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SUPERIOR MALT WHISKY SOCIETY

LILLA ROMSKOLAN

Lilla romskolan, del 1:
Sa gor man rom

Mangfacetterad — fran vit till mork, fran ung till vallagrad — och smakrik med en rik palett av
noétter, muscovado, choklad och vanilj. Sockerrorsspriten rom blir allt trendigare, men ar
ocksa stundtals svarnavigerad. | en serie artiklar lar vi ut grunderna vad galler rom:
produktion, olika stilar, och givetvis hur den njuts bast.

| samarbete med Handpicked Wines.

Rom kan vara lite knepigt att fa koll pa vad galler produktionen, helt enkelt eftersom det inte
finns ett enhetligt regelverk som det gor med exempelvis whisky. Vanligen delar man in rom i
tre dvergripande kategorier utifran likheter i produktionsmetoder och historiska aspekter:
engelsk stil, spansk stil och fransk stil — aven det finns mangder av varianter och avvikelse
inom dessa stilar (men mer om det i nasta del av Lilla romskolan!).

Gemensamt for all rom ar hur som helst att den ar gjord pa sockerrér, antingen av
sockerrdrssaften eller av det som kallas melass, en sirapsliknande massa som egentligen ar
en biprodukt fran tillverkningen av socker. Nar man anvander melassen spar man ocksa ut
den med vatten innan man sedan tillsatter jast och startar sjalva jasningen.

Nar grundvatskan jast fardigt ar det dags fér den andra gemensamma namnaren fér all rom:
Destilleringen. Den processen gar, i korta drag, ut pa att man koncentrerar vatskan genom
att man varma upp den i en speciell kopparpanna, vilket gor att man separerar alkoholen
fran vattnet (alkohol férangas namligen redan vid 78,3 grader medan vatten som bekant
foérangas vid 100).

Aven vilken typ av destilleringspanna som anvands skiljer sig at fran land till land, producent
till producent. Generellt kan man saga att det som kallas kolonndestillatorger rom med lite
fruktigare smaker och lampar sig val for lattare romstilar. For lite mer smakrika och mérka
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romsorter anvands i stallet garna en pot still, en typ av panna som skapar fler smakamnen i
romen och som ocksa gor den mer koncentrerad och komplex i smakprofilen.

Den sista delen, och fér smakprofilen mycket avgérande, processen ar sjalva lagringen, det
vill sdga nar man haller den fardigdestillerade raa romen pa olika typer av trafat dar den far
vila, aldras och dra at sig farg.

Vit rom lagras ibland pa staltank och ibland pa fat, och i det senare fallet filtrerar man helt
enkelt bort den farg som spriten fatt av traet innan man buteljerar. Fat av amerikansk ek ar
klart vanligast, ofta ocksa fat som tidigare innehallit bourbon. Men aven har finns det manga
olika varianter och vissa producenter blandar ocksa bade traslag och storlekar pa sina fat.

Under lagringen spelar aven sjalva platsen stor roll for slutresultatet. | till exempel Vastindien
och delar av Sydamerika gor det varma, tropiska klimatet att romen dunstar snabbare — det
man i spritsammanhang brukar kalla fér angel’s share” — vilket vanligen ger en annu
fylligare och rundare rom an i till exempel Skottland och Frankrike.

Visste du att

* Det var Christoffer Columbus som tog med sig sockerrérsplantor fran Kanariebarna till
Véstindien under sin andra amerikaresa 1493. Klimatet hér visade sig perfekt fér
sockerréren och sockerproduktion blev snabbt en viktig industri pé 6arna.

* Rom anvéndes i Véstindien ldnge som en slags allroundmedicin mot alla méjliga krémpor
och sjukdomar. Huruvida medicinen fungerade fértéljer dock inte historien...

» Rom spred sig med handelsfartygen och blev populédr bade i Nordamerika och delar av
Europa.

