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Forord

Referat av studiebesok fran studieresa till Bayern for
svenska humleodlare 1-5 juli 2018.

Humle ar en nygammal gréda, som nu vaxer
explosionsartad i Sverige: Helsvensk humle at alla!
Och svensk humle ska naturligtvis odlas sa
miljovanligt som majligt. Darfér akte 48 nuvarande
respektive blivande svenska humleodlare pa
studieresa till Bayern sommaren 2018. Syftet var att
lara sig mer om ekologisk humleodling, och
efterskordhantering for basta kvalitet.

Resan finansierades till 6vervagande del av EU och
Svenska Regeringen inom Landsbygdsprogrammet,
Gront kulturarv. I rapporten kan du lasa deltagarnas
egna referat fran studiebesoken.



Humle-studieresa till Bayern 1-5:e juli 2018

for humleodlare i hela landet — det var drdmmen, nér ansékan om projektpengar
skickade till Jordbruksverket i slutet av januari 2017.

Projektet var kurs- och utbildningsverksamhet inom gront kulturarv och svenska
lantraser, och syftet var att lara sig sd mycket som mojligt for att 6ka chanserna
ekologisk humleodling med de gamle, svenska klonerna fran Nordiska Museets
klonsamling kan bli I6nsamt i Sverige.

Pa resan — som 48 odlare fran Pitea i norr till Staffanstorp i sdder, fran Orust i vés-
ter till Gotland i Oster deltog i — besokte vi bade 3 duktiga ekologiska humleodlare,
en humleplantskola och 2 maskinforetag i Bayern. Med hem fick vi manga anvand-
bara tips for odlingen, fran insadd av gréngodsel dver vaxtskydd, ograsbekamp-
ning, godsling till efterskdrdhantering.

Vi besokte ocksa en rad foretag som antingen foradlade humle och/eller utnyttjade
humle och 6lbryggning for turism eller i halsosyfte. Som humleodlare i Sverige
maste man utnyttja alla tankbara intaktskallor.

Vi fick tva halvdagar och 3 heldagar fulla med nya intryck och idéer, som varav
manga redan kommit till anvandning i de svenska odlingarna, eller kommer det un-
der de kommande aren.

STORT TACK till EU och Jordbruksverket, som gjorde denna resa mgjlig!
Kursdeltagarna, Malin Nyrén och Kirsten Jensen
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Programmet for resan

13:45
15:00
17:45
18:30
19:00
21:00

Avhamtning pa Centralstationen i Minchen

Avresa fran Miinchen Flygplats vid Freising
Ankomst Hotel Sperberbrau i Sulzbach Rosenberg (1)
Inkvartering tills

Kvallsmat

Herr Sperber beréattar om bryggeriet, samt smakprov pa foretagets produkter

07:00
07:45

09:00
15:00
17:00
20:00
20:30

Frukost

ivag

Ankomst BioHof Friedrich (2), lunch pa Friedmanns Braustiiberl i Grafen-
berg (3) ca 12:00-13:00

Avresa
Ankomst Siegenburger Specialitatenbrauerei (4), kvéllsmat och rundvisning
Avresa

Ankomst Hotel Seidlbrau (5) och inkvartering

07:00
07:45
08:10
10:00
10:20
11:20
11:50
13:00
15:50
16:20

Frukost

Avresa

Forsoksstationen i Hill (6)

Avresa

Humlemuseet i Wolnzach (7), guidning.

Hopfenapotheke Geiselfeld (12) genomgang av alternative humleprodukter
Lunch p& Restaurant Zum wilden Hirsch (8), Wolnzach

Maskinforetag Reith (9), Besok och maskindemonstration pa 2 foretag
Avresa

Besok hos Georg Picklmayer (10), ekologisk humleodlare



18:00  Avresa
18:40  Ater Hotell Seidlbrau (5)
19:00 Kvallsmat

07:00 Frukost
07:45 Avresa

08:10  Besok pa humleplantskolan Eickelmann (11)

Mojlighet att besdka Hopfenapotheke (12) eller bestalla plantor hos Eickel-
09:45  mann

10:15 Avresa

Landgasthof Rockermeier (13) med gardsbryggeri och turism, lunch efter
10:30  rundvisning

12:15  Awvresa
12:45  Hopfenveredlung St. Johann (14) — hogkvalitativ pellettering

14:45 Avresa

15:15  Besok hos Georg Prantl (15), ekologisk humleodlare, forhoppningsvis med
demonstration av flamningsaggregat.

17:45 Avresa
18:30  Ater Seidelbrau (5)

19:00 Kvallsmat

07:00 Frukost

07:45 Avresa

08:00  Maskinforetag Traurig (16)rundvisning bland humlemaskinerna

09:00  Avresa
10:00  Ankomst Minchen Flygplats

11:15  Senast: Ankomst Miinchen Hauptbahnhof



Hér var vi dag 1 och 2
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Hér var vi dag 3



Hotel-Brauerei Sperberbrau

Efter ankomsten till Bayern sa tillbringades var forsta kvall och natt hos Christian
Sperberbrdu och hans familj som driver Sperberbréu hotell samt bryggeri som har
funnits i slakten sedan 1868.

Christian berattade att forr i tiden hangdes skyltar upp utanfor hotellet sa att alla i
byn kunde se var det fanns nybryggt 6l.

Hér ar det en familjér och trevlig stdmning och rummen &r frascha, dessutom finns
det gamla vélbevarade detaljer. Han beréttade passionerat om bryggkonsten och att
deras 6l harstammar fran den bayerska renlighetslagen fran 1560, dar 6l endast far
besta av humle, malt och vatten. Tidigare sa anvande man allehanda olika vaxter
som bade var giftiga och som kunde ge hallucinationer.

Da Christian tycker om att experimentera sa har han tillverkat ett trettontal olika
brygder dar han tar hansyn till eget kunnande och sin magkéansla samt kundernas
smak. Han delade frikostigt med sig av sina recept och tips dar han berattade t ex
om hur jasningen gar till, innehallet i 6len och utav vilken karaktar och smak de
hade . Vissa var dverjasta och en del underjasta. Dartill kanske ska tilldggas att han
har vunnit ett flertal priser for sina drycker. Vi serverades ocksa en humleinspire-
rade maltid bland annat en kramig soppa med en kryddning med bl.a. humlepellets.

Huvudratt dlschnitzel med knddel, jamte det sallad och avslutningsvis dessert. Till
varje ratt sa anpassades ett litet smakprov av dryck for att passa in med respektive
matrétt. De fyra sorterna vi fick prova var dryck nr 1 som var en underjéast, ofiltre-
rat, kolsyrarikt 6l av pilsnermodell dar humlet tillsattes bade fore kokningen och
efter. Till detta anvédndes Magnum och Safir.

Olsort nr. 2 kan beskrivas som éverjast med en tropisk smak och ar kolsyrahaltigt.



I denna har de anvant sig av sin egen jast. Nasta smakprov var en Séderhavsinspi-
rerande 6l som var underjést med en bas av Bockdl och Cascade som var lagrad i 3
manader med jordgubbstoner bade sot och bitter. Sa slutligen en 6l av Stoutkarak-
tar med hardrostad malt med en smak av svarta vinbar och med vildjast.

Olsoppa kryddad med humIpeIIets Appelringar doppade i 6l-deg och frityrstekta

Stamningen den forsta kvallen pa Humleresan ar mycket hog och forvantansfull. Vi
kan varmt rekommendera ett besok pa Sperberbrau.

Teija Berntsson
Foton: Kirsten Jensen
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Biohof Friedrich

Vart forsta besok pa en ekologisk humleodling gick till Sonja och Franz Friedrich.
De har en lang erfarenhet av ekologisk odling av humle, da de startade med detta
redan pa 80-talet!

>

s R " ' Foton: Morgan och Kari Brattberg

Idag odlar dom 34 ha humle med 11 olika sorter, den senaste sorten Ariana ar val-
digt omtyckt av svenska bryggerier medan kineserna foredrar Cascade. Tyvérr
finns inget tillstand for Sverige att kopa in Ariana i dagslaget.

Mycket av den ekologiska odlingen handlar om skadebekampning, rétt gédning

Nyklackta nyckelpigelarver: Foto: Morgan och Kari Brattberg, resp. Kirsten Jensen
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Bekampning av skadedjur ar hélften av allt arbete med en eko-odling enligt Franz.
Humlejordlopporna kan forstéra en stor del av odlingen véldigt snabbt. Har har
dom upptackt att jordlopporna tycker om rapsolja och bla farg!!

Bladloppor. Foto: Kirsten Jensen

Det galler att snabbt ta bort de nedersta bladen for dom klattrar upp pa dessa. Har
kan flamningsaggregatet anvandas. Det verkar ocksa mot akervinda.

Friedrich lagger dven ut stenmjol for att sedan vattna ordentlig. Men jordlopporna
tycker heller inte om att bli storda, sa bearbetning av jorden i gangar och runt om &r
ocksa en bra metod. En annan sak dom upptackt ar att lopporna gillar senapsplantor
sa det har dom tagit bort i insadden.

Angrepp av spinnkvalster. Foto Orjan Berglund
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Potatisstamfly och rétt spinn bekdmpas med vassle och dom sétter &ven ut rov-
kvalster, vilket vi maste ha tillstand for i Sverige. Vi far heller inte anvanda kwas-
sia-te som Franz anvander mot bladl&ss.

En blandning av koppar och stenmjol har en bra effekt pa bladmdgel. Ca. 2-4 kg
/ha. har visats sej fungera bra. Har i Sverige bor vi kanske kontrollera hur mycket
koppar vi har i jorden da vi inte nagot far anvanda koppar i vara odlingar.

Nésselvatten anvands till att bek&mpa spindelkvalster. Denna besprutning bér ske
tidigt pa dagen for att inte temperaturskillnaden mellan vattnet och bladen ska vara
for stor.

Godning sker flera ganger per ar, forsta i borjan av april, andra i mitten av maj. Se-
dan myllas den forsta in-sadden ner i slutet av juni och da blandar man &ven ner
svinborst och mjdlpellets. Denna blandning anvands ocksa vid forsta gddningen.
Sent pa hosten lagger dom pa stallgodsel och i samband med att man kupar plan-
torna (dec/jan) har dom de senaste tva aren dven lagt pa extra godning.

