GUAVABERRY
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SAINT-MARTIN

The Saint-Martin Chamber (CCISM) has joined the « Cité du Goat et des Saveurs » network
since October 2021. This national network is supported by CMA France (Assembly of French
Chambers of Trades and Crafts) and aims to highlight the know-how, production and skills of
the territories in terms of food, cooking and catering. Through this network, the CCISM adds a
new series of support tools for businesses and the local economy by deploying promotional
and training activities for all food and catering professionals, as well as for schools and the
general public.

As an active member of the network, the CCISM will honor the Guavaberry in this booklet.

The Guavaberry is an endemic berry of Saint-Martin particularly associated with the
Christmas period. This booklet tells its history, its uses and its virtues. Photographs,
illustrations, and anecdotes decorate this book that is a CCISM production. Happy reading,
happy tasting and happy holidays!

La Chambre Consulaire Interprofessionnelle de Saint-Martin (CCISM) adhére depuis octobre
2021 au réseau Cité du Golt et des Saveurs. Réseau national porté par CMA France
(Assemblée des Chambres de Métiers et de I'Artisanat frangaises), il a pour ambition de
mettre en lumiere les savoir-faire, les productions et les compétences des territoires en
matiére d'alimentation, de cuisine ou encore de restauration. Par ce réseau, la CCISM ajoute
une nouvelle série d'outils d'appui aux entreprises et a I'économie locale par le déploiement
d'actions de promotion et de formation a destination de tous les professionnels de
I'alimentaire et des métiers de bouche mais aussi a destination des scolaires et du grand
public.

Noél oblige, pour cette premiére production de la CCISM en tant que membre actif de ce
réseau, c'est le Guavaberry qui est mis a I'honneur dans ce livret : baie endémique de Saint-
Martin particulierement associée a la période de Noél, ce livret raconte son histoire, ses
usages et ses vertus. Photographies, illustrations et anecdotes agrémentent cet ouvrage qui
est une production 100% CCISM : bonne lecture, bonne dégustation et bonnes fétes !



Myrciaria floribunda, Guavaberry or more famously known as the rumberry is a small
evergreen tree belongs to the myrtle family Myrtaceae. The plant is native to
Caribbean and is now found growing wild in many locations including Central and
South America, Cuba, Dominican Republic, Haiti, Jamaica, Puerto Rico, and on many
islands in the Lesser Antilles. The guava berry has also been introduced to Florida,
Hawaii, Bermuda, and the Philippines. The fruit which is often confused with guava is
actually very different from it. Though it has the tanginess of guava, it is rather a close
relative to Camu Camu. The size of the fruit is almost half to that of cherry and is
similar to other drupes that contain a translucent flesh or pulp surrounding a stone
which is the seed. Few of the popular common names of the plant are Guavaberry and
Rumberry.



INTRODUCTION

Guavaberry rum is made with a combination of guavaberry fruit, sugar, rum, spices like
nutmeg & cinnamon and a variety of secret ingredients. The fruit tends to grow wild and can
be quite a challenge to grow without optimal weather conditions. Winds, rainfall, and insects
can hugely affect the growth of this rare tree, which is why many locals often freeze what they
find to preserve the fruit to make tarts, jams, and rum.

Le rhum Guavaberry est fabriqué a partir dune combinaison de fruits Guavaberry, de sucre,
de rhum, d'épices comme la noix de muscade et la cannelle et de divers ingrédients secrets.
Ce fruit a tendance a pousser a létat sauvage et sa culture peut savérer difficile si les
conditions météorologiques ne sont pas optimales. Les vents, les précipitations et les
insectes peuvent affecter considérablement la croissance de cet arbre rare, c'est pourquoi
de nombreux habitants congélent souvent ce quils trouvent pour conserver les fruits et en

faire des tartes, des confitures et du rhum.
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The seed sprouting within 40 to 50
days /La graine germe dans les 40
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Guavaberry fruit is an attractive, very
slow-growing shrub or small evergreen
tree that normally grows up to 17 m tall
with a trunk diameter of 30 cm, though is

gtmbauy&lada, more commonly 5 to 10 m tall with a

short trunk and low-branching habit,

a30jours

9oz fresh pineapple juice

30z cream of coconut forming a densely leafy rounded crown.
60z Guavaberry Liqueur The plant is found growing in dry or moist
Lots of ice coastal woodlands. The plant prefers a
freshly-grated nutmeg fertile, deep, humus-rich soil in a sunny

position. Plants can succeed in a variety
of soils, though growth is poor if the pH is
high. The bark is light grey or pale brown,
mottled and flaking, revealing orange-
brown under-bark.

