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				Le rhum est une des conséquences de la conquête de l’Amérique, où, dès le XVesiècle, les Européens plantèrent la canne à sucre originaire d’Asie. Dans leurs empires coloniaux, les Portugais et les Espagnols, puis les Français et les Anglais, qui savaient déjà l’art de produire l’eau-de-vie, tirèrent très tôt du jus de canne une boisson fortement alcoolisée. Les progrès de la distillation en permirent la production sur une grande échelle.

				D’abord réservé à l’usage des Noirs, des boucaniers et de tous les écumeurs des mers du Nouveau Monde, le rhum fut aussi utilisé sur les côtes d’Afrique comme monnaie d’échange dans la traite des esclaves. En tant que boisson, il ne se répandit en Europe et en Amérique du Nord qu’au cours du XVIIIesiècle. Jusqu’à nos jours, sa production et sa consommation demeurèrent liées aux bouleversements coloniaux et aux convulsions des métropoles, dont la principale fut la Prohibition dans les états-Unis des années vingt.

				Dans l’évolution de cette boisson devenue quasi mythique, se reflète une bonne part de l’histoire mouvementée des deux rives de l’Atlantique.

				

				Alain Huetz de Lemps, professeur émérite de géographie à l’Université de BordeauxIII, co-directeur de la revue Les Cahiers d’Outre-Mer, est l’auteur de nombreux ouvrages consacrés aux cultures tropicales.
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				AVANT-PROPOS

				Le rhum est une eau-de-vie de canne à sucre. Son apparition est tardive comme celle des autres spiritueux: c’est seulement au XVIesiècle que l’amélioration des techniques de la distillation permet une production abondante d’alcool et une diffusion de cette boisson de longue conservation. La production de rhum a eu un développement parallèle à celle des alcools de vin (brandy, cognac, etc.) ou de grain (whisky, vodka, etc.). Elle représente actuellement plus de 10% de la production mondiale de spiritueux. Sous le nom de rhum, nous regroupons toutes les boissons distillées à partir de la canne à sucre; toutefois elles diffèrent par leur nom (tafia, guildive, cachaça,…) ou par leurs caractéristiques; ainsi certains «rhums blancs» fabriqués industriellement à partir de la mélasse des sucreries ont peu de choses à voir avec les «rhums agricoles» provenant du jus fermenté de la canne (vesou) ou encore avec les rhums vieillis en tonneau pendant plusieurs années.

				La découverte du rhum a suivi celle de l’Amérique: le sucre est alors une denrée de plus en plus recherchée en Europe occidentale. Les Espagnols et les Portugais, dès le XVIesiècle, puis les Français et les Anglais, au XVIIe, multiplient les plantations dans leurs colonies respectives pour satisfaire un marché en pleine expansion. Ils découvrent alors la possibilité d’obtenir, à partir du jus de la canne ou de la mélasse résiduelle, une boisson fortement alcoolisée qui redonne vigueur aux esclaves ou aux travailleurs des mines.

				Même si la qualité commence à s’améliorer grâce aux perfectionnements techniques, tels ceux préconisés par le Père Labat dans les Antilles françaises, cette eau-de-vie de canne est méprisée par les propriétaires des plantations qui préfèrent importer à grands frais des vins de Madère, de France ou d’Espagne. Le rhum reste encore la boisson des Nègres, des pirates, des boucaniers et de tous les rustres qui écument le Nouveau Monde.

				Le rhum devient bien vite une monnaie d’échange pour la traite des Noirs sur les côtes d’Afrique. Si les négriers français et anglais utilisent surtout des eaux-de-vie de vin, les Portugais paient leurs esclaves avec de la cachaça brésilienne. Quant aux colonies anglaises d’Amérique du Nord, elles organisent un lucratif «commerce triangulaire»: les Antilles fournissent la mélasse à partir de laquelle on fabrique du rhum, puis celui-ci est embarqué pour les côtes africaines où il sert à acheter des esclaves qui sont ensuite expédiés vers les plantations.

