Rom

Rom är en destillerad spritdryck som görs av jäst sockerrörssaft eller av melass från sockerrör. Rom är världens vanligaste sprittyp och härstammar i sin moderna form från Västindien

Framställning

Till största delen tillverkas rom av melass och kolonndestilleras, den kallas då för rhum industrielle. Saft från sockerrör används mest i rom som kommer från Haiti och Martinique, där man hellre destillerar rommen med enkelpanna, denna rom kallas rhum agricole 
Melass är en restprodukt från sockerproduktion och innehåller till 55% socker men även betydande mängder mineraleroch andra spårämnen, vilka kan ha betydelse för den slutgiltiga smaken. Dessutom innehåller den ingredienser som ger en optimal fementation och ämnen som balanserar och begränsar mängden etanol som framställs till en lagom nivå.

Fermentering

Innan melassen transporteras till destillationsfabrikerna blandas den omsorgsfullt och väl framme renas och steriliseras den för att sedan späs ut med kemiskt renat vatten till en blandning som kallas bitación. Till denna blandning tillsätter man antingen odlad jäst eller vild jäst. De flesta producenter använder odlad jäst för att garantera en jämn smak på slutresultatet.

Även jästen ska ha inverkan på smaken, snabbverkande jäst används mest av tillverkare av ljus rom och ger mer mild smak medan mer långsamt verkande jäst ger en fylligare smak. Sedan fermenteras blandningen i minst 24 timmar för snabbverkande jäst, upp till flera veckor för den mer långsamma

Destillering

Eftersom rom inte har någon reglerad produktionsmetod kan den destilleras på olika sätt. Ljus rom kolonndestilleras oftast medan mörkare varianter destilleras i enkelpanna. Enkelpanna ger den egenskapen att den skapar fler smakämnen till rommen och ger därför en mer koncentrerad smak. Efter den första destillationen produceras en mycket smakrik vätska som i spansktalande länder kallas för aguardiente
Lagring

Efter destilleringen tappas rommen på ekfat för att lagras. Ljusare rom kan även tappas i fat av rostfritt stål, vilket ger en mildare smak. Helst ska ekfaten lagras i mörka källarutrymmen. Där kontrolleras temperatur och luftfuktighet noggrant och kontinuerligt. Även tunnorna inspekteras och bedöms regelbundet. De flesta länder kräver att rommen ska vara lagrad i minst ett år.

På grund av det tropiska klimatet i Västindien sker avdunstningen, den s.k. "Angel's share", snabbare än i mer tempererade länder, som till exempel Skottland och Frankrike. Där är avdunstningen ca 2% per år medan man i Karibien kan få upp till 10% avdunstning. När rommen sedan lagrats i 12-18 månader är det dags för rommästaren att smaka på den färdiga produkten. Han smakar av alla fat och bestämmer sedan hur de ska blandas för att rommens smak ska vara den samma. De allra godaste aguardienterna sparas för att sedan lagras ännu längre.

Olika typer av rom
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Ljusa romvarianter

· Ljus rom kan även kallas Vit (White) eller Silver. Ljus rom renas och blandas innan destilleringen för att sedan lagras på fat av rostfritt stål i upp till ett år för att ge en mer mild smak. Efteråt filtreras de oftast med kolfilter för att drycken ska bli helt klar. De har en söt och len, lite diskret romsmak, särskilt de som filtrerats, vilket gör att den är väldigt lik Vodka till sättet. Detta gör att de ofta används som drink ingrediens.

· Smaksatt rom är oftast en ljus rom smaksatt med olika krydd- eller fruktsmaker, exempelvis hallon, mango eller apelsin. Dessa har tillkommit på senare tid för att konkurrera med andra smaksatta spritsorter, exempelvis smaksatt vodka. Några exempel är  Baccardi Razz och Captain Morgan's Parrot Bay.

Mörka romvarianter 
· Lagrad rom är rom som lagrats på fat under längre tid och brukar få tillnamn såsom Reserva, Añejo eller en siffra baserat på hur många år den lagrats. För att säkra en liknande smak år efter år blandar man olika årgångar och upplagor. Dessa kan man dricka rent, till exempel till kaffet, gärna i en cognacskupa. Exempel kan vara Havanna Club Añejo 3 años, Bacardi 8 eller Appelton Estate Reserve.