26¢l de jus d'ananas frais

9cl de creme de noix de coco
18cl liqueur de Guavaberry
Beaucoup de glace

Noix de muscade rapée

Le Guavaberry est un arbuste ou un petit
arbre a feuilles persistantes attrayant, a
croissance tres lente, qui atteint
normalement 17 m de hauteur et un
diameétre de tronc de 30 cm, mais qui
atteint plus souvent 5 a 10 m de hauteur
avec un tronc court et un port peu
ramifié, formant une couronne arrondie a
feuilles denses. La plante pousse dans
les foréts cotieres seches ou humides. La
plante préfere un sol fertile, profond,
riche en humus, en position ensoleillée.
Les plantes peuvent réussir dans une
variété de sols, bien que la croissance
soit faible si le pH est élevé. L'écorce est
gris clair ou brun pale, tachetée et

écaillée, révélant une écorce inférieure
brun-orange.
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The plant has evergreen, opposite leaves
that are ovate, elliptical, or oblong-
lanceolate, pointed at the apex. It is about 1
to 3 3/16 in (2.5-8 cm) long and 1/3 to 13/16
in (0.8-3 cm) wide. Leaves are glossy,
slightly leathery, minutely dotted with oil
glands. They are dull green on top and pale
green underneath. They are arranged in
pairs along the ends of the branches and
remain on the tree throughout the year.
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Flowers are small and insignificant, funnel-
shaped with four white petals on the edge
along with many white filaments arising at
the center. They are borne at the leaf
bases, in clusters of a few and come into
bloom in the rainy season.
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In some Islands guavaberry is also call
Rumberry/

loz Guavaberry Liqueur
loz Tequila

loz Fresh squeezed lime
juice

Ice

3cl de liqueur de Guavaberry
3cl de Tequila

3cl de jus de citron vert pressé
Glace
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In Cuba, Guavaberries are considered
to be detoxifying, and local herbalists
use them to treat liver ailments / A
Cubaq, les Guavaberries sont
considérés comme détoxifiants et les
herboristes locaux les utilisent pour

traiter les maladies du foie.

20z Guavaberry liquor
20z Lime Juice
1teasp soft brown or white sugar

6c¢l de liqueur de Guavaberry
6c¢l de jus de citron vert
1cuillere a café de sucre roux ou blanc
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FRUIT
FRUI'TS

Fertile flowers are followed by spherical,
tropical fruit roughly the size of
blueberries, each around 1 cm in
diameter. Unripe berries are green, while
mature berries can range from yellow-
orange to deep purple depending on the
variety. The outer skin is thin just like a
grape. Each Guavaberry features a one or
more central roundish seed, which is
covered by a succulent, strongly
aromatic yellow-orange pulp.
Guavaberries are tannic with a tangy,
bitter-sweet flavor and hints of nutmeg,
allspice, and pine wood. The berries are
found on the Guavaberry tree, which can
grow to a height of around 18 meters.
They ripen in the dry season, which
corresponds with winter and the festive
Christmas season in its native range.
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Les fleurs fertiles sont suivies de fruits
sphériques, tropicaux, a peu prés de la
taille des myrtilles, chacun d'entre eux
mesurant environ 1 cm de diameétre. Les
baies non mires sont vertes, tandis que
les baies mires peuvent aller du jaune-
orange au violet profond selon la variété.
La peau extérieure est fine, comme celle
du raisin. Chaque Guavaberry contient
une ou plusieurs graines centrales
rondes, qui sont recouvertes d'une pulpe
jaune-orange succulente et fortement
aromatique. Le Guavaberry est tannique,
avec une saveur acidulée, douce-amere
et des notes de noix de muscade, de
piment de la Jamaique et de bois de pin.
Les baies se trouvent sur l'arbre de
Guavaberry, qui peut atteindre une
hauteur d'environ 18 meétres. Elles
marissent pendant la saison séche, qui
correspond a l'hiver et a la période des
fétes de Noél dans son aire d'origine.
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HISTORY/HISTOIRE