				La qualité des rhums antillais ne cesse de progresser et les ventes vers l’Europe s’accroissent. Les rhums de la Barbade et de la Jamaïque s’imposent désormais sur le marché de Londres, et dans les Antilles françaises, la production se développe malgré l’hostilité des fabricants métropolitains d’eau-de-vie de vin. La révolution et l’indépendance de Haïti ruinent Saint-Domingue mais la Martinique et la Guadeloupe deviennent au XIXesiècle de grands fournisseurs de rhums: Saint-Pierre de la Martinique est le plus grand port rhumier du monde jusqu’à sa destruction en 1902 par l’éruption de la Montagne Pelée.

				Le développement spectaculaire de la production de sucre aux XIXe et XXesiècles favorise naturellement l’essor de la production rhumière, même si certains exportateurs de sucre comme l’Afrique du Sud ou l’Australie ne s’y intéressent guère. De nouveau producteurs apparaissent: Cuba, premier exportateur de sucre du monde, pénètre le marché nord-américain et profite de la prohibition aux Etats-Unis pour attirer à La Havane les touristes assoiffés.

				Après la Seconde Guerre mondiale, une grande bataille commerciale s’engage entre les principaux producteurs de spiritueux. Le rhum acquiert de solides positions, en Amérique du Nord par exemple, où les rhums légers sont abondamment utilisés dans les cocktails: le rhum Bacardi devient ainsi la première marque mondiale de spiritueux. Comme dans beaucoup d’autres secteurs économiques, l’emprise des multinationales et la concentration des entreprises s’accentuent.

				Sur le marché européen, la concurrence est vive entre les différentes boissons alcoolisées comme entre les rhums eux-mêmes. L’intégration du rhum dans la législation de l’Union européenne s’avère délicate par suite de l’existence d’un marché privilégié et contingenté pour les départements d’outre-mer français et des mesures prises dans le cadre des accords de Lomé. Les départements d’outre-mer, la Guadeloupe, la Réunion, la Guyane et surtout la Martinique se sont orientés vers la production de rhums de qualité; la restructuration des grands groupes français tels que Bardinet-La Martiniquaise, Marie Brizard-La Mauny ou encore Cointreau-Saint James favorise un nouveau dynamisme commercial.

				L’histoire du rhum est riche d’enseignement. Considéré d’abord comme la boisson rude et forte des marins et des esclaves, le rhum s’est peu à peu annobli et connaît, comme le cognac et les whiskies, une remarquable évolution vers la qualité, tout en gardant une image très originale. Ce sont toutes ces étapes que nous nous efforçons de décrire en retraçant les péripéties de cette boisson au passé mouvementé.

				Notre «Histoire du rhum» est tout à la fois une histoire de la production et une histoire de la consommation. Elle constitue un essai de synthèse de travaux antérieurs, spécialement des nombreuses et excellentes études réalisées par nos collègues historiens sur les Antilles françaises et s’appuie sur un certain nombre d’ouvrages et d’articles de chercheurs étrangers, surtout anglo-saxons et hispaniques. Cet ouvrage repose également sur la documentation aimablement communiquée par les professionnels du rhum et sur les enquêtes réalisées dans divers pays producteurs.

			

		

	
		
			
				

				

				PRINCIPALES MESURES UTILISÉES DANS LE TEXTE

				

				Pour faciliter les comparaisons entre les rhums de différents degrés et les autres spiritueux, nous avons adopté, comme dans les documents officiels actuels, l’hectolitre d’alcool pur (hlAP: 100 % d’alcool); en réalité, le rhum ne peut pas être consommé sous cette forme et son degré ou volume d’alcool dépend de la quantité d’eau ajoutée après la distillation. Les rhums vendus dans le commerce ont le plus souvent entre 40 et 55% vol. d’alcool, parfois jusqu’à 62%. En conséquence 1hectolitre d’alcool pur (hlAP) représente l’équivalent de deux hectolitres à 50% (ou 50°); s’il s’agit de rhum à 40 %, il faut 2,25hl pour 1hlAP.

				Les documents anciens donnent rarement des précisions sur la teneur en alcool qui était, le plus souvent, comprise entre 40 et 55 % vol. (ou degré). Lorsque nous indiquons seulement hl, c’est qu’il s’agit de rhums dont la force alcoolique n’est pas précisée. Au XIXesiècle, on utilisait parfois le degré Cartier (19° Cartier = 50% vol d’alcool).