· Svart rom heter oftast Black eller Black label. Är ännu mörkare än gyllene rom. Denna variant lagras relativt länge, gärna på mörkt svedda ekfat för att ge färg. Därefter kan man även tillsätta karamelliserat socker för att ge en ännu mer mörk ton. Till smaken är den rikare och mer karamellaktig. Ibland kan man även smaka spår av olika kryddor. De bästa varianterna är destillerade i enkelpanna och passar utmärkt att dricka rent. Används även i olika drinkar och är den romsort som används mest i matlagning.

· Gyllene rom omnämns för det mesta som Gold eller Amber. Rom som lagrats längre tid än ljus och därför har en mer gyllene färg. Den kan få ytterligare smak genom kryddning och färgämnen (sockerkulör). Dessa säljs oftast under namnet Spiced Rum som i Captain Morgan Spiced Gold.

Rom Regioner
· The Caribbean is the epicenter of world Rum production. Karibien är centrum för världens Rum produktion. Virtually every major island group produces its own distinct Rum style. Praktiskt taget alla stora ögruppen producerar sin egen distinkta Rum stil. 

· Barbados produces light, sweetish Rums from both pot and column stills. Barbados producerar ljus, sötaktig rom från både potten och stillbilder kolumn. Rum distillation began here and the Mount Gay Distillery, dating from 1663, is probably the oldest operating Rum producer in the world. Rum destillation började här och Mount Gay Distillery, med anor från 1663, är förmodligen den äldsta operativsystemet Rum producenten i världen. 

· Cuba produces light-bodied, crisp, clean Rums from column stills. Kuba producerar ljus arbetsföra, skarpa, rena rom från kolumn stillbilder. It is currently illegal to ship Cuban Rums into the United States. Det är för närvarande olagligt att skicka kubanska rom till USA. 

· The Dominican Republic is notable for its full-bodied, aged Rums from column stills. Dominikanska republiken är känd för sina fylliga, äldre rom från kolumn stillbilder. 

· Guyana is justly famous for its rich, heavy Demerara Rums, named for a local river, which are produced from both pot and column stills. Guyana är med rätta berömt för sina rika, tunga Demerara rom, uppkallad efter en lokal flod, som framställts av både krukan och stillbilder kolumn. Demerara Rums can be aged for extended periods (25-year-old varieties are on the market) and are frequently used for blending with lighter Rums from other regions. Demerara rom kan åldras under längre tid (25-åriga sorter finns på marknaden) och används ofta för blandning med ljusare rom från andra regioner. Neighboring Surinam and French Guyana produce similar full-bodied Rums. Angränsande Surinam och Franska Guyana ge liknande fylliga rom. 

· Haiti follows the French tradition of heavier Rums that are double-distilled in pot stills and aged in oak casks for three or more years to produce full-flavored, exceptionally smooth- tasting Rums. Haiti följer den franska traditionen av tyngre rom som är dubbel-destillerad i pot stillbilder och lagrats i ekfat under tre år eller mer att producera fylliga, exceptionellt jämn smak rom. Haiti also still has an extensive underground moonshine industry that supplies the voodoo religious ritual trade. Haiti också fortfarande har en omfattande underjordisk moonshine bransch som levererar Voodoo religiös ritual handel. 

· Jamaica is well known for its rich, aromatic Rums, most of which are produced in pot stills. Jamaica är känt för sina rika, aromatiska rom, varav de flesta tillverkas i potten stillbilder. Jamaica has official classifications of Rum, ranging from light to very full-flavored. Jamaica har officiella klassificeringar av Rum, allt från ljus till mycket fyllig. Jamaican Rums are extensively used for blending. Jamaican rom används i stor utsträckning för blandning. 

· Martinique is a French island with the largest number of distilleries in the Eastern Caribbean. Martinique är en fransk ö med det största antalet destillerier i östra Karibien. Both pot and column stills are used. Både grytan och stillbilder kolumn används. As on other French islands such as Guadeloupe, both rhum agricole (made from sugar cane juice) and rhum industriel (made from molasses) are produced. Som på andra franska öar som Guadeloupe, båda rhum agricole (tillverkad av sockerrör juice) och rom industriel (tillverkad av melass) som produceras. These Rums are frequently aged in used French brandy casks for a minimum of three years. Dessa rom ofta åldras med begagnade franska konjak fat i minst tre år. Rhum vieux (aged Rum) is frequently compared to high-quality French brandies. Rhum Vieux (åldrats rom) jämförs ofta med hög kvalitet franska konjak. 

