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Introduction

Noé fut, dit-on, le premier vigneron. Mais qui, le
premier, a distillé ? Chaque alcool s’invente une
origine divine, voire des ancêtres prestigieux, ou se
réclame plus simplement du hasard. La même volonté de
remonter jusqu’à l’origine se manifeste pour toutes les
boissons (alcool, thé, café). Sans doute pour assouvir la
curiosité qui se porte sur les différences de coutumes
entre pays. Cet ouvrage se penche sur l’un d’eux, le pays
d’Armagnac qui revendique la plus vieille eau-de-vie de
France.

Un pays qui peut s’enorgueillir de sept cents ans
de savoir-faire. En effet, l’eau-de-vie gasconne sort très
vite des officines et, dès le XIVe siècle, on apprécie son
aimable brûlure en dehors de toute prescription médicale.
Cette histoire sera pour beaucoup une révélation. Il y sera
question de terres généreuses et de brassage de peuples.

À propos de ce livre

Cet ouvrage rend hommage à toutes les âmes perspicaces
et tenaces qui, malgré les fluctuations de l’Histoire et
des contextes économiques, ont transmis et transmettent
encore ce subtil héritage. Il est à la fois conçu comme un
ouvrage général sur l’armagnac, un manuel au service du
consommateur et un livre de référence. Il contient des
informations essentielles mais aussi des conseils et des
suggestions pour découvrir largement un alcool et le pays
qui le produit. Et comme les Gascons sont par nature
bavards, leur céder la parole s’est imposé au fil des pages.

Leurs témoignages vous permettent de mieux saisir les
personnalités et les spécificités du Sud-Ouest. Un pays
où les empoignades sont rudes ! « Ici, même les mémés
aiment la castagne », chantait Claude Nougaro.

Pour certains ce sera une découverte inédite ; après avoir
saisi les principes fondamentaux, ils auront envie d’aller
plus loin dans la connaissance de l’eau-de-vie gasconne.

Et ceux qui ont déjà eu l’occasion de déguster l’armagnac,
l’apprécieront sûrement différemment. Ils en tireront un
plaisir supplémentaire et souhaiteront le partager avec
d’autres.

Il se pourrait bien que la plus ancienne des eaux-de-vie de
France dame le pion aux alcools de grain ! D’autant plus
que, de partout, des voix s’élèvent pour privilégier les
ressources locales et prôner un développement durable.

Dans un tel contexte, l’armagnac, fruit de tant de patience
et de connaissances accumulées, fort d’une vinification et
d’un élevage respectueux de l’environnement, mérite toute
votre attention. Ses multiples qualités et les valeurs qu’il
porte au travers de son histoire en font une eau-de-vie
exemplaire ! Un spirit vertueux !

Ainsi ce livre vous invite à découvrir une eau-de-vie
authentique aux saveurs plurielles, une eau-de-vie qui se
déguste avec juste mesure et avec plaisir. Suivez le guide
pour une leçon passionnante ; il est question d’éduquer
vos sens...

Comment ce livre est organisé

Ce livre reste compréhensible même si vous ne commencez
pas au début. Si vous brûlez d’intérêt sur l’art d’élever
l’armagnac dans les fûts de chêne, vous pouvez sans
risque sauter la partie consacrée à la distillation et
plonger directement dans la cinquième partie. Vous
reviendrez ensuite aux premiers chapitres utiles pour situer
géographiquement et historiquement l’armagnac.

Par convention, le mot prend une majuscule lorsqu’il nomme
le pays et une minuscule lorsqu’il nomme l’eau-de-vie.

Le livre est divisé en six parties dont chacune contient
plusieurs chapitres.


Première partie : Pour commencer avec l’armagnac


Cette partie survole l’histoire du pays d’Armagnac. Il
met en évidence sa position stratégique au cœur du Sud-Ouest. Vous comprendrez pourquoi il est le premier de
France à expérimenter la distillation et comment arrive la
reconnaissance officielle au début du XXe siècle.

