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Deutscher Rum.

Von O. MEzGER und H. JESSER?Y).
' (Mitteilung aus dem chemischen Untersuchungsamt der Stadt Stuttgart.)
(Eingeg. 30.11. 1921.)

Die Firma Kognakbrennerei C. T. Hiinlich, A.-G., Wilthen, ersuchte
uns, den von ihr hergesteliten und in den Handel gebrachten ,deut-
schen Rum® einer eingehenden vergleichenden Untersuchung mit
Original-Auslandsrum zu unterziehen.

Die wirtschaftliche Bedeutung des Problems und das wissen-
schaftliche Interesse, welches wir der Frage der Herstellungsmdoglich-
keit von ,deutschem Rum® an und fiir sich entgegenbrachten, ver-
anlafiten uns, diesen Auftrag anzunehmen. Die Bedeutung, die der
nunmehr zweifellos von der Firma Hiinlich erreichten Herstellung von
echtem Rum aus deutschem Rohmaterial fiir unser kiinftiges Wirt-
schaftsleben zukommt, veranlaite uns auch, anld8lich unserer Unter-
suchungen alle hier in Betracht kommenden Faktoren eingehend zu
beriicksichtigen. Wir haben daher das Thema so erschdpfend wie
mbglich bearbeitet, sowohl an Hand des Sclrifttums, als auch an
Hand der bisher von anderen Fachgenossen, sowie auf Grund der
von uns selbst bei der Untersuchung von Proben des ,deutschen
Rums von Hiinlich zusammen mit Auslandsrumproben und anderen
Rumproben des landels erhaltenen Untersuchungsergebnisse.

Ableitung des Wortes Rum. Sie ist nicht ganz sicher. Vielleicht
leitet sich das Wort von ,rheum“ = flieBen her. Von anderer Seite
wird behauptet, daf3 es aus ,rumbullion®, einem alten Ausdruck fiir
LJAufruhr®, _Lirm* entstanden sei. Diese Annahme hat mehr Wahr-
scheinlichkeit fiir sich. Von einer Seite wird auch behauptet, daff
sich das Wort Rum von der letzten Silbe des Wortes ,Saccharum®,
der botanischen Bezeichnung flir Zucker, ableite, eine Erkldrung,
welche uns weniger zutreffend erscheint.

Herkunft des Rums. Bisher kam Runi hauptsidchlich aus Britisch-
Guayana und von den Ioseln der grofien und der kleinen Autillen zu
uns. Von diesen war es insbesondere Jamaika, das sich einen be-
sonderen Ruf als Rumproduktionsland erwarb. Von den iibrigen
Inseln liefern jedoch auch Kuba, Martinique, Barbados u. a. viel und
guten Rum.

Begriffsbestimmung. Unter Rum hatte man ,bisher® einen Brannt-
wein mit hohem Alkoholgehalt zu verstehen, der auns Riickstéinden
der Zuckerrohrverarbeitung in zuckerrohrbauenden Lindern gewonnen
worden war.

Im deutschen Lebensmittelbuch, II. Auflage, 1909, lautet die Be-
griffsbestimmung fiir Rum dahingehend, daB3 er aus Zuckerrohrmelasse
oder aus Riickstinden der Rohrzuckerfabrikation hergestellt werde.

Im schweizerischen Lebensmittelbuch, II. Auflage, 1909, lautet die
Begriffsbestimmung fiir Rum wie folgt: ,Itum ist ein durch Destilla-
tion von vergorener Zuckerrohrmelasse und Zuckerrohrriickstinden
hergestellter Branntwein. Sein Bukett wird wie beim Kognak durch
lingeres Lagern bedeutend verbessert. Das Firben mit Karamel ist
bei Rum fast allgemein gebriuchlich.”

Nach den im Jahre 1912 vom Verein deutscher Nahrungsmittel-
chemiker aufgestellten Grundsitzen fiir die Beurteilung von Trink-
branntwein wurde .damals® fiir Run festgestellt, dafl ,zur Zeit unter
Rum ein solcher Trinkbranntwein zu verstehen sei, der in dea Er-
zeugungslidndern aus dem Safte und aus den Riickstinden der Rohr-
zuckerfabrikation durch Giérung und Destillation nach den dort iib-
lichen und anerkanoten Verfahren gewonnen werde.

