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1 Indledning

Humle er en afgrgde, som har en lang historie i Danmark, og som hgrer ngje sammen med gllets
udvikling de sidste naesten 1000 ar. Det szrlige er imidlertid, at gllets og humledyrkningens veje
skiltes i Danmark for mere end 100 ar siden. Al glbrygning er i praksis de sidste mange ar udfart
med importeret humle. Dyrkning af humle i dag er derfor behaftet med det problem, at vi hverken
har en opdateret viden eller erfaring med sorter og praksis under danske forhold. Og gar vi til vores
narmeste dyrkningsomrader i det sydlige England eller i det sydlige Tyskland, sa er ikke alene
klimaet anderledes men ogsa de praktiske betingelser. Der er sket meget pa 100 ar. Vi er med andre
ord tvunget til at genstarte humleavlen pa et meget usikkert grundlag og helt fra bunden.

Hver gang landbruget forsgger sig med en ny afgrade, gar der mange ar fgr succesen er i hus — om
nogen sinde. Det bliver isar en stor udfordring, nar vi ogsa skeler til omkostningerne og
konkurrenceevne. Hvis vi imidlertid i farste omgang koncentrerer os om sortsmaterialer,
dyrkningspraksis og hgstens kvalitet, sa abner det op for langt stgrre frihedsgrader i at forsgge sig
med humleavlen.

Denne omtale af humle og vejledning i dyrkning skal saledes laeses og forstas som en forelgbig
indfgring i, hvordan humle kan handteres og forstas her i landet. Den bygger primert pa de
erfaringer som er opnaet med at dyrke humle pa Fuglebjerggaard i Nordsjeelland, suppleret med
andres gode rad og lesning af udenlandsk litteratur.

2 Humle botanisk set

Humlens latinske navn er Humulus lupulus. Navnet er en kombination af humus og ulv, en
navngivning som fortaber sig i oldtidens mytologi. Plinius haevder at humlen slynger sig ligesom en
ulv omfavner et lam.

Udbredelse

Humlen findes i store omrader pa den nordlige halvkugle vildtvoksende i skovomrader. Ogsa i
Danmark. Der skal vere 120 frostfrie degn for at den kan blomstre og sette modne humlekopper,
det begraenser dens udbredelse mod nord. Bevaeger man sig sydpa begraenses udbredelsen af at
dagleengden bliver for kort. Med andre ord er der ingen problemer i at dyrke humle i Danmark.

Her i landet findes den vildtvoksende i skove og hegn over det meste af landet, dog ikke i forbleaeste
egne.

Vaekstform

Humlen er en staude, altsa en mangearig plante, som vokser pa lysabne steder, hvor jorden er
naringsrig og hvor den kan slynge sig og kravle op i stor hgjde. Planten bestar af skud, som hvert
forar skyder fra rodkronens vidt forgrenede underjordiske steengeludlgbere (rhizomer). Selve
rodsystemet er udbredt og samtidig dybtgaende. Skuddene ses tidligt om foraret som sma tynde
asparges lignende spirer, der hurtigt begynder at straekke sig, for at tage rigtigt fart i maj og juni,
hvor de i sarlige tilfeelde kan vokse omkring 20 cm pa et dggn.



Humlens karakteristiske blade sidder tet op af ranken. Fgler man pa ranken med to fingre mod
skudspidsen kan man tydeligt maerke humlens klatremekanisme, som bestar af et utal af sma
modhager. Nar ranken streekker sig drejer den samtidig rundt om det den skal faste til med solen,
og modhagerne sikrer at den til stadighed bliver baret og kan komme op i lyset.

Fuldt udvokset er den i juli, hvor den nar en maksimal hgjde pa 7-9 meter og nogen gange endda
mere.

Blomstring og blomst

Hen i juli dukker plantens sma uanselige blomster op pa fine forgreninger, der kan minde om en
drueklase. Og som noget bemerkelsesveerdigt er planterne enten af hunkgn eller af hankgn, saerbo
hedder det. Begge skal saledes vere til stede for at sikre bestavning og dermed frgsaetning.

Den kultiverede humle er altid hunkgn, idet humlehgsten bestar af hunplantens blomster ogsa kaldet
humlekopperne. | humledyrkningen undgar man sa vidt muligt bestgvning og dermed frasatning,
idet freene forringer humleudbyttet og -kvaliteten i bryggemaessig forstand.

Ferhen har der veeret lovgivet om fjernelse af hanplanter og vildtvoksende humle. | England tager
de det ikke sa ngje, og faktisk mener de at hanplanterne er godt for hunnernes trivsel, sa derfor
finder man frg i engelsk humle (frgene ses tydeligt i bryggegryden, nar humlen filtreres fra den
kogte urt).

Hunblomsten ligner lidt en kogle med sine skel, Men den er helt let og lgs i modsetning til en
grankogle. Abner man blomsten ved at skille den sméblade, ser man humlens guld nemlig lupulinet,
der er en slags stev, der udskilles fra nogle kirtler. Lupulinet indeholder primaert de stoffer, som har
betydning i brygningen, nemlig bitter- og aromastofferne.

