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Hopfen und Malz ... die Rohstoffe des Bieres

Die Kunst des Bierbrauens ist Jahrtausende alt: Schon vor ber 5000 Jahren
wussten die Mesopotamier, wie sich ein Gemisch aus Wasser und Getreide-
schrot zundchst in ein siiBliches Gebrau verwandeln lieB, das anschlizfend garen
konnte, Bier, wie wir es heute kennen, wird in Deutschland seit etwa 600 Jahren
hergestellt. Nach dem historischen Reinheitsgebot darf es nur aus Hopfen.

Malz, Wasser und Hefe bestehen. Schauen wir uns diese Stoffe genauwer an.

Technik, Wissen, Geld ... Bedingungen fiir technisiertes Brauen

Trotz Zunftwesen und staatlicher Reglementierung gelang noch vor 150 Jahren langst
nicht jeder Biersud. War das Gebrau" missraten, so waren ,Hopfen und Malz ver-
loren”. Zu einem kalkulierbaren und lukrativen Geschaft wurde das Brauen erst durch
wissenschaftliche Erkenntnisse und mechanische Hilfsmittel. Diese standen seit dem
19. Jahrhundert bereit. Doch um eine technisierte Brauerel aufbauen und betreiben zu
kénnen, war viel Kapital notig.

Sudhaus ... die Bereitung der Wiirze

Das Sudhaus ist das Zentrum jeder Brauerei, ein heller. groBziigiger
und warmer Ort, oft auch mit groBem Aufwand gestaltet. Dort ent-
stehen aus den Rohstoffen in machtigen GefdBen Maische und
Wiirze — die Vorstufen des Bieres.

Gar- und Lagerkeller ... aus Wirze wird Bier

Das Umfeld der nachsten Arbeitsschritte ist ungemiitlicher: Nach dem Ahkiihlen 1ind
Kldren der heiBen Wiirze vergart diese in Kalten Kellergewdlben zu Jungbier. Um zu
reifen, verbleibt das Jungbier anschlieBend wochenlang in Lagerkellern.

Fass- und Flaschenkeller ... frisch abgefillt

Erst die Abfiillung geschieht wieder bei Tageslicht, doch kalt und feucht geht es auch
hier zu. Zundchst wird zur besseren Haltbarkeit gefiltert, dann abgefUlit. Traditionell
kam das Bier ins Holzfass — spéter in Alu und Edelstahl. Seit den 1960er Jahren ist die
Flaschenabfullung der gleichwertige Vertriebsweqg.

Vertrieb und Werbung ... holprige Wege zum Kunden

Je hoher die Investitionen in moderne Anlagen, desto groBer mussten Bierausstof
und Absatzgebiet werden. Dadurch wuchs der organisatorische und logistische Auf-
wand des Vertriebes. AuBerdem kamen die regionalen Brauereien in immer schirfere
Konkurrenz, Werbung und Verkaufsforderung wurden noch wichtiger. AuBerdem
verschirfte der stetige Rilckgang des Bierkonsums seit Mitte der 1970er Jahre

die Situation.

Sorten und Orte ... Konsumverhalten im Wandel

Geschmack und Gewohnheiten der Bevolkerung veranderten sich seit Bestehen der
Malsfelder Brauerei deutlich. So wurde z, B, seit den 1970er Jahren das vollmundige
Exportbier fast vollig vom herberen Pilsner verdrangt. Noch weitreichender war die
Verbreitung des Flaschenbieres: Wurde friher Bier Uberwiegend in Gaststatten

oder bei groBen Festen getrunken, so nahm seit den 1950er Jahren der ,Heim-
kaonsum"” zu. 1965 verkaufte die Brauerel erstmals gleich viel Flaschen- wie Fassbier.




Braugeschichte und Braugegenwart an einem Ort

Vor etwa 100 Jahren gab es in Nordhessen fast 200
Brauereien — eine Dichte, die es heute nur noch in
Oberfranken gibt. Malsfeld ist einer der wenigen Orte
der Region, in denen bis heute Bier gebraut wird.

Der erste Hinweis auf die Malsfelder Brautradition

stammt aus dem Jahr 1579, seit dem 17. Jahrhundert ist

ein Brauhaus nachweisbar. Eine Brauerei als Wirtschaftsunterneh-
men gibt es allerdings erst seit 1865. Der Grundstein am heutigen
Brauereistandort wurde 1874 gelegt. Das groBe Brauereisterben
wiahrend des I. Weltkrieges konnte die Malsfelder Rittergutsbrauerei
uberstehen. 1928 iibernahm eine Gastwirte-Genossenschaft die
Brauerei und das frische Kapital sorgte fur einen massiven Innova-
tionsschub. Die Geschaftsentwicklung nach 1945 bescherte den
Anteilseignern gute Dividenden. Doch im letzten Viertel des ver-
gangenen Jahrhunderts nahm der Bierkonsum in Deutschland
immer weiter ab. 2003 erreichte die schleichende Krise Malsfeld.

Durch den Konkurs der Brauerei wurde vielen Biirgern der Stellen-
wert der lokalen Brautradition erst richtig bewusst. Ein Verein
wurde gegriindet, der sich erfolgreich fiir den Erhalt der Brauerei
einsetzte. Durch den neuen Besitzer ist der Fortbestand des Brau-
standortes gesichert. Das erwachte Traditionsbewusstsein miindete
in der Idee, ein Brauereimuseum einzurichten. So kann heute auf
dem Brauereigeldnde beides besichtigt und erlebt werden: die Ge-
schichte des Brauwesens und der Malsfelder Brauerei in der stillge-
legten Abfiillerei sowie die Entstehung des mehrfach pramierten
Hessischen Lowenbieres in der weiterhin aktiven Brauerei.

Als Teil des Netzwerks Industriekultur Nordhessen (NINO) wird das
Museum die Attraktivitdt unserer Region nachhaltig steigern. Die
Gemeinde Malsfeld, als Tréager des Museums, dankt folgenden
Institutionen und Personen:

- dem Land Hessen und dem Hessischen Museumsverband fir die
finanzielle Unterstitzung durch Mittel aus dem Kommunalen
Finanzausgleich und dem Stadtumbauprogramm;

- der Hessischen Léwenbier Brauerei fiir die Uberlassung des Muse-
umsgebiudes und die Ubernahme der laufenden Betriebskosten;

- dem Forderverein Brauerei Malsfeld e. V., der das Museum betreibt

- sowie dem Kulturwissenschaftler Eckart Biixel (textwert, Bad
Hersfeld) fiir die Konzeption und der Grafikerin Heike Volkert fiir

die Gestaltung der Ausstellung.
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