Komposten ar ju mycket viktig for att nd framgang med jorden. Friedrich blandar i
bio-kol som 6kar jordens formaga att ta upp naring och vatten med nastan 100%.
Det gor ocksa att humushalten okar och zinkbristen minskar. Bio-kolen producerar
dom sjélva men for det krévs ett speciellt certifikat.

Kompost med biokol. Foto Kirsten Jensen

Insadd i gangarna gors tva ganger per sasong. Den forsta innehaller mycket ho-
nungsort, klover, artvaxter, krasse, solros m.m. totalt 41,2 kg/ha

Andra in-sadden bestar av foderoljeattika, klover, timotej, artvéaxter, solrosor och
en fardig froblandning (Bio_Maxx) som innehéller purrhavre och bovete till 50%.
Totalt 36 kg/ha. Denna sadd far 6vervintra i gdngarna for att framja nyttodjurens
Overlevnad.
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Blomstrimma. Foto Kirsten Jensen

Under augusti manad skordas sen humlen med en avrivningsmaskin. Darefter aker
slanorna in i troskmaskinen och sedan vidare till torken. Har har Friedrich investe-
rat i en avfuktare som bade sparar energi och producerar humle-extrakt, ca. 4
lit/minut. Humle-extrakten anvéands sedan till att spruta humlen med och kan an-
vandas till tandkrdm samt ar bra mot eksem m.m.

Matvarden och kondensvatten=humleextrakt fran torken. Foton: Morgan och Kari Bratt-
berg

Av Franz och Sonjas 34 ha humle blir det ca. 2 ton torkad humle. P& varje hektar
vaxer 4200-4300 plantor som ger 1300-1500 kg/ha.

Den torkade humlen packas sedan i stora balar och transporteras till industrin for
att goras till pellets. Pelletsen packas i 5 kg. pasar som sedan séljs vidare t.ex. till
Amerika, Kanada, Sverige m.m. 40 % salj till bryggerier medan 30-40 % gar till
olika grossister.

Franz Friedrich har 10 arsavtal med 10% okning av priset per ar. Lika viktigt som
att odla &r det att kunna férhandla och sélja humlen enligt Franz.

-14 -



Vid varje skord sparas provpasar med de olika sorterna. Detta for att kunna gora
analyser m.m.

Foto: Morgan och Kari Brattberg

Ténk pa att en humleplanta kan bli 18-20 &r gammal och sdga gérna av plantorna.
Da blir det mindre sjukdomar. Det far garna bli lite fransiga snitt, det mar plantan
bra av.

I denna odling har de ocksa provat olika linor, plast, kokosfibrer m.m. men de an-
vander nu bara stallinor som behandlas med fossil olja for att inte rosta. Idag har de
nya odlingarna hangbrosystem med 12 m. betongpelare, 3,25 mellan raderna och
1,3 m mellan plantorna.

Detta och mycket mer fick vi lara oss hos Franz och Sonja Friedrich som delade
med sig av sin kunskap och bjod pa bade korsbér, egna sa klart, kaka och dryck.
Tack for ett mycket intressant studiebesok!

Morgan och Kari Brattberg

Har ar lite av resultat av en ekologisk Sonja drev dven en liten butik pa garden!

humleodling! Foton: Morgan och Kari Brattberg
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Siegenburger Spezialitatenbraueri

Ar ett bryggeri som har anor ifrdn 1600 talet. De anvinder fortfarande samma
gamla lokaler som ligger under mark.

Produktionen av ol tar ca 7 dagar. De anvander sig av gamla kopparbehallare som
ar enkel att gora rent och de leder varme bra. | maltningsprocessen ar det enzymer
som bryter ned starkelse till socker. Maskning sker pa 60-80 grader for att det ska
bli lager 6l. Sedan byter de tank och tillsatter bade bitterhumle och aromhumle. 1
del bitterhumle och 3 delar aromhumle. De tillsatter jasten tillsammans med hum-
len. Dranken som blir en restprodukt gar till kor. Under processen hamnar proteinet
i mitten av tanke och nedat.

Fermenteringen nér socker blir till alkohol tar ca 2 dagar och de anvéander sig av en
matsticka for att se nar processen ar klar. Jasten sjunker till botten och da pumpar
de over till lagertankar. De anvénder sig av 6ppna tradionella fermenteringstankar
vilket ar farligt och de far inte ga in i rummet utan att skydda sig.

Tyskarna vill ha ett klart, smakligt 61. Pilsner &r ljusare och mer populér medan la-
ger ar morkare. Jasten ar av samma sort till bada produkterna. De filtrerar inte 6len
och transporterar 6len till en annan aktér som tappar upp pa flaska.

Under lagringen som sker 12m under mark ar tankarna stangda och da ar det viktigt
att halla koll pa trycket. Forr hade man isblock for kylning.

Carolina Leo och Franz Wallemyr

Schidmayer Spezialitdtenbrauerei, Siegenburg

HEALIS ]

Schidmayer Bryggeriet ar ett av de mindre privatbryggerier i Bayern, men har i
gengald den langsta historien: Redan 1275 ska det ha bryggts 6l pa platsen. Delar
av de nuvarande byggnaderna gar atminstone 400 ar tillbaka i tiden. Nuvarande
agarfamiljen tog éver 1821 och Simon Wittmann som leder foretaget i dag ar 6:e
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generationen i familjen. Bryggeriet ligger i det idylliska lilla samhallet Siegenburg,
mitt i det klassiska humledistriktet Hallertau.

Bryggeriet ligger i mittemot kyrkan St. Nikolaus, Hallertaus domkyrka. Alldeles
intill finns foretagets lilla vardshus, Siegenburger Braustiberl, dar vi at och testade
en del av bryggeriets sortiment efter bryggerivisningen.

Bryggeriet

Hjartat i bryggeriet ar tva kopparbryggkarl hantverksmassigt framstalda pa kop-

parsmedsfirman Hoppmann i Bad Kissingen. Aven hos pa Schidmayer Brau sker
bryggningen hantverksmassigt. Bade temperatur och pumpor styrs via ett stort in-
strument bredvid kokkittlarna, men det regleras manuellt, utan datorstyrning.

Olet produceras pa traditionellt vis och jasas i bryggeriets dver 400 ar gamla kl-
lare. Lagringen sker i ocksa i egen kallare, en vaning djupare an jasningen, 12 me-
ter under marken. Har far dlet lov att mogna langsamt vid lag temperatur for an
béattre kvalitet. Under visningen fick vi en mycket konkret forevisning av, hur
bryggmaéstaren tar sin in och ut ur en lagringstank for att kunna rengdra den invan-
digt!
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Planer for framtiden &r dels att starta att starta upp ett eget malteri igen — fram tills
ar 1900 var bryggeriet stort sett sjalvforsorjande med allt. Samt att restaurera de
gamla lagerhallarna med medeltida tunnvalv i kéllaren, som hittades for ett par ar
sedan.
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Text och Foton: Kirsten Jensen
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Hopfenzentrum Hiill

Laboratorieanalyser

Forskningsstationen utfor analyser av humlens kemiska sammanséttning. Mest in-
tressant ar nivaerna av alfa- respektive betasyra (bitteramnen) samt essentiella oljor
for arom.

Det finns ett antal andra laboratorier i Tyskland som utfér samma typ av prov men
alla laboratorier samarbetar och anvénder samma metoder vilket gor resultaten
jamforbara. Den enklaste formen av analys (titrering/upplésning), vilken endast ger
total halt av alfasyra, kostar 35 EUR. En mer djupgaende analys (gaskromatografi),
som ger forhallandet mellan alfa- och betasyra, kostar 85 EUR. Ett prov for att fast-
stélla halter av essentiella aromoljor kostar 90 EUR. Alla prov kraver 10 g torkad
humle vardera (samma 10g humle gar alltsa inte att ateranvanda till fler prov).

Bade alfa- och betasyranivaer, samt halter av essentiella oljor, ar viktigt att veta vid
forsaljning av humle for 6lbryggning da denna sammanséttning talar om vilken ka-
raktar 6let bor fa vid bryggning med den aktuella humlen. Nivaerna av de olika
amnena kan variera fran ar till ar beroende pa odlingsforutséttningar men det inbor-
des forhallandet mellan de olika kemiska egenskaperna ar konstanta pa en och
samma humlesort.

Foto Orjan Berglund

Viktigt att poangtera &r att trots detaljerade analyser av humlens uppbyggnad ar det
anda provbryggning som i slutandan talar om huruvida humlen lampar sig bra for
Olbryggning eller ej. Forskningsstationen bérjar med att brygga mindre satser om
ca. 300 liter ol for att avgora kvaliteten. Klarar humlesorten forsta
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provbryggningen skalar de upp och brygger stérre satser. Fran forsta forsoken pa
en ny potentiell humlesort till att den &r godkéand for att borja odlas kommersiellt
tar det minst 10 ar (kemiska prover, prover for sjukdomsresistens, provodlingar,
provbryggning etc.).

De har ocksa borjat gora polyfenolanalyser, dar de analyserar halterna av lakande
fenoler i humlen, men detta ar endast pa forsoksstadiet och ingen officiell metod an
(metoden &r inte internationellt erkénd).

I tillagg till analyser pa humle analyserar de dven andra véaxtarter sasom till exem-
pel rosor.

Forsoksverksamhet

Nar det kommer till skadedjur och andra problem som kan uppsta finns fyra stora
fiender fér en humleodling; bladmégel, mjéldagg, bladldss samt spinnkvalster
(jordloppor skulle kunna laggas till som en femte). | Tyskland bekampas de pa fol-
jande satt (inte sakert att samma metoder ar tillatna i Sverige);

 Bladmdgel - bek&mpas genom att tillsédtta koppar. Ca 3 kg koppar/hektar ar en bra
riktlinje. | Sverige ar det inte tillatet att addera koppar om inte jorden lider av
kopparbrist. Detta gor denna bekampningsmetod svar att tillampa for oss. Ser man
att plantor blivit angripa maste angreppet bekampas omedelbart sa att maglet inte
kryper ned i plantans rotsystem. Hander detta kommer mdglet att komma tillbaks
pa samma planta nasta ar i och med att rotsystemet évervintrar. Enda sattet att be-
kampa bladmogel pa i Sverige ar att snabbast méjligt plocka bort angripna blad.