The Guavaberry occurs wild over a broad territory—Cuba, Hispaniola, Jamaica, Puerto Rico
(including Vieques), the Virgin Islands, St. Martin, St. Eustatius, St. Kitts, Guadeloupe,
Martinique, Trinidad, southern Mexico, Belize, Guatemala, El Salvador to northern Colombia;
also Guyana, Surinam and French Guiana, and eastern Brazil. It has been sporadically
cultivated in Bermuda, rarely elsewhere, but, throughout its natural range, when land is
cleared for pastures, the tree is left standing for the sake of its fruits. The plant was
introduced into the Philippines in the early 1900’s and has been included in propagation
experiments in Hawaii. There is a healthy fruiting specimen at Fairchild Tropical Garden,
Miami.

Le Guavaberry est présent a l'état sauvage sur un vaste territoire - Cuba, Hispaniola, la
Jamaique, Porto Rico (y compris Vieques), les iles Vierges, Saint-Martin, Saint-Eustache,
Saint-Kitts, la Guadeloupe, la Martinique, Trinidad, le sud du Mexique, le Belize, le Guatemala,
le Salvador jusqu'au nord de la Colombie ; également la Guyane, le Surinam et la Guyane
francaise, et l'est du Brésil. Il a été sporadiquement cultivé aux Bermudes, rarement ailleurs,
mais, dans toute son aire de répartition naturelle, lorsque des terres sont défrichées pour
des péturages, larbre est laissé sur pied pour ses fruits. La plante a été introduite aux
Philippines au début des années 1900 et a été incluse dans des expériences de propagation
a Hawai. Il existe un spécimen sain et fructifiant au Fairchild Tropical Garden, & Miami.
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Beginning in the late 1800s, when Virgin
Islanders seeking employment
opportunities in the sugarcane industry
would emigrate to the Dominican
Republic, settling in San Pedro de
Macoris and La Romana, they took with
them their age-old guavaberry
traditions. And today, when there is
scarcity of the esteemed fruit in St
martin and other islands, it is fruit
imported from the Dominican Republic
that fills the void. Likewise, in keeping
with the custom of honoring the fruit in
song, “Santo” singer Juan Luis Guerra, in
his song titled Guavaberry, pays
homage to the drink made of the fruit
being enjoyed in the streets of San
Pedro de Macoris.

Ppedlice Doviricnne

Des la fin des années 1800, lorsque les
habitants des files Vierges, a la
recherche dopportunités  d'emploi
dans lindustrie de la canne a sucre,
émigraient en République dominicaine,
s'installant a San Pedro de Macoris et a
La Romana, ils emportaient avec eux
leurs traditions séculaires en matiere
de guavaberry. Et aujourd'hui, lorsqu'il y
a pénurie de ce fruit estimé a Saint-
Martin et dans d'autres iles, ce sont les
fruits importés de la République
dominicaine qui comblent le vide. De
méme, conformément a la coutume

d'honorer le fruit en chanson, le
chanteur "Santo” Juan Luis Guerra, dans
sa chanson intitulée Guavaberry, rend
hommage a la boisson a base de ce
fruit que I'on déguste dans les rues de
San Pedro de Macoris.

l‘\

o)

Guavaberry contain vitamins C and B,
as well as minerals like calcium, iron
and phosphorous / |.¢ Guavaberry
contient des vitamines C el B, ainsi que
des minéraux comme le calcium, le fer

et le phosphore.

