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Introduction
L’histoire du vinaigre commence le jour où quelqu’un, on ne sait quand ni où, s’intéressa à un fond de vin qui avait tourné dans une jarre. Le terme « vinaigre » est donc tout à fait approprié, puisque ce liquide est, à proprement parler, du « vin » devenu « aigre » à la suite de la prolifération d’une bactérie.
Personne ne peut dire avec certitude où est né le vinaigre, car on en trouve des traces presque simultanées au Proche-Orient, en Inde et en Chine. Les Égyptiens et les Babyloniens l’utilisèrent pour conserver des aliments, les Grecs et les Romains pour assainir l’eau de boisson… Dans la Rome antique, le vinaigre était même devenu une monnaie d’échange : comme le rapporte Caton l’Ancien. Le précieux liquide était compris dans l’impôt en nature que payaient les ouvriers agricoles.
Certains estiment que l’emploi du vinaigre remonte à près de 10 000 ans. D’autres, plus modestes, parlent de 5 000 ans. Une chose est sûre : les hommes de l’époque ont rapidement compris le parti qu’ils pouvaient tirer de cette substance dotée de forts pouvoirs de conservation. Peu à peu, l’usage de ce liquide fermenté s’imposa partout, à tel point qu’au Moyen Âge, sa production était devenue une véritable industrie. C’est d’ailleurs aux environs du XIe siècle que le terme est apparu dans notre langue.



Cosmétique, thérapeutique, domestique…
On connaît le vinaigre-aliment, qui relève les salades et déglace les fonds de sauce. On connaît le vinaigre-condiment, qui permet de conserver les cornichons et les petits légumes. Mais le vinaigre est capable de bien plus : il fait des merveilles dans l’entretien de la peau et des cheveux, il multiplie les vertus thérapeutiques, il remplace d’innombrables produits ménagers dans la maison.
Ces utilisations ne datent d’ailleurs pas d’hier. Dans l’Antiquité, on prescrivait ainsi le vinaigre comme antiseptique. Les Romains avaient déjà découvert son effet anticalcaire. L’historien romain Tite-Live raconte que les troupes carthaginoises réussirent à dissoudre d’énormes blocs de roche calcaire, qui leur coupaient le passage, en les faisant chauffer et en les arrosant de vinaigre. Au Moyen Âge, les vinaigriers étaient rassemblés en confrérie. Ils cachaient jalousement les secrets de fabrication de ce que certains considéraient comme un élixir aux vertus presque magiques. C’est au début du XVIIe siècle qu’apparut la recette du « vinaigre des 4 voleurs », que l’on peut encore se procurer aujourd’hui. À l’origine, ce mélange de vin aigri et de plantes était censé protéger contre la maladie pendant les grandes épidémies. À la même époque, Madame de Sévigné recommandait d’en boire un petit verre chaque jour pour ne pas prendre de poids.

De la fabrication à la commercialisation
La fabrication du vinaigre n’a pas beaucoup évolué depuis l’origine. Le principe est toujours le même : il s’agit d’un jus de plantes (érable, houblon…), de fruits (raisin, pomme…), de légumes (tomate, poivron…) ou de céréales (riz, blé…), fermenté de manière à produire de l’alcool, puis laissé à l’air pour favoriser l’apparition d’une bactérie appelée Mycoderma aceti. Cette bactérie est responsable de ce que l’on appelle la « fermentation acétique », ou « acétification ». C’est elle qui forme cette masse gélatineuse, dans le vinaigre, et que les cuisiniers connaissent bien : la « mère ».
En France, une législation rigoureuse réglemente les produits portant l’appellation « vinaigre » :
• Ils doivent être obtenus de manière naturelle, à partir de la double fermentation (alcoolique puis acétique) de produits liquides d’origine agricole (jus ou dilutions aqueuses).
• Leur teneur en acide acétique et en résidu d’alcool est également réglementée : au moins 6° d’acide acétique pour les vinaigres de vin, et 5° pour les autres ; moins de 0,5 % de résidu alcoolique pour les premiers, et moins de 0,3 % pour les autres.
• Les seuls additifs autorisés sont le sucre, le sel, le miel, les épices et arômes naturels.
• Enfin, tous les ingrédients contenus dans le vinaigre doivent être signalés sur l’étiquette.
En France, pas moins de cent millions de litres de vinaigre, dont 60 % de vinaigre d’alcool utilisé en grande partie pour des usages industriels, sont produits. Le reste est consommé dans les familles, à raison d’un peu plus de 10 litres par personne et par an (en comptant le vinaigre qui sert aux conditionnements de certains aliments). Ainsi, ce produit qui paraît basique est en réalité très contrôlé. Et pour choisir un bon vinaigre, il suffit de bien lire les étiquettes.
Sachez enfin que le vinaigre contient de nombreux micronutriments : calcium, potassium, magnésium, fluor, phosphore, cuivre, vitamines du groupe B, substances antioxydantes… Si ceux-ci sont présents en petites quantités, ils jouent néanmoins un rôle singulier en cosmétique comme en thérapeutique.