Le chapitre 4 vous donne les chiffres clés de la production
pour entrer dans le vif du sujet.

Deuxième partie : Le décor

Cette partie détaille le terroir, la nature des sols, les différents
cépages et le mode de conduite du vignoble. De quoi faire de
vous un authentique vigneron.


Troisième partie : La distillation, mode d’emploi


Voici une partie éminemment technique. Ne vous laissez pas
rebuter par des informations complexes. Elles apporteront
les réponses aux questions que vous vous posez sur le
fonctionnement de l’alambic. Vous serez fier de connaître ses
secrets.

Quatrième partie : Blanche Armagnac

Il fallait consacrer une partie spécifique à cet alcool blanc
produit en Armagnac. Il se démarque profondément de
l’armagnac lui-même puisqu’il ne séjourne pas dans un
fût de chêne. Vous apprendrez ses qualités et l’art de le
déguster, pur et glacé ou en cocktail, et même de le marier à
différents mets.


Cinquième partie : L’élevage de l’armagnac


Enfin le chêne entre en scène. Pour avoir le droit de s’appeler
armagnac, l’alcool jailli de l’alambic doit séjourner au moins
dix-huit mois dans un fût de chêne. Vous apprendrez ainsi
comment l’armagnac acquiert couleur et arômes, comment il
se fond dans le bois au fil des années. La parole sera donnée
aux maîtres de chai qui programment le vieillissement des
eaux-de-vie.


Sixième partie : Bouquets, sensations de palais et autres fragrances


Cette partie vous ouvre les portes de la dégustation.
Considérez votre verre avec humilité et avec respect.
Dégustez à petites gorgées, lentement. La palette des
arômes vous est dévoilée. Prenez tout votre temps,
savourez votre plaisir. Et même, profitez des conseils
pour programmer vos visites et découvrir les alliances
gastronomiques autour de l’armagnac. Mettez-vous à table
au pays de la bonne chère !

Septième partie : La partie des Dix

Ces questions et listes font partie intégrante de tout ouvrage
de la collection « Pour les Nuls ». Vous y retrouverez
forcément des réponses aux questions que vous vous posez
pour acquérir la bonne bouteille ou le bon millésime et dix
pistes pour savourer encore mieux votre plaisir au pays
d’Armagnac. Voire dix raisons supplémentaires pour venir
déguster in situ !

La visite rendue aux producteurs apporte à l’amateur
de grandes satisfactions. Consultez le site www.armagnac.fr
pour trouver la liste des domaines. Apprécier à sa juste valeur
l’armagnac passe souvent par cette précieuse rencontre.

Les icônes utilisées dans ce livre

[image: ]Cette icône marque des passages qui rappellent des faits et
ouvrent d’autres pistes pour mieux saisir les spécificités du
pays gascon.

[image: ]Les anecdotes restent des histoires sans importance mais
elles vous conduisent à la rencontre des femmes et des
hommes qui font ce pays. Ici les langues vont bon train et
il nous a paru juste de rapporter les noms de ceux qui ont
narré les histoires.

[image: ]Il s’agit d’informations spécifiques, le plus souvent
techniques, importantes pour les spécialistes. Vous pouvez
ignorer ces informations, l’armagnac n’en sera pas moins bon.

[image: ]Les mordus d’étymologie y prendront plaisir. Les autres
comprendront certaines filiations.


Et maintenant naviguez selon vos envies !





Première partie Pour commencer avec l’armagnac
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Dans cette partie…

Vous aurez droit à une petite leçon d’histoire et de géographie.
Manière de remettre les pendules à l’heure ! Il est temps de
préciser où se trouve la région d’Armagnac, comment elle a acquis
son nom et comment l’art de la distillation y a été introduit.






Chapitre 1 D’où vient l’armagnac ?