20z Guavaberry Liqueur
20z Grapefruit Juice
20z Orange Juice

.0z Grenadine syrup

6¢cl de liqueur de Guavaberry
6c¢l de jus de pamplemousse
6c¢l de jus d'orange

1,5¢l Sirop de grenadine




FUNFACTS/ ANECDOTES

Name in Other Languages

Cuba : Mije, mije Colorado

Dominican Republic : Mijo

Dutch : Kakrioe harirazoe tataroe,

Roode bosch guave, Saitjaberan

El Salvador : Cabo de chivo

English : Guavaberry, Guava berry, Rumberry
French: Bois de basse batard, Bois mulatre,
Bwa débas bata, Coco caret, Koko karet,
merisier-cerise

Guadeloupe and Martinique : Coco-carette,
merisier-cerise, bois de basse batard
Guatemala : Guayabillo

Haiti : Bois mulatre

Nicaragua : Escobillo

Portuguese : Cambui

Puerto Rico : Mirto, murta

Spanish : Cabo De Chivo, Escobillo,
Guayabillo, Mijo, Mizto, Murta

Surinam : Roode bosch guave, saitjaberan,
kakrioe hariraroe tataroe

Traditional uses and benefits
of Guavaberry

The inner bark is boiled, and the water used
for treating dermatoses.

The inner bark and leaves are boiled, and the
water used as an antiseptic.

The Fruits are sold by herbalists in Camaguey
for the purpose of making depurative syrup.

It has a high amount of vitamin C and needs
to be avoided during pregnancy.

Nom dans d’autres langues

Cuba : Mije, mije Colorado

République dominicaine : Mijo

Néerlandais : Kakrioe harirazoe tataroe,
Roode bosch guave, Saitjaberan

El Salvador: Cabo de chivo

Anglais : Guavaberry, Guava berry, Rumberry
Frangais : Bois de basse batard, Bois mulatre,
Bwa débas bata, Coco caret, Koko karet,
merisier-cerise

Guadeloupe et Martinique : Coco-carette,
merisier-cerise, bois de basse batard
Guatemala: Guayabillo

Haiti : Bois mulatre

Nicaragua: Escobillo

Portugais : Cambur

Porto Rico : Mirto, murta

Espagnol : Cabo De Chivo, Escobillo,
Guayabillo, Mijo, Mizto, Murta

Surinam : Roode bosch guave, saitjaberan,
kakrioe hariraroe tataroe

Usages traditionnels et
bienfaits du Guavaberry

L'écorce interne est bouillie, et I'eau est
utilisée pour traiter les dermatoses.

L'écorce interne et les feuilles sont bouillies,
et I'eau est utilisée comme antiseptique.

Les fruits sont vendus par les herboristes de
Camaguey pour la fabrication de sirop dépuratif.

Elle contient une quantité élevée de vitamine
C et doit étre évitée pendant la grossesse.




In Cuba, the herbalists
use the Guavaberry to
treat diseases of the:
[] Heart

[] Liver

[] Sleep

The grain of the
Guavaberry fruit
germinates between :
[] 3to4days

[] 10 to 15 days

[ ] 40 to 50 days

QUIZZ

What is the size of the
Guavaberry in
diameter?

[] 050cm

[] 075cm

] lcm

The guavaberry
contains minerals
such as:

[ ] Phosphate

[] Iron
[ ] Calcium

Guavaberry contains several seeds

[ ] TRUE

[] FALSE

Guavaberry is also called Rumberry.

[ ] TRUE [ ] FALSE

A Cuba, les herbalistes
utlise le Guavaberry
pour traiter les
maladie du :

] Coeur

] Foie

[] Sommeil

La grain du fruit de
Guavaberry germe
dans les:

[] 3a4jours

[] 10a15 jours

[ 40 a 50 jours

Quelle est la taille du
Guavaberry en
diametre?

0 0,50 cm

] 0,75 cm

D1cm

Le guavaberry
contient des minéraux
tels que?

[] Le phosphate

] Le fer

] Le Calcium

Le Guavaberry contient plusieurs graines.

[] VRAI

[] FAUX

Le Guavaberry est appel Rumberry.

[] VRAI

[] FAUX

The Guavaberry Rum is made only from fruit and rum
[ ] TRUE [] FALSE

The Guavaberry contains vitamin C.
[J] TRUE [] FALSE

Guavaberry is a close relative of the Camu Camu
fruit.

L[] TRUE [ FALSE

Le Rhum Guavaberry est fabriqué uniquement
par le fruits et du rhum.
] VRAI ] FAUX

Le Guavaberry contient de vitamine C.
[J VRAI  []J FAUX

Le Guavaberry est prochain parent du
fruits Camud Camu.
] VRAI [ ] FAUX
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