· Puerto Rico is known primarily for light, very dry Rums from column stills. Puerto Rico är mest känd för lätt, mycket torra rom från kolumn stillbilder. All white Puerto Rican Rums must, by law, be aged a minimum of one year while dark Rums must be aged three years. Alla vita Puerto Rican rom måste enligt lag vara i åldern minst ett år medan mörka rom måste vara i åldern tre år. 

· Trinidad produces mainly light Rums from column stills and has an extensive export trade. Trinidad producerar främst ljus rom från kolumn stillbilder och har en omfattande export. 

· The Virgin Islands , which are divided between the United States Virgin Islands and the British Virgin Island. The Virgin Islands, som delas mellan USA Jungfruöarna och British Virgin Island. Only the US Virgin Islands still produce Rum, predominately making light, mixing rums from column stills, although there are some fine dark and aged sipping Rums made by the most significant producer Cruzan. Endast US Virgin Islands producerar fortfarande Rum, huvudsakligen gör ljus, blanda rom från kolumn stillbilder, även om det finns några fina mörka och äldre dricker rom från den mest betydande producent Cruzan. These Rums, and those of nearby Grenada, also serve as the base for bay Rum, a classic aftershave lotion. Dessa rom, och de till närliggande Grenada, också fungera som bas för viken Rum, en klassisk aftershave lotion. 

· Guatemala and Nicaragua are noteworthy in Central America where a variety of primarily medium-bodied Rums from column stills that lend themselves well to aging. Guatemala och Nicaragua är anmärkningsvärt i Centralamerika där en uppsjö av främst medelfylligt rom från kolumn stillbilder som lämpar sig väl för åldrande. They have recently begun to gain international recognition De har nyligen börjat att vinna internationellt erkännande 

· Brazil produces vast quantities of mostly light Rums from column stills with unaged cane spirit called Cachaça (ca·sha·sa) the best-known example. Brasilien producerar stora mängder av mestadels ljusa rom från kolumn stillbilder med icke åldrat rotting anden kallas Cachaça (ca · SHA · SA) det mest kända exemplet. 

· Venezuela makes a number of well-respected barrel-aged golden and dark Rums. Venezuela ger ett antal väl respekterade fat-åldern gyllene och mörk rom. 

· The United States has a handful of Rum distilleries in the south, producing a range of light and medium-bodied Rums that are generally marketed with Caribbean-themed names. Förenta staterna har en handfull av rom destillerier i söder, vilket ger en rad av ljus och medelfylligt rom som vanligtvis marknadsförs med karibisk tema namn. 

· Canada’s 300-year-old tradition of trading Rum for dried cod fish continues in the Atlantic Maritime provinces of Newfoundland and Nova Scotia where golden Rums from Antigua, Barbados, and Jamaica are imported and aged for five years. Kanadas 300-åriga tradition av handel Rum för torkat torsk fortsätter i Atlanten maritima provinserna Newfoundland och Nova Scotia, där gyllene rom från Antigua, Barbados och Jamaica importeras och åldrades under fem år. The resulting hearty Rum is known locally as Screech. Den resulterande rejäl Rum kallas lokalt som Screech. 

· Europe is primarily a blender of imported Rums. Europa är i första hand en mixer importerade rom. Both the United Kingdom and France import Rums from their former colonies in the Caribbean for aging and bottling. Både Storbritannien och Frankrike rom import från sina före detta kolonier i Karibien för åldrande och tappning. Heavy, dark Jamaican Rums are imported into Germany and mixed with neutral spirit at a 1:19 ratio to produce Rum verschnitt. Heavy är mörka jamaicanska rom importeras till Tyskland och blandas med neutral sprit vid ett 1:19 förhållande till framställning av rom Verschnitt. A similar product in Austria is called Inlander Rum. En liknande produkt i Österrike kallas Inlander Rum. 

· Australia produces a substantial amount of white and golden Rums in a double- distillation method utilizing both column and pot stills. Australien producerar en betydande mängd av vita och gyllene rom i en dubbel-destillation metod som utnyttjar både kolumnen och stillbilder potten. Rum is the second most popular alcoholic beverage in the country after beer. Rom är den näst mest populära alkoholdrycken i landet efter öl. Light Rums are also produced on some of the islands in the South Pacific such as Tahiti . Lätta rom tillverkas också på några av öarna i södra Stilla havet som Tahiti. 

· Asia Rums tend to follow regional sugar cane production, with white and golden Rums from column stills being produced primarily in the Philippines and Thailand . Asien rom tenderar att följa regional produktion sockerrör, med vita och gyllene rom från kolumn stillbilder som produceras främst i Filippinerna och Thailand
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