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Deutscher Arrak.

} Von Dr. Kurt Brauer,
polizeil. vereid. dffentl. Chemiker, beeid. Handels- und Zollamtschemiker 1),

Vor einiger Zeit habe ich an dieer Stelle ?) eingehende Mitteilungen
iber den ,,Deutschen Rum* gebracht. Inzwischen sind nun von Seiten
derselben Fabrik, den Winkelhausen-Werken A-G. in Magde-
burg, Bestrebungen gemacht worden, einen ,Deutschen A rrak" herzu-
stellen.
schon vor vielen Jahren, insbesondere von Herzfeld?), begonnen
sind ist diex bisher bei deutschern Arrak meines Wissens nicht bekannt.
Um so groBeres Interesse diirfte es wohl haben, Néheres dber den
deutschen Arrak zu erfahren.

Zunéichst moge daher kurz ‘auf die Herstellung des echten Arraks %)

singegangen werden: Nach der an sich nicht sehr umfangreichen Lite-

ratur iber die Herstellung der Original-Arraks werden unter Arrak
Flissigkeiten verstanden, welche teils aus Rohrzucker-Melasse durch
Vergirung mit Hefe gewonnen werden, die aus Reisstroh stammt, teils

wird z. B. auf Ceylon Arrak aus dem Saft der Blitenkolben der Cocos-

palme (angeblich unter Zusatz betdubender Stoffe wie Hanf und dergl.)
bereitet. Anderseits wird besonders von den Chinesen zur Herstellung
des Arraks ein Material genommen, welches von diesen ,,Peh-Khak"
und von den Japanern ,Raggi’ genannt wird, das hauptsichlich zur
Verzuckerung der Stirke dient und ein Gemisch verschiedenster Pilz-
und Hefearten darstellt. Als Rohmaterial wird dabei Reis und Rohr-
zuckermelasse genommen. Man sieht schon daraus, daB unter Arrak
nichts Bestimmtes verstanden wird, sondern, wie auch Lebbin?®
richtig ausfihrt, ein Branntwein mit gewissen Geschmacks- {nd
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Wihrend die Versuche, einen ,Deutschen Rum® zu bereiten,

_ gebracht, indem man einfach Raggipulver mit gekochtem Reis mischt

und dieses Gemisch in den Garkiibel filllt, ohne erst die Hefe an den’
starkehaltigen Nahrboden, wie es beim Arrak in den noch zu erwéhnen-
den Kiibeln geschieht, zu gewohnen, wodurch die in viel stirkerem
MafBe vertretene Hefeart-Monilia-Javanica den Saccharomyces Vorder-
manni erdriickt, so daB also die Garung hauptsichlich durch den erst
genannten Hefepilz erfolgt. Bei dem Batavia-Arrak wird dagegen drei-
mal eine Zuckerlosung erst mit dem Hefegemisch geimpft, wodurch der
Saccharomyces mehr in Vorteil kommt gegeniiber der Monilia, und
dadurch also eine Garung durch den anderen Hefepilz vor sich geht.

Wie bereits erwihnt, ist das Hauptausgangsmaterial fir den Batavia--
Arrak die Rohrzuckermelasse, zu deren Vergirung der Raggi verwandt
wird. Der Raggi besteht aus kleinen Kugeln, die aus Reismehl, Zucker-
rohr, einigen Ingredienzien usw. bereitet werden. Man macht daraus
eine Art Teig, den man dann in der Sonne trocknet. Aus diesem Raggi
stellt man sich nun die zur Vergirung notige Hefe in der Weise her,
daB man_Reis kocht, ihn abkihlt und dann mit den gepulverten Raggi-
kugeln innig vermischt. Dieses Gemenge wird in holzerne GefiaBe mit
einem doppelten Boden gebracht, von denen der obere durchldchert
und mit einer Matte bedeckt ist. Hierauf bringt man nun die Reis-
mischung und deckt wieder mit einer Matte zu. Nachdem auf diese
Weise der Reis zwei Tage gelagert hat, vermehren sich die Hefen, die
aus dem Raggi stammen, in geniigender Weise; denn dieser Raggi
enthilt ja eine groBe Menge Schimmelpilze, Helepilze und Bakterien,
von denen ein Teil bereits durch mikrobiologische Arbeiten ®) isoliert
ist. Die im Raggi enthaltenen Schimmelpilze fihren nun zunéchst
das Stirkemehl, welches ja als solches nicht vergiart werden kann, in
losliche und giarungsfihige Verbindungen iber, also hauptsachlich in
Zucker und Dextrine. Durch die schnelle Vermehrung der Hefen tritt



