CHAPITRE VIII

ARAK ET VINS DE CANNE

Arack de Java

On désigne sous le nom d’arak des boissons alcooliques notablement dif-
férentes les unes des autres. Cest ainsi que l'arak de Ceylan et de Malaisie
s’obtient par fermentation et distillaticn de la séve de certains palmiers (coco-
tier, Arenga pinnata Merr., Caryola urens L., Nipa fruticans Wurmb. Boras-
sus flabellifera L., etc.). L’arak de riz chinois est une eau-de-vie préparée a
partir du riz, saccharifié et alcoolisé au moyen d'un levain spécial. On désigne
sous le méme nom l'eau-de-vie d'orge et de millet ou d’orge et de frujts, au
Turkestan ; I’eau-de-vie de raisin sec ou de dattes, en Perse ; un vin de canne
-aromatisé, dans 1'Hindoustan, etc... | -

- L’arak de Java, le seul qui nous intéresse lci, est obtenu en faisant fer-
menter de la meélasse de canne & sucre avec du levain de riz, le ragi, et en
distillant le mott, de facon & avoir une eau-de-vie & 50° environ. La fabri-
cation de ce produit est plus ancienne que celle du rhum : lorsque les Hol-

- landais arrivérent & Java, ils y trouvérent déja intallées de nombreuses dis-

tilleries exploitées par les Chinois, qui eurent pendant longtemps clans ce.

pays, comme dans d’autres régions d’Extréme-Orient, le monopole effectif de
- la production de l'alcool. Grace aux Hollandais, I'arak de Eatavia acquit, au
X VIII® siecle, une renommeée considérable qu’il a conservée, atténuée cepen-
- dant, jusqu’a nos jours, |

T

Cette eau-de-vie, la meilleure de celles fabriquées & Java, était obtenue en
- mélangeant 62 parties de meélasse avec 3 parties de vin de palme (toddy) et

bt | : on y ajoutait du
POES e - recueillait la liqueur s’écoulant du riz fermenté,
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ques. La masse est alors réduite en pate, divisée en gateaux arrondis et abar}-
donnée & elle-méme pendant 3 jours, dans un endroit humide et chaud, apres
avoir été recouverte de paille de riz. Les giteaux sont ensuite séchés au soleil
ou, 8'il pleut, exposés a un feu modére.

La préparation du produit varie quelque peu dans ses détails, suiva.ut les
régions. A Buitenzorg, d’aprés Vordermann (1), on,prend 3 entrenceuds de
canne & sucre et des racines de Galanga (Languas (Alpinia) galanga Swintz).
Ces matiéres sont broyées et mélangées & du riz pulvérise, puis on awjoute
3 gousses d'ail (Allium sativum L.) et le jus d'un citron (Citrus limon Burm.).
Trois jours aprés, on sépare les matiéres fibreuses et on divise la pate nomw-
géne restant en petites boules, que I'on séche au soleil. Selon Went et Prinsen
Geerligs (2), dans certaines parties de Java, on place les gateaux penda,nj; le
séchage au milieu de fragments de paille de riz ou de paille de riz hachee.

D’aprés Eijkman (3), les matiéres employées & Batavia, pour la fabriqation
du ragi, sont en outre de la paille de riz : l'ail, le galanga, la cannelle (anna-
momum zeylanicum Nees), le gingembre (Zingiber officinale Ros_c.), diverses
sortes de poivres, V'eeillet (T'agetes sp.), le cumin (Cuminum CYmMInum L.) et
I'anis (Pimpinella anisum L.). On emploie gussi parfois la canne a Sucre
et la réglisse (Glycyrrhiza glabra L.). Les éléments les plus constants sﬁeraient
I'ail et le galanga. Certains de ces produits agissent peu par eux-imeémes ,
d'autres, tels que l'ail, paraissent intervenir en empéchant le développement
des bactéries parasites, et d’autres enfin, en apportant des matieres a-.rom'%-
tiques, tel le galanga, qui est employé par ailleurs dans lI'Inde et en Russie
pour aromatiser les eaux-de-vie,.

