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RHUMS ET EAUX-DE-VIE DE CANNE

" PREFACE

Si de nombreux ouvrages ont été consacrés au Rhum, aucun n’a traité le
sujet d'une facon aussi compléte, en examinant non seulement les questions
relatives a la technique de la fabrication, mais aussi toutes celles susceplibles
d'intéresser a la fois le producteur, le commercant, le consommalteur et méme
Uhygieniste.

Depuis Uhistorique jusqu’a la vente du produit, rien ne manque dans celle
jisirale éilude et l'altention est relenue de la premiére & la derniére ligne,
ur le plus érudit trouvant a chaque instant des renseignements inédits
documentation sans lacune.

' nercie M. Kervégant de m'avoir demandé cette Préface. La lec-

t fut pour moi un rigal et une révélation, et je n’hésite
8'agit d'un chef-d'eceuvre, qui constitue un véritable Trailé

féliciter lauteur d’avoir donné a notre littérature technique
oles, acluellement appauvrie par les années d’occupation,
nos Techniciens, qui cherchent en vain les ouvrages d’a-

reste épuisés et devenus vélustes, n’indiquant rien des
accomplis depuis dix ans, une mise au point aussi par-
s de la dislillerie.

ence admirable, M. Kervégani a recueilli dans les ouvrages
de entier, dans toules les langues, toul ce qui a été publié
S motits el des vins, les fermentations. la distillation, les
cation, de vieillissement, les questions commerciales, les sia-
n, les marchés du rhum.

ensable pour lous ceux qui s’intéressen! au Rhum el aux
%, sera recherché aussi, par suile de sa documeniation
distillaleurs el techniciens de la distillerie, dans tous les
ise. Tous Irouveront & sa lecture un plaisir et un intérét

produit par de nombreux pays (I'Auteur examine les parti-
brication dans chacun d'eux), U'Empire francais occupe
. el notre rhum figure dignement a cé6té des cognacs, arma-
e vin, calvados, eaux-de-vie de fruits de la Métropole dont
2 ue. Pour le maintien el l'exiension de nolre silua-

il faut, par une action incessante, assurer la

2 répulaiion.
besoin de devises. ol l'augmen ta-
les eaux-de-vie et liqueurs ont plus
des articles a exporier élant hélas !




, heureusement, arrélé des fenialives de fabrication
ouvelles, qui, au profit du rendement. risquaient de com-
de nos produils métropolitains. Avant la guerre, il en
‘pour le thum. :

forts doivent porter sur Pamélioration de la qualitée. M Ker-
longuement cette question et donne sur ce sujet comme sur
abondanie documentation. Qu’il s'agisse de la composition du
s de l'ardéme, des produils malodorants dont il faut prévenir
L dégusiation, de Uanalyse chimique, le lecteur {rouvera tous
§ désirables.

uteur d’avoir donné & nos Indusiries Agricoles une ceuvre
puis lui donner l'assurance que la vulga. isation rapide de son
tera la juste réicompense qu'il merite.,

C. MARILLER.

eur de Distillerie a ’Ecole Nationale des Industries Agricoles,
ent del’Association des Chimistes et Ingénieurs de Sucrerie,
___de Distillerie et des Industries Agricoles,
sident d’honneur de I’Association des Ingénieurs
: des Industries Agricoles.




CHAPITRE PREMIER

GENERALITES ET HISTORIQUE

Définition du rhum.

Le rhum est généralement défini comme étant un spiritueux provenant de
la fermentation alcoolique et de la distillation du jus de la canne a sucre, des
mélasses et des sous-produits de la fabrication du sucre de canne.

Dans certains pays, la définition légale est plus restrictive. Ainsi, en France,

e décret du 19 aoQt 1921 établit que « la dénomination de rhum ou de tafia est

~ réservée & l'eau-de-vie provenant exclusivement de la fermentation alcoolique

la distillation soit des meélasses ou sirops provenant de la fabrication du

de canne, scit du jus de canne a sucre, non privé par la déféaation des

_aromatiques auxquels les rhums et tafias doivent leurs caracteres

». Le souci du législateur d’écarter les produits & faible coefficient

) 00l s'est traduit d’autre part dans le décret du 20 février 1923, qui

les rhums des colonies francaises importés en Prance en franchise de
ne pas titrer plus de 650 G.L.

m:‘églements de la « Federal alcohol administration »
0it provenir de la fermentation de la canne ou de ses
2 un titre alcoolique inférieur a 950 G.L. et posséder
actéristiques généralement attribués a ce spiritueux.
,s,dott étre distillé & moins de 80e.

est légalement un spiritueux résultant de la fermen-
des produits de la canne a sucre dans un pays ou la
nde-Bretagne a toujours importé des quantités impor-
ne en vue de la fabrication de 1'alcool Le spiritueux
de qualité inférieure et possédant en tout cas un bou”
| des rhums d’origine coloniale, on comprend que I'on
iction bien nette entre les deux produits (1). Toutefois
t de ne pas faire admettre comme vrais rhums les
s certaines régions des Etats-Unis (Nouvelle-Angle-
la colonisation on s’est livré a la distillation des
et ol le produit de cette distillation a été tradi-
- sous lu nom de rhum
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En Angleterre, on désigne sous le nom d’imitation rum tous les spiritueux
ésentant les caractéristiques du rhum et qui proviennent de pays ou la
- canne a sucre n'est pas cultivée. Aux Etats-Unis, ce terme est appliqué, par les
- reéglements de la « Federal alcohol administration », aux rhums additionnés
- dalcool neutre, d’'un spiritueux autre que le rhum ou d'un produit quelconque
- @ ardme de rhum,

R SR En France, la législation est plus restrictive. La loi du 31 décembre 1922
L interdit de désigner sous le nom de rhum ou de tafia, avec ou sans qualificatif,
- tout alcool ne provenant pas exclusivement de la distillation du jus, des mélas-

- ses ou du sirop de canne, tandis que celle du 16 aott 1930 prohibe formellement
tous mélanges de rhum et d’alcool, en dehors de quelques cas spéciaux (prépa-
ration des compositions thérapeutiques et des liqueurs). Seuls peuvent étre
vendus en conséquence sous la dénomination « rhum » les rhums d’origine,
réduits ou non, sans addition d’aucun autre spiritueux.