Hunplante Hunblomst



Hanplante Hanblomst

3 Humlens indholdsstoffer og virkninger

En analyse af nedtarret humle viser fglgende:

Komponent % | Komentar

resiner 15,0 | humlens bitterstoffer bl.a. alfa- og beta-syrer
essentielle olier mv. 0,5 | humlens aroma og duftstoffer

tanniner (polyfenoler) 4,0 | ogsa normalt bittert smagende stoffer

Monosakkarider 2,0

fpr?(la(tellrr]r?irnosyrer (FAN) 3(1) Alle stoffer som ikke i en umiddelbar forstand bidrager

til humlens virkninger i gllet og/eller som ogsa

fedtst.offer 0g VOks 3.0 forekommer i urten fra malten men i meget sterre
Proteiner 15,0 meengder
Aske 8,0
andre kulhydrater 40,4
vand 10,0 | nar den er grundigt nedtarret efter hgst
100,0

Tallene skal forstds som meget generelle, idet en af de egenskaber der adskiller humlesorter er
netop resinindholdet. Nyere sorter kan indeholde en del mere mens aldre sorter og vildt materiale
mindre.

Bitterstoffer

Det vi forst og fremmest forbinder med humle er dens bitre smag i gllet. Bitterstofferne kaldes de
under et i bryggerfaget. Navnet daekker imidlertid over en gruppe af stoffer, som hver pa deres
made bidrager til gllets bitterhed. Bitterstofferne, som er resinerne, underinddeles i hhv. alfa-syre og
beta-syre. Alfasyrerne bestar af en stofgruppe der ogsa hedder humuloner (af humulus), mens



betasyrerne bestar af en lignende stofgruppe, der kaldes for lupuloner (af lupulus). Alfasyrerne er de
vigtigste for bittersmagen i gllet, men det er en almindelig opfattelse at indholdet af betasyrerne
ogsa bidrager positivt til bittervirkningen.

Bittersmagen fremkommer i gllet ved at humlen koges med i minimum en time. Under kogningen
sker der en kemisk omdannelse, en sakaldt isomerisering, af alfasyrerne. Farst da far bryggeren det
fulde udbytte af humlens bittervirkning. Alfasyrerne kaldes ogsa AA efter engelsk for alpha-acid,
og er angives i procent pa den indkgbte pose humle.

Nar man dyrker humle og skal forsgge sig frem kan det veere relevant at vurdere humlens
bitterstyrke ved at smage. Dette er imidlertid vanskeligt, da bittersmagen er voldsom uanset
procenten og samtidig afhangig af kogningen. Derfor ma man enten pregve sig frem med at brygge
eller fa humlen analyseret

Aromastoffer

Gruppen af aromastoffer daekker over populart sagt det vi kan dufte, og som er det der ger humle sa
speendende og i gvrigt forskellig. Aromastofferne knytter sig ogsa til lupulinet. Aromaen skyldes
flygtige estre, alkoholer og fedtsyrer, som har det til feelles at de fordamper ved almindelige
temperaturer, og at de har karakteristiske dufte.
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Det betyder samtidig at humle kan miste sin duft og harske, hvis det opbevares lunt med adgang af
ilt. Derfor opbevares humle bedst sammenpresset, koldt evt. frossent og i vakuum.

Duftkarakterer i humle
Krydret
Urter
Ester
Frugtig
Citrus
Solbeaer
Slik (fruitgum)
Blomster
Geranie
Resin (harpiks)
Trae
Graes
Lakrids
Tobak
Fedtsyre
Ost
Sabe
Harsk
Svovl
Kogte grgnsager
Metallisk
Humlet

Forskellige humlesorter kendetegnes ved at de har hver deres
karakteristiske aromatiske fingeraftryk. Der er en verden til
forskel mellem f.eks. humlesorter fra England og Bayern.

Sorten Saaz fra Tjekkiet er meget traditionel med an meget flot
humlearoma og samtidig et lavt alfasyre indhold. Vi vil kalde den
en aromahumle, selvom de i Tjekkiet bruger den 100 % d.v.s.
ogsa til bitter (koge-) humle. Andre sorter som Cascade, har en
meget eftertragtet citruslignende duft, og vil normalt ikke blive
brugt som bitterhumle.

Aroma kan beskrives i ord selvom det er vanskeligt. Vil man
forsgge sig med at teste humlens aroma, kan man anvende en the
fremstillet af en given maengde humle og sammenligne den med
en anden humle. Professionelt benytter man en raekke aromaer,
som hver far en karakter fra 0 til 9. Det er aromaer som graes,
smar, solbeer, citrus..., som man med lidt treening og alt efter
evne kan skelne, ndr man koncentrerer sig om at dufte til teen.
Denne test kan anvendes til at vurdere (screene) om der er grund
til at bruge tid pa at dyrke en ’vild’ og altsa ukendt humle.

Med nogen traening kan de forskellige karakterer skelnes og
gradueres efter, hvor intensivt de dufter. Nogle af de pagaldende
karakterer er positive mens andre forringer indtrykket af humle. |
figuren ses et diagram, hvor karaktererne plottes pa raiderne og

derved danner et mgnster. Den grenne i glas 3 skiller sig mest ud positivt med en hgjere karakterer

for citrus og blomster

For at fa mest gleede af aromastofferne skal humlen kun kortvarigt koges med i bryggekedlen.
Traditionelt har humle ogsa veeret tilsat senere under gaeringen eller modningen som sakaldt
terhumle for at fa endnu mere aromavirkning.

Polyfenoler

Polyfenolerne er stoffer som f.eks. plantens farvestoffer, og for eksempel kan virke beskyttende og
konserverende. De befinder sig i humlekoppen som helhed. Hvor savel bitter- som aromastofferne
er labile ved opbevaring ved almindelige temperaturer og tilgang af luftens ilt, sa pavirkes
polyfenolerne ikke i samme grad. Det betyder at den samme bittervirkning kraever starre
humledoseringer med humlens alder, og samtidig at gllets indhold af polyfenoler stiger.

