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FORORD

Rombogen fortæller dig alt, hvad der er værd at vide om rom. Det er den bog, vi gerne selv ville have læst, da vi i sin tid begyndte at interessere os for emnet. Den tager rommen og de hårdtarbejdende producenter seriøst, og der går ikke pirater, hawaiiskjorter, stråhatte, romkugler og spraglede drinks i den. Rom skal betragtes som en premium-spiritus på lige fod med whisky og cognac. De dage, hvor rom udelukkende blev opfattet som en mikser, altså som spiritusdelen i en drink af tvivlsom karakter, er for længst forbi.

Med en generel introduktion samt beskrivelser af 40 forskellige lagrede rom giver denne bog en grundforståelse af spiritussen. De 40 eksempler har vi valgt, selvom de ikke nødvendigvis repræsenterer de 40 allerbedste rom i verden. Til gengæld er de alle anbefalelsesværdige, og med dem kommer man omkring alle de væsentlige stilarter og producerende lande samt romtyper.

Bogen omhandler udelukkende rom, som skal drikkes rent. Altså modnet rom, der har lagret på egetræstønder længe nok til, at den er egnet til at blive drukket rent. Af samme grund finder man hverken lys rom eller flavored rom omtalt.

Bogen rummer beskrivelser af rom, som er på markedet nu og med al sandsynlighed vil være det i nogle år. Af samme grund berøres kun ganske få rom, som er limited edition eller vintageaftapninger, der ikke nødvendigvis kan skaffes efter en begrænset periode. Vi har også afholdt os fra at medtage ret mange af de meget dyre aftapninger, for eksempel Havana Club Máximo eller Legacy by Angostura.

Når man udvælger de flasker, man vil sætte fokus på, fravælger man samtidig andre, og der vil helt sikkert være læsere, som er uenige i nogle af de valg, vi har truffet. Nogle vil undre sig over, at lige netop deres yndlingsrom ikke er blandt de valgte. En prioritering af flaskerne er i sig selv et kompromis, og vi velkommer den debat, det måtte kaste af sig, og ser det som en af bogens fineste opgaver.



Bogen er vores ultimative hyldest til det, vi elsker at drikke og debattere, nemlig rom. God fornøjelse.



Rasmus Brøchner Hansen & Mads ”Romhatten” Heitmann
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INDLEDNING

Hvad er rom? Rom er ikke geografisk afgrænset som for eksempel cognac, bourbon eller skotsk whisky, og derfor har det givet vanskeligheder at lave en internationalt gældende fællesbetegnelse for, hvornår indholdet af en flaske faktisk er rom – indtil videre har det vist sig at være umuligt. Producenterne af rom har diskuteret det flere gange, men de store forskelle i produktionsmetoder har vist sig at være en uoverstigelig forhindring for en fælles lov. Det betyder for eksempel, at man kun kan sige noget fornuftigt om alderen på en rom, hvis man enten kender producenten eller lovgivningen i det land, den er produceret i.

Mange forbinder rom med den sødmefulde mørke rom i den spanskcubanske stil, hvor man traditionelt tilsætter sukker efter destilleringen. Den er dog hverken mere eller mindre rigtig end den tørre rom, der fremstilles i Fransk Caribien, eller de kraftige esterholdige jamaicanske rom. Det ville både være mere fair og lettere for den enkelte forbruger, hvis man havde en fælles lovgivning, som beskriver, hvad rom må indeholde, og som dermed fastsætter, hvad man må betegne som rom, og hvilken alder man må skrive på flasken. På den anden side har den manglende fælles lovgivning været med til at give denne spiritus en kolossal spændvidde, hvor der er plads til mange alkoholtyper fra mange lande med mange forskellige traditioner.

Det betyder, at der er en rom for enhver smag, og at man kan blive ved med at gå på opdagelse i rommens verden. Man kan trods alt være sikker på, at hvis der står ‘rom’ på flasken, indeholder den en alkohol, der er destilleret på gæret sukkerrørsmelasse, sukkerrørsjuice eller sukkerrørssirup.

Rom er en global spiritus, der bliver produceret i både Indien, Australien, Europa og Afrika, men den blev skabt i 1600-tallet i Caribien. Når man går tilbage i historien, står det klart, at det ikke var en let fødsel, og den rom, som man destillerede på sukkerplantagerne i midten af 1600-tallet, er langt fra den rom, som vi drikker i dag. I et berømt citrat fra 1651 af en anonym forfatter på Barbados beskrives datidens rom sådan:

”The chief fudling they make in the island is Rumbullion, alias Kill-Devil, and this is made of sugar canes distilled, a hot, hellish and terrible liquor.”

Ud over den malende beskrivelse af den rom, man drak på daværende tidspunkt, er citatet en af de første, kendte litterære referencer til rom, og det placerer Barbados som et godt bud på rommens fødested.





Den franske romhistoriker Alain Huetz de Lemps skriver, at der er blevet produceret rom på Barbados helt tilbage i 1638, men han vil dog ikke udelukke, at der kan være destilleret rom andre steder før det tidspunkt.