» Mjoldagg - inte alls lika stort problem som bladmdgel. Avhjalps genom att 6ka
avstandet mellan plantorna i en ekologisk odling med ca. 20 cm jamfort med en
konventionell samt att ta bort den forsta metern med blad nér plantan blivit hég och
stark nog.

Bladmogel, mj6ldagg, bladloss och spinnkvalster pa humle. Foto Kirsten Jensen

« Bladldss - varsta skadedjuret i humle. Bekdmpas ofta med kwassin, ett &mne man
far da bark fran kvassiabusken kokas till ett kraftig “te”. Detta strykes sedan pa
plantan med pensel under tillvaxtfasen sa att det foljer med plantan upp nar den
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skjuter pa hojden. Spraya inte medlet da detta kan skada nyttodjur. Ca 18 g rent
kvassinpulver/hektar &r [ampligt.

Det ar lite oklart huruvida detta & en OK bekdmpningsmetod i Sverige: Kwassin
tillatet att anvanda mot insekter i EU-ekologisk odling, men inget medel med
kwassin ar godkant av kemikalieinspektionen. Det &r en tolkningsfraga, om man
far gora eget te pa kwassiabark (gar att bestalla hem &ven i Sverige). Anvands teet
som vaxtstarkande medel eller som bladgddsling ar det OK, om det daremot an-
vands i syfte att doda skadedjur &r det teoretisk sett olagligt. Hittills har kwassia-
bark enbart anvands i fruktodling, och det &r under utvérdering for att bli klassat
som allmankemikalie. | s fall &r det nddvandigt att inte bara frukt, utan dven
humle kommer att sta med som anvandningsomrade. Forst da ar det sékert lagligt
att anvanda — atminstone i EU-ekologisk odling.

* Spinnkvalster - det andra stora skadedjuret vilket kan ddelédgga hela humlefélt.
Kan bekdmpas genom att spraya med antingen svavel eller vassle. Vassle &r inte sa
lampligt for nyttodjur, och svavel i Sverige far i humle enbart anvandas som blad-
godselmedel — inte for att doda skadedjur. Ett tredje och béttre alternativ &r att an-
vanda rovkvalster vilka ater upp spinnkvalster (denna metod ar dock fortfarande
under utveckling, men atminstone fullt laglig). Det gar att kopa rovkvalster och en
rovkvalsterblandning l&mplig for en hektar kostar ca. 250-300 EUR. Vid anvénd-
ning av rovkvalster kravs nagot for kvalstren att dvervintra i vilket gor att det be-
hovs vaxtrader mellan humleraderna som far vissna ned och vara kvar 6ver vintern.
Det maste dven finnas lite spinnkvalster i odlingen vid utsattningen av rovkvalst-
ren.

Det far daremot inte finnas spinnkvalster hogre upp pa plantan &n dar man slapper
pa rovkvalster da humlestanglarna fungerar som en blockad (de klattrar alltsa inte
uppat pa plantan och bekampar spinnkvalster). Det gar aven att ta grenar med na-
turliga rovkvalster fran fruktodlingar och lagga vid humleplantan (en gren per
planta eller i alla fall en gren for varannan planta). Det gar ocksa att pensla pa in-
sektsklister de forsta 20 centimetrarna pa humlestammen sa att inte spinnkvalstret
kan klattra upp pa plantan (passar inte stérre odlingar da det ger for mycket jobb).

Sofie och Anders Lofwall

Hopfenzentrum Hiill

Forsoksstationen i Hull &r ansvarig for alla humleanalyser. Aven alla kemikalier
som anvénds i humleodling testas har.

Det kostar ca 35 Euro for en enkel analys dér man mater alfasyran och 85 Euro for
den mer avancerade analysen dar man méater bade betasyran och alfasyran.

Pa den enkla analysen far man inte fram specifika varden men pa den mer avance-
rade far man mer exakt vardena.

For att gora en analys kravs ca 10g humle. Dom analyserar med hjélp av destillat-
ion.

-21-



Det finns ocksa en tredje analys som kostar 90 Euro dar man kan utvinna alla &m-
nen var for sig och géra matningar pa varje aromamnesgrupp for sig.

Nar de testar humlesorter 6ver flera ar sa kan man se att det ar samma sort genom
att staplarna i diagrammet fran analysen alltid kommer pa samma stalle.

Exempel pd analysdiagram for sorten Polaris efter analys i gaskromatograf. Foto Kirsten
Jensen

De beréttar att det ar jattebra med analyser men i slutdndan maste anda alltid aro-
men testas i bryggeriet for att se om det smakar bra. De provar forst i en liten skala
for att sen prova i stora mangder for att fa en mer exakt och bra smak.

Pa garden gor dom aven bryggeriforsok dar de testar olika humlesorter och har
aven hanplantor i ndgot véaxthus men de ar valdigt noga med att understryka att de
har dem helt under kontroll sa de inte befruktar honplantorna.

Nar de pratar om vaxtskydd och ekologisk humleodling sa namner han tva sjukdo-
mar.

Forsta ar bladmogel dér de séger att de enda som funkar for dem &r kopparbesprut-
ning men det ar ingenting som vi far anvanda i Sverige da det ar en tungmetall.

Den andra & mj6ldagg men det har de inte sa stort problem med, nar humleplantan
drabbas av detta sa ar det bitteramnena i kottarna som skadas Vvérst.

De tva varsta skadedjuren ar:
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Bladldss: Det har de mycket problem med i Tyskland. De anvénder sig av Kvassia
som ar bark fran Kvassiatradet. De kokar barken i vatten och sedan penslar de ran-
korna langst ner i férebyggande syfte under tillvaxten. Det gar &t ca 18g av det ak-
tiva dmnet kvassin/Ha.

Ett annat problem de har ar spinnkvalster. De gillar varme sa detta kan aven fore-
komma i de Sodra delarna av Sverige, de forstdr plantorna. Nar man tagit bort bla-
den langst ner pa rankorna sa kan man pensla med ett insektslim for att forbinda att
spinnkvalstren tar sig upp. De kan namligen inte flyga och maste klattra upp och
fastnar da i limmet. Man kan ocksa anvanda sig av rovkvalster mot detta. Det ar
godkant i Sverige och finns att bestalla pa internet. De uppskattar kostnaden for
rovkvalster till ca 250 Euro/Ha.

Pa forsoksstationen sa satter dom in nya sorter i karantan och utsatter dem for blad-
mogel. Ca 90% drabbas och dessa kasseras. De 10% som klarar sig gar de vidare
med. De plantorna satter de i ett vaxthus dar de far véxa till sig for att sedan utsat-
tas for spinnkvalster och bladloss. De testar detta for att forsoka fa fram plantor
som &r resistenta mot dessa skadedjur och sjukdomar, och &ven har en bra arom.

Test av nya sorter. Foto Kirsten Jensen

Vid skord anvander de sig av en liten troska eftersom de maste vaga och undersoka
varje ranka som dom skordar och da behdvs inget stort tréskverk.

Malin Ohberg, Peder Engstrém

-23-



Hopfenmuseum Wolnzach

Humlemuseet i Wolnzach. Humleplantor pryder omradet utanfor entrén.

Museet ar beléget i den lilla orten Wolnzach. Har har man byggt upp miljéer och
samlat maskiner och redskap fran tidig odlingen av humle i distriktet Hallertau
("Hollerdau™) i Bayern.

Humle &r en av de &ldsta grédor man kanner till. Man har hittat humlekottar vid ut-
gravningar i vikingabyar som exempelvis Hedeby (Haithabu) vid Ostersjon. Denna
finns pa Unescos varldsarvslista. | norra Tyskland odlades da humle for eget bruk
och sddra Tyskland odlades mestadels vin. Idag ar Hallertau i sodra Tyskland det
omrade i vérlden dar det produceras mest humle. Detta ar en naturlig foljd av bra
klimat och goda kommunikationer. Mer an 96 % av den producerade humlen an-
vands till 6lbryggning.

En vanlig och ofta forbisedd anvandning av humle ar medicinsk. Beldgg finns for
detta finns i fynd gjorda fran folkvandringstiden. Ofta anvande man trad istéllet for
storar som stdd for plantan.

Det gula pulvret i humlekotten ar lupulin och anvands som smaksattare samt kon-
serveringsmedel i 6let. Hanplantor i odlingarna ar ej dnskvarda i Tyskland men for-
kommer ibland pa andra platser, exempelvis England dar man foredrar bittert 6l.
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Ar 1516 instiftades i Tyskland renhetspdbudet (Deutches Reinheitsgebot) som en-
bart tillat korn (malt), vatten och humle vid 6lbryggning. Tidigare hade tillsatser
som exempelvis kdrsbar och lavendel anvants.

Som en foljd av forhallandena efter kriget mekaniserades odlingarna i Tyskland
forst pa 1950-talet. Brist pa arbetskraft for manuell plockning drev pa utvecklingen
da manga polacker atervande hem for att bygga upp sina stader efter kriget.

I‘

Museets troskverk for humle. Det ar fortfarande korbart.

Forsta tyska troskverket byggdes 1962. Exemplaret pa museet ar fran 1963 och gar
fortfarande att kdra vilket garna demonstreras av personalen.

I borjan pa 1900-talets var storodling fortfarande dominerande. De 7 meter hoga
storarna stoppades i jorden varje varvinter da det var lite att gora for jordbruksarbe-
tarna. Vajerodling bérjade anvandas fran ca 1900 och ar numera den helt domine-
rande metoden. Trapalarna ersatts idag ofta av betongpélar, en metod som sedan ti-
digare anvénts i det forna DDR.

Det manuella arbetet med kupning och rotbeskarning var tungt. En arbetare kunde
forflytta upp till 70 ton jord pa en dag. Ofta utfordes detta tunga arbete av kvinnor.

For arbetet med att satta upp tradarna pa hog hojd anvandes speciella plattformar
som kallades krakbon (Eng. crows nest). Pa tradarna lindades sedan plantan
medurs.
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Traktor med liten sparvidd som tagits fram speciellt for arbete i raderna mellan humle-
plantorna.

Mekaniseringen innebar bland annat att traktorer med liten sparvidd togs fram.
Dessa skulle passa mellan raderna i odlingen. P& museet finns ett vackert restaure-
rat exemplar av en sadan traktor, en Holder B10.