Herstellung des Rums im Ausland. Auf Jamaika wurde im
Jahre 1904 zum Schutze der Rumfabrikation wegen der vielen vor-
gekommenen Nachahmungen und Verfidlschungen ein Gesetz erlassen
und von dort eine Persdnlichkeit nach England entsandt, weiche die
Aufgabe hatte, die Beeintrichtigungen des Jamaikarums zu verfolgen
und abzustellen. Diese Perstnlichkeit teilte der englischen Whisky-
kommission iiber die Bereitung des Jamaikarums etwa folgendes mit:

Das reife Zuckerrohr wird auf Walzenstiihlen zerkleinert, der aus-
flicBende Saft in grofen Behiltern durch kupferne, bis auf den Boden
derselben reichende Heizschlangen bis nahe zum Siedepunkt erhitzt,
dabei steigt der Schaum nach oben, von dem dann der nahezu reine
Saft abgelassen wird, um auf Zucker verarbeitet zu werden. Der
Schaum und das Spiilwasser kommen in die Brennerei und bleiben
daselbst einige Tage bis zum Eintritt der Siduerung stehen. Zur Be-

ileunigung dieser Girung wird frisch ausgeprefiter Zuckerrohrsaft
resetzt. Die bei der Verkochung des gereinigten Zuckerrohrsaftes
' Kristallzucker erhaltene Melasse wird mit dem erwihnten Ab-
shaum und den Waschwissern vereinigt, so dal die so entstehende,
“f Rum zu verarbeitende Maische einen Zuckergehalt von etwa
—22°%, aufweist, bei einem spez. Gew. von 1,072—1,092, Die De-
lation erfolgt nach der Vergirung, welche nach etwa 6—12 Tagen
seendigt ist, in einfachen Blasenapparaten, nachdem der Maische noch

1) Vgl. das Referat und die Diskussion gelegentlich der Hauptversamm-
lung des Verbandes der 4ffentlichen Chemiker zu Jena. (4ngew. Chem. 34,
531 [1921]).
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eine geringe Menge Schlempe zugesetzt wurde, welche nach Abtrieb
des Alkohols in der Destillationsblase verbleibt und ,Dunder“ genannt
wird. Das an und fiir sich farblose Destillat wird mit Zuckercouleur
gefdrbt. Die Rumproduzenten auf Jamaika sind der Ansicht, dal die
hervorragende Qualitét ihres Rums auf die eigentiimliche Beschaffen-
heit des Bodens und Wassers der Insel, sowie den Zuckerreichtum
der Melasse, die Zubereitung der Maische und auf die Verwendung
der gewdhnlichen Blasenapparate zum Abtreiben des Girproduktes
zuriickzufithren sei.

In Jamaika selbst werden drei Sorten Rum hergestellt, die sich
im wesentlichen durch ibren Gehalt an ,Estern® voneinander unter-
scheiden.

1. Rum fiir den lokalen Verbrauch (local trade quality).

2. Rum fiir den Verbrauch in England (home trade quality).

3. Rum fiir den Verbrauch auf dem Festlande (export trade quality).

Der ,Estergehalt der ersten Sorte schwankt zwischen 90 und
300 Teilen auf 100000 Raumteile absoluten Alkohols. Die Haupt-
menge seiner Aromastoffe besteht aus Essigestern.

Der ,Estergehalt der zweiten Sorte schwankt zwischen 100 und
500 Raumteilen, dieser Rum enthilt gréere Mengen Ester aus Siiuren
mit hohem Molekulargewicht. Bei der dritten Sorte dauert die Girung
der besonders sauren Maische bis zu 21 Tagen. Bei der Erzeugung
dieses Rums wird auf die Bildung von mdéglichst grofien Mengen
Aromastoffen hingearbeitet. Der Estergehalt dieser Sorte schwankt
zwischen 600 und 1600 Teilen. 97°/, der Ester sind Essigsiureester
und 29, enthalten Buttersiure. Etwa !/,—?, aller Ester stammen
aus Sduren mit hohem Molekulargewicht, sie bedingen Wert und
Charakter des Rums, wihrend die Ester der Essig- und Buttersiure
lediglich als Trdger der Aromastoffe anzusehen sind. Die Reinzucht
der Girungserreger auf Jamaika soll es erméglicht haben, Rum mit
besonders starkem Rumgeruch und -geschmack zu erzeugen. Um das
Aroma zu erhdhen, setzt man auf Madagaskar Kleeblétter, in Asien
die Rinde einer Akazienart, auch Pfirsichbliitter und Ananassaft zu.
In Siidamerika, hauptsichlich in Britisch-Guayana in der Grafschaft
Demerara, wird der sogenannte ,Demerararum® meist aus dilnneren
Maischen und unter entsprechender Verkiirzung der Girzeit hergestellt,
auch wird dort zur Fernhaltung giirungsstérender Organismen, nament-
lich der Buttersiurebazillen, Schwefelsiure zugesetzt, um die orga-
nischen Siuren der Maische in Freiheit zu setzen, ohne daf eir Uber-
schuf3 an freier Sdure in der Hefe vorhanden ist. Zur Férderung
der Giirung wird auch Ammonsulfat zugesetzt. Der Demerararum ist
weniger aromatisch als der Jamaikarum. "Von einem Franzosen Pai-
rault wurde im Jahre 1903 in Paris ein Buch verdffentlicht, angeb-
lich auf Grund einer im Auftrag des franzbsischen Kolonialministeriums
nach den Antillen unternommenen Studienreise. Der englische Kom-
missionir fiir Landwirtschaft in Westindien, Daniel Morris, stellte
jedoch fest, da3 Pairault niemals im Auftrag der franzdsischen Regie-
rung zum Studium der Rumfabrikation auf den Antillen geweilt hat.
Pairault hatte unter anderem behauptet, dafl Kautabak und Veilchen-
wurzel dem Rum zur Aromatisierung beigesetzt werden. Seine Mit-
teilungen sind demnach vom wissenschaftlichen Standpunkt aus nur
mit grofiter Vorsicht zu betrachten.