				

				Nous avons le plus souvent converti en hectolitres les autres mesures de capacité. Les Anglo-Saxons utilisent les gallons mais ces gallons n’ont pas partout la même capacité:

				- le gallon anglais ou Imperial Gallon correspond à 4,543litres.

				- le gallon américain, qui est le Old English Wine Gallon, a une capacité de 3,785litres.

				- le proof gallon tient compte de la richesse en alcool, l’anglais équivaut à 2,583litres AP et le proof gallon américain à 1,89litres AP.

				

				Parmi les autres mesures, citons:

				- le puncheon de rum: il valait à Londres 100 gallons et à New York 105, la perte par évaporation étant évaluée à 5% pour l’Amérique du Nord et à 10 % pour l’Angleterre.

				- Le English Hogshead de rhum contenait en moyenne 62 gallons.

				- Le demi hogshead, soit 31 gallons, était parfois appelé baril mais sous ce nom existaient de nombreux autres barils ou barrils de différentes capacités.

				- La pipa portugaise ou brésilienne se situe entre 415 et 470litres.

				- La barrique française représentait 225litres, à peu près comme le hogshead de la Jamaïque ou de la Barbade.

				

				Sous l’Ancien Régime, pour la vente au détail, on se servait en France de la pinte (0,93 litre), du pot (2,28litres), de la velte (7,60litres).
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ORIGINE ET DIVERSITÉ DES RHUMS

				Le rhum est une «eau-de-vie», c’est-à-dire une boisson spiritueuse contenant une forte proportion d’alcool (en général entre 40 et 62% en volume) et obtenue par distillation de matières fermentées tirées de la canne à sucre.

				LA CANNE À SUCRE

				L’extraction du sucre a précédé de plusieurs siècles la fabrication de l’eau-de-vie de canne. L’Inde semble avoir été à l’origine de l’élaboration d’un miel, «produit à partir d’un roseau sans le concours des abeilles», précise Néarque, un des lieutenants d’Alexandre en 325 avant Jésus-Christ; peut-être ensuite les Indiens ont-ils inventé la fabrication du véritable sucre. Dès les premiers siècles de notre ère, le sucre est connu en Perse et en Arabie et les Musulmans vont propager sa culture dans le Monde méditerranéen, en Grèce, en Sicile, en Andalousie… Les Portugais, qui s’installent à Madère dès 1420 et les Espagnols qui achèvent la conquête des Canaries vers 1480 créent dans ces îles d’importantes plantations de canne. Le sucre donne lieu à un commerce actif à travers l’Europe mais ni au XIVe ni au XVesiècle, il n’est fait mention d’eau-de-vie de canne.

				La découverte de l’Amérique provoque au cours du XVIesiècle un formidable essor de la production du sucre, qui devient progressivement un produit de grande consommation en Europe occidentale. Lors de son second voyage (1493), Christophe Colomb apporte des îles Canaries des tiges de canne qui sont plantées dans l’île d’Hispaniola (Santo Domingo). A partir de 1505, Hispaniola produit du sucre et la première expédition vers l’Espagne a lieu en 1516.

				Dans les années qui suivent, des plantations de canne sont faites dans les autres îles occupées par les Espagnols, à Porto Rico, à Cuba, à la Jamaïque… Sur le continent, Cortès introduit la canne au Mexique en 1519, Pizarre fait de même au Pérou en 1533. De leur côté, les Portugais installés au Brésil à partir de 1500 transfèrent des techniciens et du matériel sucrier de Madère sur la côte brésilienne et produisent du sucre à partir de 1520. En quelques décennies, ils deviennent les premiers exportateurs de sucre vers l’Europe.

				Maîtres des Grandes Antilles et de la majeure partie du continent américain, les Espagnols ne s’étaient guère intéressés aux Petites Antilles qu’ils avaient pourtant découvertes; les Français occupent Saint-Christophe en 1618, la Guadeloupe et la Martinique en 1635; les Anglais s’installent à la Barbade en 1627. Lorsque les Hollandais sont obligés de quitter le Nord-Est du Brésil, qu’ils avaient occupé en 1630, ils sont accompagnés de Juifs portugais; certains s’installent vers 1650 dans les Petites Antilles et y apportent leurs techniques sucrières. Le développement des plantations entraîne l’organisation de la traite des esclaves et les Noirs originaires du continent africain forment l’essentiel de la main d’œuvre des plantations.