rat:lrolih;r die Herstellung der briginal-Arraks werden unter Arrak
Flussigkeiten verstanden, welche teils aus Rphrzuckgr-Melasse durch
Vergirung mit Hefe gewonnen jwerden, die aus Reisstroh stammt, teils

wird z. B. auf Ceylon Arrak aus dem Saft der Blitenkolben der Cocos-

palme (angeblich unter Zusatz betiubender Stoffe wie Hanf und dergl.)
bercitet. Anderseits wird besonders von den Chinesen zur Herstellung
des Arraks ein Material genommen, welches von diesen ,»Peh-Khak*
und von den Japanern ,Raggi’* genannt wird, das hauptsiachlich zur
Verzuckerung der Stiirke dient und ein Gemisch verschiedenster Pilz-
und Hefearten darstellt. Als Rohmaterial wird dabei Reis und Rohr-
suckermelasse genommen. Man sieht schon daraus, daB unter Arrak
nichts Bestimmtes verstanden wird, sondern, wie auch Lebbin?)
richlig  ausfohrt, ein Branntwein mit gewissen Geschmacks- {nd
Geruchseigenschaften, der aber aus verschiedenen Rohmaterialien, nach
sehr verschiedenen Methoden, gewonnen wird. In der Hauptsache liegt
die Fabrikation des Arraks®) in Handen von Chinesen, weshalb man
auch elwas wirklich Zuverlissiges iber die Herstellung desselben kaum
weill; vornehmlich wird Arrak auf Java und zwar in Batavia bereitet.
Dort soll aber meist nur Melasse als Rohmaterial ‘verwandt werden,
wihrend in Goa im portugiesischen Gebiete an der Kiste Ostindiens die
Kajufrucht, ferner — wie in Cevlon — Palmsaft,- Saff der Cocos-
nubbayme (Toddv genannt), Zuckerrohrsaft usw. verarbeitet werden’
In Java selbst wieder unterscheidet man Kisten- und Export-Arrak.
| Angebli¢h soll die Fabrikation beider dieselbe sein, aber zwischen den
Ergebnissen insofern ein Unterschied bestehen, als die Qualitdt sehr ver-
schieden 1st. Maft hat dies auf verschiedene Umstinde zurtckgefihrt,
7. B. auf Untérschiede im- Wasser, anderseits hat Prinsen-Geer-
ligs? den Unterschied durch die Zusammensetzung der Melasse, die
jeweilic in Batavia oder an der Kiste zur Verwendung kommt, zu
erkliren gesucht. Von anderer Seite wird dies aber wieder bestritten.
Manche fithren auch den Unterschied auf gewisse geheime Bei-
mischungen seitens der Chinesen zurick, deren Kenntnis sich vom Vater
auf den Sohn vererben soll., In Wirklichkeit ist wohl der Unterschied
darin zu suchen, da® zur Garing des Batavia-Arraks eine andere Hefe
benutzt wird als bei dem Kisten-Arrak. Nach den Arbeiten von

Wendt und Prinsen-Geerligs?) wird bei der Herstellung des

Kiisten-Arraks das Hefematerial, der , Raggi®, unmittelbar in den Kiibel
e
) Mitteilung aus der Offentlich Chemischen Untersuchungssiation Dr. K.
Brauer (Vereinigte chemische Laboratorien Dr. Uffelmann & D
k- Brauer, voom. Dr. Wackenroder), Cassel. ¢ S. G45.
; Chem.-Ztg. 1922, S. 161. |
‘) Yergl. von Buchka, Das Lebensmittelgewerbe, 1914, Bd.' 1,S. 800."
°) Aligemeine Nahrungsmittelkunde, 1914, S. 459.
“) Nuheres uber die Gewinnung des Arraks, vergl. Vierteljahrsschrift der
Nahrungs- und GenuBmitte] 1888, Bd. 3, S. 187; Zeitschr. Landw. Ge-
") Chem.-Zig. 1895, S. 1683. "werbe 1888, S. 76.