Le sens des termes « rhum » et « tafia » a quelque peu varié depuis l'ori-
Dans les débuts de la colonisation, I'’eau-de-vie de canne était appelée aux
ancaises guildive ou tafie. La dénomination de « rhum », que les anciens
s ecrivent rome ou rum, était réservée au produit provenant des colonies
S et qui s’avérait bien supérieur au tafia. Lorsque, dans la premiére
du XIXe siécle, les méthodes anglaises furent introduites aux Antilles
ises, le terme servit & désigner l'eau-de-vie plus fine obtenue en rempla-
ecumes par du vesou bien clarifié dans la composition des molits; puis
g}e de mélasse fabriquée avec soin.

able rhum de la Jamaique, écrivait de Lanessan (1) en 1886, se
rectement autrefois avec le vesou méme de la canne violette et
:arome particulier. Le tafia était le produit de la distillation des
ourdhui, Thum et tafia proviennent uniquemént des mélasses,
3] premier nom I'cau-de-vie de mélasse fabriquée avee soin,
tafia I'alcool dont, la qualité et le parfum sont inférieurs ».
pendant encore les définitions suivantes en 1913

ic ement le nom de rhum au produit de la fermen-
tion du jus de la canne & sucre, et le nom de tafia au
origine la mélasse de canne a sucre ».

jstinction entre rhum et tafia ne seffectue plus en
18 le commerce de détail. Elle subsiste toutefois aux Antil-
e premier terme désigne toujours un produit de qualité
le vieillissement, en fits de chéne brilés, de I'cau-
A celleci est réservé le nom de tafia, qu'elle
-industriel) ou du jus de canne (tafig habitant ou

-

: Y

e & Haiti entre le clairin, qui est le produit
um, eau-de-vie rectifiée et vieillie en fat. Au
également une eau-de-vie de canne (aguar-
procédés naturels

quée a lorigine indistinctement & l'eau-de-vie
réservée par la suite a cette derniére. Char-
‘des « eaux-de-vie de sucre »:

ies Irs especes, qui ont des noms
» l'on retire par la

laissé fermenter ;
élasse, ou des gros
que l'on fait fer-
elle est inférieure
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R Signa enfin que pendant longtemps on a employé le terme arak pour
désigner %gn:ﬁum a {’lﬂe Maurice et aux Comores. Le véritable arak de Batavia
< est obtenu a Java, en faisant fermenter la mélasse de canne a l'aide d’un levain

R spécial préparé & partir du riz.

Fv Etymologie des termes alcéol, rhum, tafia, etc...

- Le liquide provénant de la distillation du vin fut d’?.borq appelé, par ’les
alchimistes du Moyen-Age, aqua ardens, eau ardente, dénomination qui s’est

conservée dans les pays de langue espagnole sous la forme aguardiente (1) ;

ou encore aqua vilae (2), eau-de-vie, en raison de la proprieté quon lui attri-
e mot whisky serait aussl

E buait d’entretenir la jeunesse et de prolonger la vie. L _
byt une corruption de l'expression celtique Wisge beatha (eau-de-vie), dont on a
g fait d'abord Usquebaugh, longtemps employé en Irlande, et finalement whisky.

T1 est probable que le terme alcool est d'origine arabe (al, article: le, la —
et cohol, kool, qui vient de gochl : chose subtile, poudre trés fine). P!gn.dant
longtemps, dans la pharmacopée ancienne, alcohol ou alkohol a servi a designer
les substances reéduites en poudre d'une extréme finesse. Glaser donne la
défiinition suivante dans son « Traité de la chymie , (1663): « Alcoholiser est
réduire quelque matiére en poudre trés subtile et impalpable. On se sert aussi

~ de ce mot quand on a bien exalté quelque esprit ou essence et lorsqu’on l'a bien
dépouillé de son phlegme ct de toutes les substances impures: d'ol vient qu'on
appelle alcool de vin son esprit bien rectifié ». Dans la 6 édition du Diction-
naire de UAcadémie (1877), I'étymologique (conservé en anglais et en allemand)
é supprimé ef le mot alcool a pris sa physionomie définitive.
nt de I'anglais r%m, lequel a donné rum en allemand, ron €n
ugais, rom en russe et en suédois. L’'origine du mot est obs-
 retenir ’hypothése émise par certains et daprés laquelle
2 derniere syllabe du nom générique de la canne a sucre,
fait 1)a.ussi- dériver du terme malais brum, qui veut dire
e » (3).
t, rum viendrait de la contraction de rumbustion ou
1, anciens termes employés dans le Devonshire et signifiant « trouble,
: ». Nous trouvons, en effet, ces mots usités avant celui de
| encore certains maring utilisent l'expression rumbowling

écrivait en 1651, au sujet de la Jamaique : « The chief
the Island is Rumbullion, alias Kill-Devill, and this is
distilled, -a hott, hellish and terrible liquor » ().
1672 : <« They.. make a sort of strong water Jthey call
han spirit of wine » La premiére mention officielle qui
tueux sous le nom de « rum » parait se trouwer dand
Pur et du Conseil de la Jamaique, en date du 3 juillet 1661.

francais €crivaient généralement rum, « ce qui est la
écrit Littré dans son « Dictionnaire de la langue fran-
phe des Anglais qui nous ont transmis le produit »,
t rome (de Cossigny). Ce n'est qu'a partir du milieu
ge _p;égalut d’intercaler un « h » et d’écrire rhum (6).
tafia (ou teffla) est encore plus incertaine que celle de

| ait p ceé parmi les indigénes des Antilles

6 A ;.awt, qui écrit: « L’eau-de-vie qu'on

nerale les eaux-de-vie, est applique
(;aa;vador, ete...), a leau-de-vie de

tavii un alcool de pomme de terre
éire considéré comme la liaueur
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N ﬁm des cannes est appelée guildive. Les sauvages et les négres l'appellent
‘*-_"_ tajfia ». Toutefols, dans les dictionnaires malais, on trouve également ce mot,
~ avec la signification d'eau-de-vie de mélasse (1.

Quant au terme guildive, tombé aujourd’hui en désuétude, sauf en Haiti,

- & la Réunion et & ile Maurice, ou on I'emploierait encore quelquefois, il parait
~ dériver de Kill-Devil, expression fréquemment utilisée dans les iles anglaises
",\'~_ aux débuts de la colonisation. Littre signale aussi a ce sujet: « M. Roullin
& fait quelques conjectures, supposant que gutl représente soit guiller, fermen-
ter, soit giler, terme populaire pour jaillir, et dive, forme corrompue de diable»

Oxigina des eaux-de-vie.

