CHAPITRE XII

LE RHUM DANS L’ALIMENTATION
ET EN MEDECINE

Propriétés physiologiques de l'alcool.

Ingéré &' faibles doses, I'alcool stimule la sécrétion de la calive, du Sl;c

gastrique et du suc pancréatique. Toutefois, dés que sa proporltwn dans t?

- Suc gastrique atteint 2 %, il ralentit 'action de la pepsine, et l'arréte complé ée

ment & la dose de 15 %. L’augmentation de l'appétit généralement attribuee

aux boissons alcooliques serait die soit 4 l'excitation exercée sur les organes
du golt, soit & la production d'un état général de bien-étre. .

A doses modérées, l'alcool soutient les forces de ceux qt_xi ont & fournir
un travail physique pénible. Dans les pays froids en particulier et, dans cer-
taines conditions, pour les pays chauds, il constitue un stimulant précieux,

donnant 3 lorganisme le « coup de fouet » nécessaire pour lutter contre les
influences climatiques.

La question de I'utilisation de l'alecool par l'organisme a été l'objet de
nombreuses controverses. Les travaux de Chauveau (1) tendaient a montrer
que la substitution, & une certaine quantité d’hydrates de carbone ou de
graisses, d'une quantité isodyname d’alcool donnait des résultats défavora-
bles ; elle avait pour effet une diminution du pouvoir musculaire et une éléva-
tion de la dépenss énergique par rapport & la valeur du travail accompli.

Les expériences, dune plus grande précision scientifique, effectuées par

Atwater et Benedict (2) ont par contre établi que chez 'homme normal et

- en bonne santé, I'alcool & doses modérées (1 gr. par kg. de poids et par jour)

~ pouvait remplacer, au point de vue production-de la chaleur et du travail mus-

~ culaire, des quantités isodynames d'aliments ternaires. En nutre, il fut cons-

* que l'alcool s'opposait & la désassimilation des matiéres albuminoides.
utres auteurs ont signalé depuis lors quil diminuait 1

_ ) En intoxication des
dbe a la fatigue et qu'il augmentait l'assimilabilité de la ration ba-

w ses 6levées, surtout ¢ elles sont quoditiennement yépéta -
la circulation générale sans étre oxydé et rebetees, laleool
1anifestent par des troubl
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doses moyennes de spiritueux,
de ces tares, qui constituent,
Professionnels cauchemars, cr
resthésie cutanée et muscula

subit 'une quelconque et ordinairement plusieurs
pour nous, les stigmates de l'alcoolisme (réves
ampes, fourmillements, troubles digestifs, hype-
ire, ete.), T6t ou tard, par simple exagération de
ces troubles, il fera l'une ou l'autre des maladies propres a l'alcool (paralysie,
delirium tremens, aliénation mentale, etc.). Ou bien, comme chemin faisant,
Sa vitalité s’est amoindrie et sa fragilité accrue, lagression parasitaire le

trouvera sans défense et il subira l'infection sous l'une de ses formes, la
tuberculose, par exemple »,

A partir de quele dose l'alcool cesse-ti] d'étre un aliment et un gtimulant
avantageux, pour devenir un toxique ? Si on prend pour base les expériences
d'Atwater et Benedict et linterprétation qu'en donne A. Gautier (1), un homme
én bonne santé pourrait consommer 1. 2 a 1. 4 gr. d’alcool par kilogramme
du poids du corps et par jour. Ceei équivaut pour un homme de 65 kg. a la
dose de 91 gr. d'alcool, soit 214 ce. d’eau-de-vie a 50°. Duclaux signale égale-
ment comme inoffensive la consommation journaliére de 1 litre de vin ou de
la quantité correspondante d’eau-de-vie,

D’autres auteurs indiquent des rations sensiblement moindres, variant de
15 & 45 gr. d’alcool pur. Maurel (1) par exemple, considére que la dose de 32,5

gr. par jour est toujours suffisante pour un homme moyen ef excessive pour
beaucoup.