DaBl iibrigens nicht nur die aus dem Mark des Zuckerrohres ge-
wonnenen Sifte zur Rumfabrikation Verwendung finden, geht aus den
Angaben Robinsons (s. u.) hervor, nach welchen auch der Saft der
Dattelpalme zur Rumbereitung Verwendung findet.

Ahnlich liegen ja auch die Verhiltnisse beim Arrak. Daf} iibrigens
nicht die Firma Hiinlich zuerst Versuche anstellte, aus anderen
Materialien als dem Zuckerrohr Rum zu gewinnen, geht unter anderem
aus den Mitteilungen von Wiegand (s. u.) hervor, ferner aus den
Mitteilungen von Sell, Hertzfeld (s. u) und Kayser (s. u). Sell
z. B. schreibt schon 1891 in seiner klassischen Arbeit iiber Edel-
branntweine:

Es hat von seiten europdischer Zuckerfabrikanten nicht an Ver-
suchen gefehlt, aus der von ihnen gewonnenen Melasse Rum zu er-
zeugen; sie erhielten aber keinen Rum, sondern nur einen gewd&hn-
lichen Branntwein. Der Verfasser betont aber schon damals (1891),
daf3 die von Hertzfeld (s. u.) angestellten Versuche erkennen lassen,
daBl es im Laufe der Zeit wohl gelingen koénne, aus einheimischen
Rohstoffen ein rumihnliches Getrink herzustellen, das ,wenigstens
die minderwertigen Nachahmungen verdringen konnte“.

Auch Heiduschka (s. u.) betont, da3 schon bei Aufstellung der .
Baurteilungsgrundsiitze fiir Rum im Jahre 1912 durch die deutschen
Nahrungsmittelchemiker, bei deren Aufstellung er selbst mitgewirkt
hat, die Moglichkeit der Herstellung von Rum aus anderem Material
oder in anderen als tropischen Lindern in den Bereich der Mdglich-
keit gezogen worden sei.

Auch die Angaben von Becker (s. u.) beziiglich der Herstellung
von Rum durch ihn selbst mittels Kubarumhefe in Deutsch-Ostafrika
sind in diesem Zusammenhang erwidhnenswert.

Lagerung des Rums. Eine besondere Lagerung des Rums scheint
nach den Angaben der Literatur weder auf Jamaika noch in Siid-
amerika stattzufinden (vgl. hierzu unter ,Begriffsbestimmung®).
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Im Auslande produzierte Rummenge. Im Jahre 1907 wurden in
Britisch-Guayana von 42 vorhandenen Brennereien 7,83 Millionen Liter
absoluten Alkohols in Form von Rum erzeugt, wovon etwa 7,2 Mil-
lionen Liter, berechnet auf absoluten Alkohol, ausgefiihrt wurden.
Die Rumausfuhr von Jamaika soll damals etwa 6,3 Millionen Liter,
berechnet auf absoluten Alkohol, betragen haben.

Chemische Zusamimensetzung von auslindischem Rum,

Der aus Blasenapparaten destillierte Rum ist extraktreicher als
der mit kontinuierlichen Apparaten gewonnene. Nach den von siid-
amerikanischen Regierungslaboratorien in einer Reihe von Jahren ge-
wonnenen Untersuchungsergebnissen enthdlt der Blasenrum etwa
81 Teile, der mit kontinuierlichen Apparaten gewonnene aber nur
67 Teile Ester auf 100000 Teile absoluten Alkohol (vgl. hierzu
auch unter ,Herstellung des Rums im Ausland“). An deutschen
Untersuchungsergebnissen liegt unter anderem die Arbeit von Sell
(s. u.) vor. Er fand bei 9 echten nach Bremen eingefiihrten

Jamaikarumproben einen Alkoholgehalt von 74,04—79,06 Vol.-%/,
entsprechend . 6() 82 und 72,46 Gew.-%/,
bei 3 Proben Cubarum . 73,73—175,29 Vol. -0
bei 2 Proben Demerararumn . 74,72—75,21 Vol.-°/o

in 100 Teilen Rum.