				Le goût des boissons alcoolisées a toujours existé chez les hommes et, depuis plusieurs siècles, ils ont toujours réussi à fabriquer des eaux-de-vie avec les produits dont ils disposaient. Il est donc normal que la canne à sucre ait généré sa propre eau-de-vie: le rhum. L’opération qui permet de passer de la canne au rhum est la distillation. Un rapide description de cette technique permet de comprendre comment s’obtient le rhum et comment peuvent exister différents types de cette boisson.

				LA DISTILLATION

				Le principe de la distillation

				Le principe de la distillation repose sur le fait que l’alcool est un produit plus volatile que l’eau; alors que l’eau bout à 100 degrés, l’alcool s’évapore à partir de 78,4 degrés. Il suffit de chauffer progressivement, à plus de 78° et à moins de 100°, un liquide fermenté, contenant donc déjà une certaine proportion d’alcool, pour que cet alcool se sépare de l’eau en s’évaporant; il faut ensuite provoquer la condensation des vapeurs d’alcool par refroidissement pour avoir de l’alcool liquide. La distillation permet d’obtenir des alcools purs (AP: 100 % d’alcool), mais les «alcools de bouche», destinés à la boisson, contiennent toujours une certaine proportion d’eau qui abaisse le degré, et des éléments «non-alcool» qui donnent à chaque eau-de-vie son originalité, son goût, son arôme. L’appareil où s’effectue la distillation est appelé alambic.

				Tout liquide fermenté peut être distillé: il est possible d’obtenir des eaux-de-vie grâce à la distillation du jus de raisin fermenté (eaux-de-vie de vin, brandy, cognac), de bouillies fermentées de céréales (eaux-de-vie de grain élaborées à partir d’orge, blé, seigle, riz, maïs… comme le whisky, la vodka…) et on peut produire aussi des alcools à base de tubercules (manioc, pomme de terre pour certaines vodkas) ou de nombreux fruits (eaux-de-vie de pomme, de poire, de cerise, de prune, etc…). Il était donc normal et prévisible que l’on fasse fermenter puis distiller le jus de la canne à sucre pour obtenir du rhum, même si dans les pays tropicaux, diverses autres eaux-de vie proviennent de la distillation de la sève fermentée de palmier, de cocotier, de palmier à huile…

				Les origines obscures de la distillation

				Il est impossible de connaître avec précision le lieu et le moment où la distillation a été inventée. De petits alambics en céramique comportant les trois éléments indispensables (le récipient placé au-dessus du foyer, le tube pour transporter les vapeurs d’alcool, le condensateur) ont été retrouvés lors de fouilles au Pakistan, ils ont été datés entre le deuxième siècle avant Jésus-Christ et le premier siècle après, mais nous ignorons quels étaient les produits distillés. Certains pensent qu’il s’agissait de l’«eau de rose». Un peu plus tard, au IVesiècle après J.-C., les savants grecs de l’Ecole d’Alexandrie pratiquaient la distillation pour obtenir des «essences» à partir de plantes aromatiques. Après avoir conquis l’Egypte, les Arabes vont diffuser les techniques de la distillation et il est significatif que le mot même d’alcool soit d’origine arabe: il concernait des substances réduites en poudre très fine, tel le fard des femmes musulmanes (khôl); on l’appliqua ensuite aux produits de la distillation. Quant au mot alambic, il est d’origine grecque (ambix) mais précédé du al arabe.

				

				Les chrétiens d’Occident vont connaître la distillation grâce aux écrits des savants arabes, par exemple ceux d’Avicenne qui vivait au début du XIesiècle, traduits et complétés par les médecins de l’école de Salerne en Italie, peut-être aussi par l’intermédiaire des alchimistes juifs d’Espagne. Arnaud de Villeneuve, qui enseignait à l’Université de Montpellier, rédigea vers 1311 un traité dans lequel il montrait l’importance du produit de la distillation du vin comme médicament: il n’hésita pas à l’appeler aqua vitae, eau-de-vie, nom repris et diffusé par son disciple Raymond Lulle; ce nom sera ensuite largement utilisé sous diverses formes (eau-de-vie, aquavit…  dans plusieurs pays d’Europe. Les pays ibériques quant à eux, ont préféré mettre l’accent sur le degré d’alcool élevé en adoptant le terme de aqua ardens, eau ardente, devenu aguardiente en espagnol et aguardente en portugais.

