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AVANT-PROPOS
Redécouvrir le vinaigre
Le vinaigre n’évoque aujourd’hui, pour la plupart des gens, que la sauce vinaigrette, ou, tout au moins, quelques utilisations de type culinaire.
Or, s’il est vrai que le vinaigre possède d’immenses qualités dans ce domaine, il ne s’en tient pas là, loin s’en faut, et il serait infiniment regrettable de ne profiter que d’une aussi mince part de ses propriétés.
Qui se rappelle, aujourd’hui, en Europe, que le vinaigre constituait l’un des fondements de la médecine antique, pour ne pas dire une véritable panacée ? Qui sait encore qu’il fut le premier médicament antibactérien de l’histoire, et le seul remède de quelque efficacité à la propagation des terribles épidémies de peste ? Réponse : presque personne !
De même, si la plupart des femmes savent vaguement que se rincer les cheveux au vinaigre les fera briller comme aucun après-shampooing chimique n’y réussira jamais, combien d’entre elles connaissent les vinaigres parfumés, seuls dépourvus de déplaisants relents ? Plus rares encore sont celles qui savent tirer parti des multiples autres vertus du vinaigre dans le domaine des soins de beauté.
Les Américains sont beaucoup plus au fait que nous des vertus, tant médicales que cosmétiques, du vinaigre. Pourquoi cela ? Parce qu’ils ont remarqué que les habitants de l’État du Vermont, situé dans le nord-est de leur pays, connaissaient une exceptionnelle longévité, et jouissaient en général d’une santé à toute épreuve. En se penchant de plus près sur leur cas, ils ont découvert que la seule chose qui différenciait de manière significative le mode de vie des Vermontois de celui des autres Américains était leur fidélité inébranlable à leur médecine traditionnelle, dont l’ingrédient de base est le vinaigre de cidre.
À la suite de cette constatation, on redécouvrit peu à peu, les exhumant des anciens grimoires, mille anciennes recettes exploitant les vertus médicinales du vinaigre, plus particulièrement du vinaigre de cidre et, par suite, ses utilisations dans les autres domaines (soins de beauté et usage ménager, notamment). Dire qu’en France, le vinaigre de cidre n’atteint même pas cinq pour cent de la consommation totale de vinaigre des ménages…
Curieusement, la désaffection hexagonale pour le vinaigre est récente et ne relève en rien d’une quelconque tradition acétophobe. Au contraire, le goût des saveurs vinaigrées, acquis peu à peu par nos ancêtres au fur et à mesure qu’ils apprenaient à apprécier la note acidulée que ce condiment communiquait aux conserves confectionnées grâce à lui (n’oublions pas que c’était avant tout un excellent procédé de conservation), a en effet dominé toute la gastronomie antique et la cuisine médiévale. Pourtant, battu en brèche à partir du XVe siècle, le vinaigre a sombré corps et biens sous la vague de la cuisine bourgeoise, dont l’ingrédient de base était plutôt le beurre !
L’évolution des mœurs et l’adoption d’un mode de vie plus sain le font peu à peu revenir sur le devant de la scène gastronomique, en même temps que le retour aux « vraies valeurs » nous fait aujourd’hui redécouvrir ses mille autres bienfaits.
Mais attention : tous les vinaigres ne sont pas identiques. Il faut apprendre à les utiliser en fonction de leurs propriétés spécifiques. On commencera par renoncer aux vinaigres de qualité inférieure qui n’ont en fait de vinaigre que la saveur, ce qui implique d’apprendre à les choisir ou, mieux encore, à les fabriquer soi-même.
On n’utilisera pas non plus aux mêmes fins un vinaigre d’alcool, plutôt voué aux usages ménagers et à la confection des conserves, un vinaigre de vin, dont le domaine d’élection est la cuisine, ou un vinaigre de cidre, incomparablement supérieur à tous ses congénères sur le plan médical.
 
En un mot comme en cent, le vinaigre est beaucoup plus qu’un simple condiment propre à relever la salade et nous allons de ce pas découvrir pourquoi !