Den Extraktgebalt, der naturgem#fl in der Hauptsache auf Zucker-
couleur zuriickzufiihren ist, fand er auflerordentlich schwankend, nim-
lich zwischen 30 und 842'mg in 100 ccm Rum.

Nach dem Bericht der Royal-Kommission schwankt der Gehalt an
Nebenbestandteilen bei 16 untersuclhiten Jamaikarumproben inner-
halb folgender Grenzen. (Die Zahlen beziehen sich auf 100 Teile ab-
soluten Alkohols)

Gesamtsiure Aldehyd | Ester |Hohere Alko-| ..
(ber. als . [ (ber. als | hole (kolori~ .
(ber, als “ Furfurol | ‘7 ! ; gungskoeffi-
Essigsdure) Athyl- '\ Athyl- metrisch be- zient)
& aldehyd) | acetat) stimmt)
53,6 241 . 1,2 | 633 76,6 325,8
141,3 12,8 855,0 1142,2

57,6 l 179,2 }

Die Vereinbarungen vom 30. April 1908 geben fiir Rum nach-
folgende Kennzahlen an (in mg auf 100 ccm absoluten Alkohols)

Gesamtsiure 80—150
Aldehyd . 15— 30
Ester . . . 50—140
Hohere Alkohole . 120—200
Furfurol . . e e e e .. 1— 3
Nicht- Alkohol . 300—450

Sanarens (s. u.) wies seinerzeit darauf hin, daBl die Forderungen
dieser Vereinbarungen vor allem beziiglich der htheren Alkohole zu
hoch gestellt seien.

Kayser (3. u.) verglich schon Zuckerriibenmelasse und Guadelouper
Rohrmelasse beziiglich ihrer Destillationsergebnisse und wies darauf
hin, dafl der Gehalt an hoherem Alkohol durch richtige Anwendung
von geziichteten Maischen seitens des Rumfabrikanten reguliert werden
kénne.

Eine Ubersicht {iber die Untersuchungsergebnisse betr. Ausland-
rum von anderen Autoren und uns selbst findet sich in Tabelle 1 (s. u.),
auf die im {ibrigen verwiesen wird.

Die Herkunft des Rumaromas und die Beurteilung von Rum auf
Grund der chemischen Kennzahlen sowie an Hand der Geruchs- und
Geschmacksprobe.

Beziiglich der Herkunft und Art der Riechstoffe des Auslandrums
gehen die Ansichten der Fachleute auseinander.

Finke (s.u.) schlug zur Beurteilung der Reinheit von Rumproben
die Heranziehung des Verhilltnisses zwischen freier und estertérmiger
Ameisensiure vor.

Strunk (s. u.) fand, wie Fellenberg, dafl die htheren Alkohole
des Rums zum gréfiten Teil aus Normalbuiylalkohol bestehen.

Marcano (s. u.) und Hertzfeld (s. u.) sind der Ansicht, dal be-
sondere Heferassen die Erzeugung des Rumaromas bedingen, jeden-
falls sei die Erzeugung des ,Dunders“ sehr wichtig.

Kayser (s. u.) befafite sich eingehend mit der Girung der Rohr-
zuckermelasse, der Zusaummensetzung der Rume und der Erforschung
der Rumhefen und zeigte, da3 es bei richtiger Hefefiihrung gelingt,
Erzeugnisse von bestiindiger Zusammensetzung zu erhalten, sowie die
Girdauer wesentlich herabzusetzen.

Jonscher (s.u.) ist der Ansicht, dafi das Aroma bei Rum die
Hauptsache sei, welches von den Estern und den Aldehyden gebildet
werde, die fllichtige Sidure nehme hieran jedenfalls wenig oder gdr
keinen Anteil, ebenso auch die htheren Alkohole. Die typischen
Rumriechstoffe riithren nach seiner Ansicht nicht aus der eigentlichen
Rumherstellung her, sondern entweder von der verschiedenen Be-
handiung des Destillates in den Gewinnungsstitten, oder von der
Jetzten Formgebung (Saucierung).

Dr. Stadlinger (s. u.) spricht sich beztiglich der Aromastoffe
des Rums wie folgt aus:

Die vorteilbafte Wirkung des Dunders bei der Rumbereitung sei
nicht ausschlaggebend fiir das Zustandekommen von Rum selbst, er

fordere aber die Bildung von Essigsdure- und Buttersduregirung,
die saure Reaktion der Maische weide erhtht, das Wachstum be-
stimmter Oberhefen begiinstigt, und die entstandenen organischen
Sduren bilden dann spiter fliichtige Ester. Bei der Auslandsrum-
erzeugung spielen gewisse Heferassen (Oberhefe) eine grofie Rolle.
Beziiglich des Ausgangsmaterials sei anzunehmen, daB3 die Nicht-
zuckerbeslandteile des Zuckerrohrs nur eine nebenséchliche Rolle
spielen.

