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Herftellung von edhtem Sago; ebenfalls duvch Siebe driidt,
in einer fich Drehenmden Trommel rundet und dann in
Pfannen unter anbauernbem Umrithren langjam trodnet,
jobei die Korner verfleiftern. Je nad) der Lochiveite ent-
jtebt Perljago oder groberer Sago. Haufig wird derfelbe mit
gebranntem Suder leicht braunlich ober mit Bolusd votlid)
gefdrbt, um ihm dag Anjehen von edtem Sago zu geben,
ie iiberhaupt jchon der Kartoffeljago dem echten oftindi-
{hen Sago etiwas ahnlic) jieht. Fiir die meiften Jwede tut
der RKartoffelfago diefelbent Dienjte tie der oftindijdhe oder
brafilianijche und ijt dabei bedeutend wohlfeiler. JFn Deutid-
[and twird aud diejfem Grunde aud) fajt ausjchlieglich Kax=
toffeljago verendet und ald ,deutjdher S ago” in den
Handel gebracht. Lon dem echten oftindifdhen Sago unter-
jcheidet fich derfelbe dadurc), daf man ihn gegemiber dem
echten Sago beim Kodjen gan anderd behandeln muf.
Wahrend man namlid) den Palmjago suerit wajdht, dann
-mit faltem Wafjer itber gelinbed Feuer jtellt, nad) dem
Warniverden anf ein Sieb abgiefyt, abermals mit frijchemt
Wafjer ujedt, einige Mimuten focht, auf dem Sieb abtropit,
mit faltem Waffer abjpiilt und dann exjt in der Fleijd)-
brithe aufquillt, ijt das mehrmalige Wajchen beim Kartoffel-
jago nicht notig, denn ex witrde fich auf dieje Weife auflojen.
Man quiclt ihn daher mur einmal in faltem Wajjer ab, tut
ihn dann gleidh) in die fochende Fleijhbrithe und lajt ihn
langfam jo lange fodjen, 6id8 er vollig flax und aufge-
quollen ijt.

Starfemebl.
(Lat. Amyl}lm.)

Tag Starfemehl, aud) Kraftmehl ober Safmehl ge-
nannt, it einer dex widhtigiten Pflangenjtoffe fitr Nahrungs-
swede. €3 entjteht in dent griinen Teilen dex Pflange, be-
fonbexg in den Blattern, wird dort aber durd) ein Ferment
in eine [08liche Subjtang verivandelt, welde in die Speidyer-
oder Referveorgang der Pilanmze (Kovner, Knollen, Marf)
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libergeht, o die Starfe dann gebildet wird. Auf foldhe
Weife haujt fid) Starfe in gewifjen Organen oft majfenhaft
an und leftere werden dann technijdh sur Gewinnung von
Starfemehl benupt, '

Die Stirfe ijt ein feines weifes, etivas gliterndes Pulver
bon forniger Bejdhaffenbeit, weldhes swijhen den Fingern
ein fnirichended Gerdujd) vor ficd) gibt. G2 bejteht unter
dem Mifroffop betrachtet, aus vielen, fleinen, farblofen,
halbdurdhjichtigen Rornern, die je nacd) der Pflanze, aus
welcher das Starfemehl beveitet ift, bald Fugelrund, bald
eitund, bald edig und unregelmagig geformt find, weber
Gefdymad nod) Geruch befigen und, mit fochendem Wafjer
itbergofien, jebr ftarf aufquellen und fidh in eine durch-
{cheinende {dhliipferige Majje vertandeln, wahrend bdie
Starfetorner in faltem Waffer jo gut toie unldslich find
und fid) nicht verdndern.

Lufttrodene Starfe enthdlt immer Wafjer, weldhes fich
exft burd) Crivdrmen auf 120° C vollftandig austreiben
lagt. Abjolut trodenes Starfemehl ift fehr hygroffopijch und
abjorbiert rajd) 10% Waffer, nad) langerem Liegen nimmt
e8 bann nod) weitere 10% Waffer auf, ohne jedoch daburdh
im mindeften feudjt zu exjcheinen, in feuchter Luft nimmt
e {dhlielic) bi8 su 36% Wafjer auf. Gxjt bann fingt das
Stavfemehl an, fidh etwas jujammenguballen und laft fich
nidyt mehr durd) feine Siebe jhlagen; tropdem erjcheint es
nod) nicht feucht.