~ Les boissons fermentées sont connues depuis la plus haute antiquité. La
_ Geneése attribue & Noé la découverte du vin, Pannée qui suivit le Déluge, Les
Egyptlens, qui trés probablement vinrent d'Asie 5000 ans avant J.C., connais-
~ saient 'art de faire le vin; ils préparaient également une sorte de biére. On a

) f&meé-qu’en Extréme-Orient, la fabrication des boissons fermentées était déja
rés répandue 2000 ans avant l'ére chrétienne. Udoy Chand Dutt donne les

sanscrits de deux liqueurs alcooliques provenant de la canne a sucre: le
& fourni par le jus de canne, et le gaudi obtenu avec la méla,sse.

ement récente. Aucun texte des auteurs anciens, Egyptzens Grecs au
X, ne 8'y rapporte, et il faut arriver aux alchimistes du Moyn-Age
’trouver des allusions a ce produit, Les savants grecs de I’'Ecole d’Alexan-
1‘1‘1‘ siécle), qui étudiérent beaucoup la distillation et imaginérent de nom-
fo mes d’appareils a distiller, ne songérent pas a en faire I'application
fermentées. Ceux de I'Ecole arabe, du VIII* au XITe sicéle, qui
its parlent longuement de la d1st111atmn, ne semblent pas y avoir
tage, selon Berthelot. Le premier auteur qui donne une appella-
¢ liguide résultant de la distillation du vin parait avoir été Mar-
dont les écrits remonteraient au XIII* siécle, d’aprés Hoefer,
eneuve (1250-1314), auquel certains ont attribué a tort la décou-
ie, fut le premier alchimiste qui ait étudié avec quelques
ation du vin.
g XIVe et XVe siécles, I'eau-de-vie, préparée uniquement par les
a une substance assez rare et fort chere. Elle était considérée

nt se procurer quelques flacons. L'usage commenca cepen-
e vers la fin du XVI* siécle.

qx-d;e-vze, opérations qui étaient jusque la effec-

privilégiés, les épiciers apothicaires et les vinai-
ca a se préoccuper, dans les provinces d’Aunis
de convertir en eau-de—vie les vi'ns de la region
t, par un édit de décembre 1686, crut devoir
huitiéme, porté a 50 livres 8 sols aux entrées

- De eette époque, date
‘ﬁ me (1'10@},- He;anmy
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défendit « A peine de 9000 livres d’amende et de confiscation, la fabrication
des eaux-de-vie de cidre et de poiré, dans toute I'étendue du royaume, & l'ex-
ception de 1a province de Normandie et des différents diocéses qul composent
celle de Bretagne; de transporter desdites eaux-de-via de I'une desdites provin-
ces a l'autre et dans tous les autres lieux et provinces du royaume, a peine
de 2.000 livres d’amende et de confiscation des eaux-de-vie et des voitures;
transporter ces eaux-de-vie dans le pays étranger, et embarquer sur les vais-
seaux étrangers, sous peine des mémes amendes et de confiscation » Cet Edit
défendait également, sous les mémes peines, la fabrication et le commerce des
eaux-de-vie de « sirop, mélasses, de grains, biére, boissiére, marc de raisin,
hydromel et de toute autre matiére que de vin ».

- s
A

Le rhum des origines au XIX"® siecle.

La fabrication du rhum suivit sans doute de prés I'établissement des Euro-

péens en Amérique.
- A son second voyage en Amérique (1493), Christophe Colomb transporta la
i canne a sucre des iles Canaries & Hispaniola (Saint-Domingue). La plante
- atteignit le Mexique en 1520, le Brésil en 1532 et le Pérou en 1533, Son intro-
R duction aux Antilles francaises et anglaises date sans doute des environs de

' Fia, 1. — Réco}te de la canne au XIX* siécle.

cas, la canne existait en 1640 a la Martinique et & la Guade-
1635, les directeurs de la « Compagnic des isles de I
3 los o gl PAmérique »
cool commencant a4 se répandre i cette époque,
~ ~ aient songé & faire fermenter et a
raire le sucre. Quoiqu'il en soit, dés que
du XVII* siécle, la fabrication du
des sous-produits : écumes de défé-
nt de I'égouttage des sucres bruts.

> o
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- éecumes ne sont pas inutiles; car pour les écumes des secondes et troisiémes
e chaudiéres, et tout ce qui se répand en le remuant, tombe sur le glacis des
Wi fourneaux et coule dans un canof, ou il est réservé pour en faire l'eau-de-vie,

- les Négres en font des boissons qui enyvrent et dont I'on a un assez bon débit
e dans les Isles.. Le suc des cannes qui n'ayant pas esté mis assez promptement
R ‘dans les chaudiéres, devient aigre, estant meslé avec de l'eau, bout et fait
e ‘une boisson que l'on appelle Vesoil, qui se débite fort bien dans les Isles,
- et tous ces petits ménages doivent detfrayer toute la famille d'une sucrerie
m réglée ».

B " Parmi les références d’auteurs anglais, on peut citer, en outre de celles

el déja données, Warren (1) : « Le rum est un esprit extrait du jus des cannes
. a sucre, généralement deux fois aussi fort que le brandy » Hughes : « Le

e - rum est ordinairement consommé par les planteurs, aussi bien seul que sous
: forme de punch » R. Ligon (2) qui séjourna a la Barbade vers 1650, ne men-
: tionne pas le rhum : il signale seulement que l'on fabriquait, en chauffant
RN ensemble du sucre et de l'eau et en abandonnant le mélange & lui-méme
L pendant 10 jours, une boisson alcoolique appelée punch.
Le P. Labat, qui arriva aux Antilles en 1694 et y vécut 11 ans, décrit

longuement la fabrica '»n de la guildive, dans son « Nouveau voyage aux
de I'Amérique ».

au-de-vie qu'on tire des cannes est appelée gufldive. Les sauvages et
' l’appellent taffia, elle est trés forte et a une odeur désagréable,

