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          	Que buvait-on en Gaule ? Du vin, bien sûr, et les Gaulois de l’âge du Fer ont souvent été qualifiés par les auteurs anciens de buveurs de vin invétérés, célèbres pour leur ivrognerie. Vin importé d’abord, localement produit ensuite, exporté enfin, les Gaulois devenant, sous l’Empire, d’excellents viticulteurs. Mais, de plus longue date, on y buvait d’abord de l’hydromel et plus encore de la bière, véritable boisson nationale de nos ancêtres.

          Comment ces boissons alcoolisées se sont-elles développées en Gaule ? Quelles étaient les habitudes de consommation et les pratiques quotidiennes, mais aussi les rituels dans lesquels elles sont impliquées ? Qui buvait quoi, comment et pourquoi ?

          Fanette Laubenheimer répond à ces questions en s’appuyant sur les textes antiques et sur de nombreux vestiges archéologiques, en Gaule et au-delà, ainsi que sur les résultats des analyses les plus novatrices destinées à identifier les traces des boissons contenues dans les vases.

            

            Fanette Laubenheimer est archéologue et directeur de recherche émérite au CNRS. Elle a été responsable de l’équipe « Archéologie de la Gaule, structures économiques et sociales » et a dirigé le groupement de recherche « Les denrées en Gaule romaine, production, consommation, échanges ». Elle est à l’origine du musée Amphoralis de Sallèles d’Aude, édifié sur un atelier de potiers gallo-romains dont elle a dirigé les fouilles pendant plus de vingt ans.
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À la lignée des brasseurs Laubenheimer
à Nérac, en Albret (1828-1955)


Introduction


Descendante d’une lignée de brasseurs, et m’intéressant depuis des décennies, en tant qu’archéologue, aux denrées transportées dans des amphores, au commerce et à l’économie de la Gaule, je me suis rendu compte avec le recul que nous n’avions pas de réponse satisfaisante à la question : que buvait-on en Gaule ?
On a beaucoup parlé de vin : vin importé, puis vin produit localement, exporté par la suite à l’aide d’amphores et de tonneaux. Mais le vin n’était pas, et de loin, la seule boisson alcoolisée que consommaient les Gaulois, l’hydromel et la bière l’étaient également dans une large mesure et pourtant, ils sont restés dans l’ombre.
Pourquoi ce besoin d’alcool ? Toute eau n’est pas bonne à boire. Les hommes, dès la préhistoire, se sont aperçus que l’eau corrompue était source de malaises, voire de maladies. Ce constat a sans doute été le moteur d’une quête permanente des boissons fermentées, assainies par l’alcool. On ne saurait pour autant sous-estimer les plaisirs que suscitent les alcools, de la douce griserie à l’ivresse la plus profonde, sans oublier l’ardeur au combat.
La plus simple de ces boissons, probablement la plus ancienne et la moins connue, est l’hydromel, fait à partir de deux éléments naturels, l’eau et le miel.
De fabrication autrement plus complexe, la bière, préhistorique et antique, reste mal connue malgré sa large consommation. Comme les Gaulois n’ont pas laissé d’écrits, nous n’avons aucun témoignage direct de leur part sur leur boisson nationale. Fort heureusement, d’autres se sont chargés de nous renseigner, mais ils donnent le point de vue extérieur d’étrangers au pays, pour qui la bière est une boisson curieuse et « barbare ».
Dernier arrivé parce qu’importé dans ce qui deviendra la Gaule, le vin a, en revanche, suscité de très nombreuses remarques et observations par les auteurs de langue grecque ou latine, contemporains des Gaulois et familiers de la civilisation du vin. Les Gaulois de l’âge du fer ont été qualifiés à maintes reprises de buveurs de vin invétérés, célèbres pour leur ivrognerie. Sous l’Empire, on les décrit aussi comme d’excellents viticulteurs aux vins parfois renommés.
Qu’en est-il en réalité ? Comment les boissons alcoolisées se sont-elles développées en Gaule ? Quelles sont les habitudes de consommation, les pratiques quotidiennes, voire les rituels dans lesquels elles sont impliquées ?
Ce n’est pas seulement de la Gaule d’Astérix et de Jules César dont il sera ici question. Seront aussi évoqués les habitudes, les rites et les coutumes qui l’ont précédée, y compris dans d’autres régions du monde et à d’autres époques.
Cette réflexion se fonde sur les vestiges archéologiques de tous ordres disponibles aujourd’hui, y compris sur les résultats des analyses les plus novatrices destinées à identifier les traces des boissons contenues dans les vases, mais aussi en faisant appel aux textes antiques dans lesquels des boissons alcoolisées sont mentionnées. Je tenterai de répondre à la question de savoir qui buvait quoi, comment et pourquoi ?
L’image qui se dégage de ces données est celle d’une Gaule dans laquelle les boissons fortes, celles qui peuvent conduire à l’ivresse – hydromel, bière et vin – sont toutes trois consommées en parallèle. En leur redonnant à chacune sa place, il s’agit d’échapper à l’image généralement admise jusqu’à ces dernières années d’une prédominance du vin, résultat du large développement des recherches qui lui ont été consacrées. Il convient aujourd’hui de nuancer et de proposer une vision plus globale et plus équilibrée de la consommation d’alcools en Gaule.