Gine fehr widytige Cigenjdhaft des Starfemehles ijt
jein Cuellungsvermogen, die Kleijterbildung, in Beriihrung
mit fodjendem Waffer. Die Temperatur, bei iveldher bdie
Stletjterbildung erfolgt, ift fiir die verjhiedenen Starfemehl-
jorten berjdhieden. Nad) Lippmann betrigt die Ver-
fletjfterungdtemperatur fitr Roggenjtarfe 55 bizg 62°, Reis-
jtacte 61°, Gexftenftarfe 62°, Maisjtdrfe 62°, Kartoffeljtarte
62°, Weizenjtarte 67°, Arrow-root 70°.

Das Starfemehl beveitet man in der Hauptjade aus
ber{djiedenen Getreidearten, ie Weizen, Reis und Mais,
fowie ausd den Samen von Hiilfenfriidten, verjhicdenen
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Wurzeln, Knollen wund dem Marf mehrever Palmenarten.
Man bereitet e8 namentlidy biel aus Kartoffeln, wabhrend
pas Arromw-root aud der Pfeilivurzel, dasd Tapiofamehl aus
per Maniofaronrzel und der Sago aud Palmenmart her-
gejtellt ird.

Rarvtoffelftarfemehl.

Diefes ijt dag in Deutidhland am meijten fabrizierte
Starfemehl. Bei einem Gehalt der Kartoffel von ettoa 20%
Stirfe gewinnt man fabritdmdpig etiva 14 big 16%, aljo
2/ bis 3/, bed gangen Gefamiftarfegehaltes. Wan gerveibt
bie gemwajchenen Kartoffeln in bejonderen Majdyinen zu
einem Brei, wajdht diefen auf Sieben ober bitxftet ihn unter
Waffersufluf aus, wobei die Jellengeiwebe ald ,Piilpe” ju-
viidbleiben, und IaRt iedexholt in Baffind unter jtets
newer Sufithrung von Wafjer abjesen. Die rohe, am Boden
bes Abjisgefdpes fich befindende Starfe ift von gelbbrauner
Farbe und mup zu ihrer weiteren Reinigung den Schlemm-
bottich paffieren. Durd) bdiefe ernente Wafjerbehandlung
toird eine iveife, mildhige Flitffigleit erzeugt, die man mwieder
abfigen [dgt. Das Wajjer wird hievauf abgelafjen und bdie
oberfte braunlidhe Schicht dann joveit entfernt, bis rein-
toeifie Starfe exjdheint. Diefe gereinigte feudpte Starfe mit
etiva 45% Waffergehalt wird entweder frifd alg ,griine”
Starfe zur Darjtellung von Maltofe, Kartoffelzuder, ver-
fauft ober nach bejonberem Verfahren getrodnet. Dad
Trodnen bder Stirfe gejdhieht nicht durch Ausprefjen,
jondern durch) Anjlegen auf leinene Tiidher ober porife
Gipsplatten. Jn grogeren Fabrifen wird die Stirfe vorher
erft o) in jogenannten , Nutjchenfiltern” oder Jentrifugen
pont groften Teil ihres Wafferaehaltes befreit. Der durdy
ein derattiges vorldufiges Austvodnen gewonnene Starfe-
fuchent toird nun gerfleinert unbd in luftigen Raumen, den
Trodenftuben, bei einer Temperatur von 20 bid 30° C rajd)
pollfommen getrodnet.

Die Kartoffeljtarfetorner (Fig. 7) gehoren mit zu den
groften des Pilangenveidhes. Die meiften Korner find ein-
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fach, doch finden fich aud) jolche, die aus 2 big 4 Teilfornern
sujammengefefst jind.