Bruger man saledes aromahumler (=lavt indhold af bitterstoffer), sa far man gl med mere
udpraegede egenskaber, der kan tilskrives polyfenolerne. Traditionelt har bryggerne veeret
interesserede i at komme af med polyfenolen antocyan, idet de binder sig til proteiner i gllet nar det
lagres, og derved gare gllet uklart. Men som sagt er disse stoffer vigtige for os og ikke mindst for
plantens egen modstandskraft overfor skadevoldere.



Dyrkningsforholdenes betydning for indholdsstofferne

Humlens indhold af bade bitterstoffer, aromastoffer og polyfenoler varierer efter argangens klima,
med dyrkningsstedet og ikke mindst dyrkningsmetoden. Koncentrationen af indholdsstofferne
fremmes saledes af mere lys og varme, afbalanceret vandmangde og en dyrkningsmetode, hvor
tilgangen af naeringsstoffer ogsa er afbalanceret.

For nogle ar tilbage blev de generelle gadningsanbefalinger i Bayern &ndret, fordi det viste sig at jo
mere man ggdede jo mindre blev indholdet af bitterstoffer, og samtidig afstedkom det en voldsom
forurening. Korrekt gkologisk dyrkning har en positiv betydning for humlens sammensztning af de
vigtige stoffer.

Flytter man dyrkningsstedet for en given sort kan det betyde, at den mister sin karakter. Der har
derfor historisk veeret en tradition for at sorter med et lavt alfasyreindhold altsa aromasorterne
dyrkes, der hvor de stammer fra, og at det ikke er "god tone’ at flytte dem geografisk. Det er saledes
overvejende sandsynligt at dyrkningen af f.eks. Saaz og Cascade er en skuffelse her i Danmark.
Derimod er det sandsynligt at der blandt det materiale, som gror her og som kan tenkes at veere
udvalgt for sine aromatiske egenskaber f.eks. af Winges kloner, at de er ligesa interessante som en
Saaz eller en Cascade her i vores klima/jordbund (terroir).

4 Humlen i gllet

Klaring og skumkrone

Under kogningen vil humlen sgrge for at der dannes uoplaselige komplekser af proteiner og
polypeptider, hvorved de lettere kan udfaldes. Dette Klarer gllet og reducerer dets indhold af
ugnskede stoffer. Samtidig stabiliserer alfasyrerne skumdannelsen i gllet. Leeg meerke til at et et tykt
skum altid opleves mere bittert end gllet leengere nede i glasset. Det er alt i alt medvirkende til at
gare gllet mere holdbart og efter seedvanen mere &stetisk.

Holdbarhed

Oprindeligt er humlen kogt med i urten for at udnytte humlens konserverende virkning. Nar urten
geerer, sker det i skarp konkurrence med bakterier, der stort set er tilpasset samme vilkar som
glgaren. Allerede for mere end 1000 ar siden har man vidst, at humle kogt ind i gllet har en bedre
holdbarhed. I dag ved vi at humlens indhold af alfasyrer fremmer geerens konkurrenceevne, fordi de
sakaldte gram-positive bakterier holdes i ave. Jo mere humle jo bedre antiseptisk virkning. Humlens
alfasyre virker imidlertid ikke pa de alle steds narvaerende mealkesyrebakterier.

Bitterstofferne og iseer betasyrerne er generelt meget falsomme for tilgang af luftens ilt, som ger at
bitterheden med tiden *braender af’. Men stoffernes antiseptiske virkning reduceres ikke af ilt i
samme grad. Det har veeret brugt til historisk at man har veeret i stand til at bruge langt starre
humlemangder end vi kender til i dag uden at gllet dermed blev reeve bittert. Til gengeeld har det
vaeret mere holdbart. Dette benyttes bl.a. i brygningen af de spontangarede belgiske gltyper
(lambic, geuze) til at regulere syrligheden.

Bitterstofferne er ogsa kendt som antioxidanter, og bidrager saledes ogsa pa denne made til at virke
konserverende pa ollet.



Sundhed

Humlen indeholder ogsa stoffer, som pa andre mader er interessante. Humle virker saledes ganske
kraftigt sevndyssende. Det er et fenomen som optraeder, nar man plukker humlen. Derfor er det
bedst at gere udendars. Under Farste Verdenskrig blev der syet puder med humle i, for at gi’ de
stakkels soldater noget ro i skyttegravene.

En anden egenskab ved humlen er at den har gstrogenlignende virkninger, som kan gribe
forstyrrende ind i den kvindelige cyklus og fremme menstruationen. Det har veret anvendt
medicinsk. | gvrigt har det veeret kendt i hine tider, hvor utallige plukkere mgdtes i en festlig hgsttid
og nad livets gleeder. Der blev nemlig ikke fadt barn de ca. ni maneder efter perioden med
humlehgsten.

Endelig er der et stof i humlen, xanthomyl, som er kendt for at virke kreeftheemmende. Et passende
forbrug af humle er utvivisomt positivt for helbredet idet de mange stoffer gar ind og blander sig

med vores stofskifte og pavirker vores tilstand pa en sund made.

5 Humlesorter

Pa Fuglebjerggaard dyrkes nedenstaende sorter/kloner i 2010.