				Au Moyen Age, l’eau-de-vie n’est encore produite qu’en très petite quantité, dans de petits alambics en verre ou en céramique. Tout va changer avec l’utilisation du cuivre, préconisée par Savonarole dès le XVesiècle. Le cuivre est en effet un bon conducteur de la chaleur et il n’y a pas à craindre de réactions chimiques entre le métal et les substances alcooliques en cours de distillation. On peut ainsi fabriquer des alambics en métal d’une capacité beaucoup plus grande que les instruments en verre des apothicaires et des alchimistes. De même, la condensation est améliorée par l’utilisation de serpentins qui plongent dans des «refroidisseurs» remplis d’eau froide.

				Ces perfectionnements techniques, en augmentant la capacité des alambics, permettent d’abaisser le prix de vente de l’eau-de-vie, favorisant la consommation de ce «remontant». De plus en plus d’Européens prennent goût à cette boisson forte, qui a en outre l’immense avantage de se conserver longtemps sans s’altérer. Les moines rivalisent dans la fabrication d’«élixirs» et de «liqueurs». L’eau-de-vie de vin devient courante, non seulement dans les régions viticoles mais aussi dans l’Europe du Nord où on l’appelle «vin brulé», brandwin puis brandy. Les eaux-de-vie de vin furent les premières à faire l’objet d’un commerce international.

				Dans le Nord de l’Europe, où la viticulture était impossible pour des raisons climatiques évidentes, les achats d’eaux-de-vie en provenance du Sud coûtaient fort cher. La fabrication d’eaux-de-vie à partir des céréales se développa rapidement: les Irlandais et les Ecossais produisirent des whiskies tandis que les Hollandais, devenus les «rouliers des mers» à partir de 1580, ne se contentèrent pas de faire venir des eaux-de-vie de France, mais fabriquèrent eux-mêmes des alcools de grain, qu’ils améliorèrent par des mélanges divers; ils les parfumèrent avec du genièvre et, en Grande-Bretagne, après la prise du pouvoir par Guillaume d’Orange en 1688, ce gin devint la boisson préférée des Anglais. C’est ce goût pour les «boissons fortes» qui explique l’essor du rhum dans le monde tropical.

				 L’ORIGINE DE L’EAU DE VIE DE CANNE À SUCRE

				Le lien entre la culture de la canne, l’industrie sucrière et, par la suite, la production d’eau-de-vie de canne est étroit: la canne à sucre étant une plante d’origine tropicale qui ne supporte pas le froid, la fabrication de cette eau-de-vie se localisera essentiellement dans la zone intertropicale et dans quelques régions subtropicales épargnées par les gelées. Cependant, d’importantes régions productrices de sucre, comme l’Australie ou l’Afrique du Sud, fabriquent peu d’eau-de-vie de bouche; la mélasse sert à l’alimentation du bétail, à la production d’alcool industriel, ou est exportée vers des pays non producteurs. Inversement, il est possible de fabriquer de l’eau-de-vie avec des mélasses importées, en dehors donc des régions de culture de la canne: c’est ce que fera par exemple la Nouvelle-Angleterre au XVIIIesiècle.

				Les tiges de la canne à sucre, plante du genre Saccharum originaire de l’Asie du Sud-Est, contiennent une proportion élevée d’éléments sucrés: elles sont constituées en moyenne de 14% de saccharose, 14% de matières ligneuses (fibres cellulosiques), 70% d’eau, 2% de matières diverses. Pour obtenir du jus de canne et extraire le sucre, il faut broyer ces tiges pour séparer le jus des matières ligneuses. Ce jus peut être utilisé tel quel ou servir à fabriquer du sucre. Dans ce cas il faut faire évaporer par cuisson l’eau contenu dans le jus et la concentration aboutit à la cristallisation du sucre et à sa séparation des sucres incristallisables et des impuretés (mélasse).