Haufig wird die Kartoffeljtarfe, um ihr ein {dhoneres,
weieres Ausfehen zu geben, durch geringe Mengen Schiwe-
feljaure (mamentlid) wenn franfe oder angefaulte Kartoffeln
berarbeitet  tourden)
gebleicht und  bdie
Saure durd) Bufab
bont etivad Ammoniaf
gum  lepten Wajch-
iaffer  ipieder neu-
traliftert.

Sartoffeljtarte ijt
nie o iveif wie Wei-
genjtarfe  umd  ftets
grober, fie bildet im
Handel vielfad) friim-
lige Stiide, die leicht
gerfallen, ioixb aber
auch als feines Wehl
verfauft. 1 Getvidts-
teil Sartoffeljtarfe mit
100 Gewidytsteilen Wajfer gefocht, gibt eimen Ddurd)-
jcheinenden Sleijter von grauer Farbe, der nicht vie dex
© Weigenftarfefleijter mildyig eridheint. Kartoffeljtacfe ijt
auch hygrojfopijher al3 Weizenjtarfe und enthalt 14 bi3
249% Wafjer tn [ufttrodenem Jujtand. :

Weigenftarvte

Die Weigenjtarfe wurde frither ausidhlieglich mitteljt
dem jogenannten ,Garvungsverfabren” evzeugt, tweldyes
aber unrationell und daber in mneuerer Beit durd) das
 Sdlammberfabren verdringt ijt. BVei lesterem BVerfah-
vent wird namlid) gleidhzeitig der tertvolle Weizen-
fleber mitgeronmen, der beim Gdrungsverfahrén zer-
ftort wurde und verloren ging.
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Beim Shlammbverfahren wird der Weigen zuerjt auf
einem Mablgang von der Kleie befreit und damn ge-
fchrotet, D. h. in grobe Korner berwandelt, denn jowobhl
ganger Weizen, ald auch Weizenmehl ergeben nur eine
gevinge Ausbeute von Stavfe. Das Arbeitsverfahren be-
ginnt mit dem Cin-
quellen ber Weizen-
forner in LWajjer von
einer Temperatur bid
ju 30° C und 3iwar ge=
jchieht died jolange, bid
der Weigenfern, 3ivi-
jdhen Daumen und Jei-
gefinger gedritctt, leicht
plagt und eine mildhig-
eige Flitffigeit aus-
treten laft. Alsdann
erfolgt dDag ©dhroten
der gequollenen Weizen-
forner gwijden feinge-
vieften  Metalltoalzen dig. 8.
bont Hartquf, von two
aus das Weizenjdhrot gleih) in die jum AuSwajcdhent der
Starfe dienenden Bebhdlter jallt. Dasd Auswajden der
Starfe gefdhieht entiveder in Dbejonders zu bdem IJwed
fonftruierten Trommelun, oder dad Sdhrot wird in einen
mehreve Meter langen Sad, der an feinen Enbden uge-
bunbden ijt, gebracht. Derfelbe Iwird  Fwijhen zwei der
Lange nad) rundlide Erhohungen tragenden LWalzen
purdhgeftedt und mitteljt einer dritten Walze gefpannt.
Die Walzen laufen jo in einer Wanmne, daf. der Sad faijt
gang in bem Wajjer untertaudht. Diefer ivird nun fort
wahrend vijhen den Walzen bdurvdygequetjcht, wodurd
die ©Starfe austritt, der RKleber verbleibt dagegen in dem
Sad und wird nach) dem Trodnen bded Tucdhed abgefrapt.
Die auf dieje Weife gewonnene Starfemild) laft man
nodhmald durd) ein feined Sieb l[aufen, befreit nach dem
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Ablafien ded Wafjers die Sapjtarfe durd) Jentrifugieven
mbglichit von Feuchtigleit und trodnet fie dann in gleider
Weife wie bei der Kartofjeljtdrfe angegeben wurde.