CHAPITRE I
Du vin aigre au vinaigre
Les origines du vinaigre se perdent dans la nuit des temps, tout comme celles du vin et des autres boissons alcoolisées dont il est issu. À titre de point de repère, on sait que les hominidés des temps paléolithiques, ancêtres de l’homme qui vivaient voici quelque cinq cent mille ans, connaissaient déjà la cuisine, c’est-à-dire l’art de transformer les aliments bruts pour en améliorer les qualités gustatives. Il semble tout à fait plausible qu’ils aient fabriqué des jus de fruits et que ceux-ci se soient subséquemment alcoolisés, puis transformés en vinaigre. C’est dire si la date de naissance de ce dernier est ancienne !
Pour le vin, d’ailleurs, si la tradition chrétienne présente Noé comme le premier viticulteur, cet honneur revenait pour les anciens Égyptiens à leur dieu Osiris et, pour les Grecs, à Dionysos, ce qui reflète bien le caractère immémorial qu’ils attribuaient à l’apparition de ce breuvage.
La fermentation alcoolique des jus de fruits fut donc sans doute découverte par hasard dès les temps préhistoriques et rapidement adoptée afin de permettre la conservation des jus de fruits et des céréales dont nos ancêtres se nourrissaient. L’apparition du vinaigre fut très certainement concomitante, puisque tout liquide alcoolisé abandonné à l’air libre ou mal bouché est susceptible de se transformer en vinaigre.
Qui dit production de boissons alcoolisées dit par conséquent vinaigre, et il semble clair que l’on fabrique ce dernier depuis quelque cinq à six millénaires. La fermentation acétique de l’eau-de-vie de riz et d’arbousier est pratiquée par les Chinois depuis plus de quatre mille ans, alors que l’Inde connaît depuis les temps les plus reculés le vinaigre de sève de palmier ou de sagou (une fécule issue de la mœlle de certains palmiers).
On a également retrouvé en Égypte la trace d’une production vinicole remontant à la fin du quatrième millénaire avant J.-C. Ailleurs, on confectionnait des boissons alcoolisées avec des figues, cultivées en Égypte depuis plus de quatre mille cinq cents ans, comme en témoigne une fresque de Béni-Hassan décrivant leur cueillette.
Le vinaigre de miel n’est guère plus « jeune » puisqu’il est dérivé de l’hydromel, boisson fermentée déjà connue dans l’Antiquité. Son nom anglais, mead, vient d’ailleurs directement du sanskrit madhu, qui signifie « boisson au miel ». Le célèbre poème épique anglais Le Lai de Beowulf, transcrit au début du VIIIe siècle, mais d’époque pré-chrétienne, évoque abondamment cette boisson « revigorante ».
 
Le vinaigre fut longtemps issu d’un processus de fermentation naturelle, fruit du hasard : sans que l’on comprenne pourquoi, certains fûts de vin s’acétifiaient, et d’autres se « piquaient ». Les méthodes de conservation étant fort peu efficaces à l’époque, une bonne part devait tourner au vin aigre et l’on peut supposer que cela désolait les viticulteurs.
La découverte des vertus propres du « vin aigre » doit elle aussi certainement beaucoup au hasard. On en ignore les circonstances exactes : sans doute un légume malencontreusement tombé dans une cuve de vin aigri et retrouvé des semaines plus tard dans un miraculeux état de conservation excita-t-il la curiosité d’un de nos ancêtres. Enfin le vin gâté pouvait être utile à quelque chose !
À la suite de cet événement, on ne tarda pas à prendre l’habitude de conserver les aliments immergés dans du vinaigre, pour les soustraire aux processus normaux de putréfaction. Les conserves au vinaigre entrèrent donc dans les mœurs et, très vite, bouleversèrent les habitudes gustatives. On prit en effet goût à la saveur acidulée que le vinaigre leur communiquait.
Dès lors, le vinaigre cessa d’être un simple produit dérivé du vin pour constituer une production à part entière. Pour la rationaliser, on conçut l’idée d’intervenir pour tenter de contrôler ou d’accélérer le processus qui transmutait le vin et les autres liquides alcoolisés en vinaigre, au lieu de se contenter d’abandonner des fûts de vin au soleil, à la grâce de Dieu. Les premières recettes de vinaigre apparurent ainsi vers le Ier siècle de notre ère.
 