Lilla romskolan del 2:
Stilar och lander

Mangfacetterad — fran vit till mork, fran ung till vallagrad — och smakrik med en rik palett av
noétter, muscovado, choklad och vanilj. Sockerrérsspriten rom blir allt trendigare, men ar
ocksa stundtals svarnavigerad. | en serie artiklar lar vi ut grunderna vad galler rom:
produktion, olika stilar, och givetvis hur den njuts bast. Har i del tva reder vi ut begreppen
vad galler olika stilar, Iander och produktionsmetoder.

| samarbete med Handpicked Wines.

Som ndmndes redan i forsta delen av Lilla romskolan &r rom en mangfacetterad sprit som
kommer i mangder av olika skepnader, och som heller inte ar kopplad till en specifik
geografisk plats. Rom far man tillverka var som helst i varlden!

Men, det gar trots allt att dela in rom i nagra olika dévergripande kategorier utifran likheter i
produktionsmetoder, och aven lite historiska aspekter. De huvudstilar man brukar prata om
dar ar: engelsk stil, fransk stil och spansk stil. Givetvis finns det mangder av varianter och
skillnader aven inom dessa, men har har vi i alla fall ett vettigt ramverk.

Sa har kanner du igen de olika stilarna:

Engelsk stil:
Kénnetecknas generellt av en mork, bred och kryddig profil med rika smaker och gott om
kraft. Gors pa melass och destilleras vanligen i speciella kopparpannor som kallas “pot still”.
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Den engelska stilen ar ofta vallagrad och aromatisk. Kakao och mogen citrus brukar vara
tydliga kdnnetecken, ocksa ofta en hel del vanilj och kanske banan.

Jamaica, Guyana, Bermuda, Barbados och Trinidad och Tobago ar nagra av de klassiska
lander som vanligen raknas in under den engelska stilen.

Spansk stil:

Produceras ocksa av melass, men ar generellt aningen mjukare och lattare i stilen &n den
engelska stilen, aven om det finns exempel som ocksa ar nastan oljiga, runda och med en
komplexitet som vaxer med lagring. Den spanska stilen kan ocksa kannas igen pa en tydlig
arrakston och gott om tropisk fruktighet.

Dominikanska Republiken, Guatemala, Kuba, Venezuela och Panama ar nagra av de
viktigaste landerna i den har kategorin Diplomatico produceras i Venezuela, ett av de lander
som brukar réknas in under den spanska stilen.

Fransk stil:

Vad galler den franska stilen finns det nagra olika produktionsmetoder, men det man kallar
for "7Rhum Agricole” ar vanligast. Den gors framfor allt pa sockerrorsjuice och ar vanligen en
torrare och lattare typ av rom, med florala inslag och gron értighet. Bade cognac- och
armagnacfat anvands ofta i slutlagringen.

Haiti, Martinique, Mauritius och Guadeloupe ar viktiga lander.

| nasta del av Lilla romskolan ska vi dyka ner i lagringens underbara varld: hur utvecklas rom
med tiden, hur paverkar olika typer av fat och platser, och hur ska man sjalv tanka nar man
férvarar sin rom hemma?

Visste du att:
...man ocksa ibland talar om romstilar utifran farg, alkoholstyrka och lagring?

e Vit rom och Silverrom: Oftast lattare i stilen och gdrna med en lite sétare dverton.
Lagras pa staltank eller fat dér fargen efterat filtreras bort.

e Gold Rum och Amber Rum: Mediumfyllig rom som far lite bérnstensférg fran lagring
pa gamla bourbonfat — eller genom att man adderar karamellférg.

o Dark Rum och Black Rum: Inte heller hdr finns ndgon konkret definition, men
generellt géller har att romen lagrats en langre tid pa hart kolade fat, eller att man
adderat ekchips. Aven hédr kan man ocksé anvénda sig av karamellfarg for att uppna
en djupare férgton.

o Spiced Rum eller smaksatt rom: Ja, ungefér precis vad du tror att det ar: hér tillsatter
man frukter eller olika kryddor — som exempelvis vanilj eller kanel — under antingen
macerationen eller destilleringen for att fa fram nya smakprofiler.




