt dabei 

auf dem Einsatz von Getreide in der Brau- und 
Getränkeindustrie weltweit. Dabei nimmt Ger-
stenmalz bei der Bierherstellung natürlich eine 
Sonderstellung ein. Besonders in Deutschland 
dient auf der Grundlage des Deutschen Rein-
heitsgebotes von 1516, welches im Vorläufigen 
Biergesetz bis heute Gültigkeit besitzt, aus-
schließlich Malz als Basisrohstoff für die Bier-
bereitung. Der internationale Charakter dieses 
Lehrbuches verlangt aber auch, den Gegeben-
heiten in anderen Ländern Rechnung zu tragen. 
Ein großer Teil der weltweit produzierten Bier-
menge von derzeit etwa 1.950 Mio. hl pro Jahr 
wird unter Mitverwendung von aufbereiteter, 
ungemälzter Getreide-Rohware und ihren auf-
bereiteten Produkten gebraut. Daher wird das 
Buch um Ausführungen zur Verarbeitung soge-
nannter „Rohfrucht“ ergänzt.
In zahlreichen Beispielen wird aber auch auf-
gezeigt, dass Bier und bierähnliche Getränke 
schon seit Jahrtausenden auch aus vielen 
anderen Getreidearten hergestellt werden. 
Gerade im Zuge des aktuell fortschreitenden 
Interesses an neuen, naturbelassenen alkoho-
lischen und nicht-alkoholischen bierhaltigen 
und bierähnlichen Getränken liefert dieses 
Buch daher interessante Ansatzpunkte. Basis 
für dieses Lehrbuch ist meine 50-jährige Er-
fahrung in der praktischen Landwirtschaft, 
der Getreideforschung und der universitären 
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