Sell (s. u.) kam auf Grund seiner Untersuchungen im Jahre 1891
zu der Ansicht, dafl es unmdoglich sei, auf chemischem Wege echten
Rum von Kunstprodukten zu unterscheiden und dafl dem Zungen-
sachverstdndigen vor dem Chemiker der Vorzug zu geben sei.

Micko (s. u.) ist der Ansicht, da3 die Edelbranntweine Rum und
Arrak Riechstoffe enthalten, die den Estern nicht angeh&ren, und da3
durch deren Isolierung mittels fraktionierter Destillation die echten
Edelbranntweine von den Kunstprodukten zuverlissig unterschieden
werden kénnen.

Jonscher (s.u.) kam spiter im Gegensatz zu Sell (s. u.) zu der
Ansicht, dal ,jetzt* der mit einem guten Geruchs- und Geschmacks-
organ sowie Erfahrung ausgestattete Spezialchemiker an Hand der
chemischen Analyse und der organoleptischen Priifung wohl in der
Lage sei, echte Rumproben von Kunstprodukten zu unterscheiden.
Er hilt im Gegensatz zu Micko (s. u.) sowie Kappeller und Schulze
(s. u.) nicht viel auf die fraktionierte Destillation nach Micko.

Wir selbst teilen in dieser Hinsicht die Ansicht von Jonscher,
abgesehen von seinem Urteil tiber die Brauchbarkeit der traktionierten
Destillation nach Micko. Wir haben, wie Kappeller und Schulze
(s. u.) in unserer Praxis diese immer als brauchbar fiir die Beurteilung
von Edelbranntweinen gefunden.

Methylalkoholgehalt von Rum. Beziiglich der Frage, ob Aus-
landsrum frei von Methylalkohol ist, finden sich in der Literatur nur
wenige Angaben.

Prinsen-Geerligs (s. u) konnte in den von ihm untersuchten
Rum- und Arrakproben keinen Methylalkohol finden, ebensowenig
Quantin (s. u.).

Marcano (s. u.) schreibt dem aus Zuckerrohr hergestellten Roh-
spiritus einen bemerkenswerten Methylalkoholgehalt zu.

Im Hinblick auf diese Bemerkungen erschien es uns angezeigt,
sowohl die Hiinlichschen Produkte als auch einige uns zur Vertiigung
stehende Auslandsrumproben, sowie eine Probe Verschnittrum auch
auf Methylalkohol zu priiten, znmal dieser Frage bisher von den iibrigeg
Untersuchern so gut wie keine Beachtung geschenkt worden ist. Da
bekanntlich der Genu8 von Methylalkohol schon unségliches Unheil
gestiftet hat, weil er erfahrungsgemifli Sehnervenentziindungen und
Eiblindungen hervorruft, so bedarf die Ausdehnung unserer Unter-
suchungen auf diese Frage keiner besonderen Begriindung.

Die Priifung auf Methylalkohol geschah nach wiederholter An-
reicherung mittels der Kaliumpermanganat-Morfin- Methode pach
Fendler-Mannich. Das Ergebnis fiel sowohl beim deutschen als auch
bei den anderen won uns zum WVergleich mntersuchten Auslandsrum-
proben und der Rumverschnittprobe negativ aus.

Es bestehen also auch in dieser sehr wichtigen Frage gegen das
Hiinlichsche Produkt keinerlei Bedenken.

Gerichtliche Entscheidungen betr. Alkoholgehalt von Rum,
Rumverschnitt und Rumférbung.

Was den Alkoholgehalt anbelangt, so betriigt er im allgemeinen
bei Originalrum etwa 72—80 Vol.-%,.

Saito (Zentralblatt f. Bakt.- und Parasitenkunde II, 21, 675) teilt
aber z. B. mit, daB der auf den Bonin-Inseln (Japan) aus Rohrzucker-
melasse hergestellte Rum nur 38 Vol.-%/; Alkohol habe. Die Vergiirung
erfolge durch eine mit Pichia californica identische Hefe, die nur
Glucose und Fructose vergire, so dafl also nur der in der Melasse
enthaltene Invertzucker vergoren werde.

Die Versammlung des Bundes Deutscher Nahrungsmittelfabrikanten
und Hindler befabite sich in den Jahren 1910 und 1911 (s. u) auch
mit der Frage der Festsetzung einer Alkoholgrenze fiir Edelbrannt-
weine. Die Ansichten der einzelnen Interessentenkreise gingen je-
doch dabei sehr auseinander.