2 &4 peu préx comme l'eau-de-vie de grain, quon a de la peing

1 ol on la fait. se nomme vinaigrerie (3)., je ne scai pas quelle
a donné ce mom qui ne lui convient en aucune maniére. J'ai
qu’il seroit plus-a-propos de le nommer un distillatciic ; mais
de changer ces sortes de noms, quand il sont une fois en
doit étre joint, ou du moins trés proche de la sucrerie, afin
‘et les gros sirops y puissent étre portez commodément, ou
et bagquets, ou par le moyen d'une gouttiére. Dans les habi-
a un moulin & eau, il faut placer la vinaigrerie de maniére
conduire, avec des gouttiéres, I'eau qui échappe de la roie,
r les uanots. que pou.r rafraichir continuellement les

d’une vinaigrerie consusbent en quelques canots de bois,

es avec leurs chapiteaux et leurs couleuvres, une écumoire

dw pots et des bailles ou cuvettes. j

s sont de d:ﬂérentes grandeurs, selon la capacité du bé.timent

on- ya pguj; iain'e On se. sert plutdt de canots de bois - tout
; onnerie, parce que les canots de bois s'imbi-

s, ce qui aide consxdérablement a faire aigrir

]usqeu’n,ux deux tiers, et quelquefois jusquaux
5 remplir avec de gros sirop et des écumes. -

ﬂymr et des planches par-dessus, et au

ant la bonté des écumes et du sirop, cette

S| une écuma assez épaisse, a4 laquelle

dans le sirop ou dans les écu-
r-q Jm est necessaire
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B mesurant environ 0 m. 80 de diamétre sur 1 m. 30 de haut, surmontée d’un
Ry chapiteau en cuivre. Celui-ci était relié & un serpentin, en cuivre ou en étain,
placé dans un tonneau renfermant de l'eau froide, que l'on renouvelait d’une
fagon continue (Cf, Chap. VII).

-« La premiére liqueur qui vient d’'une chaudiére s'appelle la petite eau;
U en effet, elle n'a pas beaucoup de force. On conserve tout ge qu'on tire de
" petite eau pendant les cinq premiers jours de la semaine, et on en remplit
' une ou deux chaudiéres pour la repasser le samedy. L’esprit qui en sort
alors est vérita.blement l'eau-de-vie, teffia ou guildive qui est trés-forte et
tres-violente.

« Dans les sucreries ou il y a deux chaudiéres a4 eau-de-vie, on en doit
faire par semaine 160 pots ou environ mesure de Paris. On la vend ordinaire-
ment 10 sols le pot et quelquefois davantage, sur tout dans les tems ou l'on
ne fait pas de sucre, et quand l'eau-de-vie de France et les vins sont rares
et chers, »

H. Sloane (1) donne les indications suivantes :

. "« Nos boissons les plus communes sont le vin de Madére et le rum-punch.
“Le premier, mélé avec de l'eau, est la boisson des honnétes gens ; le peuple
et. les domestiques usent beaucoup de l'autre.. Le rum-punch est bien nommé
Killdevil (tue-diable), car il n’y a peut-étre pas dannée qu’il ne tue plus

5 d"\m m‘l!llier de personnes. Lorsque les nouveaux débarqués en font le moindre

ﬂs s'exposent extrémement, car cette liqueur échauffe le sang et cause

t une fievre qui en peu d’heures vous met au tombeau. On ne sauroit
' frop modérément, et le mieux seroit de s’en abstenir tout a fait,

jusquw’a ce que l'on ait le corps fait a l'air du pays...

_avec I'écume du sucre et les mélasses que se fait le rum. A cet

met dans un réservoir une partie de mélasse avec quatre parties

| remue le tout deux fois en 24 heures avec une cuillere de cuivre ;
 dix jours, on met le tout dans un alambic hien net et on distflle
», 3

ournal Oeconomique » (1783, p. 141) décrit comme suif le mode de

n du rum, vers le milieu du XVIII* siecle :

un tiers décume des chaudieres, un tiers de I'eau des lavures

de lessive froide et claire (vinasse), afin d’échauffer et faire fer-

t. Quoique ce soit 14 la dose générale qu'on suit & présent, en y

gues gallons de molasse, un distillateur expert peut varier ces

pour cela il manque la réussite. Quand on a mis ensemble ces
et qu'on les a bien melés, la fermentation commence bientot,
de temps, elle sera assez avancée pour qu'on y ajoute leg
ron 3 gallons sur chaque 100 gallons de la lavure
se perfectionne le mélange, épaissit la fermentation :

R m la. liqgueur est en état de recevoir la seconde et
15se, qui consisté en a peu prés la méme quantité que

dre garde de lui donner dette addition

diminue, sans quoi la ligueur devien-
pas la méme quantité d’esprit. La
out de quatre ou cingq jours. Et quand

&m‘ime des bulles d'air claires et peu

! nbic, d’oll on en distille I'psprit

nt ﬁg temps, il faut avoir attention

‘Car plus elle est froide, plus

» travailler
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donne une grande quantité de bon esprit, D'autres qui, par négligence, pas
accident ou parce qu'ils manquent dlouvriers, ont de grandes quantités de
mauvaises cannes, en font fermenter le jus et l'employent pour faire du
rum, mais celui-la a suffisamment fermenté en trois jours, il ne fournit jamais
de bon esprit ni en abondance..

« Les meilleures ceconomes, en fait de plantations, font ordinairement
200 gallens de bon rum ordinaire pour chaque trois muids de sucre. Cette
proportion est cependant sujette & varier selon la qualité des cannes: car il
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b y a des plants dont le suc est plus visqueux et rend plus d'écume et de
e molasse, que ceclui des autres »,

T . - :
) Le Romain écrit, dans ' « Encyclopédie » de Diderot et d’Alembert, au
Sk sujet de la préparation du faffia : %
& , « On commence par mettre dans de grandes auges de bois construites

d'une seule piéce, deux parties d’eau claire, sur lesquelles on verse une partie
de gros sirop, d’écumes et de débris de sucre fondus; on couvre les auges

- avec des planches et on donne le temps a la fermentation de produire son
effet,

& C’est ord'nairement a la couleur, aussi bien qu'a l'odeur, que l'ouvrier
Juge si la grappe est en état d’étre passée a I'alambic. Alors on enlévie fort
exactement toutes les ordures et les écumes qui surnagent et on verse la
- grappe dans de grandes chaudiéres placées sur un fourneau dans lequel on -
- fait un feu de bois. . :

g . « Lorsqu'il ne monte plus d'esprit dans le chapiteau, on délute les jointures ‘
' ', et apres avoir vuidé la chaudiére, on la remplit de nouvelles grappes
recommence la distillation pour avoir une certaine quantité de premiére
- distillée, laquelle étant faible a besoin d'étre repassée une seconde fois
, I'alambic, Par cette rectification, elle acquiert beaucoup de limpidité et de
ce. Elle est tres spiritueuse, mais par le peu de précautions, elle contracte
 lacreté et une odeur de cuir tanné fort désagréable a ceux qui
S accoutumeés ».