Der findes referencer til gærede sukkerrørsdrikke i Indien helt tilbage til 350 f.Kr., men da man ikke havde destillationsapparater, kan de bedst beskrives som en sukkerrørsvin, måske i stil med basi, en gæret sukkerrørsjuicedrik, som man drikker på Filippinerne. Efter sigende var hollænderen Pieter Blower i 1637 den første til at indføre sukkerrør til Barbados og destillere kill devil af skummet fra den kogende melasse. Det er det første kendte eksempel på, at man i forbindelse med produktionen af sukker skabte det alkoholiske biprodukt, der senere kom til at hedde rom.

Fra Richard Ligon, en engelsk lykkeridder, som opholdt sig på Barbados fra 1647 til 1650, ved vi i dag en del om den tidlige romproduktion på øen. I bogen A True and exact history of the Island of Barbados, som regnes for det første nedskrevne bevis på eksistensen af rom (som dog endnu ikke blev kaldt sådan) skriver Ligon: ”The drink of the island which is made of the skimmings of the coppers, that boil the sugar, which they call kill-devil.”

Kill devil er det første kendte eksempel på et navn på den alkohol, som senere kom til at hedde rom. Kill devil blev også kaldt rumbullion, som så senere blev forkortet til rum. En anden teori går ud på, at navnet ‘rum’ kommer fra det latinske ord for sukker, saccharum, men sukkerrøret fik først sit latinske navn, Saccharum officinarum, i 1700-tallet, så den første forklaring på navnets oprindelse virker mest overbevisende. Det, englænderne kaldte rum, blev for franskmændene til rhum, mens man i de spansktalende lande kalder det ron.

Destillation af rom blev anset som en biting ved sukkerproduktionen, fordi resterne herfra kunne bruges i rommen. Derfor fandtes de første romdestillerier altid på sukkerplantagerne, og den rom, man destillerede, blev typisk givet til plantagens slaver. Efterhånden som destillatørerne blev dygtigere, begyndte de at sælge rommen, både lokalt og snart også til eksport til kolonimagterne.

Man eksperimenterede meget, og på hver ø udviklede man egne traditioner og produktionsformer. Forskellige stilarter blev dannet, alt efter hvilken af de tre store kolonimagter øerne tilhørte. Den dag i dag skelner vi rommens stil efter, om produktionslandet har været under spansk, fransk eller engelsk herredømme.
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ROMPRODUKTION

SUKKERRØRETS HISTORIE

Rommens historie hænger uløseligt sammen med sukkerrørets historie. Botanikere mener at have fundet bevis for, at sukkerrøret oprindelig stammer fra Papua Ny Guinea, hvor det kan dateres mindst 7.000 år tilbage i tiden. Det har brug for meget sol og vand for at gro, og det har begrænset udbredelsen af planten til det tropiske og det subtropiske klimabælte fra Papua Ny Guinea vestpå over Sydeuropa og til Caribien og Sydamerika.
Via handelsruterne kom sukkerøret til den sydlige del af Asien og Mellemøsten. Herfra kom det i begyndelsen af 700-tallet videre til Europa med maurernes erobring af det meste af nutidens Spanien og Portugal – en erobring, der skulle vare mere end 500 år. Der blev plantet sukkerrør på Sicilien, i Portugal og i det sydlige Spanien. I dag er der ikke mange sukkerrør tilbage i Europa; kun på Gran Canaria og enkelte steder i det sydlige Spanien finder man deciderede sukkerrørsmarker.
Før maurernes indtog havde europæiske købmænd taget sukker med hjem fra deres handelsrejser til Asien og Mellemøsten, og det blev dengang betragtet som et dyrt og eksklusivt krydderi.
Det er en generel opfattelse, at Christoffer Columbus havde sukkerrør med på sin anden tur til Caribien i 1493, og at det var startskuddet til de caribiske og sydamerikanske koloniers produktion af sukker. Men i sin bog El Hijo Alegre de la Caña de Azúcar (Sukkerrørets Glade Søn), skriver den cubanske journalist Fernando G. Campoamor, at Columbus ganske rigtigt bragte sukkerrørsplanter med sig på turen, men at de ikke som planlagt kunne plantes på Hispaniola – øen, der i dag er delt mellem Haiti og Den Dominikanske Republik – fordi den skrøbelige plante ikke overlevede turen over Atlanten.
Campoamor skriver, at der går yderligere syv år, før den ellers ukendte Pedro de Atienza med held importerer og planter sukkerrør på Hispaniola. Først da finder man ud af, at Caribiens tropiske klima giver perfekte forhold til dyrkning af sukkerrør. Siden tog de spanske erobrere Cortés og Pizarro sukkerrøret med til det amerikanske fastland – sammen med mæslinger, krudt og slaveriet, som Ian Williams skriver i sin bog Rum: A Social and Sociable History of the Real Spirit of 1776.
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Sukkerrørene knuses, og sukkerrørsjuice sorteres fra.