Le ragi présente l'aspect de petites sphéres d'un blanc grisatre, le plus

souvent un peu aplaties, d'un diamétre de 3 cm. environ. Au microscope, il

apparait constitué par des grains d’amidon entre lesquels se trouvent jies
bactéries, des cellules de levure et des champignons myceliens, ces derniers
sous la forme de fragments de mycélium et de sphéres jaunatres tres réfrin-
~ gentes. Went et Prinsen Geerligs ont pu isoler du ragi deux levures, auxquelles
ils attribuent un roéle essentiel dans la fermentation alcoolique des moflits de

1

g i  meélasse, la Candida javanica Berkhout (Monilia javanica W. et P.G.) et le

. Saccharomyces Vordermann¥% W. et P.G., ainsi que deux champignons-mois-
~ gsissures : le Mucor oryzae Went (Chlamydomucor oryzae W. et P.G.) et (e
. Rhizopus oryzee W. et P.G. qui transforment l'amidon du riz gluant en
~ glucose. Wehmer (4) a trouvé une autre Mucorinée, le Mucor javanicus

i ne saccharifie pas 'amidon. -Ces microorganismes existent sur
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Fermentation. ** * - g e

Dans la fabrication de l'arak de Bdtavia, on verse le tapé dans un ton-
nau dispose en plein air et contenant 40 litres de mélasse, diluée préa-
lablement avec 4 fols son volume d’eau. Le troisieme jour, on brasse le mé-
lange et on le transvase ‘dans une cuve de plus grandes dimensions, placée #&
coté de la premiere, également en plein air, et renfermant 224 litres de mé-
lasse diluée avec 3 fois son volume d’eau. Le cinquiéme ou le sixiéme jour,
on effectue un nouveau transvasement, dans les cuves de fermentation pro-
prement dites, qui sont constituées par 2 grands bacs placés sous un tojit.
Celles-ci communiquent avec un bac de dilution, de 200 litres de capacité, ou
I'on meélange la mélasse avec de l'eau tiéde venant de la distillerie proprement
dite. Apres le troisiéme transvasement, on continue, d’aprés Vordermann, &
remplir progressivement les cuves de fermentation avec de la mélasse pro-

venant du bac de dilution ; selon de Kruyff (1), on ajoute le lendemain en
une fois 200 litres de mélasse non diluée.

La densité du moht de mélasse dans les bacs de fermentation est élevée :
environ 15° Baumé. On laisse la fermentation se poursuivre pendant 4 jours.
Celle-ci, surtout vers la fin de la période, est trés vive : il se produit un bouil-
lonnement intense, une écume brun-rouge monte & la surface entre les débilis
de riz qui surnagent et il se dégage une odeur mielleuse.

Le neuvieme jour, on enléve les impuretés surnageantes et on verse le liquide
dans des jarres de terre non vernissées, d’'une capacité de 10 & 20 litres,
disposees en rangées. La fermentation tumultueuse cesse bientdt et il se produit
~une faible fermentation secondaire, qu'on laisse durer 9 jours. Au bout de ce
laps de temps, on effectue la distillation, alors que le liquide est encore loin
d'étre totalement épuisé en sucre, ceci afin de prévenir la fermentation acétique.

Dans la préparation de l'arack de la .céte, le tapé est introduit directement
dans les cuves renfermant le molt de mélassé. On emploie habituellement
40 kgs environ de riz pour 4.000 litres de molt. La fermentation est plus lente
que dans le cas précédent, irréguliére et imparfaite ; les pertes d’alcool, par
infection acétique, sont plus & craindre (Prinsen-Geerligs).

D’apres Went et Prinsen-Geerligs, la fermentation alcoolique serait I’ceuvre
~ de 2 levures que l'on rencontre dans le ragi : la Candida javanica et le Sac-

charomyces Vordermannii.

