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Gartner auf Stelzen binden die Hopfen-Schoss-
linge mit Bast an Stangen und Drahtwerk.

ARBEIT IM HOPFENFELD.

Dass Bier aus Malz und Hopfen bereitet wird, weiss
jedermann. Das Hopfengewdchs dagegen ist vielen un-
bekannt, und doch wdichst es iiberall — in ganz Europa
und bis nach Mittelasien hinein — wild, Stauden und
Hecken zur Stiitze seiner kletternden Ranken beniitzend.
Dem Bier gibt der Hopfen den leicht bittern Geschmack.
Die alten Germanen und Kelten, bei welchen das Bier
noch in jeder Haushaltung und nicht in ,,Fabriken*
gebraut wurde, kannten den Bitterstoff des Hopfens
noch nicht und gaben ihrem Gerstenbier bittere Eichen-
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Die Arbeit in einem englischen Hopfen-
feld. Geerntet werden die Dolden, welche einen fiir
die Bierbereitung wichtigen Bitterstoff enthalten.

rinde bei. Als man dann im frithen Mittelalter die niitzliche
Eigenschaft des Hopfens entdeckte, wurde dieses Gewachs
bald einmal in besondern Kulturen angebaut. Die Felder
der Hopfenkulturen werden, wie es unsere Bilder dartun,
mit Stangen besteckt, an denen der Hopfen hoch empor-
wachst. So brauchen die Girtner, welche die Schosslinge
anbinden und die reifen Dolden pfliicken, fiir ihre Arbeit
einen ,,erhohten Standpunkt, den ihnen die Stelzen ge-
widhren. Der beste Hopfen gedeiht in Bohmen. Aber auch
in Deutschland, in England, Frankreich, Belgien und Nord-
amerika wird viel Hopfen angebaut.
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