Weigenjtarfe ift die feinfte und iveifejte bon allen
Starfejorten und bejteht sum gropten Teil aud einfaden
Kornern (Fig. 8), welde nad) threr Grofe in Grofidrnér
und Kleinforner gu teilen jind. Die Starfeforner aus den
berjchiedenen - Weizenarten find giemlich gleih grof, nur
die aus dem Dinfeliveizen jind noch fleiner und feiner.
Sm Handel findet man die Weizenjtarfe meift in Broden
oder Strablen, feltener als Wehl. Die Starte in Strahlen
entjteht dadurch), daf man bdie nod) feudhte Starfe in
Papier einfdhlagt und in den Trodenjtuben bei allmabhlich
bont 30 big 62°, ja jogar 75° C gefteigerter Temperatux
trodnet. Wabhrjdheinlich oegen eines noch vorhandenen ge-
ringen Slebergehaltes reifgt hierbei die Starfe rabdienartig
eint und ed bilden fich Spriinge, die durch das gange Stiid
geben.

Maisdjtacte.

Die Maisftarfe wird aus den Maisfornern (tiicfi-
jchem Weizen oder Wel{chforn) bejonders in Jordamerifa
und England hergeftellt und fommt im Handel aud) untex
der Begeihmung ,Mondamin® ,Maizena” und
Corn flour vor. Die Herjtellung tweicht bon derjenigen
der anderen Starfeforten in einigen Puniten -ab, eines-
teild dbadburd), daf fidh dag Maidforn in gewohnlichem Ju-
jftanbe infolge feiner harten Sdale nicht ohne veiteres be-
arbeiten [aft, andernteild8 durch) bdie gleidhzeitige Ge=
winnung von  Waisol neben der Maisdftarfe. Buerft
foerden die Maisforner in grofen Gdvbottichen 36 big 40
Stunden- eingeweicht, wobei eine Gdrung eintritt, welde
den Kleber zerftort. Die feuchten Korner werden nun ge-
fdhroten, twobei man den jtarf dlhaltigen Keim vom jtarfe-
baltigen Teil tremnt. Die Sdyrotmafje fommt dann auf
eine pweite Miihle zum Feinmabhlen, worvauf man mn
unter fortinahrendem Wafjferzufluf den Mehlbrei in Ab-
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jigbajfing leitet. Die zu Voden firtfende Starfe flieft
dannt in Rimnen, fest fih hier ab und wird herausge-
ftochen und getvodnet, dann feingemabhlen. Haufig rird
auch die Yoderung bded WMaisforngewebes, mdd)cé. als-
bann die Starfe leicht austreten lagt, durd) Quellung der
sexfleinerten Mafje in
einer jchivachen Lauge
cder einer Ivafjerigen
Lojung von jdhivefeliger
Saure berbeigefithrt.

Die Starfeforner
peg Maid find fajt alle
einfad) und im auie-
ven Teil bdes Mais-
fornes bicht gedrangt,
wahrend fie im Kern=
innern  [oderer [liegen
(Fig. 9).

Die unter bem Na- dig. 9.
nen ,, Maizena” in den
Handel gebrachte WMaisjtarfe ijt von feiner und weiger Ve-
{chaffenheit und wird ausd wetfem Pferdejahnmaid herge-
jtellt, todahrend , Wonbamin® angeblich entdlte, d. b. borher
bon dem fettreichen Keim befreite Maisjtarte ijt. Maisjtarte
findet fajt nux in der Nahrungdmittelinduftrie Berivendunyg.

Reisjtarte.