La premiére prédomine dans le ragi, mais comme elle se développe lentement

,.ﬁ enq est bientét supplantée par le Saccharomyces, qui, en faible quantité a

Dorigine, se multiplie rapidement et peut faire fermenter en trés peu de temps
~des solutions sucrées trés concentrées. Lorsqu’on introduit directement le levain
SeE s, la fermmtation s'opére surtout sous l'action de la Candida, et
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la vie devient, en effet, difficile pour les Willia, par suite de
de fermentation, la vie devient, en effet, difficile pour les Willia, par suite de
la forte concentration en sucre du moQt, tandis que le terrain est fa,vma.ble pour
le Sghtzosaccharomyces. Le secret de la fabrication de l'arak consisterait, d’a-
prés l'auteur, & maintenir au cours de la fermentation principale une concen-
tration si forte que seuls les Sclizosaccharomycetes, & l'exclusion de tous
autres ferments, puissent opérer la transformation du sucre. On maintient
habituellement cette concentration assez élevée pendant la fermentation secon-
daire, ce qui fait qu'au moment de la distillation il reste encore une grande
partie des sucres non fermentés. A signaler dautre part que le moft, par suite
de I'emploi de mélasses alcalines, présente une réaction alcaline pendant toute
la fermentation principale, ce qui contribue encore & l’élimination des organis-
mes étrangers, de sorte que les risques d’infection sont presque inexistants. Au
cours de la post-fermentation au contraire, aucune nouvelle quantité de melasse
n'élant ajoutée, la réaction devient acide et les dangers d’infection augmentent.

Dans les distilleries d'arak de la cote, le ferment qui opére la transforma-
tion du sucre en alcool parait étre aussi le Sghizosaccharomyces asporus. EijK-
man et Kuyper ont pu isoler cette levure des molts en fermentation.

Distillation.

L'appareil intermittent utilisé pour la distillation de l'arak est générale-
ment rudimentaire. I1 est constitué¢ par une chaudiéere, disposée sur un foyer
en macgonnerie et surmontée d’un chapiteau en cuivre termine par un Sserpen-
tin, qui plonge dans un bac de refroidissement dont l’eau est renouvelée de
temps & autre. Le produit de la distillation est recu dans un vase en terre
cimenté dans le sol, puis transvasé, au moyen d'un coco vide, dans des flts en
bois. Certaines petites distilleries sont encore installées d’'une facon plus pri-
mitive : l'alambic est une simple chaudiére surmontée d’'un chapiteau tres
élevé, d’ou les vapeurs alcooliques passent dans un bambou refroidi exterieu-
rement par un jet d’eau froide. Parfois on fait passer le tuyau ou le serpentin
de refroidissement dans un récipient renfermant le vin & distiller au cours de

i I’Gpération suivante.

S L‘arak st recue:lm au titre alcoohqua moyen de 54° G.L. Les eaux
2:‘ ~ alcooliques qui passent & la fin de l'opération sont mises & part et soumises &

m"n&uvaﬂa distillation, de facon & obtenir un alcool & plus haut degré. Cet
St alec 1 sert a remonter le titre alcoolique de l'arak destiné & l'exportation sur
-m I’Europe et qui doit marquer 60-66° G L. Ce spiritueux n’est jamais additioné de
D e aaydmel, oﬁ le soumet & un vieillissement en fit, au cours duquel il ‘améliore
O PN % " ont m mant une Iégére colaration |
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Vms de canne

=1

b, base de jus de canne ~sont connues depuis
1ité. On trouve dans le sanscrit, d’aprés U.C. Dutt, des termes
les liqueurs alcooliques _ﬁhmmw a partir du jus (sidhu) et de la

IR SERSIRR A8 IDCIGENES (183 w thpmrzea m’émrem avec 1&_
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A l'heure actuelle, le vin de canne est peu utilisé, sauf par certaines

paup};ades primitives, sans doute en raison de son aspect trouble et peu enga-
geant.

