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est le profit net et clair », affirme W. Burck. Savary des Brulons écrit : « On

compte que I’Américain qui fait 100 barriques de guildives a déja tlré de
son fonds 400 milliers de sucre, et que les 100 barriques de gurildives valent
7000 livres de France, & T0 livres la barrique : si au lieu de fabriquer cette
eau-de-vie, il vend ses sirops il aura 2 & 3.000 livres en moins. Ce serait donc
un avantage pour le colon de fabriquer et vendre cette sorte d’eau-de-vie ».

Le P. Labat, & la fin du XVVII® siécle, calculait: « Cette manufacture rend un
profit considérable & nos habitants : car quand on n’y travailleroit que 45 se-
maines par an, ce seroit toujours 60 bariques d’eau-de-vie qu'on feroit, dont on
pourroit vendre au moins 54, le reste se consommant dans la maison ; or 54

bariques & 120 pots chacune doivent produire plus de 6.000 écus, qui suffisent
pour entretenir d’habits, de viande, d’outils et autres nécess1tez une ftroupe

de 120 négres ». | b e N sl

¢ I’Amérique fait une grande consommation de rhum, ecrlt DucceurJOIIsf,
et les iles Anglaises ne sauraient lui en fournir une quantité suffisante. Ne
W pouvant en tirer de nos Colonies, qui n’en distillent point, les Ameéricains
e viennent prendre nos sirops pour les distiller eux-mémes ; nous y perdons
| la main-d’ceuvre, ainsi que les écumes, Dans la vente des sirops, on perd
plus de la moitié ; car un gallon de sirop ne se vend que vingt sous, et il
en reésulteroit un gallon de rum qui se vendroit deux livres dix sous, ou méme

trois livres.

€ La fabrication du rum est un objet qu’on n’a pas encore Su appreécier
PR EONETRRY ¢ m Colonies Frant;a,lse-s Cette branche de commerce forme le tiers du
S nu M sucreries anglaises, tandis que nous nous bornons & faire quelques
ta.ﬁas dont le golit empireumatique et érugineux répugne au gout
2 MH! teur un peu délicat: »
5 ‘guen France, la guildive et le tafia apparurent dés l'origine comme
| j‘ T ts dangereux pour les eaux-de-vie de vin, €l nous avons déja in-
FHCENE L wune Déclaration du Roi du 24 janvier 1713 était venue interdire la
LA ; et. le commerce des eaux-de-vie de mélasse et de sirop, « afin de
. . -‘sacrifie tmlt all commerce important des eaux-de-vin de vin, qui se fait tant
Akl i lans qu’au dehors du Royaume ».
es ianteurfs des Antilles protestérent énergiquement contre cette inter-
 diction, ﬁﬁ ne les empécha d’ailleurs pas de fabriquer et de passer en contre-
oA ' g guildw‘es a I'étranger, notamment en Nouvelle-Angleterre.

“‘“ m (1) écrit & ce sujet : ¢« Ils (les habitants de la Nouvelle-
erre) exercent aussi avec les iles francalses un commerce de contrebande
- g recoivent de l'argent, du rum, de la meélasse, du sucre pour leurs

h vaux et leurs provisions de bouche. Le tort que ce trafic causoit
les ises a obligé le Parlement & le géner, en imposant des droits

es fort: S le rum, la mélasse et le sucre du cri des colonies étrangéres im-
rtés dans Ie:s celamﬁs @ la dépendance de I’Angleterre ».
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lonna sel » de Savary des Brulons
gguildiv-es disent que la guildive n’'a de
19 moyen d’acheter de l'eau-de-vie de

% se vend '7 & 8 &nl& a I’Amérique et
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¢ On prétend que les eaux-de-vie de guildiveq sont bonnes pour la traite
des Négres sur la Cote de Guinée, afin qu’ils revren‘n:ent‘ a8 meilleur marchg
mais d'un autre coté, on fait voir quon y réussit mieux par le moyen de
leau-de-vie de vin, que les Negres préferent.

« Dans la Déclaration ci-dessus citée on dit que « les guildives sont d’'un
usage trés mauvais et tres préjudiciables au corps humain ». (_)’est sur des ex-
‘périences et des procés-verbaux qui ont été faits pendant trois ans par Mes-
sieurs les Intendans des Provinces, avec tous les Corps de I'Etat, que cette

Déclaration a été rendue,

« La pratique journaliére prouve encore la prévention qu’ont tous les
‘Francois contre les guildives, qui n'est pas sans doute sans Afondement. T_ous
lés Capitaines des Vaisseaux du Roi, tous les Capitaines memes de§ navires
Marchands qui se piquent de veiller & la conservation de leurs équipages
_bannissent la guildive de leur bord, et défendent & leurs matelots d’en boire.
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le vent (Martivique, XIX- siécle).
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articles ci-aprés, venant de l'étranger, pour les échanger avec les Sirops et
Tafias dont ces colonies abondent et qui ne peuvent étre qu'une pure perte
pour les Colons ou préjudicier a la Santé des Soldats.

