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Melasse enthalt 81 aromatische Verbindungen, die mit
der ebenfalls geschmackgebenden Hefe reagieren, so-
dass weitere Geschmacksstoffe entstehen. Die Lédnge der
Garung hat daher groBen Einfluss auf den endgultigen
Charakter. Je langer sie lauft, desto hdher ist der Alkohol-
gehalt der Maische und desto mehr Ester entstehen.

Leichter Rum braucht eine rasche Garung von 24 bis
48 Stunden, um den gewlnschten Alkoholgehalt und
Geschmack zu erreichen. Flr schwerere Rums muss die
Maische in der Regel langer garen. Nach der Umwand-
lung des Zuckers in Alkohol bleibt sie im Garbehalter, wo
Milchbakterien zur Bildung der erforderlichen Ester bei-
tragen. Aber ganz gleich, fir welche Variante man sich
entscheidet: Eine Garkontrolle ist immer erforderlich.

Dank Temperaturregelung kdnnen die Brenner mit
den Basics spielen. Zacapa etwa arbeitet mit einer
100-stlindigen Fermentation, wahrend der von Gianni
Capovilla bei Bielle auf der Insel Marie-Galante erzeugte
Rhum Rhum flnf Tage temperaturgeregelt gart. In der
Foursquare Distillery auf Barbados lasst Richard Seale
Die Gardauer wirkt sich unmittelbar auf langsam eine Melasse-Wasser-Mischung in den Géar-
den Geschmack des spateren Rums aus. i behalter laufen, um komplexere Aromen zu schaffen.
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DUNDER UND MECK PITS

Dunder (siehe Seite 24) kommt
heute bei Spezialisten wie dem
Hampden Estate in Jamaika zum
Einsatz und wird hauptsachlich
zum Brennen hochesteriger Rums
verwendet. Bei Hampden arbeitet
man mit einem Mix aus Melasse,
Wasser, Dunder und etwas Fliissig-
keit aus den muck pits der Destil-
lerie. Das sind Gruben, die nie ge-
leert werden. Zum Ende der Saison
schiittet man einfach die Reste

aus allen Brennereitanks hinein.
AuBerdem kommen noch Sapo-
dillas (die Friichte des Breiapfel-
baums), Jackfriichte und Bananen
dazu, um den Stickstoffanteil zu
erhdhen. Der Dunder und die muck
pits geben dem Rum seinen
typischen Geruch.

Als Garspezialisten allerdings haben sich Jamaikas
Rumbrenner herauskristallisiert. Die Fermentation auf
der Insel kann, wie bei Hampden, 21 Tage dauern, aber
auch schon nach 30 Stunden abgeschlossen sein. Man
klassifiziert die Rums nach ihrem Estergehalt. Common
Cleans enthalten 80 bis 150 Ester und garen nur kurz.
Ein fruchtiger Plummer mit Rosinennote hat 150 bis
200 Ester und entsteht aus zwei Tage lang gegarter
Maische, wahrend das 6lige, fruchtige Aroma eines
Wedderburn auf Gber 200 Ester und eine noch langere
Garung sowie den optionalen Einsatz von Dunder (siehe
Kasten Seite 24) zurlckzuflhren ist. Sehr stark ausge-
dehnt wird die Garung beim Continental Flavoured Rum
mit seinen 700 bis 1400 Estern. Er riecht nach Aceton
und wird Gberwiegend zum Aromatisieren eingesetzt.

DESTILLATION

Der Brenner hat nun eine Maische mit vier bis neun
Volumenprozent Alkohol, in der alle Geschmacksstoffe
enthalten sind. Weil Alkohol bei niedrigeren Tempera-
turen in den gasférmigen Zustand Ubergeht als Wasser,
steigt er in einem geschlossenen Gefal als ein mit Aro-
men angereicherter Dampf auf. In einem Kondensator,
der in der Regel mehrere von kaltem Wasser durch-
stromte Kupferrohre enthalt, wird er wieder verflUssigt.
Je stérker man den Dampf arbeiten lasst, desto hdher
ist der gewonnene Alkoholgehalt und desto leichter im
Geschmack der Spirit. Umgekehrt wird der Geschmack
umso schwerer, je klirzer die Reise des Dampfs ist.

Dabei kommt es immer wieder zum Ruckfluss. Trifft
der Dampf auf eine klhlere Stelle der Brennblase, ver-
fllissigen sich seine schwereren Elemente wieder, flieBen
zurlck und werden erneut destilliert - es handelt sich
also um eine Mikrodestillation in einem gréferen Ganzen.
Durch den Ruckfluss wird der Dampfstrom in immer klei-
nere Fragmente zergliedert, was die Komplexitat erhéht.

