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Vorwort

Vorwort

Die 2. Auflage des Fachbuchs , Ausgewihlte Kapitel der Brauereitechnologie™ bietet dem praktizie-
renden Technologen ein noch umfassenderes Nachschlagewerk als die im Jahr 2005 verdffentlichte
Ersterscheinung. So wurden aktuelle Forschungsergebnisse aufgenommen und die Texte auf den
neusten Stand gebracht. Insbesondere die Kapitel Hopfen, Wirzekochung, Hefetechnologie und
Gaérung, Filtrierbarkeit, Geschmacksstabilitdt sowie Bierbereitung mit vermalzten und unvermalzten
Zerealien und Pseudozerealien wurden intensiv Uberarbeitet. Die bewéhrte Strukturierung nach
Themenschwerpunkten, die den Brauereitechnologen tagtéglich beschéftigen, wurde beibehalten.

Mit der komplexen Darstellung der einzelnen Themen werden dem Praktiker und dem Studieren-
den die technologischen Zusammenhdnge und das technologische Verstdndnis eindrucksvoll ver-
mittelt. Besonderer Wert wurde auf eine Ubersichtliche Darstellung biochemischer und prozess-
technischer Grundlagen gelegt, damit die Erkenntnisse in der Praxis umgesetzt werden kdnnen.
Bewahrt hat sich auch der am Ende der einzelnen Kapitel aufgefihrte Uberblick, in dem unter
anderem auf Probleme, Ursachen und Losungen eingegangen wird.

Neu ist der erweiterte Anhang mit den Standardwerten derWirze- und Bierinhaltsstoffe sowie der
Bieraromastoffe und hoheren Alkohole.

Ich bedanke mich beim Mitarbeiterteam meines Lehrstuhls fir die engagierte und fachkundige
Zusammenarbeit bei der Ausarbeitung der einzelnen Themen sowie bei meinem Vorganger Ludwig
Narzif3 fur die wertvollen Hinweise aus seinem reichhaltigen Erfahrungsschatz.

Mein Dank gilt auch dem Fachverlag Hans Carl fur die Bereitschaft, eine Uberarbeitete Auflage die-
ses Handbuchs zu verdffentlichen.

Werner Back

Freising, Oktober 2008
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