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Vorwort des Autors

Getreide wird in grofsen Mengen weltweit an-
gebaut und international gehandelt. In den ver-
gangenen 30 Jahren ist die jahrliche Produktion
von 1,6 auf 2,3 Mrd. t gewachsen — die Tendenz
ist weiter steigend. Gleichzeitig erhoht sich aber
auch der Bedarf: Je nach Erdteilen/Regionen
flieBen aus den wichtigsten Anbaugebieten in
Nordamerika, Europa und Australien jahrlich
unterschiedliche Mengen in Bedarfsregionen
etwa nach Afrika und Siidostasien. Neben dem
Einsatz fiir die menschliche Erndhrung gewinnt
Getreide aber auch zunehmend an Bedeutung
fiir andere Anwendungen, beispielsweise zur
Erzeugung von Primérenergie oder als Basis
fiir alternative Kunststoffe. Den langfristig wei-
ter steigenden Bedarf an Getreide fiir die ein-
zelnen Einsatzzwecke zu decken, ist daher eine
der groflen Herausforderungen unserer Zivili-
sation.

Eine zukunftsorientierte Getreideerzeugung
muss neben Okologischen und 6konomischen
Aspekten die Anforderungen der Erzeuger, Ver-
arbeiter und Verbraucher beriicksichtigen. Hier
sind oft Kompromisse erforderlich. Diese ver-
langen von allen Beteiligten der Herstellungs-
und Handelskette bis hin zum Verbraucher
grundsatzliche Kenntnisse iiber die wesent-
lichen Zusammenhénge 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
Zusammenhange zwischen den Eigenschaften
darzustellen, um so das Verstdndnis fiireinan-
der zum allseitigen Nutzen zu fordern. Der
besondere Schwerpunkt des Werkes liegt dabei

auf dem Einsatz von Getreide in der Brau- und
Getrankeindustrie weltweit. Dabei nimmt Ger-
stenmalz bei der Bierherstellung natiirlich eine
Sonderstellung ein. Besonders in Deutschland
dient auf der Grundlage des Deutschen Rein-
heitsgebotes von 1516, welches im Vorlaufigen
Biergesetz bis heute Giiltigkeit besitzt, aus-
schliefSlich Malz als Basisrohstoff fiir die Bier-
bereitung. Der internationale Charakter dieses
Lehrbuches verlangt aber auch, den Gegeben-
heiten in anderen Landern Rechnung zu tragen.
Ein grofer Teil der weltweit produzierten Bier-
menge von derzeit etwa 1.950 Mio. hl pro Jahr
wird unter Mitverwendung von aufbereiteter,
ungemalzter Getreide-Rohware und ihren auf-
bereiteten Produkten gebraut. Daher wird das
Buch um Ausfithrungen zur Verarbeitung soge-
nannter ,Rohfrucht” erganzt.

In zahlreichen Beispielen wird aber auch auf-
gezeigt, dass Bier und bierdhnliche Getranke
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 bierdhnlichen Getranken liefert dieses
Buch daher interessante Ansatzpunkte. Basis
fiir dieses Lehrbuch ist meine 50-jahrige Er-
fahrung in der praktischen Landwirtschaft,
der Getreideforschung und der universitdren
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Lehre. In meiner Funktion als Professor an
der Technischen Universitdt Berlin im Fach-
gebiet Pflanzliche Rohstoffe, Griinder und
langjéhriger Leiter des Forschungsinstituts
ftir Rohstoffe der Versuchs- und Lehranstalt
fiir Brauerei in Berlin (VLB) hatte ich die ein-
zigartige Moglichkeit, in diesem Bereich {iber
mehrere Jahrzehnte in Forschung, Lehre und
Beratung national und international wirken
zu dirfen.

Als Mitglied und Vorsitzender des ,Barley
and Malt Committee” der European Brewery
Convention (EBC) war es mir vergdénnt, auch
die internationale Zusammenarbeit in diesem
Bereich lange Zeit zu koordinieren und mit zu
gestalten.

Eine grofie Anzahl von Daten und Abbildungen
dieses Buches stammen aus meinem Archiv, in
dem zahllose nationale und internationale Pro-
jekte, Vortrage, Vorlesungen, Seminare und

Danksagung

Ein besonderer Dank gilt meiner lieben Frau
Doris. Sie hat nicht nur meine umfangreichen
Auslandstatigkeiten toleriert, welche wesent-
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niedergeschriebenen Erfahrungen darstellen.
Auch in der langen Phase der Aufbereitung der
weltweit zusammengetragenen Daten hat Do-
ris auf unzahlige Stunden, Tage, Monate, die
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