Dans ce chapitre :

Les différentes attributions du nom


• Une terre, un comté

• Une famille, un parti

• Une eau-de-vie






Un territoire convoité

Le pays d’Armagnac se situe au cœur du Sud-Ouest de
la France, à peu près au centre d’un triangle formé par
Bordeaux, Pau et Toulouse. Il s’appuie sur trois départements
(Gers, Landes, Lot-et-Garonne) et sur deux régions
administratives (Occitanie et Nouvelle Aquitaine).

Ses premiers habitants décrits par Diodore de Sicile
(géographe grec du Ier siècle av. J.-C.) sont les Celtibères qui
résistent longtemps aux centurions romains. Ils se nomment
Élusates, Lactorates, Ausci. Ils sont réunis, sans enthousiasme,
par Auguste en une grande Aquitaine qui va de la Loire
aux Pyrénées. Enfin, à la fin du IIIe siècle, ils sont reconnus
autonomes, au sein d’une même province, la Novempopulanie,
dont la capitale est Elusa (actuelle Eauze, attention prononcer
éoze et non oze). Bénéficiant d’une paix relative (Barbares
et autres Vandales ne se gênent pas pour lancer quelques
picorées sur ces terres), ces peuples fabriquent, échangent
entre eux et entretiennent des relations avec le monde ibérique
et l’Orient grâce aux voies très anciennes qui traversent et
longent les Pyrénées (telle la route du Sel).


[image: ]

Figure 1-1 :
Carte des
vignobles de
France




La Novempopulanie ou le pays des neufs peuples
qui s’avèrent être douze !

La pierre d’Hasparren, conservée sur
le mur latéral sud de l’église d’Hasparren, dans les Pyrénées-Atlantiques, est considérée, par les historiens, comme l’acte de naissance de
la Novempopulanie. L’unité l’emporte
sur la singularité de tel ou tel peuple.

Sont réunis sous la même bannière
les Élusates (Eauze), les Auscitains
(Auch), les Tarbelles (Dax), les Lactorates (Lectoure), les Aturenses
(Aire), les Convènes (Saint-Bertrand-de-Comminges), les Consorani
(Couserans), les Boïates (Buch), les
Benearnenses (Lescar), les Vasates
(Bazas), les Bigerriones (Tarbes),
et les Iluronenses (Oloron). Salvien
(écrivain latin du IVe siècle) décrit la
Novempopulanie comme « un pays
de toute fécondité, et, ce qui est encore plus apprécié que la fécondité,
un pays d’agrément, de beauté et de
volupté. Toute cette région est à ce
point entrelacée de vignes, émaillée
de cultures, regorgeante de fruits,
couverte de moissons, agrémentée
de bois, arrosée de sources, sillonnée de rivières, que les possesseurs
et les maîtres de cette terre semblent
détenir non pas tant une portion de
ce sol qu’une image du paradis ». Le
bonheur est déjà dans le pré !



Et voilà que les Wisigoths, suite à un traité conclu en 416 avec
l’administration romaine, s’installent en Novempopulanie.
Le roi Alaric laisse plutôt de beaux souvenirs dans le pays,
dont son « Bréviaire » (condensé du droit romain), un canal
remarquable (encore existant entre Riscle et Castelnau-Rivière-Basse) et des fontaines miraculeuses du nom de Sainte-Quitterie, princesse gothe passée au catholicisme (ses reliques
sont conservées dans un magnifique sarcophage de marbre
blanc dans la crypte de l’église du Mas d’Aire-sur-l’Adour).
Mais de nouveaux occupants pointent leur nez et avec eux
le valeureux Franc, Armin.