Die Reisftarfe, welde nur ausd geringen Sorten,
meijt ungejdydltem Reis, jorvie Reidabjall erzeugt iwird,
bat fiix die 92abrunqsmtttehnbu]mc nur eine geringe Be-
deutung, wad bejonderd daran liegt, daf ibhr (ﬂjqd)macf
fein jujagenbder ift; audy ihre Herftellungsiveife it eine
jolche, die auf die Giite ded Fabrifated nicdht gnjtig ein-
wirft. Jur Darjtellung von Starfe toird der Reid mehrere
Stunben lang in gang jhwacher Natronlauge gequollen,
damn gewajdyen, gemablen, der erhaltene Brei mit bder
gleichen Menge nod) ettwasd jdhodadjerer Natronlauge ver-
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fest, Ddamt it ebenjobiel
veirtem Waffer berditmmt und
der Rube dtberlajjfen. Die
rveine Starfe wird dann abge-
[affen, nodymals gejchlammt
und jdhlielih nacdh) dent be-
fannten BVerfahren getrodnet.
Die Reisjtarfe befteht aus gu-
fanumengejetten Sornern
(Fig. 10), die jchon bei einer
Temperatur bon etiva 61 bisd
62° vollfonumen verfleiftern.
Sie oird oft mit andeven
minderwertigen Starfeforten
Fig. 10. verjefst in den Hanvel gebracht.

Arrow=troot.

Unter Arroto-root verjtand man uripriinglidh nur die
Starfe aug der inbdijhen Pfeilwurzel (Maranta arun-
dinacea), gegenivdrtig nennt man abex biele feine tropijche
Stirfearten, die meift aus Knollen und Wurzeln ge-
foontnen fverden, jo.

Die wichtigiten im Handel befindlichen Arten find:

1.Edhtesoder weftindijchesd Arromw=root,
auch weftindifdher Salep genannt, bon Maran-
taarundinacea gewonnen und von den Bermubdas-
infeln und Kalfutta aud in den Handel gebracht.

2. Brajilianifdesd Arrow-root bon
Manihot utilissima.

3. Oftindi{dhesd Arrow=root bon Curcuma
angustifolia.

Tas edhte oder weftindifche Arrow=root
tird bejonbders auf St. Vincent und den Vermubdasinjeln
aus den gejchalten Wurzeln der Marantapflange beveitet,
inbem man die Wurzeln, nadpdem die Pflange abgeblitht
bat und bie Blatter welf geivorden {ind, ausgrabt, reinigt,
abjchalt und auf Majdhinen zu Brei zerveibt, dem man mit
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Wafjer iibergieft und vervithrt. Darvauf ivird diefer BVret
burd) leinene Sidde abfiltriext und dag Sapmehl (die
©tarfe) durd) nodymaliges Audwajchen gereinigt,- jo dap
man julept ein jdhneeweifes, gerud)y= und gejchmadiofes
Pulver gewinnt, weldes der Weizen- und Kartoffeljtarfe
abnlic), aber feiner ift und leidht in LWaffer zergeht. JIn
fodhendes LWafjer gerithrt, bildet das Arroiv-root mur einen
sarten Schleim und feinen Kleijter wie andere Starfearten.

Die Starfeforner ded Arrow-root (Fig. 11) haben
mandye Ihnlichfeit mit Sactoffeljtarfe. Sie jind ein-
fad), eiformig, birn-
formig und abgevunbdet
dreiedig.

Das edyte  oder
wejtindijhe Arrow-root
wird am meiften bon
allen Sorten gejhast,
allein. man  befommt
e i Den {eltenjten
Fallen unverjalidt, bda
& meiftens jchon in den
Mrfprungslandern it
berjchiedenen  anderen
Starfearten, toie
Mais-, VBananen- und
Cajjavajtarfe vermijdht &ig. 11
wird, aud) mengt man
ofterd Rartoffelftarfe im Jnland bei. Jm allgemeinen ift
der Prei& der feineven Arromw-rootjorten gegenitber der ge-
wohnlidgen Starfe unverhaltnismagig hod). Der Unter-
jchied im Mabhrivert ift dabei aber gleich) Null, dex Gefdhrad
allerbingd angenehmer, da fie meijt frei von frembden Bei-
~mengungen und aud) vollig gerud)ng jind.

Dag brafilianifde Arromw=-voot witd aus
dent Knollen bder giftigen Maniofpflanze (Manihot uti-
lissima) getoonnen. Urjpriinglich ift diefelbe im yodrmeren
(Siid=)Amerifa einbeimifd), gegemwdrtiq ift fie aber iibex

Dildbebranbd, Herftellung von Fleijdhertratt 2c. 6
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