Brennblasen bestehen in der Regel aus Kupfer. Da
Kupfer schwere Elemente wie Schwefel bindet, gerat
der Brand umso leichter, je langer der Kontakt zwischen
Dampf und Kupfer anhalt, was von der Brenndauer und
der H6he der Brennblase abhangt. Direkten Einfluss
auf die endgultige Spirituose haben auBerdem die
Form und GréBe der Brennblase.
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Alkoholgehalt. In Martinique sind 65 bis 75 Prozent
gesetzlich vorgeschrieben.

Die Unterschiede zwischen verschiedenen Rhums
agricoles kdnnen also auf das Terroir, die Zuckerrohr-
sorte, die Gardauer, die Starke der Maische und die
Bauart der Brennblase - Hohe, Kupfergehalt und Trenn-
system der Kammern - zurlckzuflhren sein.

Am einfachsten konfiguriert sind Brennblasen nach
Art alter Creole Stills; sie liefern ein wirziges Destillat.
Savalle- und Barbet-Auslegungen lassen den Dampf
harter arbeiten, was den Rlckfluss erhoéht. Savalle Stills
erbringen einen blumigeren Stil, wéhrend Rum aus Bar-
bet-Konfigurationen oft schwerer und pflanzlicher ist.

Die grline, vegetabile Note entsteht insbesondere
wahrend der Garung und Destillation. Belegen lasst
sich dies, indem man einen Rhum agricole mit einem
Zuckerrohrsaftrum aus einer Pot Still wie etwa dem
lang gérenden Rhum Rhum vergleicht. Er wird alkohol-
stark gebrannt, ist sauber, blumig und fruchtig und
entbehrt jeglicher pflanzlicher Téne.

Clairin

Frther dachte man, dass es auf Haiti nur eine einzige
Brennerei gébe: die legendare Barbancourt. Warum?
Weil ihre Abfullungen auf der ganzen Welt erhaltlich
waren und nur wenige Menschen dem arg gebeutelten
Land einen Besuch abstatteten. Dann verbreiteten sich
Gerlichte, dass da noch mehr Brennereien seien - viel
mehr. Sie erzeugten allerdings keinen Rum und auch kei-
nen Rhum. Sondern Clairin. Der ist fir Rum, was Mezcal
fur Tequila: eine handwerklich und traditionell gebrannte
Spirituose, die den Boden von Haiti im Blut hat.

Cachaca

Brasilien ist der weltgréBRte Zuckerproduzent. Aus sei-
nem Zuckerrohr wird auch Industriealkohol, Melasse
und Cachaca gebrannt - insgesamt 1,5 Milliarden Liter
jahrlich, erzeugt von schatzungsweise 30.000 Betrieben.
Far mehr als 90 Prozent der Produktion indes zeichnen
einige wenige GroBbetriebe verantwortlich. Sie bringen
»Industrie«-Cachaca auf den Markt. Eine ungleich gré-
Bere Zahl von Kleinbrennern fertigt shandwerklichen«
Cachaca - die hdchste Konzentration hat der Bundes-
staat Minas Gerais mit etwa 8.500 solcher Betriebe.
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Eine Anlage mit drei Pot Stills fir die Cachaca muss aus Zuckerrohrsaft (garapa) herge-
Erzeugung von Cachaga. stellt werden und zwischen 38 und 48 Prozent Alkohol
enthalten. Es durfen ihm hochstens sechs Gramm Zu-
cker pro Liter hinzugefligt werden. Industrielle Erzeuger
beziehen ihr Zuckerrohr aus verschiedenen Plantagen,
wahrend handwerklich arbeitende Betriebe oftmals
eigene Felder bewirtschaften und dadurch mehr
Einfluss auf den Rohstoff haben.

Nach der Klérung wird der Saft vergoren. Bei Grof3-
betrieben mit Technik aus der Biospritherstellung dau-
ert die Garung gerade einmal zehn Stunden. Handwerk-
liche Produzenten brauchen langer und nutzen die von
Natur aus auf dem Zuckerrohr vorhandenen Hefen.

Manche fligen zu Saisonbeginn noch gerdsteten
Mais, Mehl, Kleie, Sojabohnen oder Reis mit garapa
gemischt hinzu, um die Garung zu starten. Spater halt
man die Garung mit etwas alterer Maische in Gang.

Die Maische flr handwerklichen Cachaca gart sanft
24 bis 36 Stunden lang zu einem fruchtigen, milden
vinho (wortlich »Wein«). AnschlieBend wird die Hefe
abgezogen und neu eingesetzt, wahrend der vinho
in die Brennblase kommt.