La Couture (1) signale:

la premiére partie de la rumerie, des tonneaux nommés piéces
r sont rangés debout sur des chantiers. Ces piéces regoivent les
s d’eau dans une proportion telle qu'ils portent 11 a 12 degrés
dans cet état ils prennent le nom de rdpes. Les rapes fermentées
dans un alambic ou on les distille. Le produit qu'on obtient est
taffia suivant I'état du sirop, et suivant les circonstances qui ont
. la fermentation et la distillation des rapes ».

e tant quon voit de la « preuve » & la liqueur, dit de
(2) ; lorsqu’elle n'en donne plus, on l'appelle petit tajfia. On le
e seconde quantité de liqueur fermentée, il sert a fortifier le
Car on peut, au lieu d’eau, employer ce qui reste de la d

our remplir les canots, pourvu cependant quelle soif

R
Srey.
i S B ™
i #
P
2 e g 3

» -'?Qﬂﬁt-nomjlngue, S.J. Ducceurjoly, décrit lon-

rhum selon la méthode anglaise, vers la fin du
i SRR

 bien installée devait comporter : deux

un; un alambic de 150 gallons, pour

tation en chgm de 310 gallons de

ombre de 10-12 par
Wy ¥
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Chap. V), était habituellement de 7-8 jours, mais pouvait atteindre 11-12 jours.
L’auteur insiste sur la nécessité de bien rincer les « piéces a grappe » a chaque
opération, d’enlever soigneusement les écumes montant & la surface des moits
et de recouvrir les cuves avec un couvercle en bois ou, mieux, avec dep
paillasses épaisses faites avec des feuilles seches de bananier.

o W f
P ELIE
umgé m va’ siecle, d’aprés I'abbé Rozier,

on était coupée lm-ama le degré du rhum tombait a 30c au-
uve (400 G.L.). Les petites eaux qui s’écoulaient ensuite étaient
‘et fournissaient un grﬁg: » & 46-47° G.L., dont on 5 ait
ré du rhum trop - rait habi.
grés mmtwr@ la Btém. (41-42°), exceptionr
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:* LR o ~ Le rendement atteignait, dans de bonnes conditions, 120-130 gallons de
I rhum marchand par 300 gallons de modt, et 1 gallon de rhum par gallon
g de molasse ou 5 gallons d’écumes mises en ceuvre. En dehors de la saigon

oll les cannes présentaient le maximum de richesse saccharine (mars & mai)
il descendait cependant habituellement beaucoup plus bas. ;

B s Des indications qui précedent, il résulte que les méthodes de fabrication
¥ des eaux-de-vie de canne en usage aux XVII' et XVIII® siécles présentaient
s ; i'assez grandes variations. La qualité du produit obtenu était généralement
. meédiocre ou franchement mauvaise, ce qui tenait a la qualité inférieure des
i ~ matiéres premiéres employées (1), au peu de soin apportés aux fermentations
[ et surtout a wne distillation défectueuse. L’eau-de-vie provenant de modts dans
b2 ¢ R lesquels devaient se développer aisément les ferments acétiques (favorisés par

;ﬁ;'_;orme plate des « canots » en bois), butyriques ou mémes putrides (écumes

alcalines) aurait eu besoin d'étre fortement rectifiée pour étre exempte de
Ei= mauvais golts. Or, le titre alcoolique moyen du distillat dépassait rarement
' 42° G.L. et était souvent plus faible, surtout dans les colonies francaises,

 Les rums des iles anglaise, particulierement ceux de la Barbade et de
& Jamaique, étaient trés supérieurs aux guildiVes et taflas des colonies fran-
e*a.‘ises, surtout parce qu’ils étaient I'objet d’une rectification plus poussée.

.. Divers auteurs signalent que les colons francais mélangeaient les « petites
€aux » obtenues a la fin de la distillation avec le tafia, tandis que les Anglais
les soumettaient & une nouvelle distillation et utilisaient I'alcool fort résultant
opératon pour remonter le titre alcooliqgue du rhum marchand

joly).

irpentier de Cossigny, qui publia en 1781 et 1782 a I'Ile-de-France

Maurice), deux remarquables « Mémoires sur la fabrication des
sucre », écrit a ce sujet :
moderne qui a traité, dans le plus grand détail, de 1la
rome anglois, prétend que le produit de cette liqueur forme
W des sucreries de cette colonie (Jamaique). Il ajoute que les
la petite eau (c’'est la derniére partie de chaque distillation)
que les Anglois la mettent a part et la rectifie. I1 attribue
grande différence qui existe entre les deux liqueurs.

arait pas possible que les Francgois mélent la petite eau, quon
iqUette, et qui a une couleur un peu laiteuse, avec le taffia
ce seroit gater celui-ci, mais le rendre beaucoup trop foible;
marchand, et seroit, pour ainsi dire, sans valeur. La recti-
etite eau est un procédé connu de tout le monde, et méme
aire. Ce n'est donc pas ce qui donne de la qualité au rome
tification du taffia lui-méme, et vraisemblablement l'atten-
urs de la Jamaique d'enlever les écumes de leurs grappes,
- de fermentation, parce qu’elles deviendroient
eroient un mauvais golGt et une odeur fétide
t, & l'eau-de-vie. Il est, en outre, & propos de
les mettre dans l'alambic, pour enlever toutes
t sujettes & se briler, et qui, ensuite, gommu-
natique...

tifier la liqueur
qui n'ait au
e que cet objet
t que leur rome

W o B
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entre en concurrence avec celui des Anglois, ils doivent lui donner plus de
qualité parce qu'ils ont & combattre une réputation faite. La premiére qualité,
c'est la force de la liqueur.. J'ai eu, a Teneriffe, un, peu de rome de la
Jamaique, provenant d'une prise angloise : il pesoit 21 degrés et demi, il
eétoit un peu coloré. J'en ai eu d’autre, qui pesoit 21 degrés et demi, également

coloré... »
Dazille (1) signale cependant que la guildive, « boisson acre et nuisible
& quand elle vient d'étre fabriquée », saméliorait considérablement par la

conservation en tonneaux. « On a observé, écrit-il, qu'il ne faut que deux ans
pour lui faire perdre ces mauvaises qualités. Dans quelques colonies, il avait
méme €té édicté des réglements obligeant 4 conserver ce spiritueux en ton-
neaux pendant un certain temps avant de le livrer & la vente (2), mais ils
furent rarement mis en application.