Sortsnavn Land Hast Udbytte Supd Bitter Aroma
1 2 37 4 5 6

Hallertauer Magnum D Middel ++++ ++++ Hgj ++
Hallertauer Mittelfrih D Tidlig ++++ +++ Middel +++
Tettnanger D Middel +++ +++ Middel +++
Perle D Sen +++ +++ Middel ++
Target UK Sen +++ +++ Hgj ++
Willamette Us Middel +++ +++ Middel +++
Fuggles UK Middel ++++ +++ Middel ++
Wye Challenger UK Sen ++++ ++++ Hgj ++
Saaz Cz Sen + ++++ Lav ++
Cascade Us Sen + +++ Middel ++
Wingel DK Tidlig ++ +++ Middel ++
Winge2 DK Middel +++ ++ Middel ++
Winge3 DK Middel + + Middel ++
Winge4 DK Tidlig ++++ +++ Middel ++
Winge5 DK Tidlig ++ + Middel +++
Winge6 DK Middel ++ + Middel +++
Winge7 DK Tidlig ++ + Middel +++
Winge8 DK Middel ++ + Middel ++
Winge9 DK Tidlig + + Middel +++
Avernakg DK Middel +++ ++ Middel ++
Stokholm (Fyn) DK Sen +++ ++++ ? ?
Svenstrup Citron DK Middel +++ +++ Middel +++

") +=meget lavt/meget modtagelig, ++=lavt/modtagelig, +++=middel/moderat modtagelig og

++++= stort/’resistent’




Alle angivelserne er baseret pa 2-3 ars erfaringer pa Fuglebjerggaard, og for nogle af sorterne ogsa
2 til 3 &rs erfaring pa Institut for Havebrugsproduktion i Arslev p& Fyn. Der er store ars
variationer, sa tallene skal tages med forbehold.
1) land = oprindelse
2) hgst tidspunkt i perioden fra slutningen af august til slutningen af september (ca. 5-6 uger)
3) udbytte = meget usikre bud pa forskelle, bemarkelsesveerdigt er at Winge4 yder lige sa
meget som de udenlandske sorter Fuggles og Hallertauer Magnum
4) sundhed = angreb af svampesygdomme er vanskelige at undga, og meget tyder pa at nogle
af de nyere udenlandske sorter klarer sig bedre
5) Indholdet af bitterstoffer er ikke analyseret, resultaterne baserer sig alene pa sken ud fra
sorternes kendte egenskaber og prgvebrygning igennem nogle ar
6) Det samme gelder for aromaen, hvor de hidtidige erfaringer tyder pa dels at aromaen som
den kendes i de udenlandske sorter ikke automatisk ogsa genfindes her, og at der er forskelle
imellem Winge klonerne.

| sortimentet indgar et udvalg af kendte udenlandske bryggesorter, som varierer meget med hensyn
til bitterstoffer (alfasyre) og deres aroma. Desuden indgar at udvalg af samlingen af @ivind Winges
danske kloner, som oprindeligt blev fremstillet som led i hans mange ars arbejde pa Carlsbergs
forskningslaboratorier. Savel udenlandske som de danske kloner benyttes i brygningen pa
Fuglebjerggaard, og senest har et udvalg indgaet i en testsmagning for at vurdere deres kvaliteter.
Der skal imidlertid ga nogle flere ar far vi med starre sikkerhed kan udtale os om deres egenskaber.
Inden for rammerne af Humleprojektet blev kloner af humle indsamlet pa basis af henvendelser.
Det er saledes muligt at der gemmer sig skatte blandt de mange humleplanter der slynger sig op af
husgavle eller pd anden made teet pa beboelser, hvor man kan forvente at de har en historie som
brygsorter. Derudover findes der masser af humle med ’ukendt oprindelse’, d.v.s. planter som hgjst
sandsynligt er fraformerede. Denne naturligt forekommende humle kan teoretisk set byde pa en
spaendende bryggehumle, men sandsynligheden er som at lede efter den bergmte nal i en hgstak. Vi
koncentrerer os derfor om at tage imod humle som i bedste fald har en historie, hvoraf vi ved at den
har veeret brugt til at brygge.

Humlemarkedet

Her skal blot anfares, at humle i traditionel forstand ikke er voldsomt dyrt, uanset at vi har oplevet
store prisstigninger som falge af dyrkningsproblemer over hele verden i 2007. Pa verdensplan falder
humleproduktionen pa trods af at glproduktionen er stgt stigende. Det skyldes dels at
humlemangden i gllen langsomt er faldende, at der i hgjere grad dyrkes sorter med et hgjere
indhold af alfasyre og at der anvendes serlige forarbejdningsteknikker i humleindustrien til at
udvinde maksimalt aroma- og bitterstofudbytte af den hgstede vare.

7 Tilrettelaeggelse af dyrkningssystem

Plantemgnster

Humlen vokser pa samme sted ar efter ar, den kraever gode dyrkningsforhold og den skal kunne
vokse i leengden for at producere humlekopper. Tilsammen stiller det nogle helt serlige krav til
dyrkningen.
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Hver plante skal have plads, lys og luft og séledes disponere over et rum p& 3 m? i fladen og gerne
6-8 m i hgjden. Traditionelt sattes planterne i reekker med en afstand pa 1,2 m i reekken og 2 m
mellem raekkerne af hensyn plantens krav og mulighederne for at feerdes med maskiner. Helt
afhengig af det samlede antal planter skal der etableres et system som kan bare planterne nar de
vokser 6-8 meter op i luften. De kan vokse skrat og dermed ikke sa hgjt, men det stiller andre krav
til arealet. Da de har bedst mulighed for at fange lyset, nar det vokser op ad, er sedvanlige systemer
en espalier, hvor vandrette wirer eller staltrad faestnes oppe i hgjden og benyttes til at binde de snore
som feestnes nede ved planten. Afhangig af antallet af planter og dermed vagten af de fuldt
udvoksede ranker, stilles der serlige krav til styrken af espalier system. | det fglgende foreslas
forskellige muligheder. Farst i haveskalaen.