« Sur ces considérations, SM. a décidé qu’a l'avenir et & commencer du
1er janvier 1764, il sera permis a tous les étrangers d’introduire dans les
Ports de ses iles et colonies les espéces de Marchandises qui seront ci-aprés dé-
taillées et désignées par nature, en échange des Sirops et Tafias seulement,
du cru de chaque colonie, et qu’en conséquence tous Batiments étrangers qui
y transporteraient ces sortes de Marchandises y seront déchargés sans qu'il
puisse y étre apporté aucun obstacle ni aucun autre empéchement quelcon-
que, non plus qua leur rechargement en Sirops et Tafias, lesquels seront
exempts de tous droits de sortie dans les dites colonies ».

'“" C’était 13, avec la consécration d’'un état de fait antérieur et prolongé, la
s premiére atteinte portée, dans les textes législatifs, aux principes rigides du
kb Pacte colonial, d’aprés lequel les colonies ne devaient acheter que dans la Mé-
RS tropole et ne rien produire qui put diminuer I'importance de ces achats ; ne
= devajent vendre quaux marchands francais, lesquels en contrepartie ne pou-
*‘*.;‘jl. -?-; ~ vaient acheter quaux colonies francaises ; d’aprés lequel enfin tous les trans-
L ptﬁ’ts devaient se faire par les batiments nationaux.
R SN Un Mémoire du Roi du 31 mars 1776, pour encourager les planteurs &
'I 4 clea guildiveries, déclarait les esclaves employés & ces établissements
m droit de capitation. Une Dépéche ministérielle du 1°* juin
pe ;:; g mission temporaire en France des sirops et tafias destinés a
“exportés en suite a I’étranger. Enfin, la loi du 8 floréal An X autorisa
" mis & la consommation, des tafias des colonies francaises,
ennant ur ﬁit d’entrée de 10 francs par hectolitre. L/importation des
ums € m#f hﬁalt prohibée. Toutefois ceux provenant de prises faites sur
1ner ij -par i,;_.,_ ’é vaisseaux de guerre ou les batiments armés en course éetaient
S ¥ sommation moyennant un droit de 40 % ad valorem (Décret

#-’1

ition officielle, le rhum avait acquis droit de cité en France
1a f w [IIT° siécle. ¢« Depuis 1789, écrit de Cossigny, la vogue de cette
leur, dont Pusage s'était introduit en France plus de 20 ans (1) aupara-
a. coup de faveur et d’extension. On fait maintenant du ponche

yme, dans tous les cafés et 'on en consomme beaucoup dans les
les vaisseaux : l'usage de le prendre chaud et tres fort en

c*est du rome de la Jamaique qu’il faut ou du moins
tene. On a le préjugé qu'elle seule convient au

W les Anglois. Il résulte de cette préférence,
em_ mmme nul en Europe, tandis que le rome
*ié Almmagne et dans tout le Nord. C’est
e la Taul :.;;-'_E A A as napportent pas assez d’atten-
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demandes en rhum. Les mélasses provenant de la fabrication du sucre furent |
de plus en plus utilisées pour la fabrication de I'alcool industriel. |

Dans les colonies anglaises des Indes occidentales, la production du rhum
atteignait déja un chiffre élevé au début du XIX- siécle. En 1823, les impor-
‘tations en Angleterre étaient de 4.833. 811 gallons (1), se répartissant comme

suit par pays d’origine:

‘Jamaique (L ke R R A B AL Co e T R R N 351
o S 941.194 ABtigos ..... R P v i v A
B N e 14.221 Sainte-Lucie ...... B e ) 4.807 _
3 .o 801,568 SHNMERIEIS . oo o0y SR T 5 :
B - R L s iy %9821 U 8 A P .. 42,943 3
A T R S R SR 8.586 TS T RN 16.168
e Saint-Vincent .......... 80.339 Bermudes ......... e 218
Saint-Christophe........ 42944 T S SR I LA 11

