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Auf eine ,Mumme* in Wismar

Im letzten Brauhaus Wismars braut Stefan Beck nach alter Tradition 4000 Liter Bier pro Woche

JANINE REHBEIN
UND FABIAN M.
SCHINDLER

Wismar. Wenn es Abend
wird in Wismar und un-
zdhlige StraRenlaternen
die alten Gésschen und
historischen Fassaden in
ein warmes Licht tau-
chen, zieht es Einheimi-
sche und Touristen auf
den Lohberg. Auf dem
malerischen Platz in der
Nihe des Alten Hafens
stehen farbenprichtige
Lagerhduser und Spei-
chergebdude, in denen
sich heute Restaurants
und Kneipen befinden.

Wer urige Gemiitlichkeit,
hervorragende Hausmanns-
kost und ein kiihles Bier di-
rekt aus dem Keller schitzt,
der kehrt fiir gewdhnlich ins
,Brauhaus am Lohberg zu
Wismar® ein. Seit 1452, also
seit iiber 550 Jahren, wurde
der dreigeschossige Fach-
werkbau mit typischer Back-
steinfiillung zum Bierbrauen
genutzt. Seit 1995 wird hier
wieder wie in alten Zeiten
Bier erzeugt und ausge-
schenkt. Auf drei Etagen mit
insgesamt 230 Sitzplatzen
kann man hier an urigen
Holztischen unter echten
Hopfenranken seinen Durst
auf ganz traditionelle Weise
stillen. Und damit nicht ge-
nug. Das Brauhaus bietet da-
zu auch hervorragende Gau-
menfreuden, wie Wismarer
Braumeisterbrot, eine Bier-
kutscherpfanne, ein deftiges
Mecklenburger Gulasch in
BiersoRe oder auch fangfri-
schen Fisch.

So rosig waren die Zeiten
aber nicht immer. Jahrhun-

e

8 priindeten Stadt war

Braumeister Stefan Beck braut in Wismar jede Woche bis zu 4000 Liter. ,Im Sommer
wird das Bier schon mal knapp®, sagt er.

dertelang lief kein Tropfen
,Fliissig-Brot“ aus den Zapf-
hidhnen des Traditionshauses.
Und das kam so: Nach dem

30-jahrigen Krieg (1618-
1648) waren weite Teile
Deutschlands wverwiistet -

auch das Mecklenburger Ge-

biet. Wahrend des Krieges
ging es mit Wismars Braue-
reikunst bergab. Auch das
Brauhaus am Lohberg muss-
te die Pforten schlieRBen. In
der Folgezeit diente es den
Schweden, an die Wismar
nach dem. Dreifigjahrigen
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Krieg gefallen war, als Provi-
anthaus. Im friihen 20. Jahr-
hundert wurde es als Spei-
cher genutzt und seit 1980
beherbergte es die Produkti-
onsstiitte eines Kleinbetrie-
bes.

Heute werden hier jede
Woche bis zu 4000 Liter Bier
gebraut, rund 8000 durstige
Kehlen kénnten somit in den
Genuss des Hopfentrunks ge-
langen. ,Es gibt Spitzenzei-
ten im Sommer, da wird das
Bier schon mal knapp®, sagt
Diplom-Braumeister  Stefan
Beck. Und das ist schwer zu
glauben, wenn man die gro-
Ren Braukessel sieht, die des
Thiiringer Braumeisters
Schatz sind. Der Bierexperte
nimmt seine Arbeit ernst,
kontrolliert akribisch die ein-
zelnen Brauvorgénge.

Zwischen dem Wismarer
Bier und Bier aus dem Super-

markt gibt es einen wichtigen
Unterschied: ,Unser Bier
muss stiandig gekiihlt werden,
weil es nicht durch Pasteuri-
sation haltbar gemacht wur-
de“, erklart Beck. Das ist
auch der Grund, warum es
nur vor Ort getrunken wer-

# den kann und nicht etwa im
4 Laden nebenan erhiltlich ist.

70 Prozent der Bierprodukti-
on laufen direkt durch den
Zapfhahn und landen auf

“den Tischen der Giste. Den

Rest nehmen die Giéste in
Flaschen oder Partyfissern
mit nach Hause. ,Wenn es
gut gekiihlt bleibt, hilt sich
unser Bier drei bis vier Wo-

il chen“, sagt der Hopfen-Ex-

perte.

Wer jetzt denkt, es giibe
nur eine einzige Sorte Wis-
marer Bieres, der kennt die
lange Biertradition dieser
Stadt nicht: Sechs Sorten hat
das ,Brauhaus am Lohberg
zu Wismar“ derzeit zu bieten.
Leichtere Biere mit 4,8 Pro-
zent Alkoholgehalt und auch
etwas derbere Sorten, die mit
bis zu 6,9 Prozent aufwarten.
Vom Weihnachtsbier iiber
das Herbstfestbier bis zum
Maibock hat jede Jahreszeit
ihr passendes Getrink. Das
typische Wismarer Bier ist je-
doch die so genannte , Mum-
me* - siiffig, dunkel, malzig
und richtig lecker. Ein pas-
sender Begleiter fiir ein herz-
haftes Bier-Gulasch.

Doch zuriick zur Wismarer
Biertradition: In der 1229 ge-
das
Bierbrauen im 15. Jahrhun-

| dert, also der Bliitezeit der

Hanse, sogar der Haupter-
werbszweig in der Region.
Das Stadtarchiv zéhlt alleine
fiir das Jahr 1464 sage und
schreibe 183 Braustétten und
150 Hopfengirten. Das Wis-
marer Bier war europaweit
bekannt und begehrt und
wurde nach Holland, Flan-
dern, England, Portugal und
Skandinavien exportiert. Es
spielte eine bedeutende Rolle
fiir den Wohlstand wund
Reichtum der Hansestadt
und damit auch fiir die méch-
tigen Backsteinkathedralen
und prédchtigen Biirgerhidu-
ser, die in dieser Zeit erbaut
wurden.

Von den einst 183 Brau-
héusern in Wismar ist heute
nur noch eines, das ,Brau-
haus am Lohberg zu Wis-
mar“, iibrig geblieben. Doch
die Braukunst, die hat Wis-
mar nie verlernt. Und wer es
nicht glauben will, der sollte
einfach mal im Brauhaus vor-
beischauen und sich eines
besseren belehren lassen. B




