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Sdyrote recht rein abgejogen auf dbad Kiiblihiff. So wie
bag Wafjer focht, wird noch fo viel durch den Pfaffen in
~ ben Bottig gelaffen, ald 3u dem Gebraude Bier novthig ift,

eine furze Beit aufgemaifcht, die LWiire Ctwad abgeblirt
und im Keffel gefocht. Man braudht nun nidht lange 3u
Bochen, weil in Dbiefer LWiirze {ich nicht fo viel Fafern jei:
gen werden wie m der erften.  Merft man, daf fie voll:
Fommen gefodht ift, fo [Gft man fie wieder durch bden
Pfaffen in den Maifchbottig und maifcdht auf. Nun mad
man Den Keffel rvein, Gt etwas Wiirze von dem Kiihls
fhiffe in Denfelben und Focht den Hopfen. Jft diefer ge:
hovig geldft, fo wird die gange Wiirze von dem Kiihlfchiffe
in den .Keffel gelafjen, und wenn bderfelbe dag ganze Ges
braube Bier tn fidh fafit, witd ugleich bdie weite Wiirze
abgeflart und auch dazu gebracht und nun das Bier ges
focht, wie e gefocht werden mug.

Biele fonnten glauben, daf bdurd) diefe TMethode bei
bem erfien Ueberbriihen dag Malzfchrot ufammengezogen
(wad man verbrennt nennt) und die Sudertheile verfchlofs
~ fen werden. Allein dem it nicht fo; fondern das abge-
fchredfte Waffer gertbeiit fich unter dem Senfboden und
- brongt fich nur nach und nach in vas Sdyrot, zuerft aber
bringen die Wafferdampfe ein und I[ofen dad Malzfchrot
auf. Daber man auch Nichts von Dampfen oben wabr:
nehmen fann, ald big aufgemaifcht wird und die Hike ded
Waffers witd man nicht Hober ald hodhfiens einige 50O
Grad finden. Cigentlich onnen bier am wenigfien Fehlex
gemadt werden, und wenn das Maly guter Art war und
feine BVerftife bei dem Gibhrungsproceffe vorfallew, fo miifz
fen alle Bilere bald pelle und qut roerden, befonderd wenn
man beide LWiivzen zugleich mit dem Hopfen Foden Fann,
was eigentlich auch dad MNidptigfte ift, da das Kochen am
Befiten vereinigets auch ift die Vereinigung auf dem Kiibl
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