Il ne manque pas d’anecdotes pour montrer combien le vinaigre était devenu commun à l’époque gréco-romaine.
Le récit que fait l’historien romain Tite-Live de l’épisode fameux du franchissement des Alpes par Hannibal et son armée, à la mi-octobre 218 avant J.-C., est à cet égard très révélateur. Bloqués par le terrain impraticable et les intempéries, les Carthaginois décident d’employer les grands moyens : « Pour entamer la roche, raconte Tite-Live, ils se mirent à abattre des arbres immenses qui poussaient près de là, à retirer les branchages et à former un tas gigantesque ; grâce au vent qui s’était levé avec violence et attisait les flammes, ils brûlèrent la pierre et, quand elle fut incandescente, ils versèrent du vinaigre dessus pour la rendre plus friable. Ils entaillèrent alors au pic la pierre calcinée, aménagèrent la pente en formant des lacets… » Hannibal et ses officiers savaient donc le vinaigre corrosif et en possédaient suffisamment dans leurs bagages pour arroser un éboulis rocheux. L’épisode relève au moins autant de la légende que de l’histoire, mais il n’en demeure pas moins qu’un historien romain du début de notre ère jugeait visiblement normal qu’une armée en campagne transporte de grandes quantités de vinaigre. Ce n’était donc nullement un produit rare !
Le vinaigre est également le héros du « repas le plus cher du monde », concocté par Cléopâtre pour éblouir Marc-Antoine. Un jour qu’il la complimentait sur le faste de ses réceptions, la reine d’Égypte se récria : elle ne lui avait offert jusqu’alors que des dîners « rustiques ». Elle promit de donner en l’honneur du général romain un banquet dont le coût dépasserait tout ce qu’il pourrait imaginer. Antoine croyant visiblement à une vantardise de sa part, elle lui proposa de faire du repas l’objet d’un pari. Antoine accepta. Le soir de la réception, le Romain se crut victorieux car rien ne distinguait cette fête, en apparence, de celles qui l’avaient précédée. C’est alors que Cléopâtre se fit apporter une coupe remplie de vinaigre, détacha l’une des énormes perles qu’elle portait aux oreilles et la déposa dans la coupe. Lorsque la perle fut dissoute, Cléopâtre but le vinaigre. Elle n’eut pas besoin de répéter l’opération avec sa seconde boucle d’oreille pour que l’arbitre du pari la déclarât gagnante.
Caton l’Ancien rapporte, quant à lui, dans son Traité d’agriculture, que la rémunération en nature des cueilleurs d’olives comportait traditionnellement une allocation en vinaigre.
Le vinaigre est également cité au nombre des accessoires indispensables aux sacrifices animaux des Grecs ; il incombait au mageiros, l’officiant, de vérifier sa présence avant le début de la cérémonie. Il est aussi fréquemment mentionné dans les textes antiques, de l’Ancien Testament aux traités de médecine. Autant dire qu’il faisait partie de la vie quotidienne des riches et des pauvres.
 