P& 1920 talet forstordes stora odlingar pa grund av bladmagel. Ett forskningsinsti-
tut skapades da for att hitta bekampningsmetoder. Odlingarna besprutades med
bland annat koppar och kvicksilver.

AR

Utrustning fran 1900-talets borjan for bekampning av bland annat bladmaogel.
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Under femtiotalet och borjan pa sextiotalet utfordes handplockning av profession-
ella plockare, ofta utlandska, som flyttade fran odling till odling i takt med att hum-
let mognade. For en korg med 60 | humle fick man 1 pollett, vilka sedan kunde se-
dan vaxlas mot pengar vid plockarbetets slut. Man kunde tjéna upp till 300 D-mark
per odling vilket var bra betalt pa den tiden.

Arbetarna sov och at under torftiga omstandigheter. Maten var dock bra, annars or-
kade man inte med det tunga arbetet.

Vid séckning av humlet anvéndes en inhyrd, opartisk person som bland annat hade
till uppgift att kontrollera vikten och med fétterna komprimera kottarna i forva-
ringssacken. Sdckarna véagde 120 kg, numera pelleteras humlen vilket drastiskt
minskar volymen.

"
&
0

Packning av humle i sicken som hdnger under golvet.

Text och foton: Malin Nyrén, Fredrik Reimer och Claes Bengtstrom.
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Hopfen Apotheke i Geisenfeld.

Efter en presentation av Eva Dumsky fran Humleapoteket fick vi besoka det lilla
apoteket i samband med besoket hos Eickelmanns plantskola. Humlen har manga
goda egenskaper for hudvard och dven lugnande egenskaper.

Apoteket har sedan 20 ar tillbaka tagit fram medicinalprodukter och det finns ett
stort intresse pa marknaden. Saljer 6ver hela Tyskland samt Ruméanien. Marknaden
for dessa produkter ar dock hart reglerade vid forséljning.

Humlen har antiinflammatoriska och antiseptiska egenskaper, passar darfor bra for
sarlakning samt for inre inflammationer. Kan lindra kol samt reumatism.

Humlen finns som te, salvor, oljor m.m. Humlen anses som naturens egen mirakel-
planta. 2007 blev humlen vald till Arets ldkevéxt i Tyskland.

Besok garna deras hemsida www.hopfen-apotheke.de
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Text och foton: Ingrid o Hdkan Gustavsson
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Reith Landtechnik

Reith Landtechnik &r ett maskinféretag som grundades 1957 av nuvarande dgares
(Albert Reith) far och farbror. Sedan 2014 har de fyra anldggningar med totalt runt
70 anstallda. Ar 1970 blev de dessutom aterférsaljare av maskiner specialiserade
till humle.

Keih

BmbH & Co. K5
D-85283 Wolnzach
Tel 08442/9278-0 - E-mail reith-landtechnik@-ontine. de

Fax 08442/9278-30 - Internet PR OEE ]

Kirsten Jensen intervjuar och tolkar Albert Reith, geschafstfiihrer for Reith Landtechnik i
Wolnach.

Reith &r specialiserad pa traktorer och redskap till humleodlare. Reith ar bade éter-
forséljare av John Deeres maskiner och utvecklare av maskiner och redskap for
humleodling sedan 1957.

Sedan 30 ar tillverkar man speciella traktorer fér humleodling med smalare hytter
upptill for att passa i humlegangarna. Traktorerna finns i flera modeller och storle-

Traktorn pa bilden ar ombyggd for humleodling och begagnad. Ett ungefarligt pris for lik-
nande traktorer ar 32 000 euro.
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Begagnade traktorer finns att kdpa fran 20 000 euro, en ny humletraktor betingar
ett pris fran 50 000 euro.

Skaraggregat (for att skdra ner plantorna pa varen)
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Sidostalld fras
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Kupningsaggregat

Dessa aggregat kan kopas nya for totalt cirka 20 000 euro, begagnade kan de kdpas
for mellan 5-8000 euro. Begagnade aggregat och traktorer kops bast pa hosten da
humleproducenter uppdaterar sin maskinpark. Finns inte aggregatet inne for till-
fallet hamnar man pa en vantelista.
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Bilden visar humletraktor i aktion. Ladgg marke till bagen framat som féser undan humle-
rankorna.

e

Vi fick se hur humleodlaren kdrde med kupningsaggregat med bra hastighet genom
humleodlingen.

Reith kan leverera i stort sett alla verktyg och maskiner som gar at i en humleod-
ling. Han har salt 4 skérdemaskiner till Sverige till en kostnad av mellan 8-10 000
euro. Frakten till Sverige kostar ungefér 800 euro.

Text och foton: Glenn Johansson och Angelica Jacobsson
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Georg Picklmaier

Georg Picklmaier odlar 15 ha ekologisk humle, varan en nyplantering pa 3 ha. Sor-
terna ar Haullertauer Tradition, Herkules, Spalter Select och, Perle, men bade Hal-
lertauer Tradition och Perle ger for dalig tillvaxt pa lerjord, och klarar sig sallan
klarar 6ver 20 ar. | nyplanteringen skall sorten Ariana testas, den har ovanligt hog
halt av alfasyra, sa dven en ny aromsort, Hallertauer Melon. Bada &r sena sorter, for
sena for Sverige.

Foretaget

Under sésongen har hr Picklmaier 17 anstallda polacker Men ténker testa ruméner i
stallet — polackarna har bara tid att komma tva veckor i taget da de har egna od-
lingar att skotta hemma i Polen. F6r den manuella avbladningen av den nedersta
delen av skotten pa varen (for att slippa bladloppor) anvander han dock 10 tysk ar-
betare fran Ingolstadt. Annars skéter Georg PickImaier odlingen ensam, med hjalp
fran sin mamma.

Georg Picklmaier Impregnerad stolpe fran 1966

Stolparna i de aldre planteringarna gar bitvis helt tillbaka till 1966, sa effektiv var
impregneringen da. Hr Pickimaier testade ekstolpar for 10 ar sedan, men tycker, de
haller for daligt. . Pga. vinden anvands inte kokosfibrar som klatterlinor utan stal-
trad. Staltraden kan sattas redan fran hosten, dvs. sa snart marken frusit sa att pack-
ningsskador kan undvikas.
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Hr Picklmaier hor till de odlare som inte har, och inter heller vill ha droppbevatt-
ning, Hallertauer Tradition &r en kraftigvdxande och djuprotat sort som skall kunna
Klara sig utan bevattning.

Vaxtskydd

BladlGss kan var ett problem, men de tal varme dalig. Hr. Picklmaier anvander av-
strykning med Kwassia mot bladldssen, sé att nyttodjuren paverkas mindre negativt
an vid besprutning. Spinnkvalster har han tidigare bekdampat med vassle tidigt pa
sasongen, men inte sett tillracklig effekt, sa nu anvander han svavel. Har ar proble-
met varst pa Hallertauer Tradition.

Nyckelpigelarv som overlever vid skonsam bekampning

Vissnesjuka (Verticilium) ar ibland ett problem i Perle, men inte i de andra sor-
terna. Mot bladmdgel anvéands 1-2 gangar “bladgodsling” med koppar, ev. i bland-
ning med svavel. Det &r dven viktigt med god upptorkning efter regn, da blir blad-
mdglet mindre allvarligt. Mot jordloppor anvénds stenmjol. Mj6ldagg ar sallan na-
got problem, men det ar viktigt inte att dvergodsla med kvave, da kommer sjukdo-
men lattare.

Ograset halls tillbaka med 2 gangar mekanisk bekdampning med sidostalld fras.
Flamning anvénds inte pga. for stor arbetskostnad. I juli sar Georg Picklmaier en
blandning av rag, vitklover, vintervicker och bovete. Han vill inte ha for mycket
plantor pa sin lerjord forst pa sommaren.

Georg Picklmaier hade fatt plantera stora trad emellan sitt och grannens mark for
att skydda sin ekologska odling fran besprutning. | Tyskland ar det odlarens ansvar
att se till att inte grannens "gifter" kommer in pa sina marker. Och de har heller inte
de krav vi har pa avstand for besprutning som vi har i Sverige. Material om de
svenska reglerna och hur man anvénder hjélpredan har skickats ner till de tyska
eko-humleodlarna. Sa forhoppningsvis kan vi pa sa vis ocksa hjalpa dem.
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| Tyskland &r det eko-odlarna eget ansvar att skydda sig mot avdrift ndr grannen sprutar.

Godsling, skord och forsaljning

Godsling sker med hast- eller — mer séllsynt — notgddsel (medium maj, slutet av
juni och sent host), samt av resterna fran humleskorden (sonderhackade skott och
blad och rester av staltraden) som aterfors till odlingen efter skérden.

Skorden varierar, som samst har den legat runt 1 ton (torkat) humle per ha, topp-
skorden har varit 1,8 t/ha. Priset for ekohumle ligger pa 12-18€ per kg torkad
humle, det & OK, men samre an for 5-6 ar sedan.

Forsaljningen sker genom Naturland (*KRAV) som dock inte ar specialist pa
humleforsaljning. Huvudparten gar direkt till Spendrupbryggerierna. | form av hela
torkade humlekottar — sa far de sjalva pelletera kottarna om de s& 6nskar. Humlen
anvands framst for craft beer som &r trendigt i 6gonblicket.

Allan Grimling och Kirsten Jensen

Foton Kirsten Jensen.
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1A Garten Eickelmann

Bakgrund

Garten Eickelmann &r en liten privat plantskola som ligger i Geisenfeld mitt i Hal-
lertau och som startade sin verksamhet 1910. Nu &r det fjarde generationen som
driver plantskolan vidare genom dottern Sabine och hennes make Franz Seidl.

Plantskolan star idag pa tre ben: blomsterbindning, prydnadsvéxter och humleplan-
tor. Ar 1985 borjade plantskolan producera humleplantor och idag utgér de en tred-
jedel av verksamhetens omséttning.

Plantskolan har ett samarbete med humleforskningsinstitutet i Hull. Harifran erhal-
ler man certifierat virusfria plantor av bade traditionella och nyframtagna sorter.
Av de trettital sorter plantskolan erbjuder &r de flesta traditionella tyska sorter men
&ven engelska och amerikanska sorter finns i deras urval.

