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W ie stellt m an die Folie her?  
 

1.Schritt: 
Zuerst zerkleinern  w ir d ie K artoffeln   m it einer R eibe. 

 
2 .Schritt: 

K urze Zeit später schütten w ir d ie K artoffelmatsche in 
ein  Stofftuch und drücken alles m it W asser gem ischt in ein anderes 

B echerglas. 
N un sind die K artoffelreste und das K artoffelw asser m it der 

K artoffelstärke getrennt. 
 

3 .Schritt 
Am  Boden des Becherglases sieht man schon die Kartoffelstärke - 
leider ist aber noch das W asser im  B echerglas und w ir brauchen 

nur die Stärke.  
M an nimmt m ehrere k leine G läser und Trichter m it feinen F iltern 

um  die F lüssigkeit abzutrennen. 
 

4 .Schritt 
N achdem  alles  durchgelaufen ist, haben w ir im  F ilter 

K artoffelstärke.  
Im  nächsten Schritt trocknen w ir d ie K artoffelstärke. D afür 

benötigten w ir einen Trockenofen. 
 

5 .Schritt 
N achdem  die K artoffelstärke getrocknet ist, müssen w ir sie 

w iegen. 
 



6. Schritt 
W ir brauchen 2 ,50g Stärke und 50 m l  W asser und 1 ,5  m l 

G lycerin . 
E s w ird alles in einem  Becherglas gem ischt. 

 
G lycerin (aus W ikipedia): 
 
G lycerin ist ein  bestimmter A lkohol, w elcher in vielen  Stoffen  als 
Baustein vorkommt und in  vielen  Produkten V erw endung findet. 

 

 
 
 

Stärke (aus W ikipedia):  
 
Stärke ist ein  M olekül, w elches aus vielen  Zuckermolekülen 
aufgebaut ist und ein  w ichtiger Reservestoff, Energiespeicher in  
Pflanzenzellen ist. 

 
 

7 .  Schritt 
D ieses Stärke –  W asser G em isch muss nun erhitzt w erden. 

D afür brauchen w ir einen D reifuß und einen Bunsenbrenner. 



 
 

8 .Schritt 
N ach ca. 2 M inuten rühren w ird das Gem isch fester und bekommt 
die Konsistenz von Gumm i. Sobald  sich  B lasen bilden haben w ir 

d ie gew ünschte M asse und schalten  den Bunsenbrenner aus. 
 

9 .Schritt 
D iese M asse gießen w ir auf ein feuerfestes P lastikbrett und lassen  

es darauf dünn auslaufen. 
 
 
 



 
 

10.Schritt 
N ach ca. einer W oche ist d ie essbare Folie durchgehärtet. 

 
 

 
 
 
 
E rgebnisse: E rgebnisse: E rgebnisse: E rgebnisse:     
 
W ir haben bei unseren  Versuchen bem erkt, dass bei 
unterschiedlichen M engen an G lycerin  die Folie unterschiedlich ist. 



Bei v iel G lycerin w ird die Folie ganz w eich, bei w enig G lcerin  
w ird sie spröde und bricht schnell. Am  besten hat uns die Folie m it 
. 1,5m l G lycerin gefallen .  
 
W as das G lycerin  bew irkt können w ir n icht genau erk lären . U nser 
Lehrer vergleicht es a ls eine A rt Schm ierm ittel oder Trennm ittel, 
w as die Stärketeilchen aneinander bindet, sie aber doch bew eglich  
hält. 
    
Ausblick: Ausblick: Ausblick: Ausblick:     
 
Ob unsere Folie essbar ist, w issen  w ir n icht w irklich . A ber sie 
schmeckt n icht schlecht. O bw ohl unsere L ehrer und E ltern  dem  so 
n icht zustimmen w ollen  oder dürfen , steht dem  V erzehr unserer 
M einung nach nichts entgegen. 
 
Auf der Suche nach einer sinnvollen  V erw endung haben w ir uns 
die F rage gestellt, w elches trockene L ebensm ittel verpackt w erden 
muss und sich später im  W asser oder im  M agen auflösen  sollte. 
 
U nsere Ideen sind z .B . eine essbare Folie für Sandw ichverpackung 
oder eine V erpackung für M edizin  die geschluckt w erden muss. 
E ine praktische Idee ist auch, d ie V erpackung für 
G ew ürzm ischungen, d ie m an in  asiatischen Tütensuppen findet.  
 
W er sich  n icht traut die Folie zu essen , kann auch über abbaubare 
M üllbeutel nachdenken.  
  