En fait, la quantité d’alcool tolérée par lorganisme dépend de nombreux
facteurs : dilution de lalcool (a nocivité augmente avee la concentration),
moment de la journée (a jefin ou aprés le repas), mode de vie des consomma-
teurs (un homme & vie active et se livrant & un travail musculaire peut
absorber sans inconvénients des quantités plus importantes), susceptibilité in-
dividuelle ete. « La sensibilité et le pouvoir de résistance & l'alcool, écrib
Gruber (@3), sont extraordinairement variés chez les différents hommes, comme
& l'égard des autres boissons. L'observation montre que certains hommes,
~ malgré la consommation quotidienne de quantités importantes d’alcool, peuvent .
~ vivre vieux sans étre plus malades ni moins actifs que d'autres, tempérants

ou abstinents. De ces insensibles jusqu'a ces sensitifs, chez qui des doses
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e t, aux faibles doses ol on les rencontre habituellemen

| cauxdovie, les impuretds. no ouersiont, dapres 1a pupart des e o

 quun réle secondaire (1. Il semble aussi que certaines substances t?'ar ument

~ leu de superposer leurs effets, se contrarient et s'annihilent et %iufe trgs ks
~ tiré de la nocivité particulitre des composants devient par $ -

e o

| Joffroy et Servaux (3) ont constaté que I'équivalent toxique, clest-d-dire 112
e uantité de substance toxique nécessaire pour amener, lorsqu'elle est dans(les
la mort d'un ki'ogramme d'animal, était pour diverses eaux-de-vie

s n'indiquent pas s'il s'agit de gr. ou de cc.):

Alcool éthylique pur ............ 11.70
COgRAE JeUNL ... .ocrooisassassnns 11.41
Armagnac Vieux ...........e..o- 11.10
Eaux-de-vie de cidre ....... ..., 10.57
Marc de Bourgogne ........ 9.84
Eau-de-vie de prunes .......... 941
Kirsch des VOSEES sevevvevinnsns 8.40

( Ce qui donne aux boissons alcooliques, concluent-ils, la plus grande
‘partie ou, pour mieux dire, la presque totalité de leur toxicité, c'est l'alcool
. éthylique, car §'il est le moins toxique, il les dépasse tellement en quantité
- qu'il joue un réle prépondérant dans l'intoxication alcoolique ».

- Dans un rapport présenté & la Commission extra-parlementaire de 1897,

- au nom de la Commission d’'Hygiéne, Duclaux s'exprime en ces termes : « Les
| substances qui constituent les impuretés sont chacune un poison plus actif
 Que Talcool, quatre-vingt fois plus actif par exemple pour le furfurot Mais,
| amencées a I'état de dilution tolérable pour la consommation, elles tombent

g > nocivité au-dessous de l'alcool qui les contient. C'est ainsi que, pour
B ber dans un rhum la quantité de furfurol capable de tuer par injection

les yeines, un consommateur devrait boire un demi-métre cube de liquide :

rait mort par I'alcool longtemps avant de I'étre par le furfurol consommse ».

> cependant que l'action des produits secondaires des eaux-de-vie
iter a celle de l'alcool éthyligue. On admet communément & Ja
. par cxemple, oll ia consommation de lalcool atteint un chiffre
: le thum jeune, surtout quand il provient du jus de canne (grappe
fatigue moins l'organisme que le rhum vieux, plus riche en imp

I

du rhum . |
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les liqueurs, le taffia était la moins malfaisante, Cela parait démontré par les

€xcés quen font nos soldats et nos négres,
qui résisteraient moins longtemps
A la malignité des eaux-de-vie qu'on fait eu Europe. » v

Le rhum entrait dans Ja ration des soldats et des marins, Les h
h ommegd
de la marine anglaise recevaient leur rhum en nature, jusqu'en 1745, époque
& laquelle l'amiral Vernon le fit diluer avec trois fois son volume deau :

c'était le « three water rum », qui a été remplacé en 1938 par le « two
water rum ».

_ D'ordonnance royale du 25 mars 1763 fixait 4 1/8 de pinte, mesure de
Paris (115 cc. environ), la quantité de tafia entrant dans la composition de
la ration journaliére des hommes de troupe et des officiers venant aux co onies
francaises. La distribution du rhum fut par la suite supprimée, puis rétablie,
a diverses reprises, Pendant I'hivernage, les soldats recevaient en outre une
ration supplémentaire de tafia (1/16 de litre, puis 3 centilitres par homme
de troupe), destinée & étre mélangé a l'eau servant de boisson.

Aujourd’hui encore, le rhum constitue dans certaines iles des Antilles
(Antilles francaises et Haiti) le « vin du pauvre ». La consommation atteint
a Ja Martinique, par exemple, le chilfre considérable de 24 litres par habitant
et par an. Dans les colonies anglaises, elle est beaucoup plus réduite (1-2 litres
par habitant), en raison des droits d'accise élevés qui frappent le produit.

