

[image: Couverture]



      [image: page 1]

   
      [image: page 2]

   
      [image: page 3]

   
      [image: page 7]

   
      [image: page 6]

   
      [image: deco H]

      
         Petite histoire 
d’un produit naturel 

         Qu’il soit rouge, doré ou blanc, le vinaigre nous est si familier que nous nous interrogeons rarement sur ses origines. Il doit son existence au hasard puisque ce « vinaigre » (du latin vinum acer) dont il est question chez les Romains ou chez les Grecs est tout simplement un vin
               qui a tourné. Point d’inventeur de vinaigre donc, mais de multiples usages qui ont
               beaucoup évolué au fil des siècles. 

         Des premières traces en Mésopotamie 

         Il est bien sûr impossible de savoir précisément à quand remonte cet heureux hasard qui permit aux hommes de découvrir le vinaigre, mais quelques jalons historiques nous renseignent un peu sur ses origines. Les plus anciennes mentions d’un liquide comparable au vinaigre ont été trouvées en Mésopotamie et datent d’environ 5 000 ans. Les Sumériens, puis les Babyloniens, qui faisaient du vin à partir de dattes, employaient du vin devenu aigre en condiment mais aussi comme agent de conservation des aliments car ils avaient remarqué qu’il en stoppait le pourrissement. 

         Du côté de l’Égypte ancienne, des traces de vinaigre, qui aurait été obtenu à partir d’orge malté, ont été repérées dans des urnes datant de 3000 avant J.-C. 

         Dans l’Ancien et le Nouveau Testament, on apprend que du vinaigre était utilisé pour
               ses vertus thérapeutiques et comme base d’une boisson rafraîchissante. 

         Hippocrate (460-vers 377 avant J.-C.), le célèbre médecin de l’Antiquité, prescrivait à ses patients du vinaigre de cidre mélangé à du miel pour lutter contre toutes sortes de maux, dont la toux et les infections respiratoires. Dans son traité d’agronomie De re rustica, Columelle, écrivain latin du milieu du ier siècle après J.-C., donne des détails sur la fabrication du vinaigre de raisin, de figue et de datte. À peu près à la même époque, Pline l’Ancien, naturaliste et écrivain romain, mentionne dans sa colossale Histoire naturelle l’usage du vinaigre pour conserver des végétaux et des fruits et pour assaisonner
               des aliments. 

         
            Saint Vincent, patron des vignerons et des vinaigriers

            Né à Huesca (Espagne), Vincent étudie à Saragosse auprès du vieil évêque Valère qui
                  en fait son diacre en raison de ses qualités d’orateur. Au début de la grande persécution
                  déclenchée en 303 par l’empereur romain Dioclétien, tous deux sont arrêtés et traînés
                  à Valence. Vincent répond à l’interrogatoire et sort victorieux de toutes les tortures
                  qui lui sont infligées. Il est ensuite l’un des martyrs les plus populaires d’Occident
                  et devient le patron des vinaigriers et moutardiers de la ville de Dijon au xviie siècle.

         

         La « posca » des Romains

         À l’origine, la posca était probablement du vin que de mauvaises conditions de conservation transformèrent
               en vinaigre. Pour la rendre moins acide et désaltérante, on la coupa d’eau. Elle devint
               alors une boisson donnée aux légionnaires, qui la transportaient dans une petite fiole
               accrochée à leur ceinture. Son usage se répandit rapidement à tout le bassin méditerranéen,
               que ce soit pour lutter contre la soif ou pour ses vertus antiseptiques. 

         Il est probable que c’est de posca dont parlent les Évangiles lorsqu’ils relatent les derniers instants de Jésus : « Après quoi, sachant que désormais tout était achevé pour que l’Écriture fût, Jésus dit : “J’ai soif.” Or il se trouvait là un vase, rempli de vinaigre. On mit autour d’une branche d’hysope une éponge imbibée de vinaigre et on l’approcha de sa bouche. » 

         (Jean xix, 28-29).

         
            Le luxueux banquet de Cléopâtre

            Selon une légende racontée par Pline, la reine d’Égypte fit le pari avec le général romain Marc Antoine (83-30 av. J.-C.) d’engloutir en un seul repas dix millions de sesterces. Alors que le célèbre lieutenant de César se demandait ce qu’elle allait faire, elle détacha l’une des deux magnifiques perles qu’elle portait aux oreilles, la plongea dans une coupe de vinaigre. Lorsque la perle fut dissoute, elle but le vinaigre… et gagna son pari  !

