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Es ist 17 Jahre her, seit das Manuskript der 5. umgearbeiteten Auflage des Ban-
des Technologie der Würzebereitung von Prof. Dr. K. Schuster vollendet wurde.
Eine Neubearbeitung des ursprünglich von Professor Leberle als „Technologie
der Brauerei“ (also Würzebereitung, Gärung, Lagerung und Abfüllung) be-
gründeten Buches war nach dieser langen Zeitspanne erforderlich. Diese verzö-
gerte sich, weil die Ergebnisse einer Reihe von Neuentwicklungen, gerade auf
dem Gebiet des Würzekochens, aber auch einige relevante Dissertationen abge-
wartet werden sollten, um den Stand der Technologie 1983/84 wiedergeben zu
können.

Das Kapitel Rohstoffe knüpft an das Buch „Technologie der Malzbereitung“
an, vor allem auch im Hinblick auf die Bewertung der Malzqualität. Den ande-
ren stärkehaltigen Rohstoffen wird ebenfalls mehr Raum gewidmet als früher.
Der Hopfen findet nicht nur eingehende Besprechung nach seinen Inhaltsstof-
fen und den heute gängigen, zum Teil neuen Hopfenprodukten, sondern auch
nach den Gesichtspunkten der Züchtung und des Anbaus. Hierüber will der
Brauer Bescheid wissen.

Die biochemischen Vorgänge beim Maischen werden nach den einzelnen
Stoffgruppen und hier wiederum nach den möglichen Beeinflussungsfaktoren
systematisch behandelt. Bei den Themen „Schroten“, „Abläutern“ und „Würze-
behandlung“ sind viele eigene Versuche eingebracht worden, ebenso bei den
durch die Energieverteuerung ausgelösten Systemen des Würzekochens.

Dies ist auch der Grund, warum zahlreiche Literaturzitate auf Arbeiten des
Instituts hinweisen. Es soll dies auf keinen Fall eine Überbewertung der eige-
nen Untersuchungen bedeuten.

Das Buch soll dem Studierenden eine über den Vorlesungsstoff hinausgehen-
de Grundlage an die Hand geben; es soll dem im Betrieb Stehenden einen
Überblick über den Stand der wissenschaftlichen Erkenntnisse und der heuti-
gen technisch-technologischen Entwicklung vermitteln. Hierbei wurde naturge-
mäß die Darstellung herkömmlicher, in der Praxis bewährter Verfahren nicht
geschmälert, so dass das Buch einen gegenüber früher größeren Umfang hat.

Ich danke meinen Mitarbeitern, allen voran Frau Akademischer Direktorin
Dr. E. Reicheneder und Herrn Oberingenieur Dr.-Ing. habil H. Miedaner für
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wertvolle Ratschläge und Beiträge sowie den Herren Dipl.-Ing. R. Michel und
M. Esslinger für die Bearbeitung verfahrenstechnischer Fragen.

Auch bei diesem Band stammen zahlreiche Bildbeiträge von der Zuliefer-
industrie. Ebenso haben die „Brauwelt“ und die „Monatsschrift für Brauerei“ in
zuvorkommender Weise Bilder aus zahlreichen Veröffentlichungen beigesteuert,
ebenso ausländische Autoren Skizzen und Tabellen. Auch hierfür sei herzlich
Dank gesagt.

Dem Verlag danke ich für die gute Zusammenarbeit und für die tadellose
Ausstattung des Buches. Alle damit befassten Herren waren mir eine große Hil-
fe.

Die im Buch gebrachten Einheiten sind nur z.T. Si-Einheiten und dann zu-
sammen mit den in der Brauindustrie bisher üblichen angegeben. Ich bin mir
klar darüber, dass auch bei einer weiteren Auflage ein nochmaliger Übergang
auf dem diesmal beschrittenen Weg notwendig werden wird, bis dann endgültig
auf die neuen Bezeichnungen umgestellt werden kann.

Das Bildmaterial stammt zum Teil von den Firmen
Alfa-Laval, Hamburg-Bergedorf
BTE, Essen
Bühler-Miag, Braunschweig
Diessel, Hildesheim
Eumann, Gärtringen
Filtrox, St. Gallen
Hager & Elsässer, Stuttgart-Vaihingen
Hilge, Bodenheim-Mainz
Huppmann, Kitzingen
Mayer, Ulm
Meura, Tournai
Seeger, Stuttgart-Feuerbach
Steinecker, Freising
Westfalia, Oelde
Ziemann, Ludwigsburg

Freising-Weihenstephan, Februar 1985 Ludwig Narziß
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Nachdem die 6. Auflage innerhalb eines Zeitraumes von 7 Jahren vergriffen ist,
wurde ein „Vorziehen“ der Auflage erforderlich. Dabei wurden die wichtigsten
Neuerungen in den verschiedenen Bereichen berücksichtigt und im „Nachtrag“
aufgeführt. Die einzelnen Punkte sind sowohl im Inhalts- als auch im Stich-
wortverzeichnis erwähnt, so dass ein Auffinden derselben leicht möglich sein
dürfte.