A Yorigine, le rhum était consommé sec, dilué avec de I'cau ou diversement
aromatisé (punch), L'usage de le préparer en grog ou en punch s'est implanté
eéen Europe, ol 1'on préfére par suite les rhums de mélasse a ardome accentué.
Aux Antilles, au contraire, ainsi qu'aux Etats-Unis, ce spiritueux est surtout
consommé comme apéritif, en cocktails, d'oli la préférence accordée aux types
de rhums légers et, dans les colonies francaises, & ceux de jus de canme. I1
‘est assez rare que le rhum soit réservé pour la dégustation directe, sous forme

petit verre aprés 1 mmmqmmmw&mm% ’

&
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R, ) intes) ; pur
avec les proportions suivantes : eau pure, eau-de-vie un quart @ p ¢
~ jus de citron, 1 pinte ; sucre raffiné, 1 livre. Melanger, dissoudre et, si VYon
ésire, ajouter une noix de muscade rapée ».
I sicle était préparé,

~ Le « ponche » en usage aux Antilles a la fin du XV

 d'aprés le Pére Labat, en ajoutant au tafia, du sucre, un peu de Caﬂf‘“fne -
JW en poudre, de la muscade, un jaune d'eeuf et une crodte

. rotie. On l'étendait d’eau ou de lait.

Nous lisons & T'article « ponche » du « Dictionnaire Universel » de Savary

& Cest la liqueur favorite des Anglois ; elle a été inventée dans les Iles
~ Qque cette Nation posséde dans I'Ameérique, d'o elle est passée aux Iles ok
. caisea Elle est composée de deux parties d'eau-de-vie et d’une d’eau ordinaire ;
- on y met du sucre, de la cannelle, du girofle en poudre, du pain roti et du
. jaune d'ceuf qui la rendent épaisse comme du brouet ; souvent, au lieu d'ead,
g"m y met du lait, et c'est la plus estimée ; elle est trés nourrissante ef on

~ la tient meileure pour la poitrine.
-« La composition que M. Savary donne ici au Ponche ne répond Dpas
. fidélement a celle que les Anglois ont accoutumé de faire depuis plusieurs
| années. Car cette liqueur, si estimée par cette nation, se fait ordinairement
-":f‘; ~ avec de I'Arac, ou, & son défaut, avec de l'eau-de-vie ordinaire (ou du Rum),
| dé leau de fontaine, du jus de citron avec un peu de son écorce, du sucre
. ‘et de la noix muscade rapée; quelquefois on y ajoute une petite piece de
~ pain Toti..
~ « Les Anglois l'ont fort en honneur dans les Indes orientales. M. Bernier,
| dans son voyage au Grand Mogol, Tome 2, page 334, l'appélle par corruption
|« Bouleponge »; il y donne, comme je viens de faire, la méme composition,
aprés laquelle il ajoute que cette boisson « est la perte du corps et de la
~ santé »; mais il a tort, car elle n'est telle dans les Indes, que lorsqu'on en fait
| un excés, comme cela y arrive assez souvent aux Anglois. « Bouleponge »
W ~vient du mot anglois « Bowlpunch », qui veut dire « jatte de Punch », parce
| quon se sert toujours d’une jatte de porcelaine pour faire cette boisson;
| ensuite on fait courir dans une compagnie d’amis, cette petite jatte 4 la ronde,
dans laquelle chacun boit & son tour de cette liqueur. Cette jatte est toujours
~ fort grande ou a proportion du nombre des conviés ».

~ L’Encyclopédie de Diderot et d’Alembert décrit comme suit la prépar
~ du punch, telle quelle était effectuée en Europe dans la secondep moitiaétigﬁ
/ R gihale:
d Bm |

simple se falt avec une partie de rhum ou de taffia i
ade mmpoeée d'eau c'aire, de citron et de sucre ; o’ne; t::;;:
pain wzm peu de muscade rapé et un morceau d’écorce
rendre}epumh plus ou moins fort, en augmentant ou
du rhum, suivant le golGt des personnes . B

— Pour le faire, on met dans un grang terre,

: i ﬂﬁmparties d’eau claire et uﬁgt pt;ertie de
di ;;;umedea oportion, de 1a cannelle 3
de muscade et l'on fait bouillir le

. vase étant retiré de ‘dessus le feu, i1

1t avec un moussoir 3 chocolat ;
brouet dans de grandes tauees
trés bon restaurant dont on p_e?lg
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Duplais donne les formul 4 _ -
punch au rhum es suivantes, pour la préparation de sirops

Sirop ordinaire de punch Sirop fin de punch

L]

Bm hnlt Mu.tinique " mkgu Sucre rafnné ‘olllllll“‘l‘.l.l 50'
mumordinma 550 s iae 201. R!humfm .--.--c-----.ou-an'oul 20?
Esprit de ViR & 850 Lii.cvie T Esprit de vin & 850 .......... 101
Esprit de citron concentré .. 01 10 — de citron concentré .. 0 110
Acide citrique .............. 60 gr.  Acide CILEIQUE ......sssoroes 60 gr.