'Keep it simple’

En snor fra planten og op til en hgj gavl eller lignende kan bruges. Har man en flagstang hvor
humlen er vigtigere end nationalsymbolet, er det jo blot at hejse en snor op om foraret og ned til
hast. Nar elselskabet tager master ned er det jo blot at trygle dem om at lade en sta. Vanskeligheden
bestar herefter i at montere snoren eller bedst en talje sa hgjt som muligt. Resten er op til fantasien
0g en lang stige.

'Stokkemetoden’

Traditionelt har man ladet rankerne vokse op af en lang rafte, som stikkes i jorden om foraret, og
som tages op nar planterne skal hgstes. Raften tilspidses, og nar den skal i jorden, bores eller
trykkes/slas et hul med et kraftigt T-jern, med en tyk spids sa dybt som muligt og dybt nok til at
stokken kan sta ordentligt fast (min 70 cm). Systemet kan ses i Blekinge ovre pa det lille
humlemuseum Humletorkan pa graensen mellem Skane og Blekinge. Benyttes stadig "langt ude pa
landet’ i Litauen.

'Hjul og stejle’

Pa Frilandsmuseet kan ses en model hvor et aflagt kraftigt gammelt vognhjul er hejset op i en
kraftig pael. Flere planter kan vokse op af snore, so monteres til hjulet. Er det konstrueret rigtigt kan
hjulet hejses op, nar snore er bundet pa og ned igen til hgst. Alternativ monteres snore fra stige, og
snorene skeeres ned til hgst. Palen star permanent og holder sa laenge treeet ikke radner.

Stgbenet

Anskaf et stabenet om muligt som er 6-8 m langt. De leveres normalt i bredder pa 250 cm. Klip det
op, saledes at det f.eks. bliver sma 80 cm bredt (1 net giver derved nok til 3 planter). Den ene smalle
ende skal sta ved planten, i den anden ende faestnes en f.eks. 4m lang stok. Nar nettet rejses op vil
det forme en halvbue med nettet rejst fra planten og op og bue over til stokkens pafeastning,
Stokkens faestning skal sikre at net og plante bliver staende og ikke velter ved kraftig blast. Sikres
evt. med nogle ekstra barduner. Ved hgst afklippes rankerne og nettet lzegges ned sammen med
rankerne. Plukningen foregar uden at aftage rankerne og direkte fra nettet. Nettet kan breendes af sa
det er Klar til naste forar.
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Trisser

Safremt antallet af planter er behersket (hvor mange?) kan man konstruere en simpel espalier af to
kraftige stolper, som hver forsynes med skrat treek (ligesom elmaster), og en vandret kraftig jerntrad
eller wire mellem masterne. Traden kan evt. ophaeges i trisser eller lignende saledes at traden kan
seenkes for at faestne snorene og igen til hgst. Jeg vil dog ikke foresla denne lgsning til mere en
maksimalt 10 planter. Vagten af en udvokset planter kan anslaet komme op pa en voksen mands
veegt iseer hvis den er vad. Og uden at gennemga fysikkens love skal der ikke meget fantasi til at
forestille sig de kraefter der kan spille pa wirer og master selv i stille vejr

Espalier (trellis)

- Hir ey
T 40 Atz g

Den ultimative lgsning er derfor det system, som genkendes fra bilturen gennem Bayern, nemlig et
system af master, hvor de yderste stilles skrat for at &endre treek til tryk og hvor der er master og
wirer i to retninger, saledes at snorene bindes til et netveerk af trade/wirer. Hele systemet er
strammet op og hold i spand af skratraek (wirer/trade), som er forankret godt og solidt nede i
jorden.
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2@ Pa Fuglebjerggaard bestar systemet af fire raekker & 20 planter

it { planter med to meter mellem planterne og 4 meter mellem reekkerne.
= Systemet er tilrettelagt saledes for at skabe maksimal lysvirkning og

samtidig feerdsel med sedvanlige traktorer og vogne. | Bayern f.eks.

har de mindre maskiner tilpasset netop humledyrkningens rammer.

Den enkelte plante *forsynes med 4 snore, der feestnes forneden til et
eller flere spyd.

I mit system markeres hver plante af 4 lodret stillede stykker
rundjern 40 cm i jorden og 30 cm overjorden. Snorene bindes til
disse. Samtidig indrammer og beskytter de den enkelte plante i
forbindelse med jordbehandlingen.

8 Tilretteleeggelse af dyrkningssystem

Jordtype gadning

Humlens vaekst er meget voldsom, og stiller derfor meget store krav til vand og
neringsstoftilgeengelighed. Den foretreekker derfor en lun, humusrig og velgadet jord. | dag
anbefales et moderat kvalstofniveau pa hvad der svarer til ca. 100 kg N pr. ha. Det svarer til ca 1-3
kg god kompost eller normal husdyrgadning pr plante eller hvis man benytter f.eks. hansegadning
sd i starrelsesordenen 100-300 g pr plante. Jo mere jo starre areal pr plante og dermed starre vaekst
af den enkelte plante.

Humlen vil vokse langt kraftigere hvis den tilfgres mere gedning. Men det har vist sig at udover de
miljgsmaessige problemer det giver, sa indeholder den hgstede humle mindre alfasyre mv. Dertil
kommer at humlens modstandsdygtighed overfor skadevoldere sveekkes og dermed stiger behovet
for bekempelse. Med andre ord er prisen for at forcere vaekst og udbytte en forringet sundhed og
kvalitet. Dette er afggrende nar kemisk bekeempelse er udelukket.

Gadskningen kan ske pa flere mader. Husdyrgedning udleegges omkring hver plante og indmuldes i
forbindelse med forarets jordbehandling. Mangden modsvarer ca. 30 t pr. ha. (+/- 10 t).