Beziiglich des Alkoholgehaltes, den das Publikum bei Rum zu er-
warten berechtigt ist, hat das Kammergericht zu Berlin am 15. Fe-
bruar 1907 in dieser Richtung ein mafigebendes Urteil gefiillt, danach
ist die Verdiinnung von Originalrum auf einen Alkoholgehalt von
459/, und der Verkauf dieses verdiinnten Rums unter einer Bezeichnung
und Aufmachung, welche im Publikum den Glauben erwecken soll
oder kann, dafl unveriinderter Originalrum vorliegt, als Verfilschung
im Sinne des Nahrungsmittelgesetzes anzusehen, auch wenn der Preis
des verdiinnten Rums entsprechend der Verdiinnung niedrig ge-
stellt ist.

Nach einem Urteil des Reichsgerichts, 1V, Strafsenat, vom 6. Ol
tober 1908 ist Rumverschnitt binsichtlich seiner normalen Beschaffen-
heit mangels gesetzlicher oder polizeilicher Bestimmungen oder eines
feststehenden Handelsgebrauches mit Riicksicht auf seinen Gebrauchs-
zweck zu beurteilen, dem der Verschnitt nach Art und Preis im Ver-
kehr dienen soll.

Nach einem Urteil des Landgerichts Diisseldorf vom 27. Mai 1911
ist der Verkauf eines mit Teerfarbstoff gefirbten Rumverschnittes
nicht als Vergehen gegen das Nabrungsmittelgesetz, sondern als Uber-
tretung des § 367 Abs. 7 des Strafgesetzbuches strafbar.
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Nach einem Urteil des Oberlandesgerichtes K6ln vom 17. Mai 1912
ist ein Rumverschnitt, dessen Alkohol nur zu 6 —79%, aus Rum stammt
und der Rumsirup und Johannisbrotauszug enthilt, verfilschter Rum-
verschnitt.

Nach einem Urteil des Reichsgerichts vom 3. Juli 1913 ist Farbung
von Rumverschnitt mit kiiostlichen Teerfarbstoffen ein Vergehen
gegen § 10 des Gesetzes vom 14. Mai 1879, gleichviel, ob der Rum
fiir Deutschland oder das Ausland bestimmt ist.

Ergebnis der bisherigen Untersuchungen ,,des deutschen Rums*
der Firma C. T. Hiinlich.

Die Firma Hiinlich wandte sich — bevor sie an uns herantrat —
an eine Reihe namhafter Fachgenossen, welche das neue, von ihr her-
gestellte Produkt ,deutscher Rum* im Vergleich mit Auslandrum zu
begutdchten hatten. Wir werden in nachfolgendem die Ergebnisse
dieser Untersuchungen kurz zusammenstellen:

Dr. Jonscher, Zittau (s. u.), ein auf dem Gebiet der Rumunter-
suchung sehr erfahrener Fachgenosse, kommt auf Grund seiner bereits
im Jahre 1914 angestellten Untersuchungen beziiglich des deutschen
Rums von Hiinlich zu der Ansicht, dafi das Produkt als ,echter Rum
von C.T. Hiinlich, Wilthen, nach den auf Jamaika iiblichen Girver-
fahren reell aus deutschen Giirmaterialien hergestellt“, bezeichnet wer-
den diirfe.

Dieiibrigen Untersuchungen stammen durchweg aus dem Jahre 1921:

Prof. Dr. Becker, Frankfurt a. M., kommt in seinem Gutachten
(s. u.) auf Grund seiner vergleichenden Untersuchungen zu dem Er-
gebnis, daB das Produkt der Firma C. T. Hiinlich, Wilthen, als ,deut-
scher Rum, nach den fiir echten Jamaikarum ubllchen Arbeltsverfahren
aus deutschem Rohstoff hergestellt von der Eirma C.T.Hiinlich, Wilthen*®
bezeichnet werden diirfe. Er empfiehlt der Firma, die Verg:'irung in
Zukunft mit reingeziichteter echter Cubarumhefe durchzufiihren, mit
der es ihm in Deutsch-Ostafrika gelungen sei, die Herstellung eines
deutschen Rums fertigzubringen. Auch empfiehlt er, genau dieselben
sauren ,skimmings“ heranzuziichten, wie sie auf Jamaika und Cuba
der Bla~enfulluno zugesetzt werden.