Peu à peu, la fabrication du vinaigre se systématisa. On découvrit empiriquement comment favoriser le processus par lequel les vins ou les autres liquides alcoolisés s’aigrissaient. Longtemps l’apanage des viticulteurs, cette fabrication fut confiée au Moyen Âge à des artisans spécialisés, baptisés « vinaigriers », qui devinrent une corporation en 1394.
Il fallut cependant attendre le XIXe siècle pour voir apparaître une systématisation véritable et efficace des méthodes de fabrication, sans doute parce que l’on ignorait jusque-là la nature précise du processus, même si l’on en devinait depuis longtemps les grandes lignes, comme en témoigne l’explication donnée par Platine (surnom de Bartolomeo Sacchi, humaniste, écrivain et gastronome italien de la Renaissance), à la fin du XVe siècle, selon laquelle « l’air qui entre dans le vaisceau [récipient contenant le vin] attire la puissance dudit vin tellement que le vin qui estoyt de la nature chault et bon se évapore, perd sa saveur et se tourne et convertit en vin aigre ».
Décryptage du processus d’acétification : tâtonnements et fausses pistes
Même si le chimiste allemand Glauber décrit dès le XVIIe siècle un procédé détaillé de fabrication, avec transvasement entre deux cuves, il s’agit encore d’une méthode largement empirique.
En 1715, persuadé que l’efficacité de la méthode préconisée par Glauber tient au mouvement subi par le liquide, un Hollandais nommé Homberg attache un flacon de vin aux ailes d’un moulin à vent… et obtient du vinaigre en quelques jours.
Quinze ans plus tard, son compatriote chimiste et médecin Boerhaave établit pour la première fois une distinction claire entre fermentation spiritueuse (transformation des sucres en alcool), acétique (transformation de l’alcool en vinaigre) et putride (putréfaction du vin).
Parallèlement, en Allemagne, Stahl met en évidence le rôle de l’alcool dans la fermentation acétique.
Gay-Lussac démontre expérimentalement l’importance de l’oxygène dans la fermentation vineuse, mais reste persuadé de son inutilité pour la fermentation acétique (rapport présenté le 3 décembre 1810 devant l’Institut).
Enfin, en 1822, un botaniste hollandais, Persoon, découvre le micro-organisme responsable de cette fermentation et le baptise mycoderma aceti.
Quelques années plus tard, le chimiste allemand Liebig mettra en évidence le caractère indispensable de la présence de matières organiques pour que cette fermentation se fasse.
Il faut encore quelques décennies pour qu’enfin Pasteur décrypte entièrement le processus par lequel le vin (ou un autre liquide alcoolisé) se mue en vinaigre, et démontre qu’il n’y a jamais d’acescence d’un liquide alcoolisé en l’absence de mycoderma aceti. Un chimiste hollandais du nom de Martin Willem Beijerinck rebaptisera un peu plus tard ces derniers « acétobacters ».
Pourtant, l’acétification continuera longtemps à fasciner les scientifiques. Ainsi, la Société de pharmacie de Paris en faisait encore à la fin du XIXe siècle un sujet de prix, récompensé par une médaille d’or d’une valeur de mille francs pour le candidat ayant répondu sans erreur à cinq questions portant sur la fermentation acétique.

Le vinaigre dans le langage courant
Sans doute est-ce à cette fascination que l’on doit les nombreuses expressions lexicales qui tournent autour du vinaigre.
La plupart d’entre elles se réfèrent à sa nature même. Ainsi dira-t-on par exemple d’une conversation qu’elle « tourne au vinaigre », lorsqu’elle prend un tour acide.
De la même manière, dire d’une personne qu’elle « n’est que fiel et vinaigre » signifie qu’elle est affligée d’une disposition aigrie. La langue anglaise utilise une expression similaire : on dit en anglais d’une personne acariâtre qu’elle est vinegary (vinaigrée) et on qualifie par analogie une physionomie peu avenante de « face de vinaigre ».
Dans le même ordre d’idées, on pourra dire d’une femme à la voix suraiguë qu’elle a une « voix de vinaigre ».
Certaines expressions font aussi référence au caractère mordant du vinaigre, auquel cas le qualificatif est plus flatteur. Ainsi, ce n’est pas à son mauvais caractère que le général américain Joseph Stilwell, héros de la dernière guerre, commandant des troupes américaines pour l’Inde, la Chine et la Birmanie, et libérateur de ce dernier État, doit son surnom de « Vinegar Joe » Stilwell, mais plutôt à la qualité incisive de ses exploits militaires.
L’origine de certaines autres expressions est plus obscure : « faire vinaigre » signifie se dépêcher, mais pourquoi ? De même, lorsqu’on saute à la corde, la cadence peut être « à l’huile », c’est-à-dire lente, ou « au vinaigre », c’est-à-dire rapide.
Quant au vinegaroon, gros mais inoffensif scorpion du sud des États-Unis et du Mexique, il doit tout simplement son nom à la déplaisante habitude qu’il a d’émettre une violente odeur de vinaigre quand on le dérange.