Vand dreaen vanding

Danske jorde og nedbgren i normale ar vil sikre at humle er fuldt ud forsynet med vand. | det ar
hvor den plantes, skal den som alt andet nyplantet holdes vandet i tarre perioder. Og selv i en
aldrende humlebevoksning kan der under ekstremt terre forhold vaere brug for at vande.

Og omvendt, sa vil humle gro meget darligt hvis jorden er vandmattet og darligt draenet.

Klima varme lae

Et forhold som kan spille ret afgerende ind for humleudbyttet og kvaliteten er at sgrge for at
planterne star et sted med lae og selvsagt med maksimalt lys og dermed sa varmt som muligt.
Forskellen mellem det danske klima og forholdene i Bayern eller England handler farst og
fremmest om varme, sa alt hvad der kan fremme den er godt for humlen.
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Le handler ogsa om de fysiske skader, der opstar pa planten og hele opbindingssystemet nar vinden
tager fat iseer hen i juli og august hvor der er mest plantemateriale og veaegt. Jo mere bevagelse og
uro, jo mere stres, jo darligere udbytte.

Skadevoldere

Listen over sygdomme og
skadedyr, der kan satte humlen
ud af spillet og give avleren gra
har i hovedet er alenlang. Pa

- verdensplan er andelen af
avlere som afholder sig fra
kemisk bekempelse i
sedvanlig forstand og
gennemfarer en gkologisk
produktionsform meget lille (i
Bayern var der i 2006 4
gkologiske avlere ud af i alt
1400 eller 0,3%). Arsagen er
selvfalgelig tradition men ogsa
at avlerne vil fa store
vanskeligheder med at gare
som de plejer hvis de ikke kan
sprojtebehandle formentlig
mindst 25 gange i lgbet af et ar.

Humlekopper inficeret med skimmel. Forblade er visnet.

Nar vi starter en lille produktion af humle har vi den fordel at vi ikke har et stort smittetryk fra
masser af andre humleplanter, simpelthen fordi der ikke er sa mange rundt omkring. Og holder man
gje rundt omkring med den ’vilde’ humle ser den normalt meget fin og sund ud.

| arbejdet med humleprojektet leegges jeg stor veegt pa at benytte mig af de erfaringer vi far med
sorternes forskellighed med hensyn til deres robusthed og sundhed. Det er jo simpelthen ngdvendigt
nar sprgjten er en utenkelighed.
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Alligevel er der nogle ting man skal vaere opmarksom pa. Planterne skal ha lys og luft for at
minimere smitterisikoen med visse svampesygdomme minimeres (meldug). Desuden skal gammelt
og dagdt plantemateriale fjernes for ikke at overfare eventuel smitte af iseer sygdommen
perenospora. Myndighederne kraever ogsa at plantemateriale som handles er kontrolleret, fordi
humle kan overfare en sygdom (verticillium), som bliver i jorden i mange ar og som ogsa kan vare
meget skadelig for andre kulturplanter.

| projektet har angreb af spindemider, lus og skimmel veeret de sterste problemer. Kgbenhavns
Universitet har fundet, at der er forskel pa hvor meget klonerne angribes af skimmel.

9 Arets arbejde

Efter hgst og vinter

Nar vejret tillader det ryddes der op. Alt gammelt plantemateriale fjernes og afbraendes for at sikre
at der ikke er smitstoffer, som kan sprede sig og smitte i det tidlige forar nar skuddene dukker frem i
marts-april. Sent pa vinteren far spirerne er synlige renses rodkronen grundigt. Har man hyppet jord
op omkring planten (kammet op) er det tiden til at jevne eller kamme jorden ned igen saledes at
plantens rodkrone ligger lige i jordoverfladen, hvorved den kan renses for dgde planterester.
Bemaerk at forskellige humlesorter er forskellige med hensyn hvordan deres mgnster er med hensyn
til hvor fra de skyder. Det er ogsa tiden til at montere snore eller pa anden made klarggre systemet,
evt. udfere reparationer af espalieren.

Formering - rhizomer

Vil man producere nye humleplanter for at udvide eller til vennerne er det ogsa tiden (januar-
februar). | forbindelse med at planterne renses kan man frileegge nogle rhizomer (’rodstykker’ som i
virkeligheden er jordstaengler lige som kvik). Pa rhizomerne vil man se at der er en slags knopper
eller hvis det er sent pa vinteren at de spirer. Med en meget skarp kniv afskeares sadan et stykke
rhizom med mindst en spire. Laegges den i en potte med jord og passes og plejes vil der komme en
fin ny plante frem i marts-april. Pas pa den ikke star for varmt sa den udvikler sig for hurtigt. Den
kan plantes ud sidst i april eller fgrst i maj.

Man kan ogsa formere humle med stiklinger, som tages i det tidlige forar af rankerne. Man
afklipper et steengelstykke med et blad, som seettes i potte med en god pottemuld. Potten monteres
med nogle fine plantepinde og der sattes en klar plastpose over for at holde fugtigheden 100%. |
Igbet af kort tid vil planten satte rgdder og blive Kklar til sener udplantning.

Var opmarksom pa at planter tiltrukket pa denne made i potter og indendgrs er sarte, nar de
kommer ud og plantes. Derfor er det en god idé at seette dem keligt og med mere lys i nogle uger far
de udplantes.

Formering - stiklinger

| vaekstperioden og inden planterne bliver for forvedede (traeagtige) og frem til juni/juli kan man
formere humlen med stiklinger. Skuddene skal veere urteagtige og ikke forvedede eller tynde,
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hvilket de er i skudspidsen. Stiklingerne kan laves sa snart der er nogle gode skud man kan klippe i
stykker, men fra friland er det typisk juni/juli.

