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MWaffer und erhielt davon ein iibeljhmedendes, gelbes
Maffer. Hieraud gebt nun febr Ddeutlich phevvor, dDaf die
Hiilfe, obgleich die Serfle eingeweicht witd, von Lobe nicht
gany fich reinigen (agt, folglich vem Biere immer nody ei-
nen Gefhad gibt, der gerade nidht ur Giite ded Bieves
beitragt. Von den 2 Sheffeln Maly Habe “ich, loder ges
meffen, 2 Sdeffel Diilfe (angebrithet gibt ed ein gutes
Sutter fiiv dag Vieh) erbalten. Nun ofle th aud dad
Mehl mit lauwarmem Lafjer und briihete ed mit Fodhendem
ab; aber ich Fonnte Ffeine Abjonderung erlangen — o8
blieh tritbe.  Hievauf lieg ich den Gries mit 54 Grad
beifemn Wafjer einmaifchen und furze Seit tiidhtig durdars
beiten. Die Maifche ftand nicht 10 Minuten, fo trennte
jih der Gries vollfommen von Dder LWiirze und Ilehtere
war. vein und belle, IMit diefem war ich jufrieden. Nun
mufite dex Verfuch aucdh mit dem Mehle gemad)t werben,
um 3u feben, ob die Wiirge auch wieder bald helle werden
wiitbe. Dag Mebhl wurde langjam und mit Vorfidt in
bie Oriesmaifche eingeriihrt, die ganze Maifthe wurbde
friibe und blieb e3 aud). Nadbem id) mebhr Fodended
Wafler batte ufchopfen und tiichtig einmaifchen laffen
und bdie Maifche wohl eine halbe Stunde geftanden Datte,
fo watr und blieb f{ie friilbe und e8 erfolgte fein Nieders
{dhlag. = Hier war nun fein anbderes Mittel als dad us
fammenyichen ber Mebltheile durch Hise su erywingen, bas
mit fich die LWiirze abfrennte. Defhalb lief 1ch die ganye
Maifthe in den Keffel fchopfen und ing Kochen bringen.
Da aber Gried und Mebl febr weidh ift, lief i) es nue

einige Vale aufwallen und wieder tn den Maifchbottig {hos

pfens fonft wiicbe ¢ {chlichtartig geworden feyn.
Auffallend war die Crfheinung nun: die Maifche ftand
nicht 6 Minuten, fo fenfte fich der Sried und dag Mehl

fhwamm in grofen Sloden in der bellen Wiivze Herum,
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