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Tener Die berjdiicdenten sartoffelfahrifate, bie zur Er-
ftredimg bes Mougemuehles het Dor Brotbereifung in Frage
Tomumen, entnefmen mir einen otifel von Profefior Sr. G,
Parom in ber . Heitidrft fir Epirihusdinbuitrie” bie node-
fiehenben Yngohen:

. Tas Sortoffelftdricmedl besm. bie Stirfe mird
i her $eife gemawnen, baf bdie fouber gemafdhenen Sors
toffeln writtels Yeeibe fein jercichen merben, ber Fpei burd)
reites - SBafier auf Yuswaidapporaten  amEgemafder, Dbie
cusgeinafhene Stirfe mehrere Male mit reinem Mafjer ae
waftherr unb hic pon dem Tajdwaffer turdy bjeken nber
Sehleuvem | gefrennte | Sldde  midtels - Jentrifuge  borens
wiaffert wtd nodmals gereinigh wizh. Pie fo -rhaltene reime |
Starfe wirh bann ouf Frodenapparaten ober in Trodens
Yammern mit inbircfem Tampf ober mit ivarmer Zuft ge
trodiret unb - qur  Geminnung als Mehl mittels Stirles
miible gemahfen und . mitteld Sentrifugaliidhiivafdine in
Miehl b Srics getend. Tos Shirfemehl begin. bie Shirle
ftellen ein pein weifes Pulber besin. rein weifs Brndden
bor, wele fedinijd) fiurefrei finb wmh  einen normale
afjergehalt bon 20 pEL befien. Bie Trodenjubjtang bes |
it ous O8 pEi StohleRpbrate, 05 pEL Gimeig, 1 pEL
Wiche amd 0,5 péi. Nobhjofer, Feit v. a. Die Trodenjubftang |
iit 3 98 p@i. verbamlid). '

Bie Farioffelfloden werben ous jorgfalig aes
wafdienent uub gefodyten Startoffeln hergeitellt. ~ 2uf rofierens
ber, mit’ gefpamtem Damypf beheizten MWalzen wird hie Stas: |
fofielmafje Dann getrodnet, weldie in Foon von Schleiern
ober Banbernt bon dent Veaudel ber $alzen abgefdhabi toird.
9nf bemt Wege non  hem Falzenapparat Bis jum Floden-
clevator, weldher bie inden bdem Lagerzaunme jufiifct, mer-
den die Schleier mittels cimer Trgnaportidnede zu Floden
setleined. Die Floden beftehen aus - ywehe ober eniner
aeobent, weiflidgelben bie  qelben WlaHem. Sie haben
chten. gejunden Gerud) und cinen Waffergehali non 14—15
pEt  Durdy bie su ben Ialzenapbaraten  achbrigen nf-
franemalzen twerden bie Floden mwafrend ber Herjtellung von
pett  qropten Zeile ber Stmioffelidipfen  Defreif. Dicjer
Uniftand. geftattet o=, foldic FToden biceft jum Bechaden ju
bermendei.

Tas Factoffelmalzmehl wirh durd) Benmahlen
ber Nloden erhafien. Eine Siditmajdhine frennt bie jers
¥einerternt. Floden (in el und Sfleic. . Doz WMehl, Walzs
smehl, ift ein feimes Produft pon gelblidhmeifer Farbe, dos
inen $Rafiergehalt pon ehoa 10 pGt, Bejibt. Tie Troden-
jubjtang ber. ¥lnden fomobl aiz bed Walzmehld bejteht in
ber Hauptjadie aus 86—00 plEt Soblehhbraien unb 7—8
pEt Eimeig. Dec Heft it Robfafer, Fett unbd Uide, - Diz
Frodenfubjtang ift au 93 pEt, verboulid.

Der hobe Gehalt an Sobiehnbraten, dic jum nroften
Feile aus Starfe beftehen, und bic groke Verdbaulicleit madt
olle Startoffelfabrifate fiir die Nermenbdung jur Herfiellung
pon Jtahnmgsmittelir hejonders geeignet.  Grickt. man 10
pEf. Hoggenmehl 5. H. durdy 10 nEL. Sactojfelitidemedl,
fo wird bic Verdaulidfeit der Trodenjubfions pon 885 auf

894 pEt. erhihf, die Berdbanlichfeit ber (Gimeifjubjtan von

7.2 auf 6,5 pCt. exniedripl. Erfekt man 20 pEL. Roagenmehi

tuireh 10 plt: Stademehl und 10 pEL Finden ober Falj

niehl, fo wird die verboulidie Trodenjubjlang bon 88,5 auf

59,9 pEi erhibt nnb bie berdouliche CGivergiubitan; von 7,2

ynr. auf 6,4 pEi erntedrigt.  Der Unterfchicd in ber Berdaus

Tichfeit ber Trodenfubitans bim. Guwciifubjtaug ijt in beiben

allen fo gering, baf cr vernacilaffigt mwerben fann, und bas

um fo.mehe, wenn wan bedidfidtint, daf audy bet reinem

Roggenbrof aus  Kogaen  verfdhicdener  WBrobenicn; nod)

aurigers Mnteridyiche porfoymmen fomnen, ba ber Eiweikachaii

bes Hoggenmehls nicht unerheblidy dhiwanfl. Der Nahriwert
bes peinen Mogaenbroles ift baher bemr des K=Brotes” nidhi
fibericgen, fonbernt qfeid. ;

Die: Benpendung der Larloffeljabrifale fiic bie Brothe-
reitung erfordert cine Meranbenng ber itblicdhen Teigberei-
ung, Teigadrumg unb des iiblichen Badprozefies nidl. Der
Bider twird ouf Grund jeinec cigenen Grfabringen feine
Niebeitsweije ane beften Deftimmen {onpen.  AUls allgemeine

Worfdoeiften qelten,’ baf  die  Starfoffelfabrifale enltpeber

| ‘troden bem Hogaeniehl zugemijdht iwerden ober gleidimdfin

[ “mit bem Moggerunehl mit YSaffer, Saly und Sauccteig oder
vefe mit ber Hanb pber mittels Snctmajhine Fr  cinem
gleidymiBigen Teia  sujammengelietet *werdben. Der Teig
jrird mit einem T worm zuaededt, nodh ciner halben bis
cier Stunde geforind, ungefibhe’ cine halhe bis cine Stunde
bei 30 bis 5 Grad Geljius jur Gare jtehen geloffen und

" bamn in den Badofen Bei einer Temperatur von efiva 250

| Brad Celfins nefdoben. Dic Podbauet betrdgt ziemlid) cing
Stunbe.

Die Stactoffeliloden uud Startojfelfidtfe Yonnen audy mit
parmen Bafjer verriihet werden und donn dem Teig jus
gejeit werden,
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