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Decfel abgenommen, wenn bad Bier bereits eingePocht iff.
&3 Dbleibt nodh eine balbe, wobl aud) eine gange Stunde
ftebens ohne daf e8 focht, ebe man e8 auf dad Kithlfchiff
bringt, a8 nennt man dorf Ubfiehen. Dad Bier Elart
fih ab und wird gany bhelle. Dad Weifbier aber witd
fliichtia gefocht und der Keffel nicht jugededt und im fiark:
ften Sodjen auf bad Kiihl{dhiff gebracht, damit ed vedht
blaf von Farbe Dletben {oll.

Ift bas Bier bis auf 14 Grad nady Reaumiir abge:
Fiihit, fo Ffommt e8 in den Gahrbottig und die Hefe witd
Dawit veremnigt, €3 findet Dbergdbrung Statt, und wenn
e3 wie Fig. d. fieht, dann wird ed auf die Babrfaffer ge:
fiillt, auf denen e3 abgdbrt. Sft der Procef zu Enove, fo
witd e5 auf die Lagerfdffer gefiillt und gut behandelf,
bletbt bis Tohannid ltegen und wird tdglich angenehmer
pon Gefdhmad. Manche vermifchen mit der Saamenbefe,
(Sabrungémittel) ehe fie diefe mit dem Biere vereinigen,
ungefdbr eine MefEanne jerftofenen Covianderfaamen, An:
bere etwasd JNuskatendbliithe, von Denen dad Vier rdbhrend
bes Bdabrungsproceffes den lieblidien Gefchmad annimmt,
Die Jufase der Biere iiberhaupt anlangend, fo find fie
wobl febr willkiitliche Dinge, da durd) fie eigentlidh) das
Bier nie verbeffert wird, Der natiivlich gute Gefchmadk
eined gebaltreichen Bieres ift ein fiiv alle IMal dem durch
Sufate erfiinflelten eined an f{ich fdhlechten weit vorju-
stehen.  Die  Verfaffer der Schriften, weldhe folche NRe-
cepte von Wurzeln, Krdutern, Sewiirgen und dergl. m.
angeben und folche Sutbhaten mit dem Biere gefocht wiffen
wollen, irven. Wenn man dem Bicre einen Gefchmact nach
Etwas Dergleihen geben will, fo vermifche man e mit
ber Hefe, ehe das Bier damit in Gdbhrung gefest wird,
weil man da wenig bedarf; venn 2 Stild IMusdkatenniifje
thun bier mebr 2Birfung, al8 wenn 50 Stiid mit dem