CHAPITRE PREMIER

L’hydromel,

    l’abeille et la pluie







Un essaim abandonné dans la forêt se serait remplie d’eau de pluie et le mélange aurait naturellement fermenté. Des chasseurs de la préhistoire passant par là auraient goûté ce breuvage et se seraient régalés. C’est ainsi qu’on raconte volontiers la découverte de l’hydromel. Sa fabrication est simple, en effet, du miel et de l’eau – les Romains choisiront de l’eau de pluie pour sa plus grande pureté –, deux produits naturels qu’il suffit de laisser fermenter avec de la chaleur.

Ainsi, l’hydromel est sans doute la boisson fermentée la plus ancienne que l’on ait bue. Antérieure au vin dans plusieurs civilisations, elle compte parmi les premiers breuvages du monde celte et gaulois, si ce n’est le premier. Synonyme de douceur et de noblesse, ce vin de miel était offert aux dieux de la Grèce avant l’apparition du vin, selon Plutarque1.


Hydromel du quotidien ou des grandes occasions ?

On ne saura jamais le fin mot de l’histoire de sa découverte, mais des restes d’hydromel, ou d’une boisson à base de miel fermenté, ont été observés à l’intérieur de récipients venant de fouilles archéologiques, dans des contrées très diverses. L’analyse de ces résidus a montré, en effet, que la consommation d’hydromel, ou de quelque chose s’en approchant, remonte au néolithique. Les exemples viennent d’un peu partout.

Ainsi, en Chine, a-t-on repéré le plus ancien breuvage alcoolisé connu, la boisson de Jiahu (7000-5700 avant J.-C.), faite de cire d’abeille, de miel, de raisins ou autres fruits et de céréales2. Il s’agit en réalité d’un mélange de vin de raisin et de fruits d’aubépine, d’hydromel et de bière de riz, dont le goût devait être surprenant.

Vers 1500-1300 avant notre ère, dans le Danemark de l’âge du Bronze, une femme de dix-huit à vingt ans, enterrée dans un cercueil de chêne dans le tumulus d’Egtved, avait à ses pieds un récipient de bouleau (fig. 1) qui contenait environ 1,5 litre d’une boisson fermentée, un mélange d’hydromel, de bière et de fruits3. Déjà, les femmes aussi buvaient des boissons alcoolisées !


[image:  – Récipient de bouleau contenant environ 1,5 l d’une boisson fermentée à base d’hydromel de la tombe d’Egrved, Danemark, (Koch, 2003).]


Fig. 1 – Récipient de bouleau contenant environ 1,5 l d’une boisson fermentée à base d’hydromel de la tombe d’Egrved, Danemark, (Koch, 2003).





À la même période, à Nandrup, sur l’île de Mors, dans le Jutland et à Bregninge sur l’île de Seeland, des tombes masculines avec des armes comportent une jarre, déposée aux pieds du défunt ou sur le côté, dont le contenu est identifié comme un véritable hydromel riche et épicé4.

Toujours à l’âge du Bronze, des analyses ont montré la présence d’hydromel parfumé de fleurs dans des vases de la nécropole d’Ashgrove, en Écosse5.

L’intérêt des Celtes pour les boissons alcoolisées est déjà bien connu par Platon, au IVe siècle avant notre ère6. Il parle de leur ivresse, sans préciser la nature des boissons qui la leur procuraient. On peut penser que l’hydromel n’y était pas étranger.

Au premier âge du fer, en effet, le tumulus princier celtique de Hochdorf, en Allemagne du sud-ouest, en donne un magnifique exemple. Aménagée entre 550 et 500 avant notre ère, sous un gigantesque tumulus de soixante mètres de diamètre et de dix-huit mètres de hauteur initiale, se trouve une chambre funéraire principale, conservée dans son intégralité7. Elle mesure cinq mètres de côté pour une hauteur d’un mètre vingt, elle est entièrement tapissée de tentures fixées par des fibules (fig. 2). Le défunt qui y était enterré était un solide gaillard de 1,87 m, mort entre quarante et cinquante ans. Il était étendu sur un extraordinaire canapé à roulettes en bronze et fer. Richement paré, collier, fibules, ceinture en or, poignard, ses chaussures montantes mêmes étaient couvertes de feuilles d’or. Ce prince était accompagné d’un char à quatre roues, d’un nécessaire de boucherie et de vases en bronze, de cornes à boire et d’un énorme chaudron renfermant un bol en or (fig. 3). C’est le chaudron d’origine grecque qui nous intéresse au premier chef : d’un diamètre de un mètre, il avait une contenance de 500 litres environ, et présentait encore, lors de la fouille, les restes d’un dépôt d’une substance solide et brune de 8 à 10 mm d’épaisseur8. Études quantitatives, analyses chimiques et polliniques ont été menées sur les très nombreux pollens conservés en parfait état. Leur quantité était telle qu’elle suffisait à produire une boisson alcoolisée, de l’hydromel bien sûr. L’on estime que le chaudron contenait entre 79 et 292 kg de miel qui, dans une solution de 14 à 50 % pour un volume de 350 litres – car le chaudron n’était rempli qu’aux deux tiers – aurait donné un hydromel de grande qualité après à peu près une année de fermentation. Le miel provenait d’abeilles de la région, mais on ignore s’il s’agissait d’essaims sauvages ou de ruches aménagées. Il s’agit d’un miel de fleurs d’été, issu d’un nombre étonnant de variétés, d’espèces et de familles de plantes, dont le plus représenté était le thym. À cause de la diversité des pollens, on peut avancer que le miel venait de nombreux essaims, installés en terrains variés. On est surpris par la quantité de miel utilisée, et par la collecte que cela représente, sachant qu’un essaim sauvage permet de récolter jusqu’à 10 kg de miel par an. Le volume énorme d’hydromel qui a été fabriqué est démesuré si l’on songe aux proportions fournies par les recettes antiques.


