
Hopfen mag tiefgründige Böden, genug
Feuchtigkeit und ja keine heißen Nächte
– imkühlenWaldviertel fühlt er sich daher

traditionellerweise recht wohl. Trotzdem war er
dort für Jahrzehnte verschwunden. „In den Kriegs-
zeiten wurde der letzte Hopfen gerodet, weil Ge-
treide einfachwichtigerwar“, erklärt Sepp Fröschl.
Er betreibt ein paar Kilometer außerhalb der Stadt

Zwettl eine traditionelle Landwirtschaft: „Rinder,
Stärkekartoffeln, Silomais, Getreide, Wald. Von
überall etwas.“ 1994 hat er auf Initiative der Pri-
vatbrauerei Zwettl seine ersten Hopfenpflanzen
„eingelegt“. Als „Einlegen“ bezeichnetmandas Set-
zen der jungen Pflanzen, die dann in „Hopfengär-
ten“gezogenwerden.RundzehnMeter schlängeln
sich die Reben an ihren Drähten im Laufe weniger

WochenindieHöhe,proPflanzewerdendreiTriebe
vom Wurzelstock im Boden weg „angeleitet“. Viel
Handarbeit steckt dahinter, bis jeder Trieb weiß,
wo er hinaufwachsen soll. „Der Hopfen will jeden
Tag seinen Herrn sehen“, sagt Fröschl. Geerntet
wird im Waldviertel Ende August/Anfang Septem-
ber. Dafür werden die Reben samt ihren Drähten
oberhalbdesBodensabgeschnittenundaufgerollt.
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In einer eigenen „Pflückmaschine“ werden die
Dolden dann von den Reben gezupft, bevor
sie im elf Meter hohen „Darrturm“ über Holz-
feuerbinnenwenigerStundenlagerfertigtrock-
nen. Ob die Dolden erntereif sind, erkennt
Fröschl am Gelbton der innenliegenden Lupo-
linkügelchen. „Goldgelb müssen sie sein. Zit-
ronengelb ist zu früh.“ Heuer rechnet Fröschl
aufgrund der Trockenheit mit weniger Ertrag
als sonst: „Man sagt, wenn’s die Getreideernte
verregnet,dannwächstderHopfen.“Aberauch
fürs Getreide war’s heuer zu trocken. Seine
Ernte liefert Fröschl, so wie sechs weitere Hop-
fenbauern, an die Brauerei Zwettl. Die Gesamt-
menge reicht für deren Jahresbedarf. Hopfen
ist zwar die geschmacksgebende „Seele“ jedes
Biers, die Zugabe des aromareichen, bitteren
Stoffes erfolgt aber in ganz geringen Dosen:
150 bis 300 Gramm reichen für 100 Liter Bier.
„Eine kleine Dolde für ein Seiterl, eine große
füreinKrügerl.“ZumErfahrungsaustauschtrifft
Fröschl auch seine Kollegen aus dem Mühl-
viertel, wo die größte Vielfalt an heimischem
Hopfen kultiviert wird. In Kleinstmengen gibt
Fröschl seinen Hopfen – die Sorte nennt
sich übrigens „Zwettler Perle“ – ab
Hof auch für private Hobbybrauer
ab.Wobei: „Die Exotenmitdenspe-
ziellen Aromen fürs Craft
Bier lassen sich eh alle
aus Amerika schicken.“

Sepp Fröschl,
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FragenNach dem Krieg

war der Hopfen –

die „Seele des Biers“ –

aus dem Waldviertel

verschwunden.

Seit rund 20 Jahren

kultivieren ein paar

Bauern rund um

Zwettl die rankende

Hanfpflanze

aber wieder.
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Was würden Sie nie essen? Des
ganze verbackene Gemüsemuaß
i ned ham.

Gibt es einen prägenden
Geschmack aus Ihrer Kindheit?
Omas Schweinsbratenmit einem
SchussWein im Saftl.

Ihr Lieblingslokal? Das Gasthaus
Schrammel in Frankenreith.

Ihr größtes kulinarisches Miss-
geschick? Über a Eiserspeis bin
i no ned außekemma.

Welche Speise vermag es, Sie
zu trösten? A halbs Schwein und
a Reih’ Erdäpfel.

Nach der Ernte werden die

Hopfendolden abgezupft, binnen

weniger Stunden in einem eigens dafür

gebauten Turm (Bild unten) gedarrt,

dann luftig gelagert

F R E I Z E I T - S E R I E , 1 0 . T E I L

HopfenHE ID I STROBL ZU BESUCH BE I SEPP FRÖSCHL IN RE ICHERS BE I ZWETTL

heidi.strobl@kurier.at

FO
T
O
S:
PR
IV
A
T
BR
A
U
ER
EI
Z
W
ET
T
L,
FR
A
N
Z
G
R
U
BE
R

76 77

delikat