Industrieller Cachaca entsteht in Column Stills,
handwerklicher in kupfernen Pot Stills, bei denen der
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SPICED RUM

Eine Flasche leichten Gold Rum in ein

Einmachglas gieBen und folgende

Zutaten dazugeben:

1Vanilleschote

Y2 TL Muskatnuss, gerieben

4 Stiicke Ingwer

Glas versiegeln und einmal taglich

schutteln. In vier bis funf Tagen
sollte der Rum fertig sein. Nach
Belieben sten, dann abseihen

und abfullen.

RUM AROMATISIEREN

Sie fragen sich vielleicht, wo in diesem Buch die
Spiced Rums sind. Ich habe eine Reihe von ihnen
verkostet, doch sie waren qualitativ so schlecht, dass
ich beschlossen habe, sie wegzulassen. Es macht
sowieso mehr Spaf, sie selbst herzustellen.

RHUM ARRANGE

Jede Bar und jedes Restaurant in den franzdsischen
Uberseedepartements hat einen mit Obst oder Gewdirzen
geflllten Rumbehalter prominent platziert herumstehen.
Eine Reihe von Anbietern im Internet fihrt GewUlrzpakete
zum Ansetzen von Spiced Rum. Geben Sie einfach »pré-
paration pour rhum arrangé« in die Suchmaschine ein.

Eine franzosische Variante des Spiced-Rum-Grund-
rezepts (siehe links) basiert auf zwei Liter weiBem Rhum.
Nehmen Sie also die doppelte Menge der Zutaten, geben
Sie aber eine Chilischote, eine Prise Kreuzkiimmel, funf
Loquat-Samen und zehn Teel6ffel braunen Zucker dazu
und lassen Sie das Ganze drei Monate ziehen.

Sie kdnnen aber auch ein, zwei Frichte, beispiels-
weise eine Ananas, in Rum einlegen. Als »Pineapple
Rum« wurde friher entweder ein hochesteriger jamai-
kanischer Rum bezeichnet, der nach Ananas roch, oder
ein Rum, in dem Ananas mazeriert waren.Im18. und
19. Jahrhundert war er grof3 in Mode.

Geben Sie dazu eine Flasche Gold Rum sowie
50 Gramm Zucker in ein groBes Einmachglas. RUhren
Sie, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Geben Sie ein
daumengrofes Stlck Ingwerwurzel und eine sehr reife,
in Stlcke geschnittene Ananas dazu. Nach einem Tag
ist der Ananasrum fertig, man kann ihn aber auch langer
stehen lassen. (Dank an Ryan Chetiyawardana, der
den Tipp in seinem Werk Good Things to Drink with
Mr Lyan and Friends gegeben hat.)

Wer es eilig hat, kauft eine Flasche Plantation Pine-
apple Rum »Stiggins Fancy 1824 Recipe«. Ein Erlebnis!

ZUR BENUTZUNG DIESES BUCHS



DIERUMS

Je mehr man sich mit all diesen Branden befasst,
desto klarer wird, dass es den Rum nicht gibt.
Dafiir anscheinend eine unendliche Vielzahl an
Variationen des Themas Rum.

Rum kann klar, golden oder schwarz sein, leicht
oder schwer, mit Friichten oder Gewiirzen aroma-
tisiert. Er kann aus einem einzelnen Fass stammen
oder ein Verschnitt aus Produkten vieler Lander
sein. Er kann aus einer breiigen Briihe, aus Sirup
oder Saft gebrannt worden sein. Sein Aroma kann
schwer oder leicht sein. Man kann ihn direkt aus
der Brennblase trinken oder ausbauen. Das Fass
kann neu oder alt sein und vorher Bourbon, Sherry
oder Cognac enthalten haben. Der Ausbau kann
statisch, in einer Solera oder in einer Kombination
beider Varianten erfolgt sein.

Rum hat eine Bandbreite wie keine andere
Spirituose der Welt. Das ist sein groBtes Plus.
Nachfolgend schlage ich lhnen 110 der weltbesten
Rums zur Erkundung vor.




RESERVA BLANCA
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BOTRAN RESERVA BLANCA

0%

Den Botran aus Guatemala brennt man aus »Zucker-
rohrhonig«, was so viel bedeutet wie »Sirup«. Die
verwendete Hefe wird aus Ananas gewonnen. Eine
bis zu 120 Stunden lange Garung lasst komplexe Ester
entstehen. Gebrannt wird in kupferreichen Kolonnen,
ausgebaut in einer Solera und schlieBlich filtriert.