Prof. Dr. Haupt Bautzen, kommt in seinem Gutachten (s. u.) auf
Grund vergleichender Untersuchungen beziiglich des Produktes von
C. T. Hiinlich, Wilthen, zu nachtolgenden Schlu@folgerungen:

HFir die handelsiibliche Beurteilung von Rum spiele die Fest-
stellung des Geruches und Geschmackes neben der Ermittlung der
chemischen Zusammensetzung eine Hauptrolle. Das Hiinlichsche Pro-
dukt sei von einer Reihe von Versuchspersonen gut vertragen und
von manchen demn Jamaikarum II. Qualitit vorgezogen worden. Bei
der Vorprobe mit Schwefelsiure habe der deutsche Rum von Hiinlich
noch ein deutliches Aroma gezeigt, wenn dies aurh bei weitem nicht
so kriiftig gewesen sei, wie bei dem zum Vergleich herangezogenen
Jamaikarum. Bei der fraktionierten Destillation nach Micko habe sich
in der 5. Fraktion ein dem echten Rum #hnliches Aroma gezeigt, wenn
es auch wesentlich schwicher gewesen sci als bei echtem Rum.

Die weitgehende Verwandtschaft mit echtem Jamaikarum hilt er
auf Grund des Gehaltes an freien fliichtigen Sduren, Estern, Aldehyden
und Fuseldlen fiir erwiesen. Im Geha!t an hthermolekularen fliichtigen
S#uren und an Estern nehme es der ,deutsche Rum“ mit den tropischen
Erzeugnissen mittlerer Giite auf, wihrend Importrum geringer Qualitiit
durch den deutschen Rum in der Feinheit des Aromas ,,ubertroffen
werde. Die nicht den Estern angehdrenden feinen Aromastoffe seien
teilweise mehr den im Martiniquerum als den in Jamakairum ent-
haltenen &dhnlich, sie machen sich besonders bei der fraktionierten
Destillation nach Micko bemerkbar. Letztere habe auch gezeigt, daf3
keinerlei Kunstprodukte, die aus Estern, iitheriscben Olen usw. her-
gestellt wurden, in demn deutschen Rum enthalten seien. Das Hiin-
lichsche Produkt stelle ein hochwertiges Girungsprodukt dar, das in
den meisten Punkten eine weitgehende Ubereinstimmung mit echten,
in den Tropen erzeugten Rumsorten mittlerer Qualltat zelge Die Be-
zeichnung ,deutscher Rum® fiir dieses P:odukt sei zuldssig.“

Dr. Stadlinger kommt auf Grund seiner vergleichenden Unter-
suchungen (s. u.) zu nachfolgenden Schlufifolgerungen:

,,Bei der fraktionierten Destillation nach Micko seien in bezug
auf den fruchtartigen Geruch und Geschmack Fraktionen erzielt worden,
die denjenigen eines gleichzeitig gepriiften ecbten Jamaikarums sehr
nahe kommen. Auch bei der Geruchs- und Geschmacksprobe mit
heiflem Wasser seien dhnlich schmeckende Getrinke erzielt worden,
wie sie unter gleichen Bedingungen bei echtem Auslandrum entstehen.

Auch Arrak werde aus verschiedenen Rohstoffen hergestellt, es
sei nicht nur theoretisch, sondern auch praktisch durch das Produkt
von Hiinlich erwiesen, dal aus Zuckerriiben al~ Ausgangsmaterial ,jet/t®
Rum hergestellt werden kdnne, der an Qualitit einen Auslandrum
mittlerer Art und Giite ,zum minde~ten erreicht® habe.

Wenn es aber nunmehr gelungen sei, aus Zuckerriiben Rum her-
zustellen, so stehe nichts im Wege, dieses Produkt als ,deutschen Rum®
zu hezeichnen.“

Prof. Dr. He duschka (s. u.) kommt in seinem Gutachten auf
Grund vergleicrender Untersuchungen beziiglich des Hiinlichschen
Produktes zu nachfolgenden Schlufifolgerungen:

sEinzelne Proben dieses Produktes kommen dem Jamaikarum sehr
nahe, und dasselbe ditrfe als ,deutscher Rum® bezeichnet werden. Er
betont besonders, da schon im Jahre 1912 (s. u) bei der Festset/ung
der Begritfsbestimmungen seitens des Vereins deutscher Nahrungs-

mlttelchemxker, an welcher er selbst beteiligt gewesen sei, die Mog-
lichkeit einer Herstellung von Rum aus anderen Mdterlahen ,als den
Produkten der Zuckerrohrverarbeitung® erdrtert worden sei.“

Angaben der Firma Hiinlich iiber die Herstellung des deutschen Rums,

Von einer Besichtigung der Fabrik konnte nach Sachlage vorerst
abgesehen werden, da die zu untersuchende und zu begutachtende
Probe mit zollamtlichem Siegel und zollamtlich beglaubigten Angaben
beziiglich der Herstellungsart eingeliefert worden war.