Les rhums et tafias furent d’abord consommés sur place, par les classes
pauvres qui ne pouvaient acheter les vins de France ou d’Espagne ni les
eaux-de-vie de vin, réservés aux privilégiés de la fortune.

& L'eau-de-vie que I'on fait aux isles avec les écumes et les sirops du sucre,
dit le P. Labat, n’est pas une des boissons la moins en usage.. Les sauvages, '
les négres, les petits habitants et les gens de métier n’en cherchent point
d'autre, et leur intempérance sur cet article ne se peut dire; il leur suffit
que cette liqueur soit forte, violente et & bon marché; il leur importe peu
qu'elle soit rude et désagréable ».

! '1égjs‘1ﬂteur dut intervenir pour réglementer la consommation et la
o jon du produit. L'Ordonnance du Roi de Mars 1685, concernant « la
I'Eglise et I'état et qualité des Negres esclaves aux Iles de I'Amé-
endit aux maitres de donner aux esclaves « de I'eau-de-vie de
uildive » pour tenir lieu de la subsistance dont la fourniturg
eétait obligatoire (2 pots et demi de farine de manioc ou
ant chacune 2 livres et demi au moins, avec 2 livres de bceuf
de poisson).
nce de I'Intendant de la Martinique du 19 Avril 1713 interdit « a
sucriers de quelque condition qu’ils soient, de vendre et faire
eurs Negres et autres, en leurs maisons ou ailleurs, tafia ou
1 pays; pourront en vendre par barriques, barils et cannes, lesquels
ne contiendront pas moins de cing pots; pourront aussi en
volailles, ceufs, cordages et légumes, méme au-dessous du pot;
neureront responsables en leurs privés noms et sous les mémes
par eux des faits de leurs négres qui seront surpris & en vendre en
 cases, dans les places ou carrefours, de quelque manidre que
' es spiritueux au détail était réservée aux cabaretiers.
: le rum était consommé surtout sous la forme
s auteurs francais écrivaient ponche. « Cest la liqueur
\ es Brulons dans son « Dictionnaire Univer-
Iles que cette Nation posséde dans
Francoises. Elle est composée de
du sucre, de la

Inaire ; on y met
5 Jnmwsqut la rendent
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moins chére et plus saine; il ne seroii pas méme difficile de lui éter le goft
de cannes, qui lui donne un déboire assés désagréable, puisquielle fait le fond
de I'Eau des Barbades, qui ne l'a point. Les Anglois en font encore une es-
pece de limonade qu’ils appellent Ponche, et on la peut varier en mille ma-
niéres, en y faisant entrer divers ingrédiens, qu'on trouvera plus a son gré
ou quon jugera plus salutaires ».

Signalons qua coté du vin et des eaux-de-vie, on trouvait encore, du
moins dans les Petites Antilles, des boissons fermentées d'origine caraibe :
Youicou, obtenu en faisant fermenter pendant 2 ou 3 jours des galettes de
cassave, avec quelques patates coupées en morceaux et du gros sirop ; et le
maby, sorte de biére préparée avec du gros sirop, des patates et des oranges
sOres. On consommait aussi, sous le nom de vesoii (du Tertre), de grappe
(Labat) ou méme de punch (Ligon), le jus de canne fermenté,

Les écumes et gros sirops de sucrerie, ainsi que les cannes abimées im-
propres & la fabrication du sucre, constituant une matiere premiére abon-
~ dante pour la distillerie, on songea de bonne heure & exporter l'eau-de-Wie de

~ canne, « On en porte quantité, disait déja Labat en 1696, aux Espagnols de la
dte du Carac, de Cartagéne, des Hondures et des Grandes isles ; ils n’y met-
cune différence d’'avec celle qui est faite de vin, pourvu qufelle soit
 des bouteilles de verre d’Angleterre bouchées et liées avec du fil d’ar-
ou dans des cannevettes de Hollande de dix ou douze flacons ».
favorisérent dés le début la nouvelle industrie, le rum cons-
duit particuliérement intéressant pour le trafic avec les tribus
ue du Nord et la traite sur la céte d’Afrique. Les Espagnols
ntinent américain et dans les Grandes Antilles en achetaient
tés importantes, La Métropole, qui ne produisait a cette
de whisky et consommait surtout des eaux-de-vie de vin im-
e, constituait d’autre part un débouché non négligeable pour les
2. Enfin, grace 3 leur suprématie maritime, qui leur permettait
avec toute I'Europe, les Anglais purent progressivement déve-
ommation de ce spiritueux dans les pays du Nord et en Alle-

it la production du rum parait s’étre développée le plus sont
amaique et la Nouvelle-Angleterre, I'eau-de-vie de la Barbade,
nom d’eau des Barbades (1), était la plus appréciée. « Cette

nde consommation en Angleterre, qui en fournit & toute
ry ds Brulons.. Le rum ou tafia est une des meilleures bran-
e de la Barbade. Elle ne céde presque point & l'eau-de-vie de
consommation considérable dans les Colonies anglai-
trionale. Les gens de mer en usent aussi beaucoup ».

‘acquit également de bonne heure une grande re-
l'en 1753 on en exportait environ

Isle passe pour la meilleure, écrit-

. Massachusetts) recevait
entes régions sucrieres des
La quantité de liqueurs
, €8st aussi suprenante

2 schelins le gallon.
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l _ 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 tiré de
son fonds 400 milliers de sucre, et que les 100 barriques de guldives valent
71000 livres de France, & 70 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 dolvent produire plus de 6.000 écus, qui suffisent
pour entretenir d’habits, de viande, d’outils et autres nécessitez, une troupe
de 120 négres ». i MU RN P