Qu’est-ce au juste que le vinaigre ?
Le Petit Robert le définit comme un « liquide provenant du vin ou d’une solution alcoolisée, modifié par la fermentation acétique et utilisé comme assaisonnement ou comme condiment ». On est loin de la définition beaucoup plus prosaïque d’Aristote, pour qui il n’était ni plus ni moins qu’un « vin en putréfaction » !
Cela dit, et même si tous les vinaigres ne proviennent pas, loin s’en faut, du vin, l’habitude de qualifier de « vinaigre » un vin à la saveur aigrelette trop prononcée pour être plaisante est ancienne : Pline l’Ancien rapporte que l’empereur romain Tibère (42 avant J.-C.−32 après J.-C.) raillait déjà ainsi le vin de Sorrente, qu’il décrivait comme un generosum acetum, c’est-à-dire un vinaigre de qualité !
Pour Baptiste de Cavigioles, médecin italien de Monseigneur de La Trémoille, au milieu du XVIe siècle, le vinaigre « est vin corrompu, qui a perdu une chaleur, une humidité, une force et une saveur et a acquis une froideur, une ficcité (sic) et une autre force, et une autre saveur ».
Plus scientifiquement, le vinaigre peut se définir comme un composé d’eau, d’acide acétique et de matières organiques diverses (oligo-éléments, vitamines et acides aminés), produit de la fermentation acétique d’une solution alcoolisée titrant moins de 18°, fermentation qui se produit au contact de l’oxygène de l’air (fermentation aérobie) et sous l’action d’un micro-organisme appelé acétobacter. La température la plus favorable au processus est 25 à 30° C. Il est cependant possible à partir de 10°.
 
Définition légale du vinaigre
En France, l’appellation « vinaigre » est strictement réglementée par le législateur. Aux termes du décret no 88-1207 du 30 décembre 1988, publié au Journal officiel du 31 décembre 1988, pris en application de la loi du 1er août 1905 modifiée :
1) « La dénomination “vinaigre” est réservée au produit obtenu exclusivement par le procédé biologique de la double fermentation, alcoolique et acétique, de denrées et boissons d’origine agricole ou de leurs dilutions aqueuses. »
2) La loi exige des vinaigres une teneur minimale en acide acétique de 6° (5° pour les vinaigres de cidre, d’hydromel, de jus fermentés de fruits autres que le raisin et les mélanges). Un degré acétique correspond à 1 % d’acide acétique, c’est-à-dire 1 gramme pour 100 millilitres de vinaigre (mesuré à une température de 20 °C).
En Grande-Bretagne et aux États-Unis, le vinaigre de vin doit obligatoirement contenir 6 % minimum d’acide acétique et les autres vinaigres, au moins 4 %.
3) Sont autorisés, à l’exclusion de tous les autres, les additifs suivants : le sucre, le sel, le miel, les aromates et les arômes naturels (pour les vinaigres aromatisés).
4) La coloration n’est autorisée que pour le vinaigre d’alcool et uniquement avec du caramel (E 150), dont la présence doit être mentionnée sur l’étiquette de la manière suivante : « Vinaigre d’alcool coloré ».
5) La composition d’un vinaigre doit être précisée sur son étiquette. Les vinaigres fabriqués à partir de plusieurs ingrédients doivent en donner la liste exhaustive (matières premières et aromates ou arômes éventuels).
6) Les appellations d’origine ne sont autorisées que si la matière première utilisée a elle-même droit à une telle appellation. Par exemple, pour pouvoir à bon droit se baptiser « vinaigre de vin de Bordeaux » un vinaigre doit être exclusivement fabriqué à partir de vin de Bordeaux.
7) La teneur en alcool résiduel des vinaigres ne doit pas excéder 0,5 % (0,3 % pour ceux provenant de vins doux ou liquoreux).
Les vinaigres « biologiques » sont obligatoirement produits à partir d’ingrédients issus de l’agriculture biologique et donc garantis sans produits chimiques.
À noter, seuls les vinaigres produits par la méthode dite « orléanaise » ont droit à l’appellation « vinaigre à l’ancienne ».
Autrement dit, les mixtures industrielles préparées par dilution d’acide acétique dérivé du bois, aussi appelé acide pyroligneux, ou par distillation d’acétate de soude, de potasse, de cuivre ou d’autres métaux ne peuvent en aucun cas prétendre à l’appellation de vinaigre.
 
