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Markus Freybler (links) braut Bier, Michael Scheer baut den Hopfen dafiir an - in Gemiisekisten auf
dem Gelénde, wo der Verwaltungsdirektor der AG-Weser-Werft einst in seiner Villa residierte.
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Es ist zwar nur eine kleine Flache Hopfen, doch schon zu viel, um ihn mal eben allein ernten zu kon-
nen. Deswegen laden Freybler und Scheer zum Hopfenzupfen ein. Die Gegenleistung: Freibier (rechts).

,Klimatisch fihlt sich der
Hopfen im Norden genauso

wohl wie im Suden.*
Christoph Pinzl

VON KLAAS MUCKE

ie Fingerspitzenriechen inten-
siv. Nach Zitrone, ein wenig
nach Knoblauch, auch etwas
herb: Sellerie vielleicht. Mi-
chael Scheer hélt seine Finger
unter die Nase und sagt:
+~Ananas." Es ist September,
und der Leiter der Gemiise-
werft Bremen steht auf einer Leiter, um die
letzten Ranken des Centennial-Hopfen zu
pfliicken. ,Aber es riecht auch jeder etwas
anderes.”

Gemeinsam mit Markus Freybler baut Mi-
chael Scheer Hopfen an, mitten in der Stadt.
+Northern Hallertau” haben sie die beiden
Flachen auf einer alten Werft in Bremen-Gro-
pelingen und in der Uberseestadt getauft. In
Anlehnung an das grote Hopfenanbau-Ge-
biet der Welt: die Hallertau in Bayern. Nord-
deutscher Hopfen? Kein Problem, sagt Chris-
toph Pinzl, Leiter des Deutschen Hopfenmu-
seums in Wolnzach in der Hallertau. Bis ins
19. Jahrhundert sei im Raum Bremen und Ol-
denburg sowie in Schleswig-Holstein erfolg-
reich Hopfen angebaut worden. ,Klimatisch
fihlt sich der Hopfen im Norden genauso wohl
wie im Stiden.”

Markus Freybler und Michael Scheer ha-
ben diese Tradition langst wiederbelebt. Frii-

her wurde der Hopfen dort angebaut, wo das
Bier gebraut wurde, sagt Pinzl. Die Moglich-
keiten der Logistik haben dieses Prinzip tiber-
fliissig gemacht. Doch es gibt eine Riickbe-
sinnung, angestoBen vom Craft-Bier-Trend.
Obwohl der Bierabsatz sinkt, steigt die An-
zahl der Brauereien, besonders kleinerer, die
nicht mehr als 1000 Hektoliter Bier brauen —
sogenannte Mikrobrauereien, wie auch Mar-
kus Freybler eine betreibt. Und weil der Craft-
Bier-Boom nicht nur die Brauwirtschaft, son-
dern auch den Hopfenmarkt verandert, ge-
hen Michael Scheer und Markus Freybler mit
der Northern Hallertau einen eigenen Weg.
Es ist eigentlich ein Flachs, der Name
+Northern Hallertau", sagt Scheer. Der Lei-
ter des Bremer Urban-Gardening-Projekts
Gemisewerft" weil}, dass sein Hopfenanbau
in Hochbeeten aus Gemiisekisten und Palet-
ten keine Konkurrenz fiir den deutschen Hop-
fenmarkt darstellt. ,Die Zunft denkt in Hek-
tar, wir denken in Quadratmetern”, sagt
Scheer. In der Tat lassen die Hopfenbauern
in der Hallertau zwischen Regensburg, Miin-
chen und Ingolstadt auf insgesamt fast 15 000
Hektar Land die Pflanzen in die Hohe ranken
— eine Flache etwa halb so groB wie die ge-
samte Stadt Bremen. Und wéahrend der Hop-
fen aus der Hallertau in Bieren aus aller Welt

BIER & CO.: DAS NEUE MAGAZIN DES WESER-KURIER MIT REPORTAGEN, TIPPS UND

landet, ist der Hopfen aus Bremen fiir nur ein
einziges Bier von Markus Freybler bestimmt,
ein Ale.

Der Hopfenertrag reicht noch nicht fir seine
anderen Biere. 400 Pflanzen hatten sie im Jahr
2017 in Bremen angebaut. Nicht viel im Ver-
gleich zu den groBen Hopfenbauern in der
Hallertau. Aber schon zu viel, um mal eben
so allein die Dolden von den Pflanzen zu
zupfen.