Foérokning

Garten Eickelmann har forokat humle i 30 ar. All forokning utgar fran virusfria
plantor som finns i en moderplantsodling pa plantskolan. Plantornas virusfrihet tes-
tas regelbundet. Sticklingar tas fran unga icke forvedade rankor fran moderplan-
torna. Dessa delas i mindre delar dér varje del bestar av en nod. Dessa delar sticks
ned en cm i odlingssubstratet.

De Oversta sex till atta cm av rankan anvands inte. For att minska avdunstning in-
nan de unga plantorna hunnit fa rotter klipps dven bladen in. Plantorna star aven i
borjan i ett plasttalt i sitt vaxthus. Efter tva till tre veckor har de sma plantorna fatt
rotter och ska planteras om och klippas ner till andra noden for att frdmja rotut-
veckling. Aven de sma sticklingarna kan drabbas av bladléss, spinnkvalster eller
bladmdgel. Som bekdmpning anvands da rovkvalster och gallmyggor men vid an-
grepp av bladmdgel besprutas plantorna.
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Efter tidigast sex veckor ar plantorna klara och innan de &r klara for forséljning
maste de ocksa vénjas vid direkt solljus. Plantor som sticklingsforokas i april ar
klara for utplantering tidig host.

Vid egen forokning av humle &r det viktigt att tanka pa att vid sjalva rotningen ska
substratet vara blandat med exempelvis perlite och ingen gédning far forekomma.
Vid forsta omplanteringen séatts de sma plantorna i sdjord. Godsla forst nar rotterna
ar ordentligt etablerade i kruka. Plantorna klipps ner innan férsta omplantering for
att kraftiga rotter ska utvecklas och senare kan plantorna klippas ner om de ser
svaga ut eller har langa skott.
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Sorter lampliga for Sverige

Garten Eickelmann salufor 33 sorters humle. Av dessa rekommenderar de endast
fyra for svenska forhallanden. Det finns fler pa gang men dessa kraver i dagslaget
licens fran forskningsstationen i Hilll. De av Garten Eickelmann rekommenderade
sorterna dr i turordning:

1. Spalter, 2. Hallertauer Mittelfriih, 3. Northern Brewer, 4. Magnum (pa gréansen)

Bestilla plantor fran Garten Eickelmann

De plantor man koper fran Garten Eickelmann kan planteras direkt men marken
maste vara forberedd. Forsta aret kan plantorna véaxa vid honsnat, stor eller lik-
nande. Berdkna 2m2/ planta.

Vid kop av 1-50 plantor gors det enklast via webshopen, www.eickelmann.de .
Vid storre inkop, speciella transportonskemal mm maste plantskolan kontaktas i
god tid. Garna redan i april for leverans for hostplantering. Detta for att plantskolan
ska hinna foroka plantor av 6nskad sort. Det gors via telefon 0049(0)8452 8851
agarna talar en utmérkt engelska. Man kan dven kontakta via e-post: info@1a-gar-
ten-eickelmann.de.

Tank pa att sticklingsforokning slutar i slutet av juni sa att bestéallning &r inne innan
dess. Planskolan rekommenderar att man gar ihop flera stycken vid bestallning for
att minska transportkostnad. Den normala transporten dr via DHL.

Text och foton:

Eva Mauritzon, Johan Rehnstrom, Martin Riebe, Carina Thomsson
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Hops2Brew, Forelasning hos Eickelmann

Hos Garten Eickelmann fick vi dven en bonusfdreldsning om foretaget
HOPS2BREW, ett nytt, relativt smaskaligt foretag som pressar humlepellets i sma
mangder.

Matthias Siebler berittar om sitt pelleteringsféretag HOPS2BREW. Foto Orjan Berglund

Fran borjan pelleterades enbart foretagsledaren, Matthias Sieblers egen humle, men
nu haller foretaget pa att borja med legopressning. Framst for mindre odlare, som
onskar extra skonsam pelletering, och vill vara séakra pa att slippa risken for bland-
ning med andra odlares humle. Att det senare sker ar inte helt ovanligt i de strre
anlaggningarna. En risk som framforallt eko-odlare inte har rad att ta.

Forutom pelleterad humle erbjuder foretaget &ven specialprodukter som hela tor-
kade humlekottar och — under sasong — dven farska humlekottar till de bryggerier
och hobbybryggare, som 6nskar gora 6l utdver de vanliga typerna med humlepel-
lets.

Skonsam pelleteringsprocess

Efter pressningen packas pelletsens med skyddsgas (kvéavegas) i alufodrade pasar,
och lagras i kyllager tills de skall levereras. Pasarnas storlek kan varieras efter ons-
kemal, dem vi sa var sa sma som 1 kg. Alltsa val anpassade till sma bryggerier.
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Foretaget har som regel att aldrig salja humle, som ar 6ver 1 ar gammal — da borjar
smaken avta.

Hos HOPS2BREW malas de torkade humlekottarna enbart grovt, sa att lupulin-
kortlarna inte slas sonder, och farre ytor som kan forstoras av syra. Trycket under
pelleteringen halls enbart hogt nog for att fa pelletsen att hanga ihop. Det minskar
varmeutvecklingen vid pelleteringen, och darmed avdunstningen av de flyktiga
aromamnen. Pelleteringsprocessen gar inte sa snabbt som i de stora pelleteringsan-
laggningarna, men ger hogre kvalitet.

Argument for hela, torkade kottar

Pa foretagets hemsida finns idvrigt en del goda argument for bryggarna att anvanda
torkade, men opelleterade humlekottar, som kan vara bra aven for svenska odlare,
till dess att vi 16st pelleteringen har:

o Optimalt torkade kottar har battre aromhalt an pellets, Hur skonsam pelle-
teringsprocessen an ar, forsvinner anda alltid bade bitter- och aromamnen pa
véagen. Sarskilt for Craft Beer &r hela, torkade kottar oslagbara.

o Det ar bra att veta exakt vad man koper, sa att det inte visar sig att vara "humle-
grisar” i sécken. Man ser “grisarna” direkt om man koper hela kottar, i pellets
kan man smyga in mycket annat an 1:a kvalitet. Tank bara pa kottfars!

o Sdrskilt vid kallhumling vill man inte riskera att det finns blad, stjalkrester eller
rent av sten med i produkten — det &r I4tt att se i kottar, men inte i pellets.

Lite argument for friska humlekottar till 6l

o Friska humlekottar ger en delvis annan, friskare ton till 6let &n torkat humle.

o Produkten bli en unik produkt for bryggeriet, mycket lamplig foér hostmark-
nader och liknande evenemangs — t.ex. humlets dag i slutet av augusti i Sve-
rige. Och darmed som profilering av bryggeriet pa den lokala marknaden. Eller
som bryggning pa plats vid 6ppet-husdagar i samband med humleskoérden i de
humleodlingar som &ven har turismaktivitet.

¢ Aven hobbybryggare kan géra helt unika 61 pa friska kottar — och kopa med
dem hem fran éppet hus-skordedagen i en kylbox.

e Ol pa friskhumle kan bli 6lets svar pa Beaujolais-nouveau!

Kirsten Jensen

-42-



Landgasthof Rockermeier

Foto: Peter Sandberg

Nér vi anldnde klocka 10.30 blir vi mottagna av Herr Karl Rockermeier som med
sin familj driver det drygt 100 ar gamla vardshuset. Fran borjan en bondgard med
humleodling som successivt bytt inriktning till gastgiveri. Vi bjuds pa kaffe och en
utsokt maltid samtidigt som Herr Rockermeier berattar om gardshistorian och
gardsbryggeriet visas.

For ca 30 ar sedan hade man 30 ha med humle, dkermark samt grisar men succes-
sivt bytt inriktning pa verksamheten till gardsrestaurang, dvernattning, biergarten
och sedan 5 ar eget gardsbryggeri. Man har arrenderat ut alla akrar och humleod-
lingar men behallit lite skog och akrar med elefantgras som anvands vid uppvarm-
ning pa garden.

O

Foto: Peter Sandberg

Verksamheten idag handlar helt om turism och krogverksamhet. Framst erbjuder
man tillstallningar for slutna sallskap som broéllop, hdgtidsdagar, studenter etc och
kan ha 1000-1500 géaster pa en vecka. Man har en lattanvand, tillganglig och snygg
hemsida for att marknadsfora sig.
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Foton: Peter Sandberg

| koket anvander man i sa stor utstrackning som majligt lokalproducerade ravaror.

Man har ett bryggverk pa 500 | och kokpanna p& 10001. Oppna jaskar i kylrum och
ett antal lagringstankar. Manuell flasktappning. All alkoholhaltig 61 som anvéands i
verksamheten brygger man sjalv och da detta gar at saljer man inget via andra ka-

naler. Olet ar helt hantverksmassigt tillverkat och ofiltrerat.

Man producerar Weissbier samt en Lattweissbier och ett ljust exportél. Den sist-
namnda ar den sort man saljer mest av, brygd pa 42 gr Perle (bitter) och 52 gr Sa-
phir (arom). Humlen som anvénds i évrigt ar fram for allt Comet och Bavaria Man-
darin. Humlen odlas till stor del pa markerna av arrendatorer och kops sedan till-
baka. Malet med bryggeriet ar att brygga hogkvalitativt hantverksol dar tillverk-
ningskostnaden inte har sa stor betydelse.
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Sabine & Georg
.10 2014

Foton: Kirsten Jensen

Vid de olika evenemangen som arrangeras kan man bestalla specialdesignade 6leti-
ketter med egna motiv och teman. Nagot som ar mycket uppskattat. Den tyska
varldsmastarélen under fotbolls-VM i sommar blev dock inte ndgon succé skojar
Herr Rockermeier. Antalet gaster brukar annars vara stort, mellan torsdag till sén-
dag tar verksamheten emot 1000-1500 géster. Verksamheten sysselsatter 50 st per-
sonal.

Alla lokaler &r smakfullt renoverade i Bayersk stil och man kan vélja bland flera
olika festlokaler och mojligheter till dvernattning. Gardens ”Biergarten” har flera
ganger vunnit utmarkelsen som Bayerns vackraste.
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Herr Rockermeier och var reseledare, tillika tolk Kirsten Jensen. Foto: Peter Sandberg

Nar vi lamnar vérdshuset efter lunch, métta och belatna, ar kanslan att Herr Rock-
ermeier med familj, lyckats valdigt bra med sitt koncept. God mat och dryck med
lokalproducerade, hogkvalitativa ravaror i en vacker och historik miljé. Aven om

sjalva humleodlandet fatt sta tillbaka spelar den en vasentlig roll med omgivande

humlegardar och ravaror till det egna bryggeriet.

