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HISTORIQUE 


		





AU COMMENCEMENT, IL Y A LA CANNE


			Graminée à l’origine controversée, dont l’expansion s’inscrit dans le vaste mouvement de la mondialisation, la canne à sucre est originaire d’Asie et aura été disséminée par les flux migratoires, s’enracinant dans la zone Pacifique et en Asie du Sud-Est avant de gagner la Chine et l’Inde. Le monde arabe en diffusera sa culture encore plus loin, imposant cette « herbe à miel » auprès des élites fortunées de l’Occident. En 1493, un certain Christophe Colomb en fait planter au nord de l’île d’Hispaniola, l’actuelle République Dominicaine : la canne se répand comme une traînée de poudre. En un petit siècle, elle est diffusée par les Européens qui voient dans la production de sucre un véritable eldorado. Les cartes se redistribuent alors rapidement avec l’arrivée des Anglais, Néerlandais, Danois et Français, tous aux ambitions considérables aux XVIe et XVIIe siècles. Le sucre devient rapidement une marchandise très prisée, servant principalement de troc, mais n’est pas encore utilisée pour la production de spiritueux, absence d’alambic et de technique oblige.


			Car si les techniques de production du sucre s’affinent avec le temps, il peut paraître très étonnant de constater que, dans aucun des pays où sa fabrication était implantée et maîtrisée, on ne trouvait de trace d’un produit uniquement issu de la fermentation et de la distillation des mélasses résiduelles à la fabrication du sucre, ou à partir uniquement de jus de canne. On retrouve au mieux une recette chinoise distillant du jus de canne et du riz, ainsi que des boissons fermentées à base de jus de canne chez les Indiens. Absence de traces écrites, désintérêt des populations ou encore interdits religieux ? Les zones géographiques pionnières dans la culture de la canne à sucre connaissaient pourtant le procédé de distillation, mais point de rhum encore.


			LA NAISSANCE DU RUMBILLION


			L’implantation de la canne à sucre aux Amériques, sous fond d’expansion européenne, va considérablement changer la donne et notamment grâce aux voyages maritimes. Les longs trajets en mer ne sont en effet pas propices à garder une eau douce, pourtant vitale, qui croupit bien trop rapidement, devenant même dangereuse pour quiconque tenterait d’y goûter. C’est pourquoi elle sera avantageusement remplacée par des eaux-de-vie puissantes qui tiennent mieux le voyage et servent à la fois de coup de fouet et de médicament dans des milieux difficiles et hostiles. Et puisque la raison économique fait déjà loi, ce ne sont ni les vins ni les spiritueux d’Europe, trop chers, qui auront la faveur des marins, mais plutôt des boissons fortes produites idéalement à partir de ressources locales, et donc de canne à sucre. Et si aujourd’hui encore, on ne connaît pas avec exactitude la date de la première distillation ni son origine, nous savons tout de même que les premiers essais ne sont guère concluants au vu des termes employés pour décrire ce qui deviendra le rhum bien plus tard. Que ce soit « kill-devil » (tue-diable) ou « rumbillion »  (bagarre, tumulte), l’image primitive du rhum est celle d’une boisson violente, peu raffinée et destinée aux esclaves. Du fait d’un matériel inadéquat principalement constitué de petits alambics délivrant des goûts brûlés d’empyreumatique et de techniques tâtonnantes, les récits sont unanimes sur le caractère peu ragoûtant du rhum d’alors. 


			Pour la partie qui nous est la plus familière, le Père Maurile de Saint-Michel, missionnaire carme, indique en 1646 que certains colons font « du vin de canne de sucre » (Voyage des Isles Camercanes en l’Amérique). Le Père Dutertre dans son Histoire générale des Antilles habitées par les Français (1667-1671) parle d’écumes réservées à la fabrication d’une eau-de-vie qui enivre, ce qui nous apprend que le rhum est déjà couramment consommé dès le milieu du XVIIe en Martinique, mais aussi dans les autres colonies européennes d’Amérique. 


			Plus tard, en 1722, Jean-Baptiste Labat parlera de « guildive » et de « tafia » (Nouveau Voyage aux Isles de l’Amérique), renforçant l’idée d’un véritable tord-boyaux. Des mesures protectionnistes dans les années 1680 puis l’interdiction dès 1713 de toute importation d’eau-de-vie coloniale réduiront le rhum d’alors à une consommation locale, le cataloguant encore plus comme une eau-de-vie de bas étage tout juste bonne à la consommation des gens peu regardants.