[image: ]Armin – « puissant guerrier », en vieux germanique,
(devenu Hermann) – donne son nom au pays qu’il reçoit
en récompense de sa bravoure, lors de la bataille décisive
de Vouillé (près de Poitiers) en 507 contre les Wisigoths. Cette
victoire ouvre aux armées franques la route du Sud et établit
la domination des Mérovingiens sur l’Aquitaine. Clovis honore
de sa visite le pays l’année suivante. Il chevauche de Bordeaux
à Toulouse en passant par Bazas, Eauze, Auch. Il remet alors à
Armin cette terre aux collines dorées de vigne. Armin, latinisé
puis gasconnisé, devient Arminius puis pour désigner le pays
d’Armin, donne Arminiacus, et enfin Arminhac, Armaignac
avant de se fixer sur le nom d’Armagnac.

Cependant, à l’aube du VIIe siècle, s’opère la poussée irrésistible
d’un peuple pyrénéen, les Vascons. Ces héritiers des tribus
irréductibles repliées dans les montagnes, bastion de résistance
qui échappe à l’emprise des envahisseurs successifs, portent
des noms totémiques, « Loup », « Aznar », « Garsie », « Sanz »,
« Mittara », « Guilhem », inspirés d’un très vieux fonds
anthroponymique, derrière lesquels se cachent le loup, le
renard, l’ours. Ils donnent leur nom à la Novempopulanie qui
désormais s’appelle Vasconie ou Gascogne.

L’Armagnac entre dans le duché de Gascogne (reconnu en 670)
avec pour chef-lieu Auch puis Lectoure. Guillaume Garsie, héritier
des ducs vascons, constitue en 960 pour sa descendance un
comté d’Armagnac qui se limite aux actuels cantons d’Aignan, de
Cazaubon, de Nogaro et de Riscle. Mais dès 1140 le sixième comte,
Géraud III, englobe dans ses possessions le comté de Fezensac
resté sans héritier direct. Grâce aux alliances matrimoniales et
malgré les querelles avec la maison parente mais rivale des Foix-Béarn, le comté d’Armagnac atteint au milieu du XVe siècle son
plus grand développement jusqu’au Rouergue !

Armagnacs contre Bourguignons

[image: ]« Bien loin de se réduire à une fugace sensation de palais,
un grand alcool comme l’armagnac est la clé qui ouvre les
serrures les plus secrètes d’un pays. Il est la douce mais
inaltérable lumière qui éclaire le passé, les paysages, les
villes, les églises et les hommes » (Raymond Dumay)

Outre un territoire, Armagnac désigne la famille souveraine
pendant cinq siècles du comté du même nom. Cette famille
donne à la France des hommes de guerre, d’église et de
lettres (notamment le troubadour Bernard Arnault). Au
XVe siècle, la maison d’Armagnac parvient au sommet de sa
grandeur en soutenant le roi de France contre les Anglais et
contre les Bourguignons. Bernard VII d’Armagnac, en mariant
sa fille au jeune duc d’Orléans, prend effectivement la tête du
parti orléanais et lui donne son nom en 1410. Les luttes entre
Armagnacs et Bourguignons ensanglantent la France sous le
règne de Charles VI.


Jeanne, l’Armagnacaise

Aliénor d’Aquitaine, fille du duc
Guillaume, place l’Armagnac au
cœur des conflits. Successivement, il
est apporté en dot au roi de France
Louis VII, repris lors du divorce et
offert au second mari Henri Plantagenêt, roi d’Angleterre. L’Armagnac
est contraint à la suzeraineté anglaise jusqu’en 1453. C’est là que le
roi de France trouve ses meilleurs
défenseurs. La Hire, Xaintrailles,
La Pailhère, Bertrand de Toujouse,
Guillaume d’Armagnac, Thibault de
Termes accompagnent Jeanne d’Arc
pour bouter les Anglais hors du pays.
Ce qui conduit Anglais et Bourguignons à la surnommer l’Armagnacaise.



Cependant les rois de France, lassés des tergiversations et
des velléités d’indépendance des Gascons, notamment du
comte Jean V (la rébellion de Jean V comte d’Armagnac se
termine par le siège et la prise de Lectoure par l’armée royale
en 1473), mettent sous séquestre le comté. Celui-ci échoit
finalement à Henri de Navarre, futur Henri IV qui le joint à la
couronne de France en 1607.