Nach den Mitteilungen der Firma C. T. Hiinlich, Wilthen, beziiglich
der Herstellung ihres ,deutschen Rums® erfolgt diese durch Vergiren
von Riibensaft, Melasse, Rohzucker und den Abfillen der Ritbenzucker-
fabrikation. Sehr wichtig ist die sachgemifie Verarbeitung des so-
genannten Dunders. Es sind dies Destillationsriickstinde von der
Rumgewinnung, welche in offene Gefifle geleitet, bei hoher Tempera-
tur unter Zusatz von Rohzucker, stickstoffhaltigen Riickstinden und
Friichten einer Bakteriengirung unterworfen werden. Die sich hier-
bei bildenden organischen Sduren spielen bei der Bildung des Aromas
eine wichtige Rolle. Das Verfahren ist dem im Ausland iibl.chen
Herstellungsverfahren nachgebildet. Die im Dunder neben den
aromatischen Substanzen sich bildenden unerwiinschten Aromastoffe
werden durch ein besonderes Verfahren abgetrennt. Der sachgemifl
priparierte Dunder wird in einem bestimmten Verhiltnis mit der
Maische gemischt und destilliert. Die Fa. C. T. Hiinlich betont
selbst, daB3 die bis jetzt hergestellte Ware noch nicht ganz der Origi-
nalware entspreche und fithrt diese Abweichung auf klimatische Ein-
fliisse zurtick. (Fortsetzung folgt.)

Das ,,Gee-System*, ¢in neuartiges Verfahren
zur Trennung fester Stoffe von Fliissigkeiten.

Von Dr. C. R. PLATZMANN, Berlin-Schoneberg.
(Eingeg. 17./11. 1921.}

Daf} die iiblichen Filterpressen’) eine ganze Reihe von Nachteilen
aufweisen, ist allgemein bekannt. Es sind bisher nur einzelne Appa-
raturen konstruiert worden, die diese Nachteile auszugleichen suchten,
die aber zum Teil jiingsten Datums sind, und iiber deren Bewéhrung in
der Praxis noch wenig Erfahrungen vorl\egen Von diesen Neukon-
struktionen seien hier die Schleudermaschine Bauart ,,ter Meer“?) und
die Plausonsche Ultratilterpresse?®) erwihnt. Letztere ist {iberdies vor-
nehmlich in Verbindung mit der Kolloidmiihle zur Filtration von
kolloiden Suspensionen bestimmt,

Es diirfte daher fiir weite' Kreise die Beschreibung einer neu-
artigen Apparatur ,,System Gee®, die eine recht sinnreiche Kombination
von Filterpresse und Zentrifuge darstellt, von Interesse sein. Die
Fabrikation erfolgt durch die bekannte englische Maschinenfabrik
Vickers Ltd. Inhaber der Patente*) ist die Centrifugal Separators Ltd.,
London SW. 1, Caxton Street-Westminster, 8 lddesleigh House. Diese
Firma hat auch den Vertrieb der ,,Gee“-Fabrikate in der Hand. Das
englische Verfahren vermeidet auf einfache und einleuchtende Weise
eine Reihe der bekannten Nachteile, die mit dem Betrieb der iiblichen
Filterpressen verknlipft sind. Die Vorteile des ,,Gee-Systems“ be-
steben in folgenden Punkten:

. Konstanter Durchlaufskoeffizient,

. hohe Leistung,

. geringer Raumbedarf,

. kein Verstopfen der Filterfliche,

. geringer Verschleifl an Filtertiichern,

. einfache Wartung,

. Scheidung des Filtergutes nach Korngr#fien,

. Moglichkeit der Anwendung hoher Drucke,

. leichtes Auseinandernehmen und Zusammensetzen.

Jeder, der im Betriebe viel mit Filtrationen zu tun bat, kann leicht
ermessen, welche wesentlichen Erleichterungen aus den aufgeflihrten
Vorziigen resultieren.

Die Konstruktion des ,,Gee“-Apparates folgt auf Seite 624:

Um die Achse C ist die Trommel A montiert, welche durch einen
Verschluring oder eine Verschlufirille auf der Grundplatte B gehalten
wird. Mittels eines besonders konstruierten Kugellagers D, welches
die bei schneller Rotation der Achse auftretenden Erschiitterungen
und Schwingungen ausgleicht, ist es moglich, sehr hohe Umlaufs-
geschwindigkeiten zu erreichen. Der Antrieb erfolgt iiber die Riemen-
scheibe F, wihrend bei G eine Bremsvorrichtung angebracht ist. Der
ganze Appaldt wird durch die Triger E gebalten. Der obere Teil
der Trommel ist durch die Platte H begrenzt. Die Platte H ist mit
der Trommel durch einen wasserdichtenden Verschluf J verbunden.
Die Plalte H besitzt eine zentral um die Achse liegende Offnung,
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