			L’APPARITION DU RHUM


			Dès 1651, le rhum fait son entrée dans l’histoire écrite de la Barbade, avec là aussi des termes peu glorieux faisant référence à une liqueur brûlante/ardente, infernale et infâme. Richard Ligon parle dans son True and Exact History of the island of Barbados d’une boisson faite « de l’écume du sucre » qui est « extrêmement forte mais désagréable à boire ». C’est bien vite oublier que les Anglo-Saxons joueront un rôle considérable dans l’augmentation de la consommation d’alcool issu des résidus du sucre. En plus de produire du rhum à la Barbade, ils en produisent aussi en Jamaïque avec comme principaux consommateurs les marins de la Navy Royal, où l’amiral Penn institue dès 1655 le principe de la distribution quotidienne (le « tot day ») d’une ration de rum. Les autres nations ne sont pas en reste bien sûr. Mais les temps changent pour le mieux et le précieux savoir-faire des Néerlandais et des juifs portugais participera grandement au succès à venir du rhum. Expulsés du Brésil en 1654, ils trouvent refuge dans les îles de la Caraïbe, notamment en Guadeloupe et en Martinique, à une époque où le rhum est encore une activité marginale et peu prestigieuse. C’est à eux que l’on doit la production maîtrisée et donc rentable du sucre et les améliorations dans le processus de distillation. Du terme « rumbillion » ne restera que rum. Les Portugais qui colonisent le Brésil parleront de cachaça et les français de « guildive » (qui serait une déformation du kil-devil anglais) ou encore de « tafia », tandis que les Espagnols font de 
« l’aguardiente de caña ». Il faudra attendre la moitié du XVIIIe siècle pour que les Français parlent de « romme » et les Espagnols de « ron ».
Le « h » du mot actuel apparaîtra officiellement dans la célèbre Encyclopédie codirigée par Diderot et d’Alembert publiée entre 1751 et 1772. À la fin du XVIIIe, le terme commence à être vraiment utilisé parallèlement à celui de « tafia », prenant le pas sur la « guildive », et, à la fin du XIXe c’est le mot rhum qui s’impose finalement et qui perdure depuis.


			L’ÈRE DE LA RÉVOLUTION INDUSTRIELLE


			Les deux siècles suivant marquent de profonds changements, d’abord sociaux avec l’abolition de l’esclavage dans les principales zones productrices de canne, et ensuite politique avec l’indépendance d’Haïti en 1804 et de nombreuses colonies. S’y ajoutent le développement des nouvelles colonies et de nouveaux empires coloniaux qui s’accompagnent d’un plus grand étalement géographique des lieux de production. 


			Parallèlement, les changements techniques sont considérables : à l’ère de la révolution industrielle, la mécanisation s’impose petit à petit, les trains vapeurs remplace les cabrouets (charrettes à bœufs), les moulins se perfectionnent et d’imposantes colonnes à distiller commencent à apparaître permettant de distiller en continu grâce à la vapeur et notamment par l’empilage de plateaux permettant la concentration des arômes. Les vieux alambics sont progressivement remplacés et le changement s’accentue dans la première moitié du XXe. 


			Au sortir de la Seconde Guerre mondiale, l’effondrement des cours du sucre poussent de nombreux producteurs à se lancer dans le rhum de vesou, un rhum dit agricole issu du jus de canne à sucre fermenté. Et même si le rhum de sucrerie à base de mélasse domine les marchés et représente encore aujourd’hui 90 % du rhum mondial, ce changement de production amène une diversification de l’offre qui porte encore ses fruits de nos jours. Le rhum a survécu et a su s’adapter au prix de mutations considérables, de concentrations et de restructurations, délaissant les habitations d’autrefois pour des distilleries plus modernes. Et même si notre rhum agricole a su avantageusement profiter de quelques malheurs de l’histoire, de guerres et de maladies comme la propagation de l’oïdium et surtout du phylloxéra qui frappe le vignoble français (1852-1857 et 1876-1892), il a su se démarquer et s’imposer devenant au début du XXIe le troisième alcool blanc consommé au monde. 


			Aujourd’hui, le rhum est une catégorie en pleine effervescence. Ces dix dernières années, la consommation de rhum dans le monde a connu une croissance de 40 %. 