Jonas Johansson, Richard Bengtsson, Peter Sandberg
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Hopfenveredlung St. Johann GmbH

Hopfenveredlung St. Johann &r ett av vérldens storste foretag for vidareféradling av
humle.

V.d. Harald Kirschner. Foto Kirsten Jensen

Varfor foradla humlen efter torkningen?

Med den 6kade industrialisering efter 2:a varldskriget 6kade ocksa bryggerierna
krav pa latthanterade och standardiserade produkter. Foradlat humle ar lattare att
dosera och minskar det nédvandiga utrymmet for lagring.

Bitterheten kan stéllas in pa exakt det 6nskade vérdet, och dérmed blir det lattare
att dosera humlen och att halla samma kvalitet i varje sats 6l. Antligen haller forad-
lat humle langre, och behaller hela sin naturfriska arom.

Hopfenveredlung St. Johann &r vérldens storsta anldggning for tillverkning av
humlepellets. Med sitt lage mitt i Hallertau finns ramaterialet for produktionen i
mangder i ndaromradet. Pelletsen exporteras till mer an 120 olika lander 6ver hela
vérlden.

Utmaningar for Hopfenveredlung in St. Johann

Aromé&mnena i humle &r flyktiga, och kénslig for varme. Och varmt blir det nér
man gor pellets: forst vid malningen av kottarna till pulver genom gnidningen mel-
lan kvarnstenarna, dels genom sjélva pressprocessen. Sa i de stora humlelanderna
blev pelleteringen snabbt en specialitet for fa foretag, som utfor processen som le-
goarbete for ett stort antal odlare.

Foretaget Hopfenveredlung in St. Johann ar ledande i varlden pa skonsam pelle-
tering av humle Anlaggningen tacker en yta pa 10 ha, och processar som mest
31000 ton torkade humlekottar per ar. Upp till 3000 balar foradlas per dag. 95-
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96% av all humle, som levereras till Hopfenveredlung pelleteras, upp till halften av
detta bearbetas numera till berikade pellets. De sista fa procent foradlas till humle-
extrakt.

Humlen kommer till foretaget i hardpackade storsackar som lagras kallt i foretagets
lager. Tester tas ut for att sékra att humle haller tillracklig hog kvalitet, inte &r an-
gripna av mogelsvampar och for analys av innehallsamnen.

Foretagets produktkategorier:

Humleextrakt: Aromamnena extraheras dels med kolsyregas under hogtryck, dels
med alkohol. Extrakten anvénds av en del bryggerier som ett 1att satt att tillfora
humlesmaken p4, och den risk och besvar som det innebér att koka med humlen
under bryggningen.

Torkade Malda Pelletterade "Berikat  "Berikade
kottar kottar kottar pulver” pellets™

Vanliga humlepellets (P90): De torkade humlekottarna homogeniseras efter att le-
gat tatpressade i sdckarna (som atervinns), en sista separation av eventuella stal-
tradsrester sker, sedan torkas kottarna extra (fran 11% tills 8-9% vatteninnehall).
Darefter mals kottarna till pulver i en hammarkvarn. Temperaturen far inte dver-
stiga 50-55°C under malningen och kyls under den féljande homogenisering av
pulvret ner till en temperatur under 20°C. Aven pressningen till pellets sker vid lagt
temperatur for att bevara sa mycket aromamnen i dem som mojligt. Alfasyreinne-
hallet analyseras bade i pulver och pellet. Genomsnittshalten av lupulin ligger pa
5,3-5,4%.

Berikade humlepellets (P45): Den centrala delen av humlekotten med lupulinet
separeras fran kottfjall och stjalk (ungefar som vid uttag av karnhuset i ett apple).
Bada malas till mjol. Fraktionen med lupulinet analyseras for alfasyrehalt, och
blandas med en sa pass stor andel mjél av kottfjall (som forstas har betydligt lagre
halt av alfasyra). Det blandas exakt sa mycket i att totalt uppnar en exakt procent-
sats av alfasyra. Hur hég procentsats som énskas, bestdmmer odlare i samarbete
med det bryggeri, som skall kopa pelletsen. Priset pa berikade kottar ar ca 40%
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hogre an for vanliga pellets. Overskottet av mjol fran fjallen pressas ocksa till pel-
lets och sdljs som djurfoder. Hela processen sker vid -35°C for att hindra avdunst-
ning av doftamnen.

Foretaget har 2018 kord igang en mindre anlaggning (kvarn och pellettspress) for
mindre partier, t.ex. humle fran de fa, ekologiska odlarna.

Foretagets maxkapacitet ligger pa 24 ton humlepellets per dag 5 dagar i veckan.
Bade pelletstyper forpackas for hand i plastforpackningar, sedan tillsatts en gas-
blandning av 50% koldioxid och 50% kvévegas for battre hallbarhet. Utom for
humle till Japan som har sérskilda krav. Darefter tas en pase per parti ut for prov.
Forpackningen plastpasarna i storlador av papp sker dock med maskin. Sedan
kyllagras pelletsen till de skall levereras. Ju ndrmare humleskdrden, pelletteringen
skall ske, desto hogre ar priset.

Alla analyser sker i foretagets eget laboratorium med bl.a. HPLC-spektrofotome-
tri. Dér testas dven foliekvalitet och foérslutning av emballagen. Humleprodukterna
kontrolleras och certifieras efter det tyska certifieringssystemet, som den tyska
Hopfenring har tagit fram. Det finns 10 certifieringsstéallen i Tyskland. Balarna
markas med sort, argang och odlare. Sackarna recirkuleras efter tomning.

Text och bilder: Kirsten Jensen

Hopfenveredlung St. Johann

Hopfenverdlung ST. Johann &r varldens stdrsta producent av humlepellets. Vid an-
komst till fabriken meddelades vi att vi tyvarr ej fick fotografera processen. Vid be-
soket sa hade man precis gjort pellets av det sista fran 2017 ars skérd som saledes
hade varit lagrat mer &n 6 manader. Hade man velat ha hog kvalitet pa aromhumle,
sa ar det alldeles for lang tid att lagra humlen, da manga aromamnen da kommer ha
forsvunnit. Lagret for balar rymmer upp till 11 000 ton.

Man hade precis installerat en ny lina for sma partier och man kan nu ta emot sa
sma batcher som 500 kg. Man producerar 2 produkter, Typ 90 som &r ra-humle
som ar pelleterat som det ar och fran 100 kg far man ut ca 90 kg pellets. Typ 45 ar
en produkt dar man separerar lupulinet och blad/stammar for att sedan kunna pro-
ducera en standardiserad produkt som alltid innehaller samma alfa-syra vilket gor
det enklare for bryggarna att inte behdva rakna om sina recept beroende pa variat-
ion i alfa-syran mellan batcherna.

Man lagrar den fardiga produkten i 3°C och packar dem i aluminiumfoliepasar (2-
25 kg) som fylls med koldioxid eller kvdvgas eller i stora kartonger som rymmer
140 kg.

Orjan Berglund
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Georg Prantl

Pa garden odlas ekologisk humle pa 8 ha. Vart studiebesok fokuserar mest pa att se
odlingen och flamningsaggregatet. Pa garden odlas ocksa spannmal och man foder
upp grisar. Garden drevs fran borjan konventionellt men redan under utbildningsti-
den fanns en énskan hos Georg om att 6verga till ekologisk odling. Detta skedde
1989 efter att kvicksilverhaltiga bekampningsmedel forbjudits. Man hamnade da i
en mellantid da det inte fanns s& manga alternativ. De arrendeavtal man hade I6pte
da ocksa ut och man kunde gora forandringar.

For 25 ar sedan var man galen om man ville odla ekologiskt. 10 ar senare sa de
konventionella odlarna att "det var f-n vad de ekologiska odlarna far bra betalt”. |
dag staller konsumenter och samhélle krav pa produkterna. Det ar politiskt korrekt
att odla ekologiskt.

Viltstangsel &r nodvandigt runt de konventionella odlingarna p.g.a. radjur. Dessa
gar inte pa den ekologiskt odlade humlen. P& Nya Zeeland har man far i odlingarna
som betar av loven langst ner pa plantorna, men det anvands inte i Tyskland.

I odlingen &r radavstandet 3,20. 60-65 cm upptill. Plantavstand 1,40. H6jd 7 meter.

Humlesorter i odlingen

Spalter Select, en kombisort med hog alfahalt. Sidoskotten vaxer ut hogt upp pa
plantan.

Hallertauer Tradition. Sidoskotten gar anda ner pa plantan.

Bada sorterna ar 2 — 3 veckor tidigare i ar.
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Rovkvalster och annat vaxtskydd

Georg Prantl med i ett forsok med rovkvalster och forsoker fa dem att 6verleva vin-
tern i insadden i gangarna mellan plantorna. Denna ar ocksa till for nyttodjurens
skull. Insadden bestar av olika kloverarter, bovete, rodsvingel m.m. Blandningen
lamnas over vintern. Insadden ar foremal for vaxelbruk med 2 — 3 ars intervall.

Ett langt batshakeliknande redskap anvands for att hjalpa plantor som lossat till-
baka till linan.

Anvander Kwassia mot bladloss, detta ar tyvarr f.n. inte tillatet i Sverige. Sprutar
20 — 30 cm pa rankan nagon knapp meter upp da den natt 65 — 75% av sin fulla
hojd. Detta ar viktigt att géra medan plantan fortfarande vaxer. Detta har fungerat.
Georg Prantl kollar sin odling 6versiktligt 3 ganger per vecka. "En humleodling
vill se sin &gare varje dag” ar en allmangiltig livssanning i Hallertau.

Grannen jobbar pa forsoksstationen i Hill och driver ett varnings- och prognos-
tjanst som bevakar spinn och 16ss — meddelar nar det ar aktuellt att vidta atgarder.
Odlingen sprutades nyligen med en blandning av koppar mot bladmdégel (inte hel-
ler detta ar tillatet i Sverige, tyvarr).