[image: ]La signature de la paix entre les Bourguignons et les
Armagnacs, avec échange de barils de vin et de pots
d’armagnac, est un grand moment de l’histoire de Nogaro.
Ce traité est signé en 1960 (à l’occasion du 900e anniversaire
de la ville) par le duc Pierre de Montesquiou, allié du
célèbre Charles de Batz d’Artagnan et le président de la
Confrérie des Compagnons du Beaujolais, avec le général
Pierre Baston (créateur de la Compagnie des Mousquetaires)
comme témoin.

Pistes de lecture pour en savoir plus : Charles Samaran
(1879-1982), La Fin de la maison d’Armagnac, Paris, 1908 et
Zacharie Baqué (1881-1950), Histoire des comtes d’Armagnac
dans BSAG, années 1944 et suivantes. Juliette Benzoni,
Catherine, la dame de Montsalvy, éditions Pocket, roman
historique (et aussi grand roman d’amour) qui évoque la
lutte entre Armagnacs et Bourguignons.


Vous avez dit Gascon ?

Au temps des Vascons, ses princes fondateurs, la Gascogne a pour limites un
fleuve (la Garonne), un océan (l’Atlantique) et une chaîne de montagnes (les
Pyrénées). Ces limites naturelles sont
mouvantes suite aux aléas aussi bien
climatiques qu’historiques ; inondations,
raz de marée, fonte de glaciers, flux et
reflux de populations ! Ainsi « la Gascogne échappe aux ciseaux comme elle
a toujours refusé les fers. Elle ne déteste
pas flotter dans ses frontières, à la façon
de ses chiens qui semblent s’être laissés
maigrir pour ne pas sentir la présence
du collier ». (Pierre Veilletet)

« Il est de la Gascogne comme de l’Univers qui est partout et dont le centre
n’est nulle part La Gascogne est plus
une légende qu’un pays et son légendaire a de telles résonances qu’on est
gascon parce qu’on se veut gascon, au
langage haut et sonore d’occitan, même
s’il faut pour cela braver la vérité. »
(Charles Daney)

« La Gascogne n’a pas de territoire défini
ni définitif, elle est un coin idéalisé et rêvé,
le paysage d’une France profondément
rurale qui s’obstine à ignorer la fièvre des
grandes villes. » (Bruno Sirven)

« On pourrait croire, vu son nom, que
la Gascogne est peuplée de Gascons :
c’est faux, car depuis deux siècles, elle
s’en dépeuple. Le Gascon se fait rare et
c’est sans doute pourquoi il nous est si
cher. Heureusement, ce pays, où la table
a sa vraie importance, se comporte
comme un estomac vaillant : il digère et
assimile tous ceux qui y viennent pour
en faire des Gascons plus chauvins que
les vrais. Tant que la Gascogne durera,
le Gascon ne pourra pas disparaître. »
(André Daguin)



Un alcool dans les ports

Enfin, au XVIIe siècle, armagnac désigne l’eau-de-vie produite
dans la région depuis déjà trois siècles. Dans les ports, il faut la
différencier des eaux-de-vie de Saintonge et du Languedoc. On
prend l’habitude de l’appeler par son lieu d’origine. L’armagnac
doit ainsi son nom à ses voyages en mer et aux transactions
dans les ports. Au XIXe siècle, le commerce local admet sous
la dénomination générale d’Armagnac, la zone de production
couvrant la partie occidentale du département du Gers jusqu’à la
rivière de ce nom – d’après quelques négociants seulement jusqu’à
la Baïse –, la partie du département des Landes limitrophe du Gers
à l’ouest, et au nord quelques communes du Lot-et-Garonne. Ces
limites seront précisément arrêtées par décret en 1909.

