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m den Zradben juvitdbleibt, bevor man bdad Bier Pocht,
will id) nod) eine Behandlungsart folgen laffen, wo bas
Brauen aud) fchnell geht, wenn anders die Feuerung von
ber ‘Art ift, vaf bda8 Waffer in der Vfanne oder bem
Keffel nicht su lange Jeit bedarf, bis es Foch, Bei diefer
At 3u brauen ift es eind, ob man eine Pfanne ober einen
Keffel bat, nur muf man einen Maifchbottig mit einem
gut pafjenden Sentboden haben, der Stellbottig ift gany
unnothig. '

Sndem i) auf Dad Wiirsefochen suriidfomme, bes
mevfe i) juvdrderft, baf man wifchen Wiirzez und Maiz
fdheFochen einen Unterfdhied machen muf, da viele Braues
BWiirzefodhen auch MaifcheFochen nennen. Wenn man bdie
gange Maifhe mit Schrot und Wiirze in die Pfanne
bringt und fodyt, dann ift €8 Maifthe gefocht und phat
ben Jwed, die Judertheile mehr auszuzichen und Den Kle=
ber jum Sevinnen ju bringen; bleibt aber dag Schrot jus
vitd und die Wiirze wird rein und Flar oder auch Gtwas
triibe, in dem Keffel ober der Pfanne geFodbt, dann iff e8
Wiirge geFocht und hat den Swed, den Kleber beffer burd
bie Dibe sum Gerinnen ju bringen, damit dag Bier gleidh
und gewiffer nach der Gabhrung gany bell werde. Hier ift
nun ver Punct, wo ¢8 auf vidtige Kenntnif ves Kochens
anfommt.,  Auch 1GFt fich durchaus Feine Seit beftimmen,
wie lange die Wiirze gefocht werden muf, bid der Kleber
vollEommen geronnen ober vielmehr sufammengezogen iff,
und das aud folgenden Griinden: Giffens, iff Dag Malz
gutec Art, ‘daf fich bev Kleber wihrend des Malzproceffes
gut geldft und abgetrennt hat, fo wird ev fich auch bei
bem Kochen leicht jufammensiehen und flodtg werden, und
man  darf nur furje SBeit Fochen. Umgefehrt, toenn
0a8 Maly fchlechter Art iff, muf man oft lange Fochen,
bi8 man ben Kleber flocig bringts oft aber fommt e8
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