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Chaigneau

LA COURSE
DU RHUM

On le boit en apéritif et en digestif, on 'utilise pour la cuisine et la patisserie, on le chante : le

rhum a le talent de se rendre indispensable.

e rhum, vous le préférez comment : blanc, ambré
ouépicé ? Agricole ou traditionnel ? Pour les jeunes
générations, la cause est entendue, elle se nomme
pifia colada, Cuba libre, mojito, daiquiri, blue
lady, etc. La convivialité étant soluble dans le cock -
tail, il sera donc blanc de préférence. C’est ainsi que laroute du
rhum est ouverte aujourd’hui, et sa marche triomphale. I1
s’en consomme sur toute la planete 17 litres par seconde,
moins que de vodka, 144 litres, mais sa vitesse de progression
le place devant sa concurrente avec une augmentation de
40 “» contre 25 “% durant la derniere décennie.
La vodka nous vient du froid. Le rhum nous vient des tro-
piques. C’est Christophe Colomb, dit-on, qui aurait introduit
la canne 2 sucre originaire d’ Asie (Nouvelle-Guinée, Malai-
sie, péninsule indochinoise) sur I'ile d’Hispaniola
(aujourd’hui République dominicaine et Haiti), lors de son
deuxieme voyage. Preuve qu’il n’était pasuningrat. Cent ans
plus tard, le rhum est définitivement implanté dans les
moeurs et largement exploité. Un texte daté
de 1600 décrit le plus grand punch qu’on
puisse imaginer, avec pour bol... « un bassin
de marbre construit au milieu d’un jardin dans
lequel on versa 1 200 bouteilles de rhum,
1200 bouteilles de malaga, 500 litres d’eau
bouillante auxquels on ajouta 300 kilos du
metlleur sucre de canne et 200 de noix de mus-
cade. Puis ony pressa 2 600 citrons. Onlanca
la surface unjoli canot d’acajou manceuvré par
un gamin de 12 ans qui rama pendant quelque
temps puis accosta dfin de servir les 600 convi-
ves, lesquels absorberent 'océan sur lequel ils
flottaient » (cité par Alexis Lichine dans son
Encyclopédie des vins et alcools, Editions
Robert Laffont). On n’a rien inventé de
mieux depuis. C'était ala Barbade. Jamaique,
Barbade, Guyane, Trinidad, cet ensemble
des Indes occidentales, les Antilles francaises
ainsi que toutes les iles de la mer des Caraibes ont vite été
acquises 4 la cause du rhum, ce britilot parfumé si chaud au
coeur, qui tient tant de place dans les réves et 'aventure, Que
serait 1a flibuste sans lui ? Elle aurait perdu une part de son
romantisme. Le rhum a fourni une belle dose de courage et
d’inconscience... Chaque marin a bord avait droit a sa ration.
Droits de ’homme, droit de rhum ! La privation de rhum
était une insupportable condamnation qui a suscité nombre
de mutineries. C’est ainsi qu’avec les flibustiers, pirates,
corsaires, boucaniers, marins de la Royale comme colpor-
teurs, il a conquis le monde.
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Dans ce verre, du rhum Havana
Club (groupe Pernod).

Lerhumest une eau-de-vie obtenue par distillation de canne
asucre fermentée a la maniere des Antilles francaises, ou bien
de mélasse (résidu de sucre de canne, de betterave ou autres
fruits) selon la tradition britannique. Issus de deux matiéres
premiéres distinctes, le rhum agricole et le rhum industriel
sont donc différents. Plus aromatique pour le premiet, plus
graset épicé pour lesecond (90 % delaproduction mondiale),
au terme souvent, d’une double distillation. Le style cubain,
et pluslargement hispanique, doit son succes ases rhums plus
légers, parfaits pour les cocktails. Et quand la politique s’en
méle, etquelarue invente le célebre Cuba libre (rhum + Coca),
C’est le plaisir inlense de deux univers détonants, contradic-
toires, pour un instant réconciliés, et le triomphe assuré.
La notion de terroir dans le rhum est donc avant tout liée aux
traditions de production attachées a un territoire. Vieilli en
fit, ildevient ambré et passe par lesnuancesd’acajou. Parfois,
pour forcer la couleur, on y ajoute un peu de caramel. On
parle de rhum « arrangé », selon I'expression créole, apres
macération de plantes, de fruits et d’épices.
Avec plus de 48 millions de bouteilles
consommeées en France chaque année (dont
15 millions dans les départements d’outre-
mer), la course du rhum est sérieusement en-
gagée. Le peloton est emmené par Old Nick,
puis Dillon, Charrette, La Mauny, Saint James,
Havana Club, Bacardi, Trois Rivieres et
Clément. Les grandes maisons innovent, pro-
posent des flacons avec des designs de parfu-
meurs, et méme une offre en tubes a essai
d’échantillons comme en laboratoire, Planta-
tion grands crus, de Trinidad a la Barbade en
passant par laJamaique, Belize etle Venezuela.
Lagamme endegrés alcooliquesest variée, du
plus léger, Paméricain Captain Morgan a 35°,
auBacardi151275° | Dans cettecompétitionde
haute lutte, les Antilles francaises, auxquelles
il faut joindre I'fle de 1a Réunion (rhum Char-
rette}, produisent un alcool de caractére et de grande qualité.
Mais elles ne représentent qu’une faible partie de la production
et de la consommation mondiales tournées vers des rhums
sortis essentiellement de sucreries industrielles (Etats-Unis,
Cuba, Venezuela...). Autant dire une multitude. Sile choix reste
vaste, il n’en est pas moins capital pour nombre d’entre nous
dont I'inévitable baba aurhum de nos fétes de famille a valeur
de madeleine de Proust, et pour ’éternité.

I JEAN-FRANCOIS CHAIGNEAU
Pour vos cocktails a hase de rhum, vodka, gin et autres, 200 recettes dans Cockfail
Now, deJulien Escot, Editions de La Martiniére, 24,90 €.
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