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mehr mit diesen meist rauen und ungeschliffenen Destilla-
ten vergleichbar. Für die Bar sind überwiegend karibische
Rumsorten interessant, aber auch Australien stellt hoch-
wertige Produkte her.

Man unterscheidet, je nach Herkunft, in drei Schreibweisen: 

Ron ➜ spanische Antillen

Rhum ➜ französische Antillen

Rum ➜ englisch sprechende Gebiete

Rum

Rum in seiner Vielfalt und Unterschiedlichkeit ist an der Bar
fast die Hauptspirituose, zumindestens bei den gemischten
Getränken. Es war Kolumbus, der das Zuckerrohr nach
Westindien brachte und dort kultivieren ließ. Später breitete
sich der Zuckerrohranbau über die gesamte Karibik und den
Nordwesten Südamerikas aus. Heute gibt es auch in den
Staaten Mittelamerikas und im Süden der USA große
Zuckerrohrplantagen.

Ein genaues Geburtsrecht lässt sich nicht mehr nachvoll-
ziehen, da Holländer in ihren Kolonien, z. B. Indien, und
auch Afrikaner sehr zeitig mit der Alkoholherstellung aus
Zuckerrohr begannen. Heutige Produkte sind jedoch nicht

Rohstoffe Herkunfts-
länder

Charakter Mixeignung in 
Punkten (0 bis 4)

Service Empfehlenswerte
Produktauswahl

· reifes, gelbes 
Zuckerrohr 
(vorwiegend
Martinique)

· Zuckerrohr-
melasse

· allgemein: 
Westindische 
Inseln,
Brasilien,
Mexiko,
Britisch Guyana,
Französisch
Guyana,
Madagaskar, 
Venezuela, 
USA

· hell: 
leicht, trocken, 
teilweise fruchtig

· dunkel: 
kräftig, würzig, 
aromatisch, 
mittelschwer

· gelagert: 
exzellent, weich, 
vielfältig

· hell: 3 bis 4

· dunkel: 2 bis 3

· gelagert: 1 bis 2
(meist nur Pur-
ausschank)

· hell: 
fast unüblich

· Temperatur: 8 °C
· Shooterglas 
· Ausschank: 2 cl

· dunkel: 
kleiner Becher

· Temperatur: 
18 °C

· Ausschank: 
2 bis 4 cl

· gelagert: 
Nosingglas

· Temperatur: 18 °C
· Ausschank: 2 cl

· Bacardi

· Myers’s Rum

· Havana Club

· Pusser’s Navy 
Rum

· Lemon Hart

· Coruba

· Ronrico

· Mount Gay

· Appleton

· Captain Morgan

· Cruzan