¢« L’Amérique fait une grande consommation de rhum, écrit Ducceurjoly,

-~ et les iles Anglaises ne sauraient lui en fournir une quantité suffisante. Ne
R pouvant en tirer de nos Colonies, qui n’en distillent point, les Ameéricains
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 résulteroit un gallon de rum qui se vendroit deux livres dix sous, ou méme
trois livres.
fabrication du rum est un objet qu'on n’a pas encore su apprécier
Colonies Francaises. Cette branche de commerce forme le tiers du
38 sucreries anglaises, tandis que nous nous bornons & faire quelques
Was dont le gofit empireumatique et érugineux répugne au golt
iateur un peu délicat: »

gu'en France, la guildive et le tafia apparurent deés l'origine comme
ts dangereux pour les eaux-de-vie de vin, et nous avons déja in-
ne Déclaration du Roi du 24 janvier 1713 était venue interdire la
on et le commerce des eaux-de-vie de mélasse et de sirop, « afin de
it au commerce important des eaux-de-vin de vin, qui se fait tant
. qu'au dehors du Royaume ».
teurs des Antilles protestérent énergiquement contre cette inter-
e les empécha d'ailleurs pas de fabriquer et de passer en contre-
dives a I'étranger, notamment en Nouvelle-Angleterre.
mont (1) écrit & ce sujet : « Ils (les habitants de la Nouvelle-

rcent aussi avec les iles francaises un commerce de contrebande
de Targent, du rum, de la mélasse, du sucre pour leurs
urs provisions de bouche. Le tort que ce trafic causoit

a obligé le Parlement & le géner, en imposant des droits
, la. mélasse et le sucre du crl des colonies étrangéres im-

dans un ¢« Mémoire pour le Corps-

« Journal de Commerce » d'aoQit 1759
'sel » de Savary des Brulons :

ildives disent que la guildive n'a de

> moyen d'acheter de l'eau-de-vie de

vend 7 ols & I'Amérique, et

1 ortion de celles
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« On prétend que les eaux-de-vie de guildives sont bonnes pour la traite
des Négres sur la Cote de Guinée, afin qu'ils reviennent & meilleur marchg ;
mais d'un autre cdté, on fait voir qu'on y réussit mieux par le moyen de
l'eau-de-vie de vin, que les Négres préferent.

« Dans la Déclaration ci-dessus citée on dit que « les guildives sont d'un
usage trés mauvais et trés préjudiciables au corps humain ». C'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 Iles
Francois contre les guildives, qui n'est pas sans doute sans fondement. Tous
lés Capitaines des Vaisseaux du Roi, tous les Capitaines mémes des navires
Marchands qui se piquent de veiller & la conservation de leurs équipages

Seo. ~bannissent la guildive de leur bord. et défendent a leurs matelots d’en boire.

5 la nécessité, les jalousies de
est agitée de donner a 1la
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: s articles ci-aprés, venant de 1'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 & la Santé des Soldats.

ol « Sur ces considérations, SM. a décidé qua l'avenir et & commencer du
Pt 1¢* 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 ».

Crétait 13, avec la conséeration d’un état de fait antérieur et prolongé, la
R premiére atteinte portée, dans les textes législatifs, aux principes rigides du
Pacte colonial, d’aprés lequel les colonies ne devaient acheter que dans la Mé-
tropole et ne rien produire qui put diminuer I'importance de ces achats ; ne
devaient vendre qu'aux marchands francais, lesquels en contrepartie ne pou-
‘vaient acheter qu'aux colonies francaises ; d’aprés lequel enfin tous les trans-
ports devaient se faire par les batiments nationaux.
Un Mémoire du Roi du 31 mars 1776, pour encourager les planteurs &
guildiveries, déclarait les esclaves employés a ces établissements
droit de capitation. Une Dépéche ministérielle du 1°¢° juin
jission temporaire en France des sirops et tafias destinés &
a l'étranger. Enfin, 1la loi du 8 floréal An X autorisa
mis & la consommation, des tafias des colonies francaises,
it d’entrée de 10 francs par hectolitre. L/importation des
‘était prohibée. Toutefois ceux provenant de prises faites sur
aisseaux de guerre ou les batiments armés en course étaient
mmation moyennant un droit de 40 % ad valorem (Décret

b
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jon officielle, le rhum avait acquis droit de cité en France
II» siécle. « Depuis 1789, écrit de Cossigny, la vogue de cette
g’était introduit en France plus de 20 ans (1) aupara-
p de faveur et d'extension. On fait maintenant du ponche
dans tous les cafés et l'on en consomme beaucoup dans les
les vaisseaux : l'usage de le prendre chaud et trés fort en
C'est du rome de la Jamaique qu’il faut ou du moins
ur telle. On a le préjugé qu'elle seule convient au
de Batavia soit jugée meilleure par les connoisseurs
m - les Anglois. Il résulte de cette préférence,
s est comme nul en Europe, tandis que le roame

*4 en Allemagne et dans tout le Nord. Clest
n'apportent pas assez d'atten-
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. tmnandes en rhum. Les mélasses provenant de la fabrication du sucre furent
de plus en plus utilisées pour la fabrication de I'alcool industriel. 4

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

: ; JamaIgUe . .....innahenn 2.951.110 BRYDRAE ....ooneeosoanoeses 351
B DCMEFATA S8, iiievsarinnn 941,194 BRUIFOR . i e vae i 28,241
Berplee i..i.i. AR e 74.221 Sainteliueie s 4,807

- LY T A 301.366 Dominique .......occeeeee. 14.310
K.~ S e T A 309.821 Montserrat ..... i aech 42,943

“ TR A 5 T T R 8.586 MOELOIAT il s aieaea s s Seis 16.168

: ‘Saint-Vincent .......... 80.339 Bermudes ...ivisesoneesas 218
Saint-Christophe ........ 42.944 BaDAMRE i e e v 11

Sevia cereeeeiiiiiia, 16.584

_mbées ces derniéres années aux environs de 400 a .500.000 ga.]

emerara, de 2.500.000 gal. en moyenne par an au cours du siécle

) 'g;_descendues a un million de gallons environ. Quant aux autres

pises des Antilles, leur production, aprés avoir conservé une

nce jusque vers la fin du XIXe siecle, a beaucoup diminué

tion des habitations sucriéres et leur remplacement par les

. Elle 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
.. 18912 Trinidad
AR A 2.638

rtie des mélasses résiduaires obtenues dans les colonies
d’étre transformées localement en rhum, étaient exportées
5 & létre, sur I'Angleterre ou I’Amérique du Nord. Cest

- gqwelles étaient entiérement traitées sur place.

ses, la production du rhum est restée relativement
du XIXe siécle : 3 & 4 millions de litres en
tinis ue, Ja G-uadeloupe et la Guyane réunies,

g litres étaient exportés, presque exclu-

- exportations de mélasse, faites

lent 5 4 10 millions de litres
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deux millions de litres. Dans la premiére de ces iles, I'exportation des mélasses
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 tombérent, en 1903, a 8.800.000 1., tandis que cel_les de 1la
Guadeloupe s'élevaient & 5.297.000 1. et celles de la Réunion, trés faibles anté-

rieurement, & 1.800.000 1.