Basi.

b

Le basi, tres populaire parmi les indigénes du Nord de Luzon et des iles
Batanes, se prépare comme suit, d’aprés Gibbs, Holmes et Agcaoili. Dans
une large chaudiére, ayant au moins 55 litres de capacité, on fait bouillir
53 litres de jus de canne, jusqu'a réduction a 45 litres. Dés que l’eébullition a
commencé, on ajoute 0.25 mq d'écorce de samak (Macaranga tanaria Muell.-
Arg.), pour obtenir une coloration rouge, et 375 cc. de feuilles séches du meme
arbre réduites en poudre, pour coaguler les matiéres organiques en suspension
dans le liquide. Pendant 1'ébullition, on remue de temps a autre avec une bran-
che de samak et on enléve I'écume qui monte & la surface.

- Deés que le jus est suffisamment réduit, on défait le feu et décante le liquide
dans une jarre en terre de 45 litres. Au bout de 24 heures enviren, apres refroi-
dissement complet, on introduit dans la jarre 3 litres de parek, ferment
constitué par un mélange de 1 partie de feuilles séches et 4 parties de fruits
secs de samak, le tout réduit en poudre. Le récipient est alors étroitement
recouvert avec des feuilles de samak et enterré dans le sol. Au bout de 2 mois,
le basi, qui renferme 12 3 16 % Wd’alcool, peut étre consommé, mais plus il est
vieux et meilleur il est. On considére que pour obtenir une boisson d'excellente
qualité, il faut la conserver 2 années dans le sol,

Tuba.
- Le tuba, ou inius, est préparé par certaines tribus de Mindanao. Au milieu
d’'un petit chaudron hémisphérique en fer, ayant habituellement 50 cm. de dia-
 métre, on place un cylindre en lattes de bambou de 10 cm. de diametre environ,
 autour duquel on entasse des racines de lankawas (Cordyline terminalis Willd.),
~ découpées en laniére et broyées au mortier. On remplit la chaudiére avec du
" jus de canne et I'on fait bouillir lentement, jusqu’a ce que le liquide ait atteint
- une concentration suffisante.

,m-.» ~ Le degré de concentration varie avec la nature du produit que l'on désire
~+  obtenir. On se contente parfois d’évaporer le quart du jus de canne: on a,

~ glors, un breuvage de coloration laiteuse et de saveur douceatre, qul exerce

» ; A
s,

; - un effet trés nocif sur ceux qui 8’y habituent. Dans d'autres cas, on évapore le
~ liquide & moitié. Enfin, on peut faire bouillir rapidement jusqua ce que le
~_ liquide prenne une belle coloration noisette et dégage une odeur particulicrs,
At isson, le jus est abandonné a la fermentation pendant un certain

 temps, dans des pots en terre ou, & défaut, dans des entrenceuds de bambou.
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étre consommée, mais en général on attend
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Flangourin.

¢« Le procédé ordinaire pour faire un vin de cannes, écrivait Charpentier
de Cossigny en 1803, est de laisser fermenter le vesou jusqu'a ce que la fougue
de la fermentation soit passée. On regarde cette boisson comme saine : le€s

Créoles de l'ile de la Réunion en font un grand usage et la nomment flangou-
e » ().

L'auteur ci-dessus préconise, pour obtenir une boisson plus agréable et sus-
ceptible de se conserver, de concentrer le vesou par la cuisson ou bien d’ajouter
du sucre ou du miel, avec un peu de jus de citron. I1 déconseille 'addition d’eau-
de-vie de canne, qui communique & la liqueur un goht désagréable, mais signale
que l'on peut employer, pour remonter le degré, de l'eau-de-vie de vin, de
¢« jam-rosade » (Eugenia jambos L.) ou d’ananas. On peut également, ditil,
colorer avec des fruits de la « Vigne de Judée » (Phytolacca decandra 1.) de la
¢« brede d’Angole » (?), de la « raquette rouge » (Opuntia Dillenii Haw.) Ou
avec des mures ; et, avant de mettre en bouteilles, coller &4 la colle de poisson
ou au blanc d’ceuf.