Cette définition assez stricte a été élaborée dans le but d’éviter les multiples fraudes constatées dans l’industrie vinaigrière. Des fabricants peu scrupuleux n’hésitaient pas, en effet, à tricher sur la composition des produits qu’ils commercialisaient, afin d’accroître leurs marges bénéficiaires. Aux vinaigres d’alcool ou de résidus viticoles colorés et improprement vendus sous le nom de « vinaigre de vin », et aux coupages avec des vinaigres moins chers, s’ajoutaient des pratiques beaucoup plus dangereuses consistant à couper les vinaigres avec des solutions à base d’acide sulfurique ou chlorhydrique ou encore d’acide acétique industriel (acide pyroligneux). Beaucoup de vinaigres de toilette du XIXe siècle étaient ainsi confectionnés à partir de vinaigre « radical », c’est-à-dire de vinaigre industriel.
 
Un peu de chimie
Comment le vin, le cidre et les autres liquides alcoolisés se transforment-ils en vinaigre ? L’alcool (de l’éthanol, pour être précis) qu’ils contiennent se mue sous l’action conjuguée des acétobacters et de l’oxygène de l’air en un composé d’acide acétique et d’eau, c’est-à-dire du vinaigre.
Chimiquement cela donne la petite équation suivante :
 
C2H6O + 02 = C2H4O2 + H20
éthanol + oxygène = acide acétique + eau
 
Cette opération se décompose en deux étapes :
1) L’oxygène de l’air oxyde deux des atomes d’hydrogène de l’alcool. Il en résulte un composé d’aldéhyde et d’eau :
C2H6 O + O = C2H4 O + H2O
 
2) Cet aldéhyde s’unit à un atome d’oxygène pour produire une molécule d’acide acétique :
C2H4 O + O = C2H4O2
 
Ce processus se reproduit jusqu’à l’épuisement de l’alcool contenu dans la solution initiale.
Ce petit cours de chimie, qui peut paraître un peu rébarbatif, permet de mieux comprendre pourquoi la présence d’air est indispensable tout au long de la fermentation acétique, à l’inverse de ce qui se passe pour la fermentation vineuse, où elle n’est indispensable qu’au début, pour lancer le processus.

Les méthodes de fabrication
Jusqu’au XIXe siècle, elles demeurent largement artisanales, ce qui implique une perte de l’ordre de 10 à 15 % (vin qui pourrit au lieu de s’acétifier).
On ajoute souvent au vin, à l’époque, diverses compositions destinées à déclencher la fermentation : des plantes acides telles que les prunelles, les mûres, les baies de sureau, les fruits verts et même des feuilles d’arbre, du petit-lait, de la « mère », de la levure de boulanger ou du vinaigre.
Les apprentis admis dans la corporation des vinaigriers devaient avant toute autre chose jurer de ne révéler à âme qui vive ce que l’on appelait le « secret du vinaigrier », c’est-à-dire principalement la composition du « pain » utilisé pour commencer la fermentation acétique.
À Orléans, haut lieu de la fabrication du vinaigre (on n’y comptait, en 1 580, pas moins de trente-trois vinaigriers), on utilisait le plus souvent des préparations à base de vinaigre et de levure de boulanger.
La fermentation acétique était dès cette époque empiriquement maîtrisée, même si l’on ignorait encore tout des raisons pour lesquelles le vin se transformait en vinaigre.
Les vinaigriers étaient fort bien considérés et prospères. Les membres de cette corporation possédaient en effet le monopole de la fabrication et de la commercialisation des vinaigres, des verjus (jus de raisins cueillis verts ou de certaines variétés acides) et des moutardes. Ils vendaient également des sauces confectionnées à partir de ces trois ingrédients.
 