Man klipper et stykke pa 5 cm stilk over og under et blad, som stikkes i en potte med sphagnum
eller pottemuld. Roddannelse sker hurtigt i potten nar den holdes fuldstendig fugtig. Potten
forsynes med nogle fine plantepinde og pasattes en klar plastpose, der lukkes med et gummiband
rundt om potten. Pas pa rad under plastikken. Det med at fa plastikken af meget hurtigt er vigtigt —
hold den pa 8-9 dage.

Safremt man starter med rhizomer allerede i januar, kan planterne na at blive store nok til at lave
stiklinger allerede far tidspunktet for udplantning og hen igennem foraret.

Plantning

Den lille plante har maske 2-5 blade, den har maske allerede strakt sig og begyndt pa sine farste
slyngninger. Der laves et fint plantehul, som vandes grundigt. Planten szttes ned u hullet nar vandet
er dreenet af, og jorden trykkes fint til. Samtidig seettes en plantepind til at sikre, at den farste
slyngning har noget at fa fat i. Jo tidligere planten er formeret og jo kraftigere den er inden den
plantes ud, desto stgrre plante opnas det farste dyrkningsar. Hel kraftige planter vil kunne opna fuld
veekst allerede farste ar. Derfor kraever selv denne nyplantede humle et espalier eller solid stok fra
starten af.

Forar/forsommer

For at humleplanten kan vokse maksimalt skal al anden planteveekst (ukrudt) fjernes. Jorden holdes
séledes ren i et passende omrade omkring planten (minimum 1 m? per plante). S& snart rankerne
streekker sig tager man fat pa at hjelpe dem naensomt med at fa fat i deres forankring d.v.s. snoren
eller palen. Husk at humlen er hgjresnoet d.v.s. den fglger solens vandring pa himlen eller hvis man
ser oppe fra urets omdrejning.

Og planten vil danne ranker fra et utal af spirer pa rhizomerne og danne et tykt spaghettitradvaerk,
hvis de far lov. | professionelle systemer har man f.eks. 4 snore pr plante og hver snor for lov til at
blive omslynget af 2 eller 3 ranker. For mange giver for teet bladvaekst omkring rankerne og dermed
for stor fugtighed (fremmer sygdomme) og for meget konkurrence om lyset (for lidt og for darlig
kvalitet). Med andre ord afknibes overskydende skud nar der er opnaet et passende antal.

| lgbet af maj har planten strakt sig godt op af snoren. Og pa et passende tidspunkt kan man fjerne
blade nedefra for at reducere muligheden for at smitte kan vandre op nedefra. Men planten skal
selvfalgelig ha’ masser af blade til at udvikle sig med. Sa nedefra og op til ca 1%2 m.

Der hvor jorden ikke skal holdes ren kan der med fordel dyrkes grangedning af f.eks. klgverarter.
Det kan slas af og lzzgges omkring humlen pa den rene jord, hvor det virker som jorddaekke og
’mulching’ d.v.s. en nensom grgnggdning der fodrer jorden myriader af organismer, og som derved
sikrer en sund jordfunktion, selvom vi holder jorden ren i foraret.

Husk vanding i denne periode isa&r hvis der er tale om reguleer forsommer tgrke som f.eks. i 2007.
| professionelle sammenhange betragtes arbejdet med ’treeningen’ som det der kraever mest tid,
men det skyldes at stort set alt det andet arbejde kan mekaniseres. Noget som vi ikke oplever i den
lille husmandsafdeling’.
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Sommer

Man har et gammelt mundheld der siger at humlen skal se sin herre hver dag. Sommerens arbejde
bestar i tilsyn med opbinding, og evt. lugning ikke mindst hvis der er drilsk rodukrudt som kvik
eller tidsler. Ellers kan der veere lidt arbejde hvis noget gar i stykker. Men der skulle sa absolut ikke
veaere problemer med at turde holde sin gode sommerferie. | juli og godt ind i august er der ikke
meget andet at gare end at nyde synet.

Forskellige skadedyr som lus vise sig og lidt drilsk kommer de oppe fra, mens mider i form af rgdt
spind kan dannes under bladene isar. Sygdomme som perenosporaen viser sig som gule skud med
dvaergveekst. Lus kan spules vekst, spind..tjah.. og skud eller lade med perenosporaen skal fjernes.
Nar lugearbejdet slutter, kan man med fordel hyppe op omkring planten for at deekke steenglernes
basis jf. ovenfor.

Humlehgsten

Hasten foregar fra slutningen af august og ca 1 maned frem. Tidspunktet afhanger dels af den
enkelte sorts tidlighed og arets betingelser. Har man flere sorter kan det veere en fordel at skele til at
sgrge for at dyrke sorter, som spreder sig med hensyn til modning og hgst for at kunne fordele
arbejdet.

Hasten handler om at skille humlekopperne fra rankerne og efterfalgende tarre dem ned saledes at
de kan opbevares til senere brug. Professionelt foregar dette arbejde med maskiner der klipper
rankerne ned og karer dem ind til den stationere teersker, som skiller kopper fra blade og stengler,
transporterer kopperne til tarresiloen og derefter til modnings- og lagersilo, hvor de ligger kortvarigt
indtil de pakkes i storballe under stort tryk. Herefter flyttes de til termo- og atmosfaerestyret lager.