Un brevet récent de J. L. Talladas (1939) préconise la fabrication du vin
de canne par le procédé suivant. Le jus frais est d’abord traité & l'anhydride
sulfureux et déféqué. On ajoute ensuite du sucre, de facon & obtenir une den-
sité de 1080 & 1100, puis de l'acide tannique et du jus de Cilrus. Apres avoir
ajusté 'acidité a l'aide d’'un mélange d’acide tartrique et de tartrate de potasse,
le liquide est soumis & la fermentation, au moyen d’une culture de ferments
obtenus en abandonnant & la fermentation spontanée du jus de raisin muscat
mélangé avec de la bagasse de canne a sucre,
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g !J’m Pique on mmzﬁ obtenir, b. partir du vesou, un excellent vin
seux, en cpérant de la facon suivante :
SR R P ﬁﬁ.ﬁ, aprés avoir été débarassé des débris de canne par passage au
- filtre-presse, est additionné de la quantité d’acide tartrique (ou acétique) né-
- po! rmmﬁé 4 2 gr. ‘par litre, puis de sels nutritifs (150 gr.
ait ens termentﬂ' avec un levain préparé & partir de la levure
- de champagne. ] ‘_. :*‘- '---ff nentation terminée, on ajoute, par hl, 10 gr. de tanin,
réalablemen -; tm mre de rhum blam:, et 15-20 gauttes de cara-
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dissoudre dans 3 litres de vin blanc sec. Quand le sucre est fondu, ajouter 1 1i-
tre et demi de cognac, filtrer et laisser au repos pendant un mois avant d'em-
ployer la liqueur.

. Pour effectuer le degorgement, on prend la bouteille de la main gauche
par le fond, la téte en bas et on la place horizontalement contre la hanche
gauche. On coupe les ficelles de la main droite : I’explosion; fait sortir le dépét.
On redresse vivement la bouteille et on la bouche provisoirement avec un long

bouchon, qui essuiera la paroi intérieure du goulot, sur laquelle il peut rester
des traces de levure.

On ajoute alors 150 cc. de la liqueur d’expédition par bouteille, en versant
doucement avec un entonnoir dont le bec est incliné vers la paroi de la bou-
teille, puis on bouche définitivement avec les bouchons de champagne et les
muselets. Aprés un mois de cave, on peut livrer le vin & la consommation.

Eaux-de-vie de Sorgho et d'erable

Le sorgho sucré (Holcus sorghum L.) peut étre utilisé pour la fabrication
d’'un eau-de-vie présentant une grande analogie avec le rhum. Bobkov (1), par
exemple, signale que les esters formés au cours de la fermentation du jus res-

semblent, au point de vue aromatique, a ceux des premieres fractions du rhum
naturel.

J. Paul Roux indique que le sorgho est cultivé sur une assez grande
échelle dans le Nord de la République Argentine et est utilisé pour la fabrica-
“tion du rhum. Il en serait de méme aux Etats-Unis, principalement dans le bas-
sin de Mississipi, ou la plante est d’ailleurs appelée vulgairement « sugarcane ».

~ « Le jus sucré de ces variétés de sorgho, écrit I'auteur ci-dessus, ne differe

- pas de celui de la canne & sucre. L’'arome de ces plantes est absolument Ie

- méme, soit dans le sirop, soit dans le sucre cristallisé. [Les rhums et tafias que
I’On obtient sont identiques, qu’ils viennent de la canne ou du sorgho ».

~ signalons enfin que l'on a parfois désigné sous le nom de rhum l'eau-de-
s vi& obtenue en Ameérique du Nord (Canada) a partir du jus de l'érable § sucre.
~ (Acer saccharum Marsch), ' -
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