Les ingrédients d’un bon vinaigre
Si, dans l’Antiquité, on pensait que le meilleur vinaigre se faisait avec du vin gâté, on sait dès le XVIe siècle qu’il ne faut pas confondre vin gâté avec vin aigre et que l’on ne fait de bon vinaigre qu’avec du bon vin, et, plus généralement, de bons ingrédients.
Tout juste Saugrain et Rigaud admettent-ils dans leur Pratique, publiée en 1558, que l’on utilise du vin « poussé » à l’expresse condition qu’il « ait esté de bon vin ».
Cette précaution vaut bien entendu aussi pour les autres matières premières à partir desquelles on peut confectionner du vinaigre : une bière aigre ou un cidre sûr donneront un mauvais résultat.
 
Questions de température
Pour que la fermentation acétique se fasse bien, il est préférable que la température de la pièce où l’on fabrique le vinaigre soit comprise entre 15,5 et 32,2°. La fermentation ralentit en deçà de cette température, pour cesser totalement aux alentours de 10°. Dans le cadre des méthodes rapides, on maintient dans l’atelier une température de l’ordre de 30°.

Les différents vinaigres
Depuis l’épidémie de phylloxéra qui a décimé les vignobles français au XIXe siècle, le vinaigre d’alcool a détrôné le vinaigre de vin et demeure encore aujourd’hui le plus vendu en France.
Le vinaigre de cidre arrive en troisième position, loin derrière ces deux géants.
La consommation des autres variétés de vinaigre, fabriquées à partir d’ingrédients aussi divers que le miel ou le cassis, est négligeable, et leur production essentiellement artisanale, voire domestique. Toute solution contenant du sucre peut subir une fermentation alcoolique et, par suite, un processus d’acétification. Au XVIe siècle, en faire du vinaigre était d’ailleurs considéré comme un excellent moyen d’utiliser les vieux fruits.
Le mot « vinaigre » sans plus de précision recouvre une réalité différente suivant les régions du monde. La géographie du vinaigre suit en effet, et c’est logique, celle des productions locales de fruits, de céréales et d’alcools.
 
[image: Image] Le vinaigre de vin
Pour Pasteur, lui seul méritait le nom de vinaigre et l’étymologie du terme, « vin aigre », tend à lui donner raison.
Blancs, rouges ou rosés, tous les vins peuvent faire d’excellents vinaigres, pour peu qu’ils soient bons au départ, car dans le produit final, on retrouvera toujours un peu de la saveur du vin dont il est issu. Chaque année, quelque 250 000 hl de vin sont ainsi transformés en vinaigre.
Il en existe des variétés ordinaires et des variétés plus raffinées, vinaigres de vin vieux, de porto ou de xérès. Fabriqué avec un vin bénéficiant d’une appellation d’origine, le vinaigre pourra lui aussi en afficher une, telle que « vinaigre de vin de Bordeaux » ou « vinaigre de Champagne ». L’appellation « vinaigre d’Orléans » constitue un cas particulier. Ce n’est pas à proprement parler une appellation d’origine, puisque le terme fait à la fois référence à une provenance et à un procédé de fabrication dont nous reparlerons plus loin.
 
[image: Image] Le vinaigre de cidre
Principalement consommé dans les régions productrices de pommes et extrêmement apprécié aux États-Unis, il demeure marginal en France, ce qui est fort dommage car il est immensément supérieur aux autres vinaigres sur le plan médical.
La meilleure qualité est celle préparée avec des pommes entières.
Nous reparlerons des mille et un bienfaits de ce vinaigre « de santé ».
 
[image: Image] Le vinaigre d’alcool
Aussi appelé vinaigre blanc ou vinaigre cristal, il est parfois coloré avec du caramel ; il est alors vendu sous l’appellation de « vinaigre d’alcool coloré ».
Produit de l’acétification de l’alcool de betterave, lui-même obtenu par fermentation du jus de la betterave à sucre dilué dans de l’eau, il s’utilise principalement pour les conserves ou les usages domestiques.
La Bavière produit un vinaigre d’alcool concentré, qu’on transforme en vinaigre ordinaire en le diluant à l’eau.
On utilise pour le fabriquer de l’alcool à 96° coupé d’eau, auquel on adjoint un peu de levure de bière diluée dans de l’eau, afin de fournir des nutriments supplémentaires aux acétobacters.
 
