RUMVERKOSTUNG

Diese Ubersicht gibt Anregungen fiir eine strukturierte Rumverkostung und Verkostungsnotizen.

® Voriiberlegung
Geklart werden sollte zunachst, ob es sich bei den zu verkostenden Spirituosen tatsachlich um Rum handelt, al-
so um eine Spirituose, die den Anforderungen der Spirituosenkategorie ,Rum® der EU-Spirituosenverordnung
entspricht und daher in der EU als Rum vermarktet werden darf, oder aber — etwa aufgrund einer Aromatisierung
und/oder eines zu hohen Gehaltes an Zucker oder anderen siRenden Erzeugnissen — um eine sonstige Spiritu-
ose. Eine als ,Spiced Rum® oder ,Flavo(u)red Rum* bezeichnete Spirituose ware in der EU ein Widerspruch in
sich: Gewdlrzte oder anderweitig aromatisierte Spirituosen widersprachen der Spirituosenkategorie ,Rum® und
dirften in der EU nicht unter dieser Bezeichnung vermarktet werden; entsprachen so bezeichnete Spirituosen
hingegen tatsachlich der Spirituosenkategorie ,Rum®, waren also u.a. nicht gewurzt oder anderweitig aromati-
siert, ware ihre Bezeichnung als ,spiced” oder ,flavo(u)red” irrefiihrend und ihre Vermarktung unter einer solchen
Bezeichnung ebenfalls verboten.
Eventuell erfillt eine solche Spirituose die Voraussetzungen der Spirituosenkategorie ,Likor”. Sofern der Alkohol-
gehalt eines Likors ausschlie3lich von Rum stammt, darf er in der EU als ,Rum-Likdr* sowie als ,Punch au rhum*
bezeichnet werden. Auch ,Ronmiel de Canarias” kann hierzu gehdéren.
Ansonsten kann es sich noch um eine Spirituose auf Rumbasis handeln, die kein Likor ist, wozu auch der aro-
matisierte ,Inlanderrum® aus Osterreich gehért, oder um eine Spirituose, die nur anteilig Rum enthalt oder deren
Ausgangsstoff nicht nur Zuckerrohr (Zuckerrohrsaft, -sirup oder -melasse) war. Dazu zahlt z.B. der in Deutsch-
land — urspriinglich vor allem in Flensburg — hergestellte ,Rum-Verschnitt“. Die beiden genannten Spirituosen
eignen sich eher fir die Lebensmittelzubereitung (Jagertee, StuRspeisen, Geback) als zum puren Verzehr.
Die nachstehenden Ausfiihrungen beziehen sich nur auf die Verkostung von Rum.

@ Sichtprobe

* Viskositat: Durch Drehen eines schrag gehaltenen Glases mit Rum Iasst sich die Viskositat abschatzen, was
allerdings kaum eine qualitative Aussage zulasst.

» Transparenz: Ein Rum sollte transparent sein; Eintriibungen oder Sedimente gelten als Qualitdtsmangel.

* Farbe: Als ungereiftes Destillat ist Rum farblos. Rum darf nach EU-Recht nicht gefarbt werden, lediglich zur
Anpassung der Farbe darf ihm Zuckerkulér zugesetzt werden. Auch durch die Reifung in einem Holzfass kann
Rum eine gelbliche bis braunliche Farbe annehmen, was rechtlich keine Farbung darstellt und daher nicht un-
ter das Farbungsverbot fallt. Ein farbloser Rum lasst somit darauf schlieBen, dass der Rum nicht im Holzfass
gereift wurde. Allerdings kann ein fassgereifter Rum auch durch Aktivkohlefiltration wieder entfarbt worden
sein, was jedoch selten vorkommt, da fassgereifter Rum in der Herstellung teurer ist und als héherwertiges
Produkt gilt. Ein eingefarbter Rum hingegen lasst rechtlich gesehen auf eine Reifung im Holzfass schlief3en,
denn eine Farbung ist verboten und sowohl eine Farbanpassung zur gleichbleibenden Farbgebung verschiede-
ner Chargen als auch eine Farbanpassung zur Wiederherstellung der urspriinglichen Farbgebung nach einer
Verdiinnung mit Wasser, um z.B. den Alkoholgehalt der Spirituose auf Trinkstarke herabzusetzen, kommen nur
bei bereits farbigen Destillaten in Betracht, nicht aber bei farblosen Destillaten wie ungereiftfem Rum. Da der
Zusatz von Zuckerkulor zu einem farblosen (ungereiften) Destillat keine bloRe Farbanpassung mehr ware, son-
dern eine verbotene Farbung und ein solcher Rum jedenfalls den falschen Eindruck erwecken wiirde, dass er
im Holzfass gereift wurde, was gegen das Verbot der Irrefiihrung verstiel3e, stellt sich der Zusatz von Zucker-
kulér zu ganzlich ungereiftem Rum als rechtlich ausgeschlossen dar. Auch in Hinblick auf die Reifungsdauer
darf der Zusatz von Zuckerkuldr nicht irrefiihrend sein, was aber nicht genau nachpriifbar sein wird, da die
Fassreifung bei hdheren Temperaturen sowie in kleineren Fassern schneller ablauft und die Intensitat der Ein-
farbung auch vom jeweiligen Holz sowie vom jeweiligen Destillat abhangt.

® Geruchsprobe (Nosing) typische Aromen (Primararomen, Sekundararomen und
Zu den einzelnen Aromen siehe rechts. Tertidraromen insbesondere von der Fassreifung und von
® Geschmacksprobe (Tasting) zur Veredelung verwendeten Fassern):
Das Geschmackserlebnis ist ein Zusammenspiel * pflanzlich, unreif, grin
aus Geschmack und Geruch sowie weiteren Sin- * weile Frichte, gelbe Friichte
neswahrnehmungen. » rote Frichte, schwarze Frichte
» Mundgefiihl scharf/spritig oder samtig/weich? * Trockenfriichte
+ Geschmack siiRt oder trocken oder bitter? * Vanille Ein universelles Vokabular
« Gesamteindruck: » Karamell, Toffee zur Beschreibung existiert
« vollmundig oder schlank? * dunkle Schokolade nicht. Hinzu kommt, dass
« schwer oder leicht? » Leder professionelle Beschreibun-
« einseitig oder komplex oder flach? * Tabak gen nicht selten durch Mar-
« zu den einzelnen Aromen siehe rechts. * wirzig ketingformulierungen ver-
e Abgang (Finish) . nuss_lg wassert we_rden. Dig_nepep-
« ist ein Abgang merklich oder nicht? ’ hO|ZI:q stehfande Llste_enthalt eini-
- Intensitit des Abgangs . maI2|g ge fur_ Rum typische Be-
- Dauer des Abgangs . rauchlg schreibungen oh_r_1e An- _
* Portwein spruch auf Vollstéandigkeit

* PX-Sherry oder alleinige Richtigkeit.