. I'héhyswen LR R R R R R mﬂr.
- Olarifier le sucre brut et cuire & 32 bouillant, passer et filtrer; mettre
le sirop dans un conge. puis ajouter le rhum, esprit de citron et l'acide, ce
dernier fondu dans un peu d'eau ; mélanger vivement, couvrir et luter avec
des bandes de papier le couvercle du conge, afin d'éviter T'évaporation de
Talcool ; mélanger encore aprés complet refroidissement. Le thé hyswen se
prépare en effec

: tuant une décoction avec quatre litres d’eau bouillante; on
Tajoute au sirop

cuit bouillant. L'esprit de citron est obtenu en faisant infuser
au bain-marie, pendant 24 heures, les zestes de 400 citrons frais dans 60 litres
d’alcool a 850; ajouter 25 litres d’eau et distiller. Pour obtenir un punch déli-

Cieux, prendre une partie du sirop ci-dessus et I'ajouter & deux parties d’eau
bouillante.

Le punch au rhum-liqueur est, au contraire, destiné a étre consommé froid
en nature : ;

Tafia ou rhum nouveau ....... iy D de

Esprit de citron concentré ........ 01 10 y

Acide CHrIQUe: ..y ososbive e &csanie o G0 BL: is

THE BYSWOR T35l o s Ve s auie hI2D BT 1 ' g

Bucre, brib v At ke it - 18 EZ. 1950 £
o2 : - Eau commune .................... 421 5

I ‘J'k-i'._.
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Torelll indique les deux recettes ci-aprés de punch au rhum :

~ Hollander Punch — Dans un verre i grog, 2 morceaux dF sucre,
de rhum, une cuillére a café 'de jus de citron, une tranche d'orange
avec une infusion de thé chaud, remuer.

itié
: Ce punch se prépare aussi glacé, en ajoutant, dans un gobelet a mo
8 plein d'une infusion de thé froid, un verre & madére de rhum, une cu%lle;%;ll:
1 . ;misa de jus d'orange et de la glace pilée ; remuer et garnir
s ‘orange,

_ Milk Punch — Dans un verre & grog, 2 morceaux de sucre, un trait d#
~ jus de citron, 2 traits de jus d’orange, gim demi-verre & liqueur de curagao, unl
~ verre de rhum, une tranche d'orange ; remplir avec du lait chaud ; remuct

~ et saupoudrer de muscade.
. Le « Milk Punch » glacé se prépare en mettant dans un grand verre 2
~ pied une cuillére de sucre en poudre, une cuillére a café d'orange, un demi-verre
D ; ml de curagao, un verre de rhum ; ou remplit avec du lait, de la glace
- pilée, puis on remue et garnit avec des tranches dorange.

 Le grog ordnaire se préparé en versant, dans un verre contenant de l'eau
-y &Eﬂe; du rhum (1/10 & 1/5 du volume de l'eau) ; on ajoute un morceau de
- cucre et une tranche de citron,
' Le grog américain est obtenu en mélangeant :

un verre
; remplir

g i v m L R e A I R IR LR .. mcc
e T e T A SR 250
a7 + ‘Birop de sucre .............s VHEe i bate 250

S fusion trés forte de thé moir ........ 250

~ On ajoute un verre 3 madére de curacao et on sert en diluant & volume
~ égale avec de l'eau bouillante (Larsen).

