AUS DEM GAU

Ein Prosit flir die Hopfenbauern

Regionale Produkte Die Ernte der Hochdorfer Kronenbrauerei dieses Jahr kann sich sehen lassen. Auch die Qualitat
stimmt. Uber mehrere Tage waren die Arbeiter im Dauereinsatz. Von Michael Stock

itten im Gesprich steht

Jorg-Peter Pielen

plotzlich auf, geht um

die Ecke, kommt mit
ein paar Hopfendolden in der
Hand zuriick und verteilt sie. ,,So
kann man es vielleicht am an-
schaulichsten erkldren®, sagt der
Hopfenbauer. Eine Hopfendolde
riechen, zwischen den Fingern
zerreiben, das ist ein Muss bei der
Hopfenernte der Hochdorfer Kro-
nenbrauerei, die {ibers vergange-
ne Wochenende in vollem Gange
war. Also die Dolde zer- und auf
der Handfliche verreiben und
dann riechen. Der Duft ist frisch
und feinwliirzig. ,Und nun auch
mal die beriebene Stelle able-
cken®, sagt Pielen. Schmeckt et-
was bitter. ,,Das macht das Lupu-
lin, die Driisen der weiblichen
Hopfenpflanze. Die Hopfendol-
den enthalten unzidhlige Kkleine,
gelbliche Kiigelchen, das Lupulin.
Es gibt dem Bier den typischen
Geschmack, macht das Bier halt-
bar und sorgt fiir den Schaum auf
dem Bier. Wiirde der Hopfen etwa
zu frith geerntet, fehlten der Pflan-
ze diese Bitterstoffe®, erklart Pie-
len lautstark.

Denn es ist laut auf dem Gelin-
de des Mohringer Hofs unweit der
Hochdorfer Hauptkreuzung. Eine
Maschine ist am Dauerrattern,
man versteht sein eigenes Wort
nicht. Meterlange Hopfenranken
werden ihr von vier Arbeitern zu-
gefiihrt, oder eher eingehingt. Die
Maschine schiittelt und trennt die
Dolde vom Laub. Uber mehrere
Forderbinder wird die Hopfen-
dolde sortiert und selektiert.
Dann geht es zum Trocknen mit
Heifluft in die brauereieigene
Darre. ,Danach wird die Ernte an
den Bodensee geliefert, wo sie
pelletiert und vakuumverpackt
wieder zuriickgeschickt wird“,
sagt Geschiftsfithrer Eberhard
Haizmann, der nun auch dazuge-
stoflen ist. Er ldsst es sich nicht
nehmen, die Qualitit der Ernte
selber zu bewerten.

,und die ist gut, attestiert er
ihr. Das war nicht immer klar in
diesem Jahr, in dem das Wetter ei-
nige Kapriolen schlug. ,,Erst hat es
viel geregnet, zuletzt war es wie-
derum sehr trocken. Der Zeit-
punkt, jetzt zu ernten, ist genau
der richtige“, so Haizmann.

Kleinstes Anbaugebiet im Land

Geerntet wird der Hopfen im fast
zwei Hektar grofden, ebenfalls
brauereieigenen Hopfengarten. Er
liegt nur ein paar hundert Meter
weiter oben vom Hof entfernt.
Dort werden die Pflanzen mit ei-
nem Reiflgerit von der Leine ge-
rissen und fallen auf einen Anhén-
ger. Von dort geht es zum Mohrin-
ger Hof. ,,Aus unserem Hopfen-
garten beziehen wir etwa 60 Pro-
zent fiir unsere Produktion, den
Rest kaufen wir aus Tettnang hin-
zu“, sagt Haizmann. Mit dem Hop-

fengarten verfiige die Brauerei
iiber das bundesweit kleinste An-
baugebiet. Haizmann rechnet die-
ses Jahr mit einer Ernte ,,von 2000,
vielleicht 2500 Kilogramm®. Drei
Hopfensorten wiirden angebaut:
Hallauer Tradition, Herkules und
Alter Rottenburger. Haizmann
verrit, dass die Idee fiir den eige-
nen Hopfen seinerzeit ,tatsich-
lich aus einer Art Bierlaune her-
aus entstanden ist. Wie das
manchmal so ist, bei einem Bier
nach einer Ortschaftsratssitzung
kommt man auf die besten Ideen.
In dem Fall saf ich mit einem
Landwirt zusammen“. Das Ergeb-
nis ist heute weithin sichtbar, der
Hopfengarten aus dem Nagolder
Stadtteil nicht mehr wegzuden-
ken, er ist ein Teil des Ortsbildes,
ein Teil der Philosophie.

Die Philosophie der Familie
Haizmann ist es auch, den Betrieb
modern zu fithren, die Hochdorfer
Kronenbrauerei kann immerhin
auf eine mehr als 350-jahrige Ge-
schichte  zuriickblicken. Und
Eberhard Haizmann bekennt sich
zur Region. So hat er die Initiati-
ve ,RegioKorn“ mitinitiiert. Die
Initiative steht fiir einen nachhal-
tigen Anbau von Braugetreide.
,Das bedeutet, dass beim Anbau
nur ein Minimum an Pflanzen-
schutz und Diingemitteln ver-
wendet wird. Der Einsatz von
Glyphosat und Wachstumsreg-
lern etwa ist verboten. Die

i

Mit einem Reif3gerat werden die Pflanzen im Hopfengarten von der Leine gerissen. Dann fallen sie auf einen Anhanger.

Einhaltung der Anbaukriterien
wird durch Laboruntersuchun-
gen iberpriift“, sagt Haizmann.

Regional und klimaneutral

Insgesamt 15 Landwirte erzeugen
laut Haizmann nach diesen Krite-
rien das Brauereigetreide. Um si-
cherzustellen, dass das ,,hervorra-
gende Getreide“ auch als Brau-
malz in den Hochdorfer Malzsilos
landet, ,arbeiten wir mit einer
kleinen Milzerei zusammen, die
nachweislich Regiokorn-Getreide
separat vermailzt und zuriick nach
Hochdorf liefert“, so Haizmann.
Zu diesem Braumalz gesellt sich
eben der Hopfen und auch
Schwarzwaldwasser von  der
»Kleinen Kinzig“. ,,Es ist ein sehr
weiches Wasser, sehr rein und
schadstofffrei“, sagt Haizmann. Zu
all dem gesellt sich noch die Ener-
giegewinnung, die zu 100 Prozent
aus  regenerativen  Energien
stammt. Schon seit mehreren Jah-
ren ist die Brauerei COz-neutral.

Wie viel Bier die Ernte tat-
sdchlich bringt, konnen die Hop-
fenbauer noch nicht sagen. Das
geht laut Pielen erst, wenn der
Hopfen verarbeitet ist, also vor-
aussichtlich Ende Oktober, An-
fang November. Das ist auch die
Zeit, in der der Hopfengarten
mal ein wenig Pause machen
darf. ,,Obwohl“, schrinkt Pielen
dann doch ein: ,Nach der Ernte
ist vor der Ernte.“
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