NE‘\HE . 16.584

-.“ o

; ygmm réduire fortement la consommation du rhum en Grande-Bretagne,
- elles sont tombées ces derniéres années aux environs de 400 a .500.000 gal.
~ Celles de Demerara, de 2.500.000 gal. en moyenne par an au cours du siecle
.dernier, sont descendues & un million de gallons environ. Quant aux autres
>olonies “ ises des Antilles, leur production, aprés avoir conservé une

' ance jusque vers la fin du XIXe siécle, a beaucoup diminué

" ition des habitations sucriéres et leur remplacement par les

Jle E’ﬂe se limite actuellement, sauf pour quelques iles (Trinidad),

des besoins de la consommation locale. En 1876, les exporta-
. suivantes (en gallons):

21.357 Grenade ,
117467 Saint Vincent 161.290

18.912 Trinidad
2.638

\n partie des mélasses résiduaires obtenues dans les colonies

d’étre transiormées localement en rhum, étaient exportées

Irs a l'étre, sur I’Angleterre ou I’Amérique du Nord. C’est
dalque qu ‘elles étaient entiérement traitées sur place.

rancaises, 1a production du rhum est restée relativement

e 1 U du XIX siéele : 3 a 4 millions de litres en
our la Guadeloupe et la Guyane réunies.
llion H““ -. dﬁ li‘tres étaient exportés, presque exclu-

la Métro ole. Les ehportatlons de meélasse, faites
iteignaient 5 a 10 millions de litres
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deux millions de litres. Dans la premiére de ces iles, I’exportation des meélasses
avait pratiquement cessé depuis 1846. Les sucreries locales ne pouvant fournir
une matiére premiére assez abondante pour la production des distilleries
industrielles qui s’étaient installées a Saint- Pierre, on dut importer des
colonies voisines (Demerara, Trinidad, Guadeloupe) des quantités importantes

de mélasses (jusqu’a 170.000 hl. en 1892).

A la suite de la destruction de Saint-Pierre, en 1902, les exportations de
la Martinique tombeérent, en 1903, a 8.800.000 I, tandis que cel_les de la
Guadeloupe s’élevaient & 5.297.000 1. et celles de la Réunion, trés faibles anté-

rieurement, & 1.800.000 1

Les demandes en alcool qui se manifesterent pendant la guerre de 1914- 18
déterminérent une « course a la production » : en 1917 la Martinique expédia
3 elle seule 29.564.000 1. de rhum. La conséquence fut, en 1920, un affaissement
des cours sur le marché métropolitain et une crise trés sévére, dont eurent a
souffrir toutes les colonies rhummiéres. A la suite de cette cCrise, la loi du
91 décembre 1922 fixa le contingent des rhums coloniaux susceptibles d’étre
introduits en France en franchise de la taxe frappant les alcools étrangers
'~ & 160.000 hl. d’alcool pur, chiffre porté par la suite a 200.000 hl Prés de 45 %
' du contingent global (87.715 hl.) furent attribués a la Martinique.
| ' ~Ainsi, contrariée & lorigine par l'application du « Pacte colonial »,
ustm rhummiére a pu prendre dans les colonies francaises, lorsque cette
e - ahmifen ” n se fut adoucie, un superbe développement, tandis que dans les
~ posses glaises, elle diminuait progressivement d’importance au fur et
w8 Sur i on ,. Taccroissement des droits d’accise en Grande-Bretagne et de
tion des barriéres douaniéres dans les pays étrangers.

vihoia JJL
.4,1""“ *f'.v-

‘i&s débuts du XIXe siecle, des modifications profondes ont affecté

tHr ‘e de Yindustrie rhummilre et les techniques de fabrication.

3”5 54
--'ﬁ;*:_.-i_ers 1865, date a laquelle les usines centrales commencerent a se

3 anciennes habitations sucriéres, 1a rhummerie était une annexe
'g
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. L’habitation sucriere moyenne des Antilles francaises compre-
(= (130 ha) de terre, dont 60 environ plantés en canne,; une sucrerie
trois « équipages » (batteries de 5 chaudiéres destinées a Ia
% , & la cuite des sirops) et une « purgerie », pour I’'égouttage des
: enfin, une distillerie travaillant les écumes de défécation et les
Lmélas&es) de 1la sucrerie. Le rhum ayant un débouché limite,
:,_-_ &bitations parmi les plus importantes, ne possédaient pas de
lles vendaient leurs meélasses pour I'exportation, ou, plus rarement,
lie méme & des distillateurs installés dans les villes.
;1 0 g’eﬁ, ma.intenue jusqu’a nos jours a la Jamaique, avec
*‘ ‘ | m équlpages ont éte généralement reme-
par des appareils a évaporer et a
dons sucrieres ont €té absorbées par
Mtwe de la canne. Dans certains
industrielles, se sont Installées
ﬁ aucre C’est ce qui se produisit
dgnt les plus importantes
F‘fé de 12 heures et dont
ions d utxeg par an, Se
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T M iffisamment rectifiés,
X __..__m10m-es releve un Rapport de 1’époque (1), que quelques habltants
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1mportanee assez grande a partir de 1883, date & laquelle le bas prix du sucre