3) Zeitschr. Ver. d. Zuckerind. 1890, Bd. 40,
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daB man_Reis kocht, ihn abkihlt und dann mit den gepulverten Raggi-
kugeln innig vermischt. Dieses Gemenge wird in holzerne GefaBe mit
einem doppelten Boden gebracht, von denen der obere durchléchert
und mit einer Matte bedeckt ist. Hierauf bringt man nun die Reis-
mischung und deckt wieder mit einer Matte zu. Nachdem auf diese
Weise der Reis zwei Tage gelagert hat, vermehren sich die Hefen, die
aus dem Raggi stammen, in genigender Weise; denn dieser Raggi
enthilt ja eine groBe Menge Schimmélpilze, Helepilze und Bakterien,
von denen ein Teil bereits .durch mikrobiologische Arbeiten 8) isoliert
ist. Die im Raggi enthaltenen Schimmelpilze fihren” nun zunéchst
das Stirkemehl, welches ja als solches nicht vergart werden kann, in
16sliche und giarungsfahige Verbindungen iber, also hauptsichlich in
Zucker und Dextrine. Durch die schnelle Vermehrung der Hefen tritt
eine betrichtliche Temperaturerhthung auf etwa 50° C ein, wihrend
die Flussigkeit durch die Locher im Boden deg Géarbottichabschlusses ab-
fliet. Diese Temperatur ist aber fiir die meisten Bakterien ungiinstig,
wodurch eine tibermiBige Vermehrung derselben im Gegensalz zur Hefe
verhindert wird. Dadurch gewinnt man eine von Verunreinigungen
ziemlich freie Hefe. . S

Die nunmehr gewonnene Hefe wird einem Gemisch von Rohrzucker-
melasse und warmem Wasser zugesetzt. So ‘sollen nach einer Angabe
in ein Garungsbecken 48 1 Melasse und 160 | Wasser mit dem Reis,
der sogen. Anstellhefe, gegeben werden. Nach 24 Stunden wird die
Maische. in ein zweites Giarungsbecken gefillt und nochmals 244 |
Melasse und 672 1 Wasser hinzugegeben. - Nach weiteren 24 Stunden
wird sie durch Sieben von festen Stoffen, wie Reiskérner und dergl,
befreit und in ein holzernes Becken gegeben, dann wieder 200 | Melasse
und 2801 Wasser hinzugegeben. Nach einem weiteren Tag setzt
mman erneut 200 1 Melasse, aber kein Wasser hinzu, und nun macht
die Hauptmischung den drei Tage lang dauernden Hauptgérungsprozell
durch. Auf diese Weise hat man die Konzentration der Maische immer
erhoht, was den Zweck hat, eine recht langsame Girung zu bewirken,
um durch die dadurch entstehenden Nebenprodukte eine moglichst gute
Qualitat zu erreichen. Nach der Hauptgidrung wird die Maische in un-
glasierte irdene Topfe von etwa 20 | gefillt, wo sie eine 9 Tage wih-
rende Naghgﬁrung durchmacht, so dafl also im ganzen 18 Tage fur die
Bereitung notig sind. Erst dann wird in eingemauerten Kessein mit
direktem Feuer destilliert. SchlieBlich wird der Arrak in holzernen
Fassern aufbewahrt, wo er erst den eigentlichen Reifungsprozell durch-
macht und sich die feinen Aromastoffe bilden, so daB der Arrak, je
linger er:lagert, um so besser wird. Die Fasser werden auf Java aus
Teakholz gefertigt, die angeblich sehr alt sein sollen, da neue Fasser
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¢) Vergl: Eykmann, Zentr

Pfr'i'nS'en-Geerlig‘yi

ter. und Parasitenkunde 1394, sowie H. C.
~Ztg. 1898, S. 90 u. {f.
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