[image: Image] Le vinaigre de malt (ou de bière)
On le fabrique à partir de moût de malt. Le malt est le produit de la germination de l’orge (ou de toute autre céréale). En germant, les céréales se saccharifient, ce qui les rend propices à une fermentation alcoolique. On les torréfie ensuite légèrement, avant de les moudre, puis on les dilue dans de l’eau chaude. Le liquide ainsi obtenu deviendra en fermentant une bière blonde, l’ale, que l’on soumettra à son tour à acétification.
Ce vinaigre, principalement produit et consommé en Grande-Bretagne, est parfois coloré avec du caramel.
 
[image: Image] Le vinaigre de riz
Issu de la fermentation lente (elle prend trois à quatre mois) du riz gluant, ce vinaigre, principalement utilisé en Asie, se distingue par sa très faible teneur acétique.
En Chine, il est soit blanc, la variété la plus commune, soit rouge (il doit alors sa couleur à l’emploi, pour commencer la fermentation, d’une levure de couleur rouge), soit noir, comme le vinaigre Zhejiang, qui est fabriqué dans la région de Shanghai à partir de riz brun. Le vinaigre de riz chinois est commercialisé sous plusieurs concentrations différentes exprimées en pourcentages (vinaigre de riz à 25 %, à 5 %, etc.).
Son homologue japonais est généralement blanc, même s’il existe une faible production de vinaigre noir, notamment dans le sud du pays. On trouve également au Japon une variété de vinaigre si douce qu’elle en paraît presque sucrée, appelée amazu.
 
[image: Image] Le vinaigre de sucre
On le fabrique à partir de jus fermenté de mélasse ou de vesou, un « vin » de canne à sucre titrant environ 8° alcooliques, qui est principalement produit aux Antilles et à La Réunion.
 
[image: Image] Le vinaigre de miel
Il se fabrique à partir d’hydromel, le produit de la fermentation alcoolique de l’eau miellée (miel dilué dans de l’eau) qui, à son tour, est susceptible de fermentation acétique.
 
[image: Image] Le vinaigre de moût de raisin
Il s’agit d’un vinaigre préparé non pas à partir du vin, mais du moût de raisin, résidu du pressage des grappes qui précède la fabrication du vin.
Le plus célèbre d’entre eux est le vinaigre balsamique de Modène, fabriqué avec le moût cuit d’un cépage particulier, appelé trebbiano, qui donne un vin blanc et sucré.
Dès qu’il présente des signes de fermentation, le moût est retiré des cuves, filtré, puis lentement cuit à une température maximale de 80°. On le place alors dans des tonneaux de bois de châtaignier, que l’on met à reposer sous les toits de Modène, dans des greniers spéciaux appelés acetaia, exposés aux variations de température et d’hygrométrie.
C’est à ce traitement brutal que le vinaigre balsamique de Modène doit son bouquet incomparable. À mesure que l’acétification se fait et que le vinaigre se concentre, il est transféré dans des tonneaux de plus en plus petits. On obtient alors, au bout d’un processus qui prend au minimum douze ans, un vinaigre exceptionnellement parfumé et délicat qui présente l’originalité de ne pas dénaturer le goût du vin servi avec lui (contrairement à ses congénères).
C’est un produit de grand luxe qui bénéficie d’une appellation d’origine très strictement contrôlée. Les ducs de Modène aimaient d’ailleurs en offrir aux hôtes de marque. Attention : certains des « vinaigres balsamiques » vendus en France ne présentent qu’un rapport très lointain avec le véritable vinaigre de Modène. Méfiez-vous des imitations ! Avant d’acheter une bouteille de vinaigre balsamique, vérifiez bien sur l’étiquette qu’il ne contient ni sucre ajouté, ni caramel ajouté, ni moût de raison ajouté.
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