" Torelli donne la recette suivante de Rhum grog. Dans un verre a grog,
'f_"- ~ une cuillére de sucre un trait de sirop de grenadine, un trait de curagao, un
- verre de rhum. Remplir d’eau bouillante. Remuer. Garnir d’'une tranche de

- Le Rhwn Sling, du méme auleur, se prépare en placant dans un verre
, grog une cuillére de sucre, un zeste de citron, un verre & madére de rhum °*
it d'eau bouillante et on saupoudre de muscade. :

Coffee grog est obienu en mélangeant dans un verre a s
- sucre, un zeste de citron, un verre de rhum, une teasseg:.lggcé,fz
bmmﬂ' arroser avec du cognac et servir flambé,

mm en versant dans un verre 1/
m mﬁmet et adouter un morceau dde'é;irn%g

MIME presque uniquement
o .];,e derniere colonie toutef};s ’f,‘n““‘;.
3 ﬂﬂlne, ma de H,&ﬂe’ ’ 4
' b suivie de celle q'un
1 o Préparation du punch
nt un we ik le rhum de
urodult de qualité infe-
limon, | CH@ Dlus parfumé

1e zeste de citron,
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m)ettes de cocktails, & base de rhum. Nous en reproduisons ci-aprés quelques-
es.

Rhum Cobbler — Dans un gobelet avec de la glace, une cuillére de sirop
de grenadine, une cuillere de curacao, un verre a madére de rhum, Remuer,
Servir dans un gobelet de cristal, ajouter un trait d’eau de Seliz, garnir de fruits
de saison coupés, saupoudrer de sucre. Chalumeaux.

Rhum cocktail — Dans un shaker avec de la glace pilée, une cuillére a
café de sirop de grenadine, une cuillére & café de curagao, un verre de rhum,
Agiter, passer dansg un verre a cocktail (clest-a-dire verser dans ce verre 2
fravers la passoire) au bord sucré ; garnir d'un zeste de citron pressé,

Rhum Deaisy — Dans un shaker, avec de la glace, une cuillére a4 bouche de
sirop d’orgeat, le jus d’'un demi-citron, un verre a madére de rhum. Frapper,
passer dans un verre a kprdeaux, finir avec un trait’ d’eau de Seltz.

Rhum Fir — Dans un gobelet en cristal, le jus d'un demi-cifron, un verre

a4 madére de rhum. Frapper, remplir avec du soda. Remuer garnir de fruits
coupés et de chalumeaux.

Rhum Fizz — Dans un shaker, avec de la glace pilée, 2 cuilléres a café -

de sucre en poudre, le jus d'un citron, un trait de blanc d’ceuf, un verre &
madere de rhum. Frapper, passer dans un gobelet moyen, Finir avec un trait
d'eau de Seltz, une tranche de citron et des chalumeaux.

Rhum Flip. — Dans un shaker avec de la glace pilée, 2 cuilléres & café
de sucre, une cuillére a café d’anisette, un jaune d’ceuf, un verre & madére
de rhum. Agiter, passer dans un verre & flip. Saupoudrer de muscade et servir
avec des chalumeaux.

‘Une autre recette de rhum flip donnée par Blanchon, conalste & faire

chauffer un demi-verre de biére, pale de préférence ; mélanger & part le jaune

d'un ceuf bien frais & un petit verre de liqueur de bon rhum, saupoudrer de

- muscade et de racine de gingembre rapées, bien battre et faire chauffer dou-

~ cement. Mélanger ensuite en versant dans le verre et servir lorsque la mousse
o 5 o MO R e M WO e ey

o |
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Rhm Toddy. — Dans un verre & pied, une cuillére de sucre, trois traits

» Un verre de rhum ; remplir d'eau glacée, remuer, §9W1r avec des

chalumeaux. Cette boisson se sert aussi chaude, en remplagant I'eau glacée par
T'eau bouillante.

-
~_ Bicycle Punch. — Dans un grand verre & pied, quelques petits morceaux de
glace, une cuillére de sucre, le jus d’un demi-citron, une cuillére de sirop de ci-
tron, une cuillére & café de curagao, un verre de rhum ; remplir avec de l'eau
de Seltz, remuer, garnir d'une tranche d'orange et de chalumeaux.

Boston. Punch. — Dans un grand gobelet une cuillére de sucre ; dissoudre
Aavec un peu d'eau ; ajouter un verre & liqueur de jus de citron, autant de rhum,
autant de cognac ; remplir avec de la glace, remuer, passer dans un autre go-
belet contenant des tranches d'orange et de citron, des fruits de saison escalo-
pés, chalumeaux. .

Fancy Rhwm cocktail. — Dans un shaker avec de la glace pilée, uneé
- cuillére & café de sirop de gomme, autant de curagao, un trait d’angustura, ua
verre de rhum ; agiter, passer dans un verre a cocktail aux bords givrés, un

. zeste de citron.

