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Vorwort zur 11. deutschen Ausgabe von 
„Technologie Brauer und Mälzer“

Im Jahre 2015 wurden auf den fünf Kontinenten 
der Erde mehr als 1,9 Milliarden Hektoliter Bier 
gebraut und getrunken. Beschreibungen der 
Bierherstellung lassen sich fast 5 000 Jahre  
zurückverfolgen. Bier ist damit ein einzigartiges 
Getränk, das auf der ganzen Welt über Kultur- 
und Sprachgrenzen hinweg seine Freunde  
gefunden hat und als verbindendes Element  
Lebensfreude und Genuss spendet. Dabei ist 
Bier gut für Geist und Körper. Die medizinische 
Forschung hat inzwischen nachgewiesen, dass 
ein moderater Bierkonsum positive Auswir-
kungen auf die menschliche Gesundheit hat.
All dies ist für uns Brauer Verpflichtung, bei der 
Bierherstellung allerhöchste Ansprüche an die 
Qualität der Rohstoffe, der Anlagen, der Prozesse 
und nicht zuletzt auch an die Qualifikation  
unserer Mitarbeiter zu stellen. In Deutschland 
mit seinen rund 1 400 Brauereien und mehr als 
5 000 Biermarken genießt die Brauwissenschaft 
und die Brauerausbildung seit jeher einen hohen 
Stellenwert. Brauereispezifische Forschung und 
Entwicklung – unter anderem an den Univer-
sitäten in Weihenstephan und Berlin – haben zu 
großen Fortschritten geführt. Und nicht zuletzt 
hat das deutsche Reinheitsgebot mit seiner  
Beschränkung der Zutaten auf die natürlichen 
Rohstoffe Wasser, Hopfen, Malz und Hefe 
die Kreativität unserer Brauer und Ingenieure  
immer wieder inspiriert. 

Ein Teil des daraus resultierenden umfangrei-
chen Fachwissens ist in dem vorliegenden Band 
von „Technologie Brauer und Mälzer“ zusam-
mengefasst. Seit der ersten Ausgabe im Jahre 
1961 sind davon mehr als 60 000 Exemplare 
verkauft worden. 
Mit Übersetzungen ins Ungarische, Polnische, 
Englische, Jugoslawische,  Chinesische, Russische 
und Spanische hat die deutsche Originalausgabe 
inzwischen auch den Weg zu Brauereipraktikern 
auf der ganzen Welt gefunden.
Erschienen erstmals 1961 in der DDR, hat der 
Autor Wolfgang Kunze über mehr als 50 Jahre 
hinweg das Buch ständig aktualisiert und um 
neue Erkenntnisse erweitert. 
Leider ist Wolfang Kunze am 17. Januar 2016 
im Alter von 89 Jahren verstorben. Wir haben 
mit ihm aber noch zu Lebzeiten vereinbart, 
dass die VLB das Werk in seinem Sinne weiter-
führen wird. Die vorliegende 11. deutsche Auf-
lage ist daher kein einfacher Nachdruck, sondern 
wurde von der VLB Berlin unter der Leitung 
von Olaf Hendel komplett überarbeitet. 
Damit soll „Technologie Brauer und Mälzer“ 
auch künftig seinem Ruf als das weltweit füh-
rende Standardwerk für professionelle Brauer 
und Mälzer gerecht werden und einen aktiven 
Beitrag für die qualifizierte Brauerausbildung 
leisten.

Ulrich Rust
Präsident der Versuchs- und Lehranstalt für 
Brauerei in Berlin e.V. (VLB)

Berlin / Gerolstein im Mai 2016

Wenn aus gemeinsamen Momenten
besondere werden.

Wenn aus Bier Bitburger wird.

_0C5SC_Bitb_Anstossende_Pokale_Technologie_Brauer_Maelzer_162x227+3.indd   1 12.05.16   10:05
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Vorwort des Herausgebers
Die vorliegende 11. deutsche Auflage von 

„Technologie Brauer und Mälzer“ bedeutet 
eine Zäsur in der 65-jährigen Geschichte dieses 
Fachbuchs. Sie ist leider die erste Ausgabe, die 
sein Autor nicht mehr erleben konnte. 
Geboren 1926 in Radebeul, verstarb Wolfgang 
Kunze am 17. Januar 2016 im Alter von 89 Jahren. 
Bereits in den letzten beiden Jahren seines 
Wirkens zeichnete sich ab, dass er der Aufgabe, 
sein Buch weiter aktuell zu halten, nur noch 
sehr eingeschränkt nachkommen konnte. Von 
daher war es ihm ein großes Anliegen, die 
Zukunft seines Lebenswerkes rechtzeitig zu 
regeln. Im Oktober 2015 haben wir daher mit 
ihm eine Vereinbarung getroffen, mit der er die 
Urheber-Verwertungsrechte für „Technologie 
Brauer und Mälzer“ an die VLB Berlin übertragen 
hat. In dieser Vereinbarung erklärt er außerdem, 
dass die weitere Veröffentlichung des Buches 
auch über seinen Tod hinaus sein ausdrückli-
cher Wunsch sei. Wichtig war ihm, dass das 
Buch weiter an die aktuellen technischen und 
technologischen Entwicklungen angepasst 
wird und dass der Charakter und die Diktion 
des Werkes auch bei künftigen Überarbei- 
tungen erhalten bleiben. 
Dies ist für uns eine besondere Ehre, aber 
gleichzeitig auch eine große Verpflichtung. 
Ein Buch mit einer solch hohen Informations-
dichte auf 1 000 Seiten, mit 800 Abbildungen 
und 80 Tabellen zu bearbeiten, ist eine  
Aufgabe, die von einer Einzelperson nicht 

„nebenbei“ geleistet werden kann. Von daher 
haben wir mit Wolfgang Kunze vereinbart, 
dass die VLB unter der Federführung von mir 
das Buch künftig bewahrt und weiter entwick-
elt. Dabei können wir bei einzelnen Themen 
auf das Expertenteam der VLB zurückgreifen, 
sodass die inhaltliche Integrität auch in der 
Zukunft gewährleistet ist.
Die vorliegende 11. Auflage wurde daher von 
mir komplett durchgearbeitet. Wolfgang Kunze 
war bei einigen Detailfragen noch involviert, 
das Ende dieser Arbeit hat er aber nicht mehr 
erleben können. Wir haben das Buch an der 
einen oder anderen Stelle etwas gestrafft, viele 

Zahlen wurden aktualisiert und einige neue 
Technologien aufgenommen. Dabei gilt der be-
sondere Dank Dr. Hans-J. Manger (Frankfurt/
Oder) für die komplette Durchsicht des Buchs 
und die zahlreichen Hinweise. Dr. Roland Pahl 
(VLB Berlin) sei gedankt für die Durchsicht 
von Kapitel 3 und VLB-Redaktionsmitarbeiter 
Dieter Prokein für das Lektorat des gesamten 
Textes. Auch den zahlreichen Firmen der Zuliefer- 
industrie, die ihr Bildmaterial zur Verfügung 
gestellt haben, sei an dieser Stelle gedankt. 
Und nicht zuletzt soll auch die Arbeit der 
Grafikdesignerin Anne Kulessa aus Dresden 
hervorgehoben  werden, die in bewährter Weise 
das Layout dieser Auflage umgesetzt hat.
Wir denken, dass wir damit den Ansprüchen 
des verstorbenen Autors gerecht geworden sind.

Olaf Hendel, VLB Berlin
Berlin, im Mai 2016

Wolfgang Kunze
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