Flamning

Flamning &r en metod att halla ograset borta och att branna bort dverskottsskott.
Det har ocksa effekt mot spinnkvalster. Metoden skadar inte rankorna och stol-
parna skyddas med ett "plastlager” Det tar ca 1% timma att ga dver 1 ha. Kostna-
den for gas ar 2500: - Detta racker till 8 — 10 ha. Aggregatet kostar ca 10 000 Euro.
Flamning gors 3 ganger per ar, sista gangen i juli/augusti. Flamningen tar d&ven sma
tistlar. Het vattenanga kan ocksa fungera. Det ar vanligt att odlarna samverkar
kring maskiner da det ar méjligt och behov finns.

-
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George Prantl sager att hans vision ar att behalla garden i familjen och fortsatta
med odling av humle och spannmal. Mgjligen forsvinner grisarna sa smaningom.

"Naturen ar laboratoriet dar forhallandena aldrig &r lika. Man far anpassa sig till de
forhallanden som ar”.

Text och foton: Agneta & Christian Leemann

Georg Prantl, ekologisk humleodlare

Georg Pantl med familj tog dver sitt lantbruk 1989-90 och 6vergick da aven helt till
ekologisk humleodling pa 8 hektar.

Da han borjade 1989 var intresset av att bli storre starkt hos manga bonder. Men
det aret forbjods ett valdigt viktigt sprutmedel som innehdll kvicksilver. Och da
lade 2 av 5 bonder i byn ned sin verksamhet. En tid senare ersattes dock detta
sprutmedel med ett nytt. Detta aret I6pte aven arrendekontraktet ut (hittills hade en
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del av gardens mark varit utarrenderat). Da sadlade familjen om lantbruket till eko-
logisk. Garden finner vi utanfor Regensburg, i Hallertau omradet.

Georg med var reseledare Kirsten Jensen

Georg Prantl har humlesorterna:

e Hallertau tradition.
e Spalter select
e Perle

Alla ar sena sorter. 2018 med sitt varma och torra klimat medfor att sorterna ar 2-
3v tidigare i utvecklingen &n normalt.

Blomningen sker i normala fall runt 10 juli. Men blomningen 2018 skedde i slutet
av juni.
Georg har Hallertau- vajersystem med standardmatt ; 7 m mellan stolparna och

3,20 m i gangarna. Stolparna bestar av tra. Alla odlare hade samma typ av vajersy-
stem. Planteringen vi tittade pa ar 5-6 ar gammal.

Vaxtskyddsforsék

Forsoksodlingen ar ett samarbete med forsoksstationen Hull i Wolnzach. Férsoken
baseras pa hur man kan motverka humlens storsta fiender; bladlus, spinnkvalster,
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bladmdgel och mjéldagg. En kontrollant fran forsoksstationen besoker odlingen 1
gang i veckan. Forsoket har pagatt i 2ar.

Forsta aret nar planteringen anlades (for 5-6 ar sen) sa var hela odlingen helt nedlu-
sad. Efter det har de aldrig haft problem med bladloss.

Spinnkvalster fanns under bladen men aldrig sa det skadade vaxten.

Nar vi stod vid/i odlingen sa krép det spindlar precis 6verallt. De var sa tjockt med
sma spindlar s& de aven befann sig i vara klader. Har kryllar det av nyttodjur. Hos
en annan ekoodlare vi besokte fanns det mestadels nyckelpigor men har hos Georg
Prantl var det spindlar. De hade planterat ut &ven rovkvalster av sorten Andersoni
(Amblyseius Andersonii). Rovkvalstren (utsatta och naturliga) évervintrar i tréstol-
parnas sprickor och i insadden mellan raderna.

Mot bladmdgel anvandes en blandning av stenmjdl och koppar. Dosen lag pa 0,3
kg/hektar kopparsulfat (varav 25% koppar) och var 1,7kg/hektar stenmjdlen. OBS!
Det &r inte godkant att anvanda koppar som bek&mpningsmedel i Sverige.

Vad mjéldagg angar erbjuder forskningsstationen i Hill en prognos och varnings-
tjanst (baserat pa temperatur och luftfuktighet), och skickar ut meddelande, nar det
finns anledning att spruta — pa det viset kan odlarna undvika att spruta i ongdan.
Alla odlare — oavsedd om de &r konventionella eller ekologiska — har en flaktspruta
for humleodlingen.

Insddden hade vaxt daligt i ar pga. torkan
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Georg Plantl hade insddd i raderna. 2 olika sorter av klover, korsblommiga, per-
silja, bovete m.m.

Det fanns 2 ariga blomsorter for att rovkvalster skulle évervintra i dessa. Dessa
saddes in i var 4:e rad. | 6vriga saddes 1-ariga blomblandningar. Vissa baljvaxtfron
fick dven ympas med kvavefixerande bakterier eftersom ratt bakterier inte fanns
naturligt i jorden. | odlingen hade han 3 olika blomblandningar i férsok, var och en
Over 3 rader och 12 stolpmellanrum. Dessa 3 blandningar forflyttades genom od-
lingen sa att samma blandning aterkom bara var 4 ar, sa att det blev viss vaxtfoljd.
Detta for att minska risken for sjukdomar. Men ocksa for att samma humlerader
inte varje ar skulle konkurrera med en tvaarig blomstrimma.

Efterhand som allt fler odlare dvergar till betongstolpar och metallstolpar blir de
overvintrande blomstrimmorna allt viktigare for rovkvalstre. Aven trad intill od-
lingen dar rovkvalstren kan évervintrar i barksprickor borde kunna hjalpa rov-
kvalstren.

Det som skilde olika odlarna at var insadden. Vad de hade for blomblandning, hur

manga rader och nar det saddes. Det var enighet om att den 6vervintrande insddden
myllades ned pa varen da humlen borjade vaxa. Denna langliggande insadden sad-
des i juni.

Gaddningen bestod av pellets av svinborst, motsvarande 70 kg kvéve/hektar och
hornmjdlspellets.

Kvassia anvandes i odlingen. Det &r ett bittermedel som kan doseras och bek&mpar
skadeinsekter. Det penslas pa linan vid vaxtens tillvaxtperiod. Sedan tranger Kvas-
sian in i vaxten och fordelas till bladsaften utan att giftet finns pa bladens yta. Pa sa
vis dodas inte nyttodjuren. Tyvarr ar kvassia f.n. inte tillatet i humleodling i Sve-
rige.

Flamning

Georg Plantl anvande sig av flamning for att slippa konkurrerande ogréas narmast
humleplantorna. Den forsta flamningen skedde runt 1 juni for att ta bort 6vertaliga
humleskott. Nasta behandling runt 1 juli mot ogras. Sista flamningen sker i ma-
nadsskiftet juli-augusti da ograset har blivit patagligt igen. Det tog 1,5 timme/hek-
tar att flamma. Gasen kosta 2000kr. Det rackte till 8-10 hektar.
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Samverkan med maskiner och redskap ar valdigt vanligt. Just nu var det bara Ge-
org som har ett flamningsaggregat men han tror att i sinom tid kommer grannarna
att tvingas overga till flamning tack vare de atstramningar i tillgdngen pa ograsme-
del som eko-odlarna hoppas pa skall sla igenom i framtiden.

Skribentens perspektiv:

Far anvandes ej da det inte skymtades ett anda liv av djur pa hela resan. Far an-
vands pa Nya Zeeland. Far kan ersatta flamredskapet under denna period for
samma syfte.

Forsaljningskontraktet med grossisten l6per i ca 10 ar. Priset raknas upp fran ti-
digare ar enligt ett standardvarde — i alla fall for ekologisk humle.

Priset for konventionellt odlad humle baseras pa efterfragan och tillgang och kan
darfor svanga jattemycket fran ar till ar.

Nar ekologisk humleodling borjade i Tyskland sa bestamdes det ett grundpris. Sa
mycket behévdes da for att 1) Odlare skulle kunna klara sig pa sikt, och 2) Brygge-
rierna skulle ha rad att betala for humlen.

Priset har reglerats upp efterhand som kostnaderna tkat. Det betyder, att ekood-
larna inte far de riktigt hoga inkomsterna nar humlepriset skjuter i hojden (t.ex.
pga. frostskador), men ocksa, att det aldrig sjunker under lénsamhetsgransen dven
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nar det ar dverskott pa marknaden). Och att lonsamheten ligger hogre an konvent-
ionell och efterfragan okar.

Georg beréattade att det var han, som i bérjan satte igenom detta system, manga
andra odlare var missnojda, da de sa sina majligheter for snabba klipp under goda
ar forsvinna. Men efter ett daligt ar forstod de fordelarna, sa nu backar alla eko-od-
lare upp om prisutvecklingsavtalet.

Det som hindrar odlare fran att utoka ar priserna pa arrende (2000 €/ha), alla vantar
pa att priserna ska falla.

Georg Prantls framtidsvision &r att n&sta generation ska ta éver men han tror inte
att han kommer att utéka verksamheten. Det far barnen avgora och utforma.

Han hoppas att fler smaskaliga redskap uppfinns.

Georg betonar att fran politiskt hall maste férandringar av lagar och regler ske sa
det blir en fordel for ekologisk odling.

Text och foton: Anna Wemmert

Fargglad nyckelpigapuppa resp. spindel hos Georg Prantl.

Foto Orjan Berglund Foto: Kirsten Jensen
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Traurig Landtechnik

Reseledare Kirsten Jensen ihop med Hans Traurig och dottern Sabine som ocksa jobbar i
foretaget

Foretaget Traurig Landtechnik har 45 anstéllda och séljer alla redskap och maski-
ner fér humleproduktion. 60% av inkomsterna kommer fran forsaljning till humle-
odlare. De har ett imponerande lager av nya och begagnade reservdelar och det
som inte finns uppfinner de sjélva. De har &ven ett stort lager av nya och begag-
nade maskiner. De utfor service pa maskinerna ocksa.
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Plockfingrar

Flytg6dselmaskin med pabyggt myliningsaggregat. "Hemmabygge” byggd av begagnad
spruta.
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Traurig hade en egen variant av humlepress for att utesluta syra fran de torkade humle-
kottarna. Den slutmonterades hos kunden.