Martinican cocktail. — Dans un shaker avec de la glace pilée, trois traits
d’angustura, trois traits de curacao, un demi-verre de vermouth italien Martini
Rossi, autant de rhum de la Martinique. Agiter, passer dans un verre a cocktail,
garnir d'un zeste de citron et de courtes pailles,

Saint-James Cockteil. — Dans un shaker avec de la glace pilée, une cuillére
de sirop de sucre, trois traits de curacao, autant de rhum Saint-James. Frapper,
passer dans un verre a cocktail, garnir d'un zeste de citron. Chalumeaux.

Santa Cruz Crusta. — Dans un shaker avec de la glace pilée, une cuillére de
sirop de grenadine, une cuillére & café de jus de citron, deux traits d’angustura,
irois traits de marasquin, un verre de rhum Santa-Cruz, Frapper et passer
dans ‘un verre a bondeaux préparé a llavance comme suit. Prendre un citron de la
grosseur suffisante pour garnir l'intérieur du verre, enlever l'écorce avec un

- couteau sans la déchirer et la placer dans le verre aprés avoir passé un mor-
ceau de citron sur le bord et l'avoir trempé dans du sucre en poudre pour lui
faire le collier givré ; mettre une cerise macérée a l'eau-de-vie au fond du verre,

- Santa Cruz Punch. — Dans un gobelet avec de la glace, une cuillére de
) de sucre, un trait d'angustura, deux traits de noyau, deux traits de cura-
un verre a madeére de rhum Santa Cruz. Remplir d’eau, garnir de tranches
ange, citron, fruits coupés, chalumeaux.

fe-Not. — Dans un shaker avec de la glace pilée, une cuillere
, autant de cassis, un verre de rhum, une cuillére & café de jus

. de sirop de gomme. Frapper, passer dans un verre 3 bor-
sucré. Chalumeaux.

1 once
1/2 cuillere a café
2 onces

e citron, puis ajouter le rhum et de Ia glace
gobelet de 10 onces, 3 demi-rempli avec de
o oo AU marasquin, un morceau
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Zombie,
Jus dﬂ Citym g&let 0 0 e A e R e 3/4 once
Jlg ABRDANES i s i e ssian ke o, 3/4 —
Sirop de sucre ...... 1 cuillére & café
Rhum carte blanche ........ce.v0000 1 once
RO CBIER Q00 o3 acliiiiasn i 2 —
Rhum Jamalque ........oeessesos 1 —

Rhum Demerara & 75° ...... 1/2 —
Tdquenr - @abricot & ... ceina i see 1/2 —

Bien agiter et couler dans un gobelet 3 Zombie de 14 onces, rempli au

quart avec de la glace. Garnir avec une tranche d’orange et plusieurs brins de
menthe, Servir avec un chalumeau.

Bacardi, 4
Buere prawnls: . {0 nlg 8 o AN 1/2 cuillére a café
Citron salel <o, un FE AR s A : 1 fruit (us) ¢
Rhum Bacardi carte dor ..... 1 1/2 once

Geenadine Los i 1/4 cuillére & café
Agiter d’abord le jus de citron, le sucre et la grenadine jusqu'a refroidisse-

ment. Puis introduire le rhum et agiter jusqu'a ce que le shaker givre. Passer _-
et servir,

Présidente. 1
Rhum carte b]anche sararassasneas 1 1!2 ome ] | . .::‘g':‘:f ‘;‘:'0.‘.
Curagao ...t Vs cumere’a cats 0 0
Grenadine ............. ligpamireei 1/4 wil!ére B e 3
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~ Europe une grande réputation, due a la finesse de leur parfum et & la suavité

~ de leur gofQit. La vertfx?e Amphoux-Chassevent, originaire de Marseille et qui
. gétablit en 1769 a St-Pierre, Martinique, ol elle mourut en 1812, avait acquis
.~ une renommée universelle pour ses produits, qui se vendaient sous le nom de
.« liqueur de la V™ Amphoux ». Plus tard ceux de Grandmaison, de Fort Royal
- (Fort-de-France), furent aussi trés estimés (Duplais).

~ Les liqueurs des iles portaient les noms pittoresques de : baume divin,
~ baume humain, eau des Barbades, créme sapotille et créme de noyau de la
- Martinique, créme d’ananas, huile de cacao, huile de cannelle, huile de rhum,
~ huile de gingembre, huile de girofle, etc.

A Yorigine, elles étaient fabriquées avec du tafia ou avec du rhum, mais
- par la suite ces spiritueux furent remplacés par du trois-six importé d'Europe.
‘Nous renvoyons, pour la préparation de ces liqueurs, aux ouvrages spéciaux et
 notamment & celui de Duplais (1). Nous indiquerons seulement la recette du
- Shrub, la plus connue sans doute des liqueurs & base de rhum.