Ainsi, Armagnac, tour à tour patronyme et nom de pays, brandi
pour définir une terre, une famille, une région, devient surtout
l’appellation de l’eau-de-vie gasconne. Bien que rattaché par
Henri IV à la couronne de France, ce territoire ne perd ni son
nom ni son identité territoriale. Ses eaux-de-vie lui en assurent la
pérennité.

Haut, Bas et Ténarèze

L’Armagnac se divise en Haut et Bas, selon le Dictionnaire
universel de la France de 1726. Le Haut comprend la partie située
vers les Pyrénées, le Bas s’ouvre vers la Garonne et les Landes.
L’abbé Expilly dans son Dictionnaire géographique précise que
« le Haut se nomme blanc et le Bas se nomme noir ou nègre ».
Ces qualificatifs se réfèrent :


• pour le premier aux carrières de pierres calcaires qui
abondent dans les sols et grâce auxquelles on édifie bon
nombre de châteaux gascons ;

• pour le second aux étangs sombres et aux grands bois de
chênes et de pins qui l’occupent majoritairement.




Cette division est encore admise en 1857 dans la carte de Jules
Seillan, fondateur de la Société d’Agriculture de France.


[image: ]

Figure 1-2 :
Carte
œnologique
dressée en
1857 par
Jules Seillan
« Les vins du
Gers et les
eaux-de-vie
d’Armagnac »



[image: ]On distinguait souvent au sein d’une même région un haut et
un bas, selon l’éloignement de l’évêché. Ainsi le Haut-Armagnac
était la partie la plus proche de l’archevêché d’Auch et le Bas-Armagnac, la partie la plus éloignée. Il se trouve que cette
différenciation coïncide dans le cas précis de l’Armagnac avec le
relief.

En fait, les délimitations varient suivant les ouvrages. Une zone
intermédiaire dont les géographes ne parlent pas, apparaît à la
fin du XIXe siècle, la Ténarèze. Elle tire son nom d’iter Caesaris,
route stratégique tracée au temps de César sur le sommet des
coteaux, du plateau de Lannemezan vers Eauze puis remontant
vers Sos et Mézin. Cette ligne de crête partage les eaux ; d’un
côté le bassin de l’Adour et de l’autre celui de la Garonne et de
la Baïse. Le décret définissant en 1909 la zone de production de
l’eau-de-vie s’appuie sur ces trois entités territoriales, le Bas-Armagnac, le Haut-Armagnac, la Ténarèze. Nous reviendrons sur
leurs caractéristiques dans la seconde partie.


Des maisons issues de la terre qui les porte

En Haut-Armagnac et en Ténarèze, la
maison rurale a l’assise de la pierre
blanche, angulaire, à l’aplomb franc.
Elle est en général sobre et massive,
souvent ceinte d’arbres anoblis par le
temps. Sa façade est dissimulée sous
les enduits à la chaux. Seul signe extérieur de richesse, les linteaux sculptés
au-dessus des portes.

En Bas-Armagnac, la maison rurale
est généralement à pans de bois
(armature en chêne). Le charpentier
est le réel maître d’œuvre de ces
maisons. La maçonnerie légère qui
garnit l’ossature en bois est faite
de briques ou de torchis composé
de terre grasse, de paille ou de foin
coupé. Nombre de graminées et
même des sarments de vigne entrent
dans ce mortier. Eauze, Nogaro, Labastide-d’Armagnac conservent des
maisons aux façades en colombages
remarquables portés par des piliers
en grès coquillier.




[image: ]

Figure 1-3 :
Maison
typique
du Bas
Armagnac



[image: ]L’administration impose à maintes bourgades d’attacher
Armagnac à leur dénomination afin d’estomper leur
homonymie. Ainsi Monlezun-d’Armagnac se différencie de
Monlezun proche de Marciac, Lias-d’Armagnac de Lias proche
de L’Isle-Jourdain, Saint-Martin-d’Armagnac de Saint-Martin
proche de Mirande, Monclar-d’Armagnac de Monclar-sur-Losse, etc.