Deswegen hatten Freybler und Scheer Ende
des vergangenen Sommers freiwillige Helfer
auf die Gemiisewerft in der Uberseestadt ein-
geladen. Rund 50 Menschen waren gekom-
men, saBen auf Holzbdanken in der Mitte des
Stadtgartens und trennten im Licht der war-
men Spatsommersonne mit ihren Fingerspit-
zen die Dolden vom Stiel, um sie in kleinen
Kisten zu sammeln. Dazu gab es nattirlich Bier
aus Freyblers Braumanufaktur, ein Krausen
und ein Indian Pale Ale.

Fur solche Sorten verwenden Craft-Bier-
Brauer in der Regel andere Hopfensorten als
die groBen Player der Bierindustrie. Denn die
brauen vor allem Pils, Export und Weizen. Al-
lein Pils hatte 2015 laut Deutschem Brauer
Bund (DBB) einen Marktanteil von iiber 50
Prozent. Fiir solche Bierstile wird vorrangig
Bitterhopfen verwendet. Der sorgt mit seiner

Alphasaure vor allem fiir die Haltbarkeit des
Biers.

Beim Craft-Bier aber geht es stattdessen um
Geschmacksvielfalt. Trotz der kleinen, vor-
zugsweise fir den regionalen Absatz gebrau-
ten Mengen Craft-Bier, wollen die meisten
Mikrobrauer verschiedene Biere anbieten. Zu

,Die Zunft denkt in Hektar,
wir denken in

Quadratmetern.”
Michael Scheer

Pils, Export und Weizen gesellen sich nahezu
vergessene Bierstile wie Rotbier, Gewtlirzbier
oder Trappistenbiere.

Um interessante Geschmacksnuancen ins
Bier zu bringen, wird statt Bitterhopfen vor
allem auf Aromahopfen gesetzt. Sie tragen
Namen wie Cascade, Centennial oder Chi-
nook. In Freyblers Ale werden die fruchtigen
Noten des Centennial-Hopfens, die noch an
den Fingerspitzen der zupfenden Helfer zu
riechen sind, zu schmecken sein.
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Aromatische Craft-Bier-Sorten werden bei Bier-
trinkern immer beliebter. Dazu braucht es entspre-
chenden Hopfen. Um sich unabhangig zu machen
von der groBen Bierindustrie, blitht der Hopfen
langst nicht mehr nur in Bayern, wo das groBte
Hopfenanbaugebiet der Welt liegt. In Bremen kon-
tern sie auf der Gemiisewerft mit eigenen Sorten

fiir eigenes lokales Bier.

Otmar Weingarten vom Verband deutscher
Hopfenpflanzer schatzt, dass im Durchschnitt
zehnmal so viel Aromahopfen benétigt wird,
um die gleiche Menge Bier herzustellen wie
mit Bitterhopfen. Fir die groBen Bierprodu-
zenten ist Bitterhopfen deswegen rentabler.
,Lange Zeit ging es um die Frage: Wer pro-
duziert den billigsten Bitterhopfen”, sagt Ot-
mar Weingarten. Dann kam der Craft-Bier-
Trend auf. ,Seitdem reden wir wieder tber
Sorten”, sagt Weingarten. Die Hopfenbauern
haben sich auf den Craft-Bier-Trend einge-
stellt.

Noch ist der Anteil der Flavour-Sorten mit
gutvier Prozent des deutschen Hopfenanbaus
gering. Abervon 2015 auf 2016 ist die Anbau-
flache um mehr als die Halfte angewachsen.
Im Jahresbericht der Bayerischen Landesan-
stalt fiir Landwirtschaft heiBt es, mit einer wei-
teren Steigerung sei in den nachsten Jahren
zu rechnen.

Doch die Mikrobrauer aus der Craft-Bier-
Szene, die diesen Hopfen nutzen wollen, blei-
ben nicht unter sich. Inzwischen stellen auch
die GroBbrauereien Bierstile her, die von den
Craft-Bier-Brauern wiederbelebt worden sind.
Sie brauchen nun ebenfalls mehr Aroma- und
Flavour-Hopfen, um diese Biere brauen zu
konnen. Die Nachfrage erhoht sich, der Preis

steigt. Fir die kleinen Brauereien ist es des-
halb schwieriger geworden, glinstig an den
Hopfen fiir ihr Craft-Bier zu kommen.

»Dass wir unter die Selbstversorger gegan-
gen sind, hat natiirlich auch 6konomische
Grinde”, sagt Markus Freybler aus Bremen
deshalb. Eigener Hopfen macht unabhangi-
ger vom Hopfenmarkt und dessen Preisen.
Fur Freybler und Scheer reicht der eigene
Hopfen fur gut 5000 Flaschen Bier, etwa 15000
Liter. Im Jahr 2017 haben die Hopfenpflan-
zen der Gemiusewerft gut 100 Kilogramm Er-
trag gebracht, der am Ende im Sudkessel ge-
landet ist. Eigentlich hatte es das Zwei- bis
Dreifache sein sollen, aber der Sommer war
nass und kalt. Michael Scheer blickt trotzdem
optimistisch in die Zukunft. Denn es gilt: Je
dlter die Pflanzen werden, desto mehr Ertrag.