Petit portrait
en 4 questions…
Comment utilise-t-on le vinaigre ?
Pour l’usage domestique, préférez le vinaigre d’alcool, peu cher et plus efficace dans ce contexte. Mais pour l’usage cosmétique, et surtout thérapeutique, choisissez du vinaigre de vin ou de cidre. Attention, n’absorbez jamais de vinaigre d’alcool et ne l’utilisez pas sur la peau ! Le vinaigre s’utilise froid ou chaud, pur ou dilué. On peut y faire macérer des plantes ou lui ajouter des huiles essentielles, ou le mélanger avec d’autres produits, notamment des huiles végétales, du miel. Dans tous les cas, choisissez un vinaigre de bonne qualité et non aromatisé.
À quoi sert-il
dans la maison ?
	Il est anticalcaire, très utile pour nettoyer à fond la cuisine et la salle de bains.

	Il est dégraissant : il dissout les matières grasses avec lesquelles il entre en contact.

	Il est nettoyant et permet, outre les graisses et le calcaire, d’éliminer toutes sortes d’impuretés sur des matières aussi diverses que la terre cuite, le cuivre, le plastique, l’inox, le rotin…

	Il est détachant, aussi efficace sur les taches grasses que colorées ou dues à des dépôts.

	Il est désinfectant et assainit jusqu’aux recoins les plus difficiles d’accès.

	Il est répulsif et fait fuir aussi bien les insectes dans le jardin que les chats dans les plantes vertes.

	Il est désodorisant et élimine les odeurs dans les poubelles, les placards, les pièces humides, la voiture…



À quoi sert-il
pour la beauté ?
	Il régule la production de sébum, ce qui en fait l’ami des peaux et des cheveux gras.

	Il est astringent et resserre les pores dilatés.

	Il est adoucissant, ce qui en fait aussi l’ami des peaux et des cheveux secs.

	Il renforce les ongles grâce à son effet reminéralisant.

	Il assainit la peau et la débarrasse de ses impuretés sans l’agresser.
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À quoi sert-il
pour la santé ?
	Il est antiseptique et désinfecte les petites plaies, les boutons, les brûlures… ainsi que les maux de gorge ou les irritations des gencives. Petit bonus : il n’agresse pas les tissus.

	Il est antiacide. Aussi bizarre que cela puisse paraître, ses acides se transforment en substances alcalines au contact des sucs digestifs.

	Il est reminéralisant : il fournit à l’organisme des minéraux, mais combat aussi l’excès d’acidité intérieure qui perturbe l’assimilation minérale.

	Il améliore la digestion et augmente la production de salive et de sucs gastriques, et contribue à l’équilibre de la flore digestive.

	Il stimule l’élimination des toxines et des déchets, ce qui en fait un allié de la ligne et des jambes fines.

	Il est adoucissant et contribue à apaiser toutes les démangeaisons.

	Il est légèrement antalgique et calme les maux de tête, les douleurs rhumatismales, le mal aux dents…
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