Ich bitte hierfür um Verständnis, doch hätte ein völliger Neudruck eine un-
gleich längere Bearbeitungszeit erfordert. So hoffe ich, trotz dieses Kompromis-
ses, um eine günstige Aufnahme dieser Auflage durch die Fachwelt.

Weihenstephan, im Juli 1992 Ludwig Narziß
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Nach 24 bzw. 17 Jahren bedurfte das Buch „Technologie der Würzebereitung“
einer Ergänzung, in etlichen Kapiteln einer Neubearbeitung, um den neusten
Stand von Biochemie und Technologie des Brauens darzustellen.

Wiederum sind in die einzelnen Kapitel Ergebnisse eigener Forschungen und
Versuche eingegangen, ohne dabei auf die früheren grundlegenden Erkenntnis-
se zu verzichten. Dies äußert sich auch im Literaturverzeichnis.

Neu ist die Erweiterung des Kapitels „Malz“ auf andere Malze als aus Gerste
oder Weizen, um dem breiten Interesse nach „neuen“ (obergärigen) Bieren zu
dienen. Das Kapitel „Ersatzstoffe des Malzes“ wird über die bisher geschilderten
Arten Mais, Reis und Rohgerste hinaus erweitert. Weiterhin werden die Ver-
arbeitung hoher und höchster Rohfruchtanteile sowie die hierfür erforderlichen
industriellen Enzyme behandelt, um weltweiten Trends der Bierproduktion zu
entsprechen (Dipl.-Ing Martin Zarnkow). Ferner wird das Thema „Brauerei-Ana-
lytik – Probennahmen – Behandlung und Versendung“ aus gegebenen Anläs-
sen aufgenommen (Dipl.-Braumeister Felix Burberg).

Wir danken den Mitarbeitern an diesem Buch, die zum Teil noch am Lehr-
stuhl für Brau- und Getränketechnologie, zum Teil aber schon in der Industrie
tätig sind, für ihr großes Engagement: Dr. Martina Gastl, Dr. Klaus Hartmann,
Dr. Mathias Kessler, Dr. Stefan Kreisz, Privatdozent Dr. Martin Krottenthaler,
Dr. Elmar Spieleder sowie den beiden oben genannten Herren.

Für tatkräftige Unterstützung von „außerhalb“ danken wir besonders Herrn
Dr. Stefan Schildbach (Fa. Euwa Gärtringen), für die profunde Hilfe bei den
Themen „Umkehrosmose“ und „Ultrafiltration“, ebenso Frau Dr. Christina
Schönberger (Barth-&Haas-Group) für wertvolle Unterlagen über Hopfenextrak-
te und „Downstream-Produkte“, Herrn Dr. Klaus Kammhuber (LFL, Institut für
Hopfenforschung Hüll) für die eigens erstellten großen Übersichtstabellen, den
Herren Dr. Martin Biendl, Dr. Dietmar Kaltner (Hopsteiner) sowie Dr. Ralf Mez-
ger (NATECO2) für viele Informationen sowie Herrn Dipl.-Ing. Hans-Peter
Schropp für energiewirtschaftliche Daten. Die Herren Dr. Oliver Franz, Dr. Mar-
kus Herrmann und Dr. Florian Kühbeck stellten Material aus ihren Dissertatio-
nen in dankenswerter Weise zur Verfügung. Drei Brauereien lieferten uns
Messwerte und Betriebsergebnisse von ihren neuen Sudwerken: Dafür bedan-
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ken wir uns bei den Technologen und Technikern der Augustiner Bräu
München, der Badischen Staatsbrauerei Rothaus und der Kulmbacher Brauerei.

Darüber hinaus danken wir der Industrie für die Bereitstellung von Bildmate-
rial zur Ergänzung bzw. Erneuerung des vorhandenen, so Alfa-Laval, Bühler
Braunschweig, Eumann Gärtringen, Huppmann AG Kitzingen, Krones AG
(Werk Steinecker Freising), Künzel Kulmbach, Meura Tournai, Nerb Freising,
Schulz Bamberg, Sudhaus-Technik GmbH Essen und Ziemann Ludwigsburg.

Dem Verlag Wiley-VCH danken wir für die gute und konstruktive Zusam-
menarbeit.

Wir hoffen, dass das Buch eine ähnlich gute Aufnahme finden möge wie die
vorhergehenden Auflagen.

Freising-Weihenstephan, im Mai 2009 Ludwig Narziß und Werner Back
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