Portugiserne tog sukkerrøret med til Brasilien, og i 1510 revolutionerede de sukkerindustrien ved at sejle de første slavetransporter fra Afrika til Amerika. Det var ikke de første slaver i regionen, men det var de første slaver, som blev betragtet som en handelsvare. Tidligere havde man brugt forbrydere og krigsfanger som arbejdskraft. Slavetransporterne blev starten på et langt, dystert og brutalt kapitel i koloniseringen af den ‘nye’ verden. Et kapitel, som sender mørke skygger ind over både sukkerets og rommens historie.

Da spanierne og portugiserne efterhånden opgav at finde guld, tilplantede de op gennem 1500- og 1600-tallet De Caribiske Øer og Mellem- og Sydamerika med sukkerrør, samtidig med at de etablerede den berygtede trekantshandel: Fra Europa til Afrika transporterede man glasperler og andre værdiløse genstande, som man byttede for slaver. Slaverne transporterede man til de nye kolonier, hvor man satte dem til at arbejde i sukkerrørsmarkerne. Og fra de nye kolonier transporterede man sukker og rom til Europa. Denne praksis sluttede først i 1888, da de brasilianske plantageejere – som de sidste – opgav slaveriet.
Slaverne skabte grundlaget for de europæiske koloniers sukkerimperium. De banede vejen for den romproduktion, vi kender i dag, og mange europæiske familier har tjent styrtende med penge på de afrikanske slavers ulykke. De romproducenter, hvis virke strækker sig tilbage til før slaveriets afskaffelse, har selvfølgelig i sin tid profiteret af udnyttelsen af slaver. Men i dag er mange af de samme firmaer med til at sikre økonomi og arbejdspladser for indbyggerne – mange efterkommere af slaver – på de forskellige mere eller mindre fattige øer.
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Sukkerrør på vej til knuseren.




SUKKERRØR OG MELASSE

Sukkerrøret er en op til tre meter høj græsart – den sødeste, der findes – og er i øvrigt beslægtet med bambus. Der bliver dyrket mange forskellige sukkerrørsarter i Caribien; eksempelvis to klassiske arter som home green og ribbon cane. Tidligere har der i forskellige perioder stort set været sukkerproduktion over hele Caribien, men i dag er der langtfra sukkerproduktion alle steder.
Brunt rørsukker kommer fra sukkerrøret og har mere smag end det sukker, man udvinder af sukkerroer.


Før i tiden var det sådan, at der også blev produceret rom, hvor der blev dyrket rørsukker. Det er ikke nødvendigvis tilfældet længere. Eksempelvis bliver der ikke fremstillet sukker på den romproducerende ø Trinidad. Brasilien og Guyana er til gengæld meget store producenter af sukker og bliver derfor tit af romproducenter brugt som leverandører af melasse. I Asien produceres ligeledes enorme mængder rørsukker og derfor naturligvis også rom. Målt på kvantitet er Indien faktisk verdens største romproducent, fordi landets store sukkerindustri skaber så enorme mængder melasse.
Melasse er den brune og tyktflydende masse, der er tilbage, når sukkeret er udvundet. Den udgør grundstammen i størstedelen af romproduktionen. Melassen skal komme fra sukkerrør og ikke fra sukkerroer, og man må ikke kalde sin spiritus for rom, hvis man udvinder alkoholen på melasse fra sukkerroer. Mange tror, at rommens sødme kommer af gæringen på den søde base. Det er en misforståelse. Mere om se her.


FERMENTERING

Sukkerrørsmelasse indgår i fremstillingen af langt størstedelen af rommen på verdensmarkedet, men der findes også rom, hvor basen enten er frisk sukkerrørsjuice eller sukkerrørssirup. Franskmændene laver rom på den friske sukkerrørsjuice, ligesom brasilianerne laver cachaça på den friske saft.
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Gæringen er i fuld gang, og alkohol udvikles.
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Den friskpressede sukkerrørsjuice koges ind til en koncentreret sukkersirup.



Når man skal udvikle en alkohol, skal man udsætte sin base for en gæring, også kaldet fermentering. Processen er den samme, uanset om man laver vodka, rom, øl eller vin. Alkohol kan opstå naturligt og dannes af visse bakterier og af gær, hvor alkohol er et stofskifteprodukt fra den iltfrie nedbrydning af kulhydrater, herunder også sukker. Ved fremstilling af for eksempel øl, vin og rom er det gær, der fremmer dannelsen af alkohol eller ethanol. Til disse processer bruges forskellige forædlede gærtyper. De fleste vilde gærtyper tåler dårligt høje alkoholkoncentrationer, men visse typer kan dog tåle koncentrationer på op til ca. 15 procent alkohol. Processen forløber ud fra eksempelvis sukkerarten glukose, og via en række reaktioner dannes der alkohol og kuldioxid; det er kuldioxid, der får gæringen af rom til at boble.
glykolyse pyruvatdecarboxylasealkoholdehydrogenasemæskurtsukkerrørsvin
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Der fyres op under en destillationskedel på Grenada.



metansyre isoamylalkohol 



DESTILLERING

destillering
Grundprincippet for destillering er ret enkelt. Uanset hvilke væsker der er tale om, foregår adskillelsen ved, at de opvarmes i en beholder, indtil nogle af elementerne fordamper.
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