Irendit peu rémunératrice la fabrication de celui-ci, mais surtout & partir de

la guerre de 1914-18. A T'heure actuelle, les rhums agricoles représentent
environ 50 % de la production globale a la Martinique, 35 % a la Guadeloupe

'et prés de 100 % en Guyane francaise.

. Les ameliorations apportées a la technique des industries de fermentation

ont eu une profonde répercussion en rhummerie, surtout au cours de ces
trente dernieres années.

La Iabrlcatiton du rhum avait déja atteint un degré de perfectionnement

_élevé dans les colonies anglaises, dés la premiere moitié du XIXe siecle, ainsi

quon peut en juger par l'exposé qu’en fait Wray dans son « Manuel Pratique
du Planteur de canne a sucre » (1848). Les meéthodes de fermentation et de
digtillati*on décrites par cet auteur sont, & quelques modifications de détail

_pres, encore en usage de nos jours a la Jamaique.

X Il n'en était pas de méme dans les colonies francaises, dont les tafias,

demeuraient de qualité tres inferieure. « 11 n’y a

t, 'ﬁ 1&11‘3 negres, et 2 laguelle ils mettent peu d’'importance. De la le

et de perfectlonnement qu1 nous a tenu a une Si grande

%, S de l’occupat10n de la Martinique par les Anglals de 1809 & 1815,
\( S % . distillation furent toutefois améliorés progressivement.
: a

Des 1318, de x negociants bordelais créaient a Saint-Pierre de la Martinique
rhun mdustrielle pouvant travailler 12.000 gallons de meélasse par
iﬂn comportait 50 cuves de 760 gallons de capacité chacune et
~ tion, deux appareils continus Baglioni, pouvant distiller 5.000

”ti fermenté par journée de 15 h. Le rhum obtenu titrait 18 a
sometre Cartier (46 a 670 G.I.)

53 nqualité du produit obtenu, l’établissement périclita, par suite
concurrence des rhums anglais, qui pouvaient entrer libre-

nie et éta:ent ensuite réexportés sur France comme produits

en 1359 un chroniqueur (2) pouvait écrire, a l’occasion d’une
cole tenue & Fort-de-France :

"“i% q‘;é ;m métaux s'est perfectionné parmi nous, en méme
lgarisaient les mnnalssances en distillation... Le tafia, grace
- changements. ,@mt. plus aujourd’hui ce qu’il était autrefois ;
1 w 2 % }-;_:__ ine légitime horreur; il n’est plus considéré,
Wim-m , comme un dangereux poison. Il y a quelque 30 ans,
s étaient compris sous 1 n e dénomination, nous ne faisions
ve fréres: S tafia était banni du toit paternel, et 1a&
> as* ns . conso «a@fg nom était fournie par les
35 33 . Grenade. En ce moment,
use liqueur ﬁ. ces colonies que de la

qu&lques-uns de nos
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politain étaiti celui de la Martinique, dont la réputation fut établie par les
. distilleries industrielles de St-Pierre. Le produit, obtenu par fermentation de
longue durée, possédait un bouquet trés aromatique, manquant sans doute
de ﬁnessq, mais convenant remarquablement & l'usage auquel il était destiné
(préparation de grogs et punchs). Ce type de spiritueux continue a étre

I:griqué sur une petite échelle dans la colonie, sous le nom de « rhum grand
rome ».

Dés la fin du XIX-* siécle, il se manifesta une tendance 2 réaliser des

£ fermentations plus pures et plus rapides. On se contenta d’abord d’améliorer
conditions de travail des levures spontanées, en abaissant la densité des
oy ts et en ajoutant & ceux-ci de l'acide sulfurique et du sulfate d’ammo-

niaque. Puis, 'emploi des levures pures, parfois méme acclimatées & certains

1'.;&"*“. o ;

L™

ntiseptiqu : (fluorures) se répandit dans de nombreuses distilleries des Antilles
nealses, deCuba, etc., surtout & partir de 1918.