Inzwischen wachsen in den Gemisekisten
nicht nur Hopfenpflanzen fiir Freyblers Brau-
kessel. Michael Scheer verkauft die Pflanzen
an andere Urban-Gardening-Projekte. In
einem Stadtgarten in Groningen wachsen
Pflanzen aus Bremen. Bald in Berlin. Auch
andere Projekte seien interessiert daran, Hop-
fen fur lokale Craft-Bier-Anbieter wie Mar-
kus Freybler anzubauen. ,Esistin dieser Form
ein Nischenprodukt, mit dem sich fir uns
prima nachhaltig wirtschaften lasst”, sagt
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Scheer. Seine Gemtisewerft wird pro verkauf-
ter Flasche von Freyblers Hopfenfanger am
Gewinn beteiligt.

Die Stimmung in der Craft-Bier-Szene sei
gut, sagt Christoph Pinzl vom Hopfenmuseum.
Sie strahle auf die ganze Bierszene ab. Dass
der deutsche Hopfenmarkt sich in Zukunft
radikal verandern wird, glaubt er zwar nicht.
Aber ob Norden oder Stden: , Bier und Hop-
fen werden allgemein wieder mit mehr Res-
pekt behandelt.”

Bier & Co - das Magazin

|\ Was ist drin, woher kommt

| es, seit wann gibt es Bier? Es
werden neue Biere erfunden,
und es gibt eine groBe Sze-
ne rund um die Braukunst.

| Uber das und vieles mehr

| berichtet dieses Magazin.

| Rezepte von Spitzenkdchen
| gibt es ebenso wie Repor-
| tagen und Kurioses rund
ums Bier. Es ist erhaltlich
im Handel, in unseren Zeitungshdusern, online auf
www.weser-kurier.de /shop und telefonisch unter
0421/ 36716616. 120 farbige Seiten, 6,95 Euro.

FOTOS: CHARLOTTE BEHR

Union-Porter-Gulasch

mit Zitronenpaste und Spatzle

Fiir 4 Personen
GULASCH

= 800 g mageres Rindfleisch aus der
Keule, gewdirfelt in 3 x 3 cm

= 5 Zwiebeln, geschnitten in
halbe Ringe

= je 1Paprika, rot und grin,

in Streifen geschnitten

2 Flaschen Bremer Porter-Bier

300 ml Briihe

3 EL Tomatenmark

1 TL Paprikapulver, scharf

2 TL Paprikapulver, siiB

2 Lorbeerblatter

5 Knoblauchzehen

Salz und frischen Pfeffer

aus der Miihle

ZITRONENPASTE

Abrieb von 1 Zitrone
1 Knoblauchzehe

3 EL Olivendl
gehackte Petersilie

ZUBEREITUNG

Das Fleisch salzen, dann nach und nach
anbraten, anschlieBend mit Paprikapulver
bestreuen. Tomatenmark hinzufiigen und
kurz weiter résten. Dann mit dem Porter-
Bier abléschen. Briihe, Lorbeer, Zwiebeln
und Knoblauch dazugeben und langsam
circa 1%z bis 2 Stunden schmoren lassen.
Bei Bedarf noch mit etwas Brithe auffiil-
len, nach 1% Stunden die Paprikastreifen
hinzufigen.

Mit Salz, Pfeffer und Zitronenpaste
abschmecken und servieren.

SPATZLETEIG
= 3 Bio-Eier
= 300 g Mehl
= 150 ml Sprudelwasser
= Salz, Muskat
ZUBEREITUNG

Alle Zutaten im Kitchen Aid auf Stufe 6
circa 3 Minuten schlagen. Alternativ alle
Zutaten in eine Schiissel geben und mit
der offenen Hand 5 Minuten kraftig rein-
schlagen, sodass Luftblasen entstehen,
wenn der Teig ruhig ist.

Johannes Robold

hat in Bremen in der ,,Orchi-
dee“ gelernt, im ,Topaz“ und
als Kiichenchef in der ,,Meie-
rei“ gekocht und sich zwi-
schen diesen Stationen auch
im Ausland umgesehen:
Mallorca und Davos waren
Platze seines kulinarischen
Schaffens. Seit September
2015 kocht er in der Union-
Brauerei, und wenn die dorti-
ge Kiiche auch eher bodensténdig ist, versucht er
doch, die Eindriicke, die er von Reisen mit seiner Frau
und seinen zwei Kindern mitbringt, zumindest manch-
mal einflieBen zu lassen.