- Ce produit peut se préparer comme suit. A 4 litres de rhum, ajouter 1/2
~ litre de jus d’orange, 1/2 litre de jus de citron, les zestes de 2 oranges et de
1 citron. Laiser digérer a froid pendant 24 heures, filtrer et sucrer aved un

. sirop obtenu en dissolvant 1.5 kg. de sucre dans 2 litres 1/2 d’eau.

Une autre formule consiste & verser, dans 34 gallons (154 litres) de rhum a

- 57, 2 onces (56 gr.) d'huile essentielle d’orange et autant d’huile essentielle

- de citron dissoute dans un quart (1.13 1) d’eau-de-vie, ainsi que 300 livres de

| sucre dissous dans 24 gallons d’eau. Bien mélanger le tout et additionner

- d'une quantité suffisante de jus d'orange ou d'une solution d’acide tartrique

~ pour obtenir une légére acidité agréable au goit. Aprés avoir agité pendant

- quelque temps, ajouter 20 gallons d'eau pour porter le volume & 100 gallons

| et continuer lagitation pendant une demi-heure, Au bout d’une quinzaine de

- jours, la liqueur, devenue bien claire, peut étre mise en bouteille (Encyclo-
- paedia Britannica).

. Mackensie (2) donne une recette plus compliquée. « Prenez, dit-il, 8 onces
: trique, 16 pintes de vin, 6 litres de miel, 2 pintes d'eau de fleur
, 40 pintes de trés bon rhum, 20 d'eau. Faites d'abord dissoudre
‘citrique dans I'eau ; mélez le vin et I'eau de fleur d’oranger ensemble et
. meélez le tout, et dans une semaine ou dix jours, il sera bon & boire eti
um trés délicat ».

se are trés simplement de nos jours aux Antilles francaises,
ﬂ pendant plusieurs semaines des zestes d'orange dans du
- vesou (grappe blanche) et en ajoutant au liquide filtré un sirop de
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industrie des liqueurs a presque disparu aux Antilles t
t &4 la fabrication de quelques produ et se
‘consomation familiale. produits (créme de cacao,

trés fréquemment dans la com sitio
-' ux-.c_leuvie. C’est ainsi qgg pour:- g?élgaeﬁgg
> d’A nac, on ajoute parfois 2 1. ge rhum

wt:sj;é aux eaux-de-vie de Cognac, au moyen
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-de-vie réduite au degre enable,
u-de-vie réduite au degré cony
eénergiquement pendant § minutes.
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litre de vieux rhum : 2 gr. de poudre d'iris de Florence, les zestes de deux peti-
tes oranges et 5 gr. de vanille pilée avec 50 gr. de sucre, On prépare autre
part une infusion avec 15 gr. de thé vert, 15 gr. de fleurs de tilleul et 1 litre
d'eau bouillante. Aprés filtration, on réunit les deux liqueurs et on ajoute le
mélange & l'eau-de-vie.

Confiserie, pdtisserie.

Les confiseurs emploient le rhum pour aromatiser les bonbons fondants,
ainsi que dans la confection des bonbons-liqueurs, dont la carapace de chocolat
enveloppe une petite quantité de bon rhum. Ces derniers sont parfois présen-
tés sous forme de petites bouteilles enveloppées dans du papier d'étain,

Les patissiers utilisent le rhum dans de trés nombreuses spécialités, parmi
lesquelles la place d’honneur est occupée par le « baba », gateau fait avec b?:
.pgte levée, mélangée de raisins secs, et imbibé aprés cuisson d'un sirep :
rhum.

Pour l'office, le rhum a aussi des emplois variés, On peut signaler parti-
culiérement : - '

— le sorbet au rhum, qui est obtenu en mettant a la sorbetiére un t;;;gp
‘vanillé allié & du bon rhum ; _

— la mousse au rhum, composée de jaune et de blanc d'ceuf, de sirop de
sucre, de créme vanillée fouettée et de rhum ; :

— la gelée au rhum, obtenye en aromatisant avec du rhum une gelge @U
pommes, colorée avec une pointe de caramel ; g v 8

— le biscuit au punch, dont la prép
du beurre fondu, de f&r{fm et de la fécul
matisé avec du zeste de citron. Apres cuisson, le bi
~ une marmelade d'abricot et une glace au rhum. Or
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»

oduction du bay rum est st-Thoms (iles W
abrique aussi dans différentes autres iles des An