				Il est ainsi possible d’obtenir du rhum à partir de la canne de deux façons différentes. La première consiste à utiliser directement le jus de la canne (vesou). Après fermentation, ce jus donne un vin, ou mpût, contenant 5 à 6% d’alcool qui sera alors distillé. Le jus se conservant difficilement, la production n’a lieu que pendant la période de récolte. La seconde prend comme matière première la mélasse qui, après l’extraction du sucre, contient encore un pourcentage appréciable mais variable de saccharose et de glucose. La mélasse diluée dans l’eau est mise à fermenter pour obtenir le vin à distiller. La mélasse se conserve plus longtemps que le jus de canne; on peut donc l’exporter et étaler la production sur l’ensemble d’une année.

				Il est fort possible que les Portugais ou les Espagnols aient pratiqué la distillation dès le XVIesiècle dans les îles de l’Atlantique (Madère, Canaries) ou dans leurs colonies d’Amérique, mais les premières mentions datent du début du siècle suivant. Les auteurs anglais estiment que la distillation existait dans l’île de la Barbade avant 1630. Un texte du milieu du siècle parle de l’eau-de-vie de canne sous les noms de kill-devil et de rumbullion. Kill-devil signifie «tue-diable»: cette expression imagée souligne la force de cet alcool (a hott, hellish and terrible liquor dit ce texte de 1651); elle est utilisée à plusieurs reprises dans les récits du XVIIesiècle; on la trouve encore en 1674 et les Danois l’adoptèrent sous la forme kiel-dyvel. Elle semble tomber en désuétude dès la fin du XVIIesiècle au profit du mot rum, qui serait simplement l’abréviation de rumbullion, mot dont on ignore la signification.

				Dans les colonies françaises, il faut attendre «l’Histoire Générale des Antilles», publiée en 1667, pour avoir la première description de la fabrication de l’eau-de-vie de canne. L’auteur de l’ouvrage, le Père Du Tertre, avait séjourné à plusieurs reprises dans les îles antillaises entre 1640 et 1657. Il précise que «les écumes des secondes et troisièmes chaudières, et tout ce qui se répand en le remuant, tombe sur le glacis des fourneaux et coule dans un canot où il est réservé pour en faire de l’eau-de-vie, les Nègres en font des boissons qui enyvrent et dont l’on a un assez bon débit dans les Isles».

				Sur une gravure représentant l’ensemble d’une sucrerie, on distingue fort bien les installations de distillation avec leur alambic, auxquels le Père Du Tertre donne le nom de vinaigrerie; en France, en effet, l’eau-de-vie était fabriquée par la corporation des Vinaigriers qui avait reçu en 1514 le monopole de la distillation de «l’esprit de vin». Ce terme de vinaigrerie est encore utilisé par le Père Labat, en 1694, peu après son arrivée à la Martinique. «L’eau de vie que l’on tire des cannes, écrit-il, est appelée guildive. Les sauvages et les nègres l’appellent taffia; elle est très forte et a une odeur désagréable, et de l’âcreté, à peu près comme l’eau-de-vie de grain, qu’on a de la peine à lui ôter. Le lieu où on la fait s’appelle vinaigrerie».

				Le mot de guildive est probablement une adaptation française de kill-devil; à la différence de l’expression anglaise, elle reste fréquemment employée au XVIIIesiècle. Le terme de tafia s’applique aux eaux-de-vie les plus ordinaires; il est possible que ce nom soit une altération du mot français «ratafia», mais certains historiens lui donnent une origine malaise, introduite par les Hollandais.

				Les techniques de fabrication des eaux-de-vie de canne sont alors assez élémentaires: le jus de la canne (vesou) était peu utilisé directement pour la production d’eau-de-vie, car le but était de fournir du sucre et le rhum n’était qu’un sous-produit de l’industrie sucrière; on se servait soit des écumes, résidus que l’on avait récupéré pendant la cuisson du jus de canne dans les chaudières, soit surtout des gros sirops qui étaient, en fait, de la mélasse encore riche en saccharose provenant de «l’égouttage» du sucre dans les «formes» ou les barriques percées de trous. Ce liquide visqueux était alors dilué dans l’eau et mis à fermenter pendant deux ou trois jours dans de grands canots en bois puis chauffé dans un alambic. Les vapeur d’alcool s’élevaient jusqu’au bec ou col de cygne puis passaient dans un serpentin plongé dans un tonneau d’eau froide, la condensation des vapeurs d’alcool permettait de récupérer une eau-de-vie de degré médiocre et de goût désagréable appelée aux Antilles petite eau. Souvent, pour améliorer la qualité, on redistillait en fin de semaine ce qui avait été obtenu dans les cinq premiers jours. Cette repasse permettait d’atteindre un degré plus élevé mais le goût restait aigre et l’odeur forte.

