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bis das Mehl von Neuem sich zu Boden setzt, und das
darüber stehende Wasser wieder abgegossen werden kann.

Indem man die Reinigung des Mehles so einige
Male fortsetzt, erhält man zuletzt ein vollkommen weißes
Stärkemehl, welches man dann stückweise herausschneidet,
und an einem warmen staubfreien Orte trocknen läßt.

100 Pfund Kartoffeln liefern etwa 25 Pfund feuchtes
oder etwa 12 Pfund trocknes Kartoffelmehl.

Das Kartoffelmehl ist ein feines weißes
'Pulver

ohne

Geruch und Geschmack. — Es ist oftmals unter den Ti¬
teln „Kraftmehl" oder „Glanzstärke" zu teuren Preisen
im Handel!

Mit kaltem Wasser verbindet es sich durch Schütteln
zu einer milchigen Flüssigkeit, mit heißem zu einer bläu¬

lichen gallertartigen Masse.

Es ist vielfach verwendbar als verbindender und
verdickender Zusatz zu feinen Backwerken, zu Suppen und
zu Brühen, nebenbei auch um Leinewand zu steifen, um
Tapeten anzukleben u. s. w.

Aus verfrornen und angefaulten Kartoffeln, die sonst

nur noch zur Düngung verwendbar, kann man noch ein
gutes Stärkemehl gewinnen, welches wenigstens zu Indu¬
strie-Zwecken vollkommen verwendbar ist.

4S. Kartoffel-Sago.
Wird gewonnen, indem man das noch feuchte Kar¬

toffelmehl durch einen Durchschlag drückt und trocknet. Ist
so gut, wie der indische Sago aus der Sago-Palme,
aber weit billiger.

6. Eier-Spersen.
46. Eiweiß - Schaum.

Das Weiße von einigen Eiern wird in einem tiefen
Teller mittelst einer Gabel oder Draht-Ruthe längere Zeit
zerschlagen, bis es mit Luftblasen sich füllt, und zuletzt in
einen steifen Schaum sich verwandelt.

Der Eiweiß-Schaum wird als Zusatz zu mancherlei
Speisen besonders zu feinen Backwerken verwendet.
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