3 Les demandes en alcool qui se manifestérent pen
i déterminérent une « course a la production » : en 19
a elle seule 29.564.000 1. de rhum. La conséquence fut, en A
des cours sur le marché métropolitain et une crise trés sévere, dont eurent a
souffrir toutes les colonies rhummiéres. A la suite de cette crise, la loi du
31 décembre 1922 fixa le contingent des rhums coloniaux susceptibles d’étre
. introduits en France en franchise de la taxe frappant les alcools étrangers
. 4 160.000 hl. d’alcool pur, chiffre porté par la suite a 200.000 hl. Prés de 45 %
RO du contingent global (87.715 hl) furent attribués a la Martinique.

Ainsi, contrariée a lorigine par l'application du « Pacte colonial »,
in hummiére a pu prendre dans les colonies francaises, lorsque cette
se fut adoucie, un superbe développement, tandis que dans les
anglaises, elle diminuait progressivement d’importance au fur et
, T'accroissement des droits d’accise en Grande-Bretagne et de
barriéres douaniéres dans les pays étrangers.

Jes débuts du XIX: siécle, des modifications profondes ont affecté
de Yindustrie rhummiére et les techniques de fabrication.

vers 1865, date a laquelle les usines centrales commenceérent a se

% anciennes habitations sucriéres, la rhummerie était une annexe
L’habitation sucriére 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 la
3 la cuite des sirops) et une « purgerie », pour I'égouttage des

in, une distillerie travaillant les écumes de défécation et les
(mélasses) de la sucrerie. Le rhum ayant un débouché limité,
s habitations parmi les plus importantes, ne possédaient pas de
3 vendaient leurs mélasses pour I’exportation, ou, plus rarement,
: A des distillateurs installés dans les villes.

t maintenue jusqu’a nos jours a la Jamaique, avec
équipages ont été généralement rem-
par des appareils a évaporer et a
ons sucriéres ont été absorbées par
culture de la canne. Dans certains
industrielles, se sont Installées
sucre. C’est ce qui se produisit
8, dont les plus importantes
urnée de 12 heures et dont

dant la guerre de 1914-18
17 la Martinique expédia
1920, un affaissement
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D, importance assez grande a partir de 1883, date & laquelle le bas prix du sucre
e rendit peu rémunératrice la fabrication de celui-ci, mais surtout & partir de
[ la guerre de 1914-18. A I'heure actuelle, les rhums agricoles représentent
| Sk environ 50 % de la production globale & la Martinique, 35 % & la Guadeloupe
et prés de 100 % en Guyane francaise.

B Les améliorations apportées a la technique des industries de fermentation
e A ont eu une profonde répercussion en rhummerie, surtout au cours de ces
g trent.e derniéres années, ‘]

La fabricatﬁon du rhum avait déja atteint un degré de perfectionnement
élevé dans les colonies anglaises, dés la premiére moitié du XIXe siécle, ainsi
guon peut en juger par l'exposé qu’en fait Wray dans son « Manuel Pratique
du Planteur de canne & sucre » (1848). Les méthodes de fermentation et de
distillation décrites par cet auteur sont, & quelques modifications de détail
pres, encore en usage de nos jours a la Jamaique.

Il n'en était pas de méme dans les colonies francaises, dont les tafias,
mmﬁsamment rectifiés, demeuraient de qualité trés inférieure. « Il n'y a
! lonies, reléeve un Rapport de 1'époque (1), que quelques habitants

llent leurs sirops, C’est pour eux une branche trés secondaire, aban-
) 1&111'5 negres, et a laguelle ils mettent peu d’importance. De la le
es et de perfectionnement qui nous a tenu a4 une si grande
08 voisins, pour cet objet d’industrie y.

ux négociants bordelais créaient a Saint-Pierre de la Martinique
industrielle, pouvant travailler 12.000 gallons de mélasse par
on comportait 50 cuves de 760 gallons de capacité chacune et
ion, deux appareils continus Baglioni, pouvant distiller 5.000
fermenté par journée de 15 h. Le rhum obtenu titrait 18 a
tre Cartier (46 a 670 G.L.)

'ualité du produit obtenu, I'établissement périclita, par suite
‘la concurrence des rhums anglais, qui pouvaient entrer libre-
lonie et étaient ensuite réexportés sur France comme produits

. 1859, un chroniqueur (2) pouvait écrire, a l'occasion d'une
; ‘& Fort-de-France :

133- métaux s'est perfectionné parmi nous, en méme
it connaissances en distillation... Le tafia, grace
asl; plus aujourd’hui ce qu’il était autrefois ;
égitime horreur; il n’est plus considéré,
reux poison. Il y a quelque 30 ans,
me dénomination, nous ne faisions
_banni du toit paternel, et ia
: nom était fournie par les
Grenade. En ce moment,
ces colonies que de la
ues-uns de nos
a Grenade »,

AN [
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5 politain était 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 finesse, mais convenant remarquablement 3 I'usage auquel il était destiné
(préparation de grogs et punchs). Ce type de spiritueux continue a étre
fafggqué sur une petite échelle dans la colonie, sous le nom de « rhum grand
aréme »,

Dés la fin du XIX- siécle, il se manifesta une tendance 3 réaliser des
fermentations plus pures et plus rapides. On se contenta d’abord d’améliorer
~les conditions de travail des levures spontanées, en abaissant la densité des
~  molits et en ajoutant & ceux-ci de Iacide sulfurique et du sulfate d’ammo-
~ niaque. Puis, 'emploi des levures pures, parfois méme acclimatées & certains
- antiseptiques (fluorures) se répandit dans de nombreuses distilleries des Antilles
~francaises, de Cuba, etc., surtout & partir de 1918.

& la fabrication du rhum, des méthodes de fermentation
urtout par Pairault dans son ouvrage « Le rhum et sa
n’a pas toujours donné des résultats satisfaisants, Si le
L a été sensiblement amélioré, par contre la qualité du
ment trouvée diminuée, Les eaux-de-vie obtenues sont
p légéres et insuffisamment aromatiques, elles ne corres-
ncept organoleptique » du rhum, accepté par 1la majorité
européens. Pour les livrer & la consommation, on est
leur ajouter des « sauces » spéciales (rhums de Deme-
it de les mélanger avec des rhums & grand ardme (rhums

i a’Mdochine),
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