Die trockene, biskuitartige Eréffnung wird rasch stiBer
und entwickelt eine medizinale Note (Verbandszeug,
Gips), bevor es ins Cremige geht und Bananenschale
sowie Zitrone dazustoBen. Uberhaupt oszilliert der Rum
zwischen trocken und sUB3: Mal ist er sprode, dann duftig
wie Potpourri. Der Geschmack? SUB und im Mittelteil
leicht fett, wéhrend sich zum Abschied trockenere und
frischere Welten, ja sogar etwas Kirschen auftun.

Richtig in Fahrt kommt der Botran allerdings im Team.
Kokoswasser verleiht ihm ein fast weiniges, leicht saftiges
Profil mit einem Anflug von Rauch. Das Gewicht der Cola
hélt er durch Trockenheit im Zaum, wahrend er sich mit
Ginger Beer leidlich schlagt. Das Rennen macht Clemen-
tinensaft, dessen Reintdnigkeit die Frichte hervorlockt.

Der Daiquiri greift sich die Zitrone und legt los, wobei die
Nase leicht in Schieflage gerat. Der Geschmack ist jedoch
ausgewogen und bekommt durch Rum eine weiche Note
mit einem Uberraschungsmoment zum Schluss. Eine
gelungene, einigermalen komplexe Kombination.

BENERTUNGEN

15 Hokoswasser 45 Clementinensaft
3 Ginger Beer 45 Cola

1.5 Dainuiri '

DIE RUMS: WEISS UND OVERPROOF



BRUGAL CARTA BLANGA

0%

Der Brugal ist in der Dominikanischen Republik so all-
gegenwartig, dass man sich manchmal fragt, ob er dort
nicht auch anstelle von Weihwasser zum Taufen ver-
wendet wird. Sein Leben beginnt er als Melasse (mit
mindestens fUnf Prozent vergarbarem Zucker). Nach
zweitagiger Garung folgt eine Zweifachdestillation in
Edelstahlsdulen, was einen 95-prozentigen Brand liefert.

Der weiBe Rum ist leicht bis mittel kbrperreich und deu-
tet Biskuits an, bevor er auf Limettenschale, griine Man-
go und eine leichte Wachskomponente umschwenkt.
Sauber der Geschmack mit einem weichen, leicht sti3en
Mittelteil und einer ausgleichenden Trockenheit. Spater
spielt das Ganze in Birne und einen Hauch von Kaffee
hinein. Wie schwer er ist, offenbart er mit Wasser, und
gerade sein Gewicht macht ihn im Verbund mit Kokos-
wasser etwas schwerfallig.

Mit Cola hingegen ist er ein idealer Stimmungsmacher
fUr nachtliche Aktivitaten. Steht ihm Ginger Beer zur
Seite, beginnt er weich, bekommt dann aber etwas fast
Pfeffriges. Die Saure des Clementinensafts bringt gute
Schérfe ins Spiel und beschwort Strandnoten herauf.

Einem Daiquiri flgt er dank seines Gewichts tropen-
fruchtige Schichten hinzu. Der kihle, saubere Drink
hat gerade genug SUBe, um alles auszubalancieren.
Ich kénnte getrost ein paar davon ordern.

BENERTUNGEN

QS8 25 Kokoswasser 45 Clementinensaft
J 35 Ginger Beer 35 Cola
< . ¢ Dl :
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RUM AT ITS BEST: Der international renommierte
und mehrfach ausgezeichnete Rumexperte Dave Broom
nimmt Sie mit auf eine einzigartige Geschmacksreise:
zu altbekannten und neu entdeckten Rums, zum lange

vernachlassigten Rhum agricole genauso wie zu anderen

hochklassigen Rumstilen. In How to Drink Rum ent-
decken Sie nicht nur 110 weltweit ausgewahlte Rums, sondern
erfahren auch, wie Sie Rum am besten mit Ginger Beer und
Kokoswasser genieBen — und welches der beste Rum fur einen
klassischen Daiquiri ist. Rum ist nicht nur eine Weltspirituose,

Rum ist eine Weltklassespirituose.

»Verstandlich erklart, umfassend und grofartig bebildert wird dieses
Buch nur noch von einem Besuch in der Karibik tbertroffen ...

Es zeigt deutlich, warum Dave Broom den Award »Glenfiddich
Spirits Writer of the Yearc mehr als verdient.«

RUM XP — THE INTERNATIONAL RUM EXPERT PANEL

WG 458 Getrénke
ISBN 978-3-8338-6111-6
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