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Hopf enspr ossen

Anleitung:

Hopfen ist ein sehr altes Genuese: Lange bevor die Menschen

ent deckt en, dass sei ne Bl uet endol den das Bi er angenehm bitter und
| aenger hal t bar machen, haben sie die jungen Triebe gegessen. FErst
al s der bayerische Herzog WlhelmIlV. imJahr 1518 nmit seinem

Rei nhei t sgebot den Hopfen zur G undsubstanz bei m Bi er brauen

erkl aerte, verdienten di e Hopfenbauern das neiste Geld nmt den

Bl uet endol den.

Die Hall ertau zwi schen Mienchen, Ingol stadt und Regensburg

entw ckelte sich zum w chti gsten Hopfengebi et Bayerns, ist heute
noch Europas groesster Hopfenlieferant. Dort, im Huegelland mt

m | dem Kl'i ma und Sandi gen Boeden, stehen die Pflanzen dicht an dicht,
ranken hi nauf an sieben Meter hohen Stangen, die untereinander mt
Draeht en verbunden sind. Die Landschaft hat einen ganz ei genen

Char akter: geschachtelt in Karrees, zartgruen eingefaerbt und sanft
gewel It. Die jungen Triebe des Hopfens sind eine richtige

Del i kat esse, die Sie nmpeglichst probieren sollten. Leider ist das

ni cht ganz einfach: Selbst in Bayern bekomen Sie Hopfensprossen
fast nur in Nobelrestaurants, bei manchen Genuesehaendl ern auf
Best el l ung und natuerlich auf dem Muenchner Vi ktualienmarkt. Denn
heute sind die zarten Hopfensprossen eigentlich nur Abfall produkt
bei m Hopf enanbau: Fuer ei ne kraeftige neue Hopfenpflanze reichen
zwei bis sechs Triebe, der Rest wird von den Wirzel st oecken
abgebrochen. Sollen diese Sprossen als Genuese auf den Markt komen,
ist die Ernte Zeitraubend und nuehsam Sie nuessen - aehnlich we
Spargel -Vorsichtig aus der Erde geholt, mt einem Messer
geschnitten und von Hand aufgel esen werden. Ausserdem wachsen die
aromati schen Freil and- Sprossen ab Mtte Maerz nur etwa vier Wchen
Danach oeffnen sich di e Koepfchen, die Triebe kommen aus der Erde,
werden gruen und Bitter. Seit Arbeitskraefte knapp und di e Loehne
hoch sind, |ohnt der Aufwand nicht nehr. So sind die alten

Hopf enrezept e nach dem Zweiten Wl tkri eg | angsam aus den bayeri schen
Kochbuechern ver schwunden