Hele denne hgstteknologi udgarer et samlet system, som ikke sadan lige installeres og overfares til
vores forhold. Vi er overladt til at gare det som man altid har gjort nemlig med handkraft. Far
landbrugsmekaniseringen for alvor slog igennem efter 2. verdenskrig har der ogsa veeret konstrueret
forskellige hjaelpemidler til at gge hastigheden og lette hgstarbejdet. Her er en aben udfordring til at
ga pa opdagelse i museer og hobbymandens arsenal af muntre idéer.

Tilbage til sporet: Hvornar og hvordan hgstes?

Vurdering af modning

Humlekopperne er fuldt udviklede i august og vil gradvis hen mod slutningen &ndre farve fra
graesgren til gulgran. Er de overmodne eller eventuelt angrebne af bladsvampe bliver rustne og
visne i karakteren. Abner man forsigtigt en moden humlekop vil man se et smabladene gemmer
nogle kirtler, hvorpa der sidder et kraftigt gult, fedtet, klistret og steerkt bittert *stgv’, lupulinet, som
er det vigtigste ved humlen. Her er det at alt det bedste ved humle gemmer sig. Nar lupulinet er
veludviklet og humlekoppen ikke blevet overmoden og i gang med at tarre ud, sa kan det hele
hgstes.
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Hastudbytte og arbejde

De tyske standarder foreskriver, at det er muligt at hgste op til et par kilo tarveegt af humlekopper
per plante. | forsggene har vi vaeret oppe pa 0,8 kg pa den tyske sort Hallertauer Magnum og den
gamle danske klon Winge4. Men gennemsnittet ligger betydeligt lavere og under det halve.

Humlekopperne pilles af en efter en og holdes adskilt fra bladstykker, *skidt og m@gg’ og opsamles i
en bgtte. Pa grund af humlerankernes sma fine har, kan en falsom hud nemt redme, og har man
tendenser til overfglsomhed skal man daekke sig til og eventuelt bruge en slags handsker.

Det tager et par kvikkehander 2-6 timer per plante helt afhaengig af sorten, d.v.s. udbyttet, antallet
af humlekopper, humlekoppernes facon - iser starrelse— og selvsagt fingerfeerdigheden. Der er med
andre ord tale om et tidsrevende arbejde, som betyder at arbejdslannen ikke kan betales af
seedvanlige humlepriser. Humlehgsten skal derfor veere baret af lysten til at nyde en septemberdag
med et usedvanligt og meget hyggeligt arbejde i godt selskab.

Tarring og opbevaring

Sa hurtigt som muligt og senest samme dag skal humlen tarres ned. Fugten vil ellers meget hurtigt
medfgre at humlen ikke alene mugner men ogsa kan tage varme og radne.

Den korrekte made foreskriver at man bruger masser af varm luft (56 °C) og som sagt hurtigst
muligt og gerne pa 7 timer, d.v.s. over en nat. Den friske humle bestar af omkring 75% vand og
25% tarstof, og da det meste vand skal veek for at den nedterrede humle kan ende pa ca 10% vand
sa er der tale om et betydeligt svind pa ca. 2/3 eller mere af den friske vaegt.

Tarringen foregar bedst ved at gennemblase humlen med en varmeblaser, hvor lufttemperaturen
kan styres, de kan fas meget billigt i byggemarkeder f.eks. Har man ikke denne mulighed sa skal
humlen placeres pa et fint net i et meget tyndt lag og leegges hvor der er masser af helt tar og gerne
varm luft (f.eks. i et fyrrum). Har man mere humle, kan man f.eks. benytte at skab med skuffer,
fjerne bunden af skufferne og erstatte det med f.eks. fluenet, og montere en blaser i bunden og en
udluftning i toppen, hvorved man kan fa den mest effektive gennemblasning. Skufferne kan saledes
flyttes s& man med mellemrum rykker pa dem saledes at den der har tarret leengst altid star nederst i
skabet hvor luften er mest tgr (sadan geres det i Bayern blot med en silo i stedet for et skab).

Nar humlen er nedtarret fales den knasende uden at veere fuldstendig sprad. Det ideelle er herefter
at vakuumpakke i portioner der svarer til den maengde humle, der forventes brugt til det enkelte
bryg. Og skal det veere fuldkomment og perfekt fryses disse poser ned. Enhver tilgang af ilt til
humlen er nedbrydende for savel bitter- som aromastoffer.

| de store humlehuse venter de noget tid med denne pakning, idet en vis ’modning’ af den terrede
vare kan veere af betydning for udviklingen af den sortsspecifikke aroma. Men forholdene er
anderledes, sa tarring, teet pakning og frysning!
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10 Kvalitet

Har man nogen erfaring med at brygge, er det ikke sa vanskeligt at fa et indtryk af sortens bitterhed
simpelthen ved at brygge og anvende humlen lidt forsigtigt. Aromaen vil pa tilsvarende made vise
sine egenskaber. Her er det vanskeligt at overdosere.

Vil man vide mere om humlens indhold af alfasyre kan dette analyseres for en passende (stor)
betaling f.eks. pa forskningscenteret for humle i Bayern i Hill. I Humleprojektet er der blevet malt
nogle af indholdsstofferne, og umiddelbart ser det ud til at hvis den samme sort dyrkes bade i
Hallertauer og i Danmark, sa er alphasyre-indholdet ikke lavere. Aromaintensiteten afhaenger meget
af dyrkningsforholdene og aret, og man skal ikke forvente at en dansk dyrket udenlandsk sort har
samme billede og intensitet som den vare der stammer fra moderdistriktet.

Men noget vil vise sig, om 10 ar er vi meget klogere alle sammen, dyrker du humle er du med pa en

udviklingsopgave hvor svarene endnu ikke er givet pa forhand.

11 Mere
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