         

         Contre la peste dès le Moyen Âge

         Le vinaigre a longtemps été utilisé pendant les guerres pour désinfecter les plaies des soldats. Durant les grandes épidémies de peste, ses propriétés antiseptiques ont permis de limiter la contagion ; les prisonniers que l’on forçait à ensevelir les morts se protégeaient en buvant de grandes quantités de vinaigre macéré à l’ail.

         La recette d’une potion antiseptique appelée « vinaigre des quatre voleurs » daterait de l’épidémie de peste qui s’abattit sur la ville de Toulouse au début du xviie siècle : quatre voleurs qui ne semblaient pas craindre d’être contaminés en détroussant les cadavres sont arrêtés. Condamnés au bûcher, ils obtiennent que leur peine soit adoucie en révélant le secret de leur immunité. La préparation dont ils s’enduisaient était composée de très nombreux condiments, plantes et épices (absinthe, ail, camphre, cannelle, girofle, lavande, menthe, muscade, romarin, sauge, thym, etc.) macérés dans du vinaigre. 

         La recette fut ensuite considérée comme suffisamment efficace pour être inscrite au
               Codex pharmaceutique (recueil officiel contenant la nomenclature des drogues et médicaments autorisés)
               jusqu’en 1884. 

         Orléans pour capitale

         À Orléans, la fabrication du vinaigre remonterait à l’occupation romaine ; des légionnaires auraient appris à quelques habitants d’Orléans à le préparer avec du vin.

         La naissance d’une corporation, celle des vinaigriers 

         Mais on ne trouve aucune trace écrite de cette fabrication avant 1394, date à laquelle Jehan de Folleville, prévôt des marchands, donna leur premier statut aux vinaigriers, buffetiers, sauciers, moutardiers d’Orléans. Cette corporation fut élevée en 1580 en jurande (groupe professionnel de l’Ancien Régime composé de membres unis par un serment) par Henri IV et fut chargée de veiller aux méthodes de fabrication et à la qualité du produit. Elle regroupait des vinaigriers et des apothicaires, le vinaigre étant utilisé aussi bien comme condiment que comme remède.

         Les vinaigriers n’avaient pas d’échoppe et vendaient leur vinaigre en se déplaçant dans les villes ou à travers la campagne ; certaines gravures les montrent accompagnés d’un âne portant un ou deux tonneaux.

         
            Quand le vinaigre passe à table

            C’est Gabrielle d’Estrées, la sublime maîtresse d’Henri IV, qui, la première, aurait fait mettre du vinaigre sur la table. À partir du xviiie siècle, huilier et vinaigrier devinrent inséparables et prirent peu à peu la forme de petites burettes, en cristal, en verre ou en porcelaine.

         

         Un secret longtemps jalousement gardé 

         Les vinaigriers orléanais gardaient leur secret de fabrication et ne publiaient aucun
               document. En fait, la méthode orléanaise était utilisée depuis longtemps, sans qu’on
               puisse expliquer scientifiquement le rôle exact joué par le voile qui apparaît sur
               le vin pendant la fabrication du vinaigre.

         En 1777, Louis XVI autorisa toute personne à fabriquer et à vendre le vinaigre et ses produits dérivés mais, en raison de la dégradation de la qualité, la corporation fut rétablie avec ses droits et prérogatives et fonctionna jusqu’en 1791, année où la Révolution abolit les régimes corporatifs. En 1806, la Confrérie des fabricants et marchands de vinaigre d’Orléans et des environs vit le jour. Elle fut transformée en 1872 en Syndicat des vins, spiritueux et vinaigre.

         Grâce au savoir-faire de plusieurs générations de vinaigriers, Orléans, grand centre de transport des vins par la Loire, devint donc très tôt la capitale du vinaigre. Juste avant la Révolution, la ville comptait quelque 300 vinaigriers, mais ils n’étaient plus que 17 en 1919.
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Utilisé en Mésopotamie
dés 5000 ans avant
J.-C., le vinaigre a connu au
Moyen Age un fort engouement
a partir de la ville d'Orléans ou
sa fabrication était réservée a la
corporation des vinaigriers.
Sa production prit une
dimension industrielle au milieu
du XIXe siecle, grace aux
travaux de Pasteur. Elaboré a
partir du jus fermenté de divers
ingrédients (fruits, céréales,
miel, etc.), le vinaigre offre
aujourd’hui une infinité de
saveurs a travers le monde.
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