			Les États-Unis s’imposent comme le premier marché du rhum suivi de l’Allemagne. En France aussi, le marché du rhum ne cesse de prendre de l’ampleur. Et cela ne semble pas près de s’arrêter. De nouvelles distilleries et de nouvelles marques de rhum voient régulièrement le jour.
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GALERIE 


			DE PORTRAITS


		


		

			





FACUNDO BACARDÍ MASSÓ (BACARDÍ)


			Facundo Bacardí Massó est né en 1814 à Sitges, en Catalogne (Espagne). À l’âge de 16 ans, avec son frère ainé, il part pour Cuba. Il se lance tout d’abord dans le négoce de vin. Le 4 février 1862, il rachète la distillerie Nunez à Santiago de Cuba avec l’ambition d’élaborer un rhum de qualité supérieure. Pour cela, afin de maîtriser les fermentations, il sélectionne une souche de levure qui serait toujours utilisée aujourd’hui, il laisse vieillir ses rhums en fûts de chêne puis met au point une technique de filtration sur charbon de bois. Le succès ne se fait pas attendre. Bacardí doit également sa réussite à son logo : une chauve-souris, symbole de santé et de chance. L’autre idée de génie de Facundo Bacardí Massó. Une idée que son épouse lui aurait soufflée après avoir trouvé une colonie de chauve-souris dans les charpentes de la distillerie. Si l’entreprise se développe rapidement, l’arrivée de Fidel Castro au pouvoir va changer la donne. Le 14 octobre 1960, Bacardí est nationalisée : la famille, qui a déjà développé ses activités à Porto Rico, fait le choix de l’exil. Mais, aujourd’hui encore, chaque bouteille de la marque porte la mention « Casa fundada en Cuba ».
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			JACQUES BALLY (BALLY)


			Jacques Bally s’impose comme un véritable précurseur dans le monde du rhum. Installé à l’Habitation Lajus, au Carbet, rachetée en 1917, l’ingénieur des Arts & Manufactures va redonner vie à la distillerie laissée à l’abandon. Il remplace la roue à eau par la vapeur et crée sa propre colonne créole. Il est surtout le premier à croire au vieillissement du rhum agricole et, inspiré par l’art du vieillissement des producteurs de cognac, il donne naissance aux rhums paille, qui sont élevés dans de grands foudres de chêne. Il est également l’un des premiers producteurs de rhum martiniquais à proposer des millésimes. Jacques Bally est aussi connu pour avoir considérablement œuvré à l’obtention de l’AOC Martinique en 1996. Autant dire à la reconnaissance d’un terroir et d’un savoir-faire. La bouteille triangulaire, iconique des rhums Bally, toujours utilisée aujourd’hui, a été dessinée par Jacques Bally.


			ALEXANDRE GABRIEL (PLANTATION)


			Il aime raconter que, s’il avait fait affaire avec les Écossais, Plantation n’aurait peut-être jamais vu le jour… Il y a une vingtaine d’année, lorsque Alexandre Gabriel a souhaité vendre ses anciens fûts de cognac, il s’est vite aperçu que les producteurs de rhum étaient les plus offrants. Cela lui a surtout donné l’opportunité de faire la connaissance de propriétaires de distilleries des Caraïbes et de leurs maîtres de chais. Des rencontres qui ont très vite donné envie au propriétaire de la maison Ferrand de rapporter du rhum dans ses valises et de parfaire leur vieillissement dans ses chais de Charente. Autant dire leur faire bénéficier de l’expertise cognaçaise en matière d’élevage. Depuis, Alexandre Gabriel sélectionne des fûts dans les chais des plus belles distilleries du monde du rhum : des eaux-de-vie qu’il magnifie grâce à la technique du « double ageing », chacune ayant droit à un « traitement » sur-mesure en fonction de sa personnalité. Les rhums, qui arrivent à leur degré naturel, sont en effet transférés dans des petits fûts de chêne français ayant précédemment accueilli du cognac mais aussi dans des fûts de bois de différentes origines comme l’Amazonie et des ex-fûts de tequila (Ocho) ou de whisky (Teeling, Aran, Mackmyra). De quoi leur offrir davantage de structure et d’élégance. Il a également donné naissance à des rhums destinés au monde du bar et du cocktail comme l’OFTD, le Pineapple et le 3 stars : des créations qui rencontrent un véritable succès auprès des bartenders. La collection Plantation se décline à travers quatre gammes : les Bar Classics, les Signature Blends, les Millésimes, les Single Casks et les Extrêmes. Vous l’aurez compris, Alexandre Gabriel, qui est aussi propriétaire de West Indies Distillery (Barbade) et de 33 % de Clarendon et Long Pond (Jamaïque), n’est pas un embouteilleur indépendant comme les autres. « Éleveur de rhum » est un titre qui lui convient beaucoup mieux.