À noter qu’Armagnac désigne momentanément un
département en 1790, avant que l’humeur d’un député ne lui
substitue celui de la rivière Gers !




Chapitre 2 Comment l’art de distiller pénètre-t-il en Gascogne ?



Dans ce chapitre :


• Ce que les Arabes ont apporté, de l’alchimie à la chimie

• Ce que les moines ont expérimenté

• Ce que les Hollandais ont facilité






Histoires alambiquées

« À l’origine du vin, il y a le désir de boire ; à l’origine de
l’alcool, il y a le désir de plaire. » Ainsi, selon Raymond
Dumay, le premier serait né de l’amour de la bonne chère,
le second du culte de la beauté et encore plus sûrement
du désir de conserver la jeunesse, et même de conquérir
l’immortalité d’où le nom d’eau-de-vie.

Très tôt l’homme tourmente la matière pour en trouver
les composants voire créer des corps nouveaux. L’art
d’en extraire les principes vitaux par la chaleur, est né
des expériences menées dans les laboratoires de l’antique
Mésopotamie entre le Tigre et l’Euphrate. Il diffuse d’abord en
Extrême-Orient (Indiens, Tibétains, Chinois sauront très vite
distiller du riz fermenté) puis vers l’Égypte.

[image: ]L’ancien nom de l’Égypte, Khemi « terre noire », serait à
l’origine du mot « chimie ». D’autres se réfèrent au radical
arabe kama « tenir secret » tant il est vrai que les premières
études relatant les transformations de la matière semblent
obscures. Elles relèvent du domaine des alchimistes et
des philosophes dont le « langage muet parle aux yeux de
l’esprit » à grand renfort de symboles et de hiéroglyphes.

Assurément, au temps d’Archimède, 280 avant notre ère,
Alexandrie devient la capitale des sciences. Ses alchimistes
excellent dans l’art de préparer les « eaux divines », huiles
essentielles tirées des plantes et arbustes résineux, le plus
souvent destinées aux parfums, de la même manière que les
Mésopotamiens exploitent les qualités du cèdre, de la myrte,
du cyprès et du genévrier.


Sous l’œil noir de Cléopâtre

Le mot alcool, emprunté à l’arabe al kuhl
(qui a donné « khôl ») désigne à l’origine
la poudre noire obtenue en chauffant le
sulfure d’antimoine, poudre utilisée pour
le maquillage des yeux. Cette poudre résulte d’une opération qui transforme un
corps solide en le portant à haute température : la sublimation.

Par un glissement singulier, alcool finit
par désigner l’aqua vitae fabriquée vers
1100 dans l’école arabe de médecine
de Salerne (Italie) puis l’eau ardente
décrite en 1545 par Ambroise Paré dans
sa Méthode pour traiter les plaies faites
par les arquebuses et autres armes à
feu. Il s’agit alors du produit d’une
distillation, opération qui convertit un
corps liquide (en l’occurrence du vin)
en vapeur afin d’en séparer les divers
constituants.

Ainsi, au mot alcool, s’attache une idée
de finesse et de subtilité de sorte que
les alchimistes l’appliquent aussi bien
à des poudres impalpables obtenues
par sublimation qu’à des principes volatils isolés par distillation.

Ce sens demeure un temps exclusif.
Enfin, au XVIIIe siècle avec l’essor de la
chimie, le mot alcool devient générique
et désigne l’ensemble des composés
dérivant d’un hydrocarbure représenté
par la formule R-OH.



Cornues et autres vases

Des récipients en terre cuite datés de 3 500 ans av. J.-C., pots
à double rebord fermés par un couvercle en dôme, ont été
trouvés près de foyers lors d’une campagne de fouilles à
Tepe Gawra, dans l’ancienne Mésopotamie (actuel Irak). Ces
premiers vases distillatoires ont été fidèlement reproduits à
Labastide-d’Armagnac par Charles Garreau qui crée en 1980
une distillerie pilote.
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