Le rhum en thépapeutique

ique par les boissons alcooliques a été tantét pronée avec
tantot délaissée et regardée comme nuisible.

mistes au Moyen-Age considéraient l'eau-de-vie comme la panacée
le préventif pg.re excellence contre toutes les maladies. Arna.udmd?
(1), par exemple, écrit : « L'eu-de-vie guarit 'nomme du v-etg .
1 boit lui faict avoir bonne alaine ; elle purge la poitrine et l'estomic
it ; elle conforte toutes les vertus animales espécialement la mémoire ;
‘en I'ceil, elle guarit les maladies des yeulx, quand elles sont nouvelles,
cette eau-de-vie est une eau d’immortalité, puisqu’elle prolonge les
s humeurs peccantes, ranime le creur et entretient la jeunesse ».

e opposé, les auteurs naturistes n'ont pas eu de termes assez
r condamner les eaux-de-vie : « Elles ne sont bonnes, affirme Cheyne

comme ces moyens violents que I'on emploie pour faire sauter une
dans un incendie universel, afin de sauver quelque Palais, c’est-a-dire

me, lorsqu'elle est dans un danger pressant. Jamais I'Auteur de
e les a destinées a servir de nourriture ou de boisson ordinaire a
A peine méritent-elles une place dans la boutique des Apothi-
3 détruit d’hommes que n’a fait la poudre a conon ».

qui concerne particuliérement le rhum, les premiers médecins qui
_colonies, recommandaient ce spiritueux, pris & dose modérée,

entif des maladies tropicales.
(3), médecin du roi & St-Domingue et ancien chirurgien-

tafia, 14 pintes d’eau, une pinte de jus de citron,
et une livre de sucre brut ou grosse cassonade, l'on
ifiante, dont I'usage prévient plusieurs maladies,
Noirs sont les plus exposés, On aromatise ce mé-
'&Mﬁsante d’écorces de ces mémes fruits, qui sert de
augmente le ton de l'estomac et des intestins...

augmentent les forces digestive
relachent et aﬁaibnssentigles'pggugg
uvent, sans un petit verre de liqueur
faiblesse de I'estomac ne permettrait
Ires a la réparation et au renou.
dont les habitans se trou.
 Inilieu du repas, et surtout du
¢ond petit verre de lqueur spiri-
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' %’:;t-ordonné la préparation et la distribution 3 chacun d'eux, suivant leur

« Il serait & désirer que le gouvernement prit les mesures nécessaires
pour faire entrer une semblable liqueur dans_la ration des soldats : 14 pintes
par jour ou & peu prés suffiraient pour un « ordinaire » de 7 hommes :; on
bréviendrait ainsi leurs maladies et 'on diminuerait leur excessive mortalité.

La modicité du prix ne peut étre mise en balance avec les sommes immen-

Ses que cofitent leur traitement dans les hopitaux et leurs remplacemens
continuels »,

\ De nos jours, la médication par I'alcool, bien qu’elle soit moins employée
qu'autrefois, trouve encore son indication lorsqu’il s’agit de relever des mala-
des en état de profonde dépression (choléra, pneumonie, etc.). « Actuellement,
Qans la pratique médicale, dit le Dr. Spire (1), nous utilisons uniquement
I'alcool, et en particulier le rhum, comme un aliment respiratoire et antipyre-
tique, un stimulant diffusible indiqué dans les affections 3 forme adynamique,
avec asthénie cardiaque. Précieux, en particulier dans les états de dépression,
grippe, choléra, dans les anémies par hémorragies, dans les affections ou
T'on doit redouter des défaillances cardiaques, Hroncho-pneumonie, pneumonie,
etc. (2), le rhum entre dans les deux préparations que tout praticien prescrit

~ Journellement : potion de Todd, thé punché ». '

¢ La potion de Todd classique renferme les ingrédients ci-apreés :

} d 3 e R RIS Bl | 40gr.
s BIOD Ao BRI |00 sin s o5 Mo s en 30 —
Teinture de cannelle.......ccoveee 5 —
Fau distillée = do«voans e R e 75 —

Elle est trés souvent prescrite dans les cas dlatonie générale et dans les
nvalescences. De nombreux médecins considérent le rhum comme ayant une

on tonique plus sensible que l'eau-de-vie de vin. :
rhum a aussi été largement utilisé et l'est encore dans Is pays produc-
urs, soit seul, soit diversement aromatisé (bay rum) pour masquer l'odeur