Traurig bygger om Kubota och Valtra traktorer och anpassar dem till att passa i
humleodlingar. Traktorerna ska ha minst 1 meter mellan bak och framhjul for att fa
rum med redskapsbararen for humleredskapen. Traktorn pa bilden var 1,92 m bred
och det &r 3,20m mellan humleplantorna. Den minsta modellen hade nypriset 75-80
000 euro och en begagnad 15-50 000euro.
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Traktorn far mindre skarmar, ny hydraulik och storre oljetank for hydraulik, samt
battre trappa. P& hytten har den en bage for att fosa undan plantorna.

| 5

Begagnat troskverk

Ny flaktspruta
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Vajerstrackare

Pa Traurig Landtechnik var de valdigt tillmétesgaende och vi kunde som foretag
fran Sverige handla pa faktura, vilket underlattade nar man inte hade tillrackligt
med Euro och bara var tvungen att kopa en vajerstrackare.

Mari och Stefan Fredberg, Foton: Mari Fredberg
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Humle i mat, i turism och som symbol

Vi hittade humle i mat pa dessa satt:

humle i creme fraiche som ger en god soppa.
aromatiska varblad plockas och anvands i sallader
te pd humle

extrakt pa humle

humlemakaroner

humle- och hasselnétsmos

humlemarmelad

humlegodis

humle i rapsolja och vinéger

humlesenap

honungsmjéd med humle

humle tillsammans med gravad lax, i kraftkoket

Vi motte dessa humleprodukter pa humlemuséet och i humleapoteket. En gang
(Sperberbrau) fick vi humle i mat. Humleskotten serveras som sparris pa varen och
ar en vanlig delikatess i humleomradena Spalt och Hallertau.

Produkterna férekom framst i anknytning till humle sdsom humlemuséet.

Humlen &r rik pa substanser med medicinsk verkan. EUs lagstiftning reglerar sadan
anvandning hart. Te och kuddar med humle &r rogivande, ofta blandat med rosor,
citronmeliss och malva. Det &r tillatet att sélja humleprodukter i Sverige, men inte
att lova medicinsk verkan av dem. For det maste man ha godkanda forsoksresultat
och registrera sig hos lakemedelsverket.

Manga recept finns i Violette Tanner: Das goldene Buch vom Hopfen, 2009.

i g Violette Tanner

Das goldene Buch vom Hopfen

Das goldene Buch vom .

Violette Tanner

Recept och annat matnyttigt om humle. Foto Rut Bjorling
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Humle i turism och som symbol
De enorma humleodlingarna i Bayern lockar i sig sjalva turister. Det finns humle-
vagar for bade bilister och cyKklister.

Sedan verkar det vara sa att varje by/gard brygger 61 och ibland vill man utdka
detta med en restaurangrérelse som genererar besokare.

Awven plantskolorna drar turister.

Vidare hittar folk pa diverse humleartiklar sdsom servetter, teblandning, humletval,
humleljus, lappglans, humlesprit etc. for att sélja till turister. Sannolikt &r det en
lamplig souvenir och en bra och lite speciell gava

Awven var buss utnyttjade humlen som reklam. Foto Ruth Bjorling

Humlen &r en bra symbol for 61 och humleproduktion och anvénds flitigt i Haller-
tauomradet, bade véxande och torkad samt pa bilder och i skulpturer. Bade vid
humlemuséet och i Mainburg finns humlegardar som sma parker med ett femtiotal
plantor. Biohof Friedrich hade ndgra humleplantor mot en vagg. Det kan ses som
tranorna pa Falbygden eller dalahéstarna i Dalarna, tydliga symboler som byggts
upp under lang tid.

Framtida utveckling.

e En humleodling kan bli ett attraktivt besoksmal i sig. Producera ett folkol pa
egen humle och ta emot grupper som ser odlingen, ater mat, dricker folkdl och
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kaffe och handlar produkter med humleanknytning. Sprid risken med humleod-
lingen genom turism

e | de gamla (och nya) humleodlingsomradena kanske turistorganisationerna kan
stédja en marknadsféring av urgamla traditioner, t ex humlevégar. | Else-Marie
Streses bocker finns mycket information

¢ | Oregon och Nasum gér man humleskoérden till en folkfest, humledrottningar
kan utses (detta sker &ven i Hallertau och 6évriga humledistrikt i Tyskland). Bi-
draget till skdrdearbetet &r litet men kan skapa ett intresse for humlen och det 6l
som produceras och bli omskrivet.

e Humleodlarféreningen skulle kunna gora en karta éver 6l som bryggs pa
svensk humle: Var humlen odlas, var 6len bryggs och séljs

Jan Hulting, Rut och Hjalmar Bjorling, Kent Samuelsson

Humleprodukter pd Hopfenapotheke i Geisenfeld. Foto Rut Bjorling
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Gardiner och bordsduk med humle, Sperberbrau. Foton Kirsten Jensen

Humlekryddad soppa och dppelringar doppat i deg med 6l fore fritering, Sperberbréu. Fo-
ton Kirsten Jensen.

Restaurangskylt (Wilden Hirsch, Wolnzach) Namnskylt, Mainburg. Foton Kirsten Jensen
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Humlekeramik (Hopfenmuseum) Toalettskylt (Landgasthof Rockermeier)

Foton Kirsten Jensen

Krans av humleskott, Braustlberl, Siegenburg; Humlegirlang, Hopfenveredlung St. Johann

Foton: Kirsten Jensen
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Adresser och kontaktuppgifter

Brauereigasthof Sperber-Brau
Rosenberger Str. 14

92237 Sulzbach-Rosenberg

Tel: 0049 (0)9661 87090
info@sperberbraeu.de
www.sperber-braeu.de/

Biohof friedrich,
Gréfenberg
www.biohof-friedrich.de/kontakt.html

Friedmanns Brausttberl
Bayreuther StraRe 14,

91322 Gréfenberg

Tel: 0049 (0)9192 / 992318
info@friedmanns-braeustueberl.de
www.friedmanns-braeustueberl.de

Siegenburger Spezialitatenbrauerei
Inh. Simon Wittmann

Hopfenstr. 3

93354 Siegenburg

Tel: 0049 (0)9444 972222

Fax: 0049 (0)9444 972156

Mobil: 0049 (0)179 5025143

E-Mail: simonwittmann@schmidma-

85283 Wolnzach

Tel: 0049 (0)8442/7574

Fax: 0049 (0)8442/7115

E-mail: info@hopfenmuseum.de
www.hopfenmuseum.de/

Wirtshaus zum Wilden Hirsch
Ziegelstr. 4, 85283 Wolnzach
Telefon +49 8442 9681-0
E-mail: info@hotel-hallertau.de
www.wilderhirsch-wolnzach.de

Reith Landtechnik GmbH & Co.
KG

Ingolstédter Strale 16

85283 Wolnzach

Tel. 0049 (0)8442-9278-0

Fax 0049 (0)8442-9278-30

E-mail: info@reith-landtechnik.de;
reith-landtechnik@t-online.de
www.reith-landtechnik.de

Naturland Hof Pichlmaier

Georg Pichlmaier

Wolnzach
www.bio-mit-gesicht.de/b1190.html

yer.de
www.spezialitaetenbrauerei.de

Hotel-Gasthof Seidlbrau
LiebfrauenstralRe 3

84048 Mainburg

Tel.: 0049 (0)8751 86290
Fax: 0049 (0)8751 4000
E-Mail: info@seidlbraeu.de
http://www.seidlbraeu.de

Hopfenforschung Hull

Hill 5 1/3

85283 Wolnzach

Telefon: 0049 (0)8442 92 57-0
E-Mail: Hopfenforschungszent-
rum@LfL.bayern.de

www. Ifl.bayern.de/ipz/hop-
fen/022366/index.php
Deutsches Hopfenmuseum
Elsenheimerstrale 2
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1A-Garten Eickelmann
Krankenhausstrale 11

D-85290 Geisenfeld

Tel: 0049 (0)8452/8851

Fax: 0049 (0)8452/8882

E-Mail: Fran hemsidan, se nedan
www.eickelmann.de

HOPS2BREW

Matthias Siebler

Buch 5

D-85283 Wolnzach

Tel: 0049 (0)8442-679644-1
E-Mail: info@hops2brew.de
https://hops2brew.de/

Hopfen Apotheke
Marienplatz 13

D-85290 Geisenfeld, Tyskland
Tel. 0049 (0)8452 730522


mailto:info@sperberbraeu.de
http://www.sperber-braeu.de/
http://www.biohof-friedrich.de/kontakt.html
mailto:info@friedmanns-braeustueberl.de
http://www.friedmanns-braeustueberl.de/
mailto:simonwittmann@schmidmayer.de
mailto:simonwittmann@schmidmayer.de
http://www.seidlbraeu.de/
mailto:Hopfenforschungszentrum@LfL.bayern.de
mailto:Hopfenforschungszentrum@LfL.bayern.de
http://www.lfl.bayern.de/ipz/hopfen/022366/index.php
http://www.lfl.bayern.de/ipz/hopfen/022366/index.php
mailto:info@hopfenmuseum.de
http://www.hopfenmuseum.de/
mailto:info@hotel-hallertau.de
http://www.wilderhirsch-wolnzach.de/
mailto:info@reith-landtechnik.de
mailto:reith-landtechnik@t-online.de
http://www.reith-landtechnik.de/
http://www.bio-mit-gesicht.de/b1190.html
http://www.eickelmann.de/
mailto:info@hops2brew.de
https://hops2brew.de/

Fax 0049 (0)8452 730523
E-mail: mail@hopfen-apotheke.de
www.hopfen-apotheke.de

Landgasthof Rockermeier GmbH
Bachstralle 3

85290 Unterpindhart

Tel: 0049 (0)8452 608

Fax: 0049 (0)8452 70297

E-mail: info@landgasthofrocker-
meier.de
www.landgasthof-rockermeier.de/
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Hopfenveredlung St. Johann GmbH
Mainburger Strafle 15

93358 St. Johann

Tel: +49 (0)9444 8780

Fax: +49 (0)9444 878 178
contact@hopfenveredlung.de
www.hopfenveredlung.de/home.php

Georg Prantl
Rohr-Ursbach

Traurig Landtechnik

Fabrikstr.17

84048 Wambach

Tel.: 0049 (0)8751 84520

Fax: 0049 (0)8751 845220

Mobil: 0049 (0)171 449 89 16
E-Mail: hans.traurig@traurig-land-
technik.de
www.traurig-landtechnik.de/kontakt



mailto:mail@hopfen-apotheke.de
http://www.hopfen-apotheke.de/
mailto:info@landgasthofrockermeier.de
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http://www.traurig-landtechnik.de/kontakt
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