AN a la fabrication du rhum, des méthodes de fermentation
preconisee surtout par Pairault dans son ouvrage « Le rhum et sa

90 i _-:p’a pas toujours donné des résultats satisfaisants. Si le
t en alcool a eté Sen.slbl_em_egt ameliore, par contre la qualité du
SESt generalement trouveée diminuée. Les eaux-de-vie obtenues sont
S, trop légéres et insuffisamment aromatiques, elles ne corres-

. concept. organoleptique » du rhum, accepté par la majorité

g ..;F,“-I ODé _' ens. Pour les livrer a la consommation, on est
HBE SOlL de leur ajouter des « sauces » spéciales (rhums de Deme-
> Luba), Solt de les mélanger avec des rhums & grand aréme (rhums
ieloupe et d’Indochine).
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CHAPITRE Il

MATIERES PREMIERES
UTILISEES EN RHUMMERIE

Les matiéres premieres employées & la fabrication du rhum sont, par
ordre d’importance : les mélasses, les jus de canne et les sirops. Divers autres
prodmts résiduels de sucrerie tels que les écumes de défécation, les eaux de
lavage des appareils, etc., sont aussi envoyés éventuellement & la distillerie.
~ Enfin, les vinasses résultant de la distillation des liquides fermentés, entrent
C tréquen{llnt;ent €n proportions plus ou moins importantes, dans la composition
B des mo
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'ﬂ“r’-*-‘ n’m guére quaux Antilles francaises que le jus de canne, ou %Vesox,
e T ol uk am' une échelle importante dans la fabrication du rhum. Ailleurs,
. S€. ‘a cette fin que d’'une fagon exceptionnelle et en vue d’obtenir un

t le plu ouvent consommeé sur place.

e .': 1 -"' I- f
ik .

: e et a la Guadeloupe, le rhum de vesou est fabriqué dans
lements spéciaux traitant la canne uniquement en vue de la
rhummerles agricoles ». Exceptionnellement, les usines &
2ctement a la distillation les jus provenant de cannes gatees
amr mﬁres et qui, en raison de leur coefficient glucosique élevé,
nt mm auvais resultats en sucrerie. On a aussi parfois préconisé

p _la. distillation les jus du dernier moulin, qui sont plus
101 re et fermentent plus facilement que ceux des premiers
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de faible puissance et constitué par un seul train de cylindres. Dans le§
installations plus importantes, il est formé par 2 ou 3 trains de cylindres,
réunis par un transporteur de bagasse et parfois précédés d'un defibreur. Les
marques les plus répandues aux Antilles francaises sont les moulins Mariolle,
Gilain, Société de constructions mécaniques de St-Quentin, Thiriau, Compa-
gnie de Fives-Lille, Fletcher. L’alimentation est généralement assurée au
moyen d’'un monte-cannes, constitué par un systéme de deux chaines sans

fin reliées entre elles par des lattes en bois ou en métal.

Les moulins des distilleries agricoles sont encore assez souvent mfs par

des roues hydrauliques. Toutefois, les grandes distilleries sont pourvues de
machines & vapeur chauffées & la bagasse, susceptibles de mouvoir des moulins
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_ vertical & manége en l'air (Martinique, XIX- siécle),

oo
X i‘;‘ :
E = .

ermettent d’obtenir une extraction presque aussi bonne que
B v alC R g

disce, Si le moulin ne comporte qu'un
' la répreSSiOIl, apres avoir été
iribuee, generalement au moyen
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la bagasse au lieu d'étre arrosée, passe dans un bain d’eau ou de petits jus,
oll elle séjourne 10 & 20 minutes avant d’étre repressée. Ce systéme, qui a
été abandonné en sucrerie de cannes (sauf dans les usines d’Australie (1),
comme présentant l'inconvénient d’entrainer une trop forte dilution des jus
sucrés et de provoquer l'acétification de ceux-ci, gagnerait & étre applique
davantage en distillerie, car il permet utie bien meilleure extraction du sucre.

Le taux d’extraction, c’est-d-dire la quantité de sucre existant dans I€
jus extrait rapporté au sucre total de la canne, est tres variable suivant les
installations. Dans les petites distilleries, le pourcentage de sucre de la bagasse
peut s’élever & 10 % et le taux d’extraction étre seulement de 80-85 %. AU
contraire, lorsque I’on dispose de moulins puissants, I'extraction est souvent,

" - -
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‘abrication simulfanée de sucre et d’alcool.

D de la bagasse, aussi bonne que dans
on pratique la maceration, elle peut
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