			LUCA GARGANO (VELIER SPA)


			À la tête de la maison de négoce italienne Velier, qui a fêté ses 70 ans en 2017, Luca Gargano commence à explorer en profondeur l’univers rhum dès le début des années 90. Il ne cessera depuis d’en bouleverser la perception. Des tout premiers rhums single cask et full proof de chez DDL (Demerara Distillers Companies) au vieillissement 100 % tropical, en passant par la découverte du stock Caroni ou la mise en avant des clairins d’Haïti et, plus récemment, des tous premiers jamaïcains vieillis de chez Hampden, Luca Gargano aura eu l’ingénieuse idée de proposer chacune de ses découvertes avec le plus d’authenticité possible, brute et non polie par les normes devenues bien trop ennuyeuses. Exit le vieillissement continental et la classique dilution et vive la nature du rhum qu’il livre nue et sans artifice, jusqu’à le défendre corps et âme via une nouvelle classification qui bouscule les codes. Car Luca Gargano n’a pas seulement fait des découvertes : il a surtout mis en valeur des traditions et des terroirs exceptionnels en leur donnant une parole libérée, sans édulcoration. Il a rendu accessible l’inaccessible et a brisé bien d’autres frontières : celles qui nous séparent par la distance, en mélangeant dans nos verres des pans de civilisations entières et de traditions séculaires.


			YESU PERSAUD (DEMERARA DISTILLERS LIMITED)


			En véritable visionnaire, Yesu Persaud a su à la fois placer le Guyana sur la carte du monde avec la marque El Dorado et conservé tout un héritage historique en maintenant en vie des alambics vieux de plusieurs siècles, déjà actifs dans les anciennes plantations. Il est surtout un des hommes les plus influents de son pays, contribuant à la restauration de la démocratie au Guyana jusqu’à la création d’une banque locale, sans jamais oublier de rester altruiste et faire inlassablement campagne pour défendre les droits de l’homme. Créateur de force, d’emplois et défenseur des droits les plus élémentaires, ce natif de Diamond né en 1928 sur les rives de l’estuaire du Demerara, aura su ériger la compagnie Demerara Distillers Limited (DDL) sur le devant de la scène internationale, conjuguant tradition et modernité. Retraité depuis 2013, il laisse derrière lui un immense patrimoine historique et traditionnel qui aura atteint son summum lorsqu’à la fin des années 90, il décide d’ouvrir ses portes au jeune Luca Gargano, qui sortira sous Velier les tous premiers rhums Demerara vieillis intégralement sous les tropiques et provenant de ces alambics uniques. Un mouvement aujourd’hui poursuivi par la nouvelle direction de Demerara Distillers Limited (DDL) sous la marque Rare Collection, et sous l’œil toujours protecteur de Yesu.


			RICHARD SEALE (FOURSQUARE)


			Maître distillateur et assembleur de la distillerie Foursquare à La Barbade, Richard Seale est la quatrième génération à perpétuer la tradition et à défendre l’héritage familial. Bien plus qu’un producteur, il est un réel ambassadeur et défenseur du rhum dans toute sa diversité et aura en quelques années bousculé les codes en dénonçant l’édulcoration excessive dans l’industrie du rhum. De séminaire en séminaire, il fait partie de ces trop rares professionnels qui osent, opposant frontalement mais toujours intelligemment les rhums produits industriellement à ceux plus traditionnels et artisanaux, valorisant sans cesse leur côté naturel et authentique. Il a pour cela rejoint Luca Gargano dans sa quête d’une nouvelle classification qui met au centre la méthode de production et plus particulièrement de distillation pour enfin sortir des catégories désuètes et peu qualitatives classant les rhums par leur couleur ou encore par leur ordre de prix. On lui doit les rhums Doorly, RL Seale, Old Brigand ou encore Real McCoy, Sixty Six et les rhums vieux de St. Nicholas Abbey.


			GRÉGORY VERNANT-NEISSON (NEISSON)


			Grégory Vernant-Neisson est le directeur de la distillerie Neisson : l’une des plus petites distilleries martiniquaises, qui vient de fêter son 85e anniversaire. L’occasion de repenser la gamme Neisson et de dévoiler de nouvelles cuvées. S’il s’impose comme un grand distillateur, il aime rappeler que son premier métier est celui de la culture de la canne. Il s’est d’ailleurs lancé dans la conversion en bio de ses champs de canne ce qui lui a permis de commercialiser le tout premier rhum bio AOC. Il s’est également engagé dans des recherches sur le vieillissement des rhums et réalise de nombreux essais avec des chênes de différentes provenances et des profils de chauffe variés. Son objectif ? Abandonner peu à peu les ex-fûts de cognac et de bourbons pour élever ses rhums dans ses propres fûts, des barriques 100 % Neisson. Autant dire que comme son grand-père et sa mère, Grégory Vernant-Neisson est un fervent défenseur du terroir martiniquais et de l’AOC Rhum Martinique. Un véritable puriste qui a fait de l’excellence sa ligne de conduite.
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