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nur vidtig eingemaifdht und die Maifche gut gefodht wird.
Hartgedareted, braunesd oder junges Malz, bdag erft 8
Zage von der Darre gefommen ift, mug mit 54 big 56
Grad nadh Reaumite eingemaifcht werden, damit der Sudey
geldft wirds mildes und lidtgedarrtes Maly, dad iiber
6 Wodhen alt iff, bichftens mit 36 big 40 &rad, fonft
brithet man e3 fhlichtartig und verfhlieft die Sudertheile,
Die Maifche muf, wenn fie in die Pfanne ift und gefocht
wird, beftandig aufgeriihrt werden, bdamit fie nidht an:
brennt. So wie fie recit ing Kochen Fommt, hebt fich die
dife Maifche in  die Dibe, und man nimmt feby leicht
wabr, wie fih bdie Wiirge im Kochen abfcheidet und i
fhen dem Sdhrote fich Delle ourdhdrangt.  Merft man die-
fes, fo fodyt man hochitens die Maifche noch 10 Minuten,

bamit die Hise vollfommen Wird; denn fo wird der Sudfer

ausgezogen und der Kleber um Gerinnen gebracht. Nun
muf die Maifdhe gleich in den Otellbottig gefchopft were
ven.  Nimmt man  diefes Jeichen genau in Dbadt, fo
wid fich die Wiirze leicht von dem Sdhrote trennen und
glansbelle ablaufen, wie audh die Biere felbft feyn werben.
Borficht ift abfolut nothrendig bei dem Maifchebocen,
Man thut beffer, wenn man fie su wenig al8 3u viel Focht,
Smoerflen Falle fann man leicht Delfen, aber in leBterem
nicht; denn ift fie ein Mal fblichtartig, fo ift wirflic), wie
man fagt: , Hopfen und Maly verloren,” und Feine DHilfe
mebr miglich), o die Maifche rubig gefodht ift, da balt fich
0as Schrot loder; ift es umgetebrt, fo fest fich pas Schrot
fo veft, daf man e8 Faum auflodern fann, und wenn die
2Wiirge abgelaufen ift, fo bleibt o3 immer fchwer und mit
ungemein viel Wiirye gefhwangert, die man durchaus nicht
beraugbringen fann, wahrend fie bei erflerem rvein ablauft

und das Sdyot leicht und lodfer tird,
Die Fehler su verbeflern, wenn man bie NMaifche zu
wenig
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