				 Le Père Labat, qui a séjourné aux Antilles de 1694 à 1705, a joué un rôle important dans l’amélioration des techniques de fabrication de l’eau-de-vie de canne: dans son «Nouveau Voyage aux Isles de l’Amérique», paru en 1722, il décrit, sans beaucoup de modestie et en s’attribuant peut-être les découvertes d’autres personnes, les perfectionnements qu’il a obtenus; il a fait venir du matériel en cuivre depuis la France et a su l’adapter: les alambics dits «du Père Labat» seront utilisés dans toutes les Antilles françaises au XVIIIe et au XIXesiècle et parfois encore au XXe, en particulier à Haïti.

				Les Anglais, qui commencent à utiliser le terme de rum vers 1654, améliorent eux aussi les techniques de fabrication dans leurs îles; au début du XVIIIesiècle l’eau des Barbades est considérée comme la meilleure de toutes les eaux-de-vie de canne, car, selon le Père Charlevoix, elle n’a pas, comme l’eau-de-vie des îles françaises, ce «goût de canne qui lui donne un deboire assez désagréable». Les rhums de la Jamaïque deviennent les plus renommés; ils doivent leur supériorité à l’utilisation de gros alambics à repasse (pot stills). Toutefois d’Alembert dans l’Encyclopédie remarque qu’«on sophistique beaucoup en Angleterre, on n’a pas honte de mélanger le rum avec des alcools de grain». Au XVIIIesiècle, les Américains développèrent leur propre distillation avec la mélasse importée des Antilles pour obtenir une eau-de-vie «inflammable et ardente» qu’ils appellent également rum.

				Vers 1688, semble-t-il, les Français se mettent à utiliser à leur tour le mot anglais de rum; l’intercalation d’un h (rhum) apparaît pour la première fois dans l’Encyclopédie et se généralise au XIXesiècle. Cependant au XVIIIesiècle, certains auteurs français utilisent toujours les termes de tafia et de guildive. En 1789, Cossigny distingue dans l’Ile de France la guildive faite avec le jus de la canne, du taffia fabriqué avec de la mélasse, des gros sirops et les écumes de sucre. Quant au «rome», ce n’est «autre chose que le tafia rectifié». A la même époque (1780), Demachy distingue plusieurs espèces d’eau-de-vie de canne à sucre selon leur qualité: la plus grossière, obtenue à partir des «gros sirops» est le «taffiat, une liqueur… âcre et empyreumatique mais singulièrement forte» qu’il oppose au «rum, l’eau-de-vie tirée exprès du vin de canne et non pas des gros sirops; elle n’a ni l’odeur empyreumatique ni la saveur âcre du taffiat; il porte d’ailleurs un parfum que la coction réitérée n’a pas encore altérée». «Cependant, ajoute-t-il, plusieurs artistes m’assurent que le taffiat et le rum sont la même chose, qui ne diffère que par le nom, et peut-être par le plus de soin qu’on prend à distiller celui qui doit être transporté en Europe; et dans ce cas, il n’y aurait qu’à l’Isle de France et à Madagascar que se fabriquerait de l’eau-de-vie de vin de canne».

				Il semble bien qu’à l’origine le terme de rhum ait été réservé au produit de la distillation du jus de canne fermenté, le vin de canne, mais au XVIIIesiècle, la demande de sucre est telle que toute la canne y est consacrée: la mélasse devient très abondante et c’est elle qu’on va distiller de préférence. Le terme de tafia est encore utilisé au XIXe et au XXesiècle, souvent pour désigner des rhums de mélasse de qualité inférieure.
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