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Rum und verwandte Produkte
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www.destillate.agroscope.ch Abb. 1: Zuckerrohr

Definition (Verordnung des EDI iiber Getrdnke vom 16. Dezember 2016, Stand am 26. Februar 2026)

«Rum ist eine Spirituose, die ausschliesslich durch alkoholische Garung und Destillation von Melasse oder Sirup, die
aus der Herstellung von Rohrzucker stammen, oder des Safts des Zuckerrohrs (Abb. 1) selbst gewonnen und zu
weniger als 96 Volumenprozent so destilliert wird, dass das Destillat in wahrnehmbarem Mass die besonderen
sensorischen Eigenschaften von Rum aufweist» [1]. Der Mindestalkohol des Endproduktes betragt 37.5 % vol. und der
Hochstgehalt an Zucker im Endprodukt darf maximal 20 g/l betragen.

Rum und verwandte Produkte in der Schweiz

Die Bezeichnung «Rum» darf nur fir Spirituosen aus Zuckerrohr verwendet werden [1]. Es
besteht die Mdglichkeit des Imports von Zuckerrohr-Rohstoffen, wie zum Beispiel Melasse
und anschliessender Destillation in der Schweiz. Spirituosen die aus Zuckerriiben (Abb.2)
resp. deren Melasse hergestellt wurden, gehéren zwar zu Rum-verwandten Produkten,
dirfen jedoch nicht als Rum bezeichnet werden. Bei diesen Produkten muss auf der
Etikette gekennzeichnet werden, dass der Rohstoff von der Zuckerriibe stammt (Bsp.
«Spirituose aus Zuckerribenmelasse»).

Abb. 2: Zuckerriibe

Herstellung

Als Rohstoff wird meist die beim Kristallisationsprozess von Zucker angefallene Melasse verwendet, welche ca. 60 %
Gesamtzucker beinhaltet. Es konnen auch Abfallprodukte der Zuckerproduktion wie Bagasse’! oder Skimmings?
verwendet werden. Bei der Fermentation und Destillation kann zwischen traditionell (in den Ursprungslandern) und

modern unterschieden werden:

@ Fermentation

Reifung % Destillation

@

traditionell (in Rum-Ursprungslandern)

modern (meist in Landern ohne Zuckerrohranbau)

Die mit Wasser verdinnte Melasse wird unter den gegebenen, tropischen
Bedingungen vergoren. Die Garung der vorhandenen Mikroflora (u.a. Arten von
Saccharomyces, Pichia, Candida, Kléckera, sowie zusatzlichen Bakterienarten)
findet bei Temperaturen von 30-36 °C und pH-Werten zwischen 5.5 und 5.8 in
Betongruben oder Gesteinslochern statt. Sie dauert zwischen 4-20 Tagen. Durch
Zugabe von Dunder® entstehen verschiedene Stoffwechselprodukte wie
Milchsaure und andere organische Sauren, welche zum «Rum-Flavour» bei-
tragen. Zur Herstellung von «Flavoured-Rum» werden zusatzlich verschiedene
Aroma- und Geschmacksstoffe, wie Bluten- und Pflanzenteile, sowie Friichte und
Fruchtsafte zur Garung beigegeben [4].

Die importierte, meist auf ca. 80 % eingedickte Melasse
ist meist mit Bakterien und Hefen verunreinigt. Nach dem
Verdinnen mit Wasser auf ca. 20 % Brix kénnen diese
ihre Stoffwechselaktivitdt aufnehmen. Deshalb sollte ein
Kihlen oder eine Pasteurisation der Melasse in Betracht
gezogen werden. Ein zeitnaher Garstart sollte mit,
speziellen, im Fachhandel erhaltlichen Reinzuchthefen fiir
Rum (reine Saccharomyces cerevisiae meist ungeeignet)
erfolgen. Die Garung findet idealerweise bei Temper-
aturen zwischen 25-30 °C [2] und pH-Werten zwischen 5
und 6 statt [3].

Die Maische wird meist in Pot-Still-Anlagen (Abb. 3) destilliert. Dabei wird der
Vor- vom Mittellauf abgetrennt. Der Nachlauf verbleibt in den beiden Kupfer-
gefassen (low- und high-wine retorts), zwischen Brenn-blase und Kihler. Die
Nachlaufe in den beiden Retorts weisen unter-schiedliche Alkoholgehalte auf,
das «low-wine-retort» 10-15 % vol. und das «high-wine-retort» 60-70 % vol. Beim
nachfolgenden Destillations-prozess wird durch die mit Nachlaufen gefillten
Retorts destilliert [4].

Die Destillation findet nach beendeter Garung meist auf
Kolonnenapparaturen statt. Je nach gewtinschter Stilistik
werden mehr oder weniger Glockenbdden eingesetzt. Der
Vor-, Mittel- und Nachlauf werden abgetrennt.

Die Reifung erfolgt hauptséachlich in Eichenholzfassern und/oder gebrauchten Weinfassern von 150-500 Liter Fassungsvermdgen. [4] Diese
findet, wie bei Holzfass-gelagerten Destillaten Ublich, mit einem Alkoholgehalt von 55-65 % vol. statt. Die Reifezeit ist abhéngig von der
gewlnschten Stilistik. Bei einem hohen Gehalt an Aromakomponenten kann sich diese Uber mehrere Jahre hinweg ziehen. Besonders zu
erwahnen ist, dass in der Karibik aufgrund des heissen, tropischen Klimas eine beschleunigte Alterung vonstatten geht. Dabei liegt der
«Angels Share» bei 7-8 % pro Jahr und ein 3 Jahre gereifter Rum kann bereits als «Alt» eingestuft werden [5].

Begriffserklarung und Rumarten

1Bagasse: Ausgepresstes Zuckerrohr/ Zuckerrohrsaft

2 Skimming: Schaum der beim Sieden des Zuckerrohrsaftes entsteht

3Dunder: Sauer vergorene Rumschlempe der vorangegangenen Charge
White Rum: Farbloser, wasserheller Rum, der keine Fassreifung durchlebt hat
Rhum Agricole: Aus Zuckerrohrsaft hergestellter Rum der franzdsischen Antillen
Cachaga: Brasilianische Spirituose aus Zuckerrohsaft
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Abb. 3: Traditionelle Pot-Still
Anlage in der Rum-Brennerei
(Bildquelle: Pascal K&hlin)
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