[image:  – Reconstitution de la tombe de Hochdorf (Biel   1985).]


Fig. 2 – Reconstitution de la tombe de Hochdorf (Biel et al. 1985).






[image:  – Chaudron à hydromel de la tombe de Hochdorf, relevé de fouille avec emplacement des lions (Krausse 1996).]


Fig. 3 – Chaudron à hydromel de la tombe de Hochdorf, relevé de fouille avec emplacement des lions (Krausse 1996).





Le service à boire comportait, outre le bol en or peut-être utilisé pour asperger le mort, neuf cornes que l’on pouvait remplir avec le bol (fig. 4). Huit d’entre elles sont des cornes d’aurochs décorées d’une feuille d’or à l’orifice principal ; deux bandeaux en bronze servent, en outre, à fixer une anse en bronze qui a permis de les suspendre sur la paroi méridionale de la chambre. Elles ont une contenance de 2 à 2,5 litres. Une neuvième corne, en fer et bronze, décorée d’une série de bandeaux d’or, est beaucoup plus grande, elle contient 5,5 litres9. La tombe princière si exceptionnelle de Hochdorf participe pleinement des coutumes funéraires des princes et princesses de la Celtique dont les exemples sont nombreux, tel celui de la tombe de la princesse de Vix en Bourgogne, dont nous reparlerons.


[image:  – Cornes à boire de l’hydromel dans la tombe de Hochdorf (Verger 2013, cliché S. Oboukoff).]


Fig. 4 – Cornes à boire de l’hydromel dans la tombe de Hochdorf (Verger 2013, cliché S. Oboukoff).





Cependant ici, la conservation intacte de la tombe et la fouille remarquable qui a été menée permettent d’entrevoir l’existence d’une véritable mise en scène funéraire. Stéphane Verger, tel Sherlock Holmes épiant le détail de chaque pièce du mobilier, en a mené une analyse très fine10. Il conclut que la sépulture répond aux standards d’un modèle de tombe de chef de lignage aristocratique, mais que tout y est plus grand. La disposition de la chambre funéraire avec ses tentures, sa banquette, son char empli de vaisselle en bronze, son nécessaire de boucherie, son chaudron d’hydromel et ses cornes à boire, évoque l’intérieur d’une salle de banquet selon un usage peut-être emprunté à l’aristocratie tyrrhénienne de l’Italie du Nord.

Le nombre de vases pour la consommation des mets correspond à huit ou neuf convives qui y auraient consommé viande et hydromel. Or, la quantité de viande issue de l’abattage d’un animal (bœuf, porc ou mouton dont nous n’avons pas trace ici), comme les quelque 350 litres d’hydromel, indique que le nombre total de convives pouvait être de l’ordre de deux cents personnes. En effet, la contenance du chaudron plein d’hydromel était suffisante pour remplir jusqu’à deux cents cornes à boire semblables à celles qui se trouvent dans la tombe. Or, cette dernière contenait moins d’une dizaine de cornes à boire, soit le service d’une petite partie seulement de cette communauté, peut-être de ses membres les plus éminents, ce qui suggère que le banquet réunissait différents groupes de convives par rangs11. La distribution de la viande se faisait dans un ordre précis – ordre qui a pu être restitué d’après la forme des plats –, certains morceaux revenant à chacun suivant son rang.

La consommation de l’hydromel ne semble pas répondre à un ordre aussi établi : elle est égalitairement répartie entre les convives assemblés, ceux qui y ont droit étant reconnus comme membres de la communauté. La très grande corne en fer, au décor spécifique, qui contenait plus de cinq litres, aurait été un vase à boire collectif destiné à l’ensemble de la communauté politique rassemblée. Son utilisation aurait été réservée à des circonstances spéciales comme les serments, au cours desquels il importait d’affirmer la cohésion de la communauté des pairs puisant à la même source d’hydromel. Nous retiendrons que l’hydromel est symbolique d’un fort sentiment de cohésion d’une communauté, il est bu par ses membres les plus éminents, mais aussi accessible à tous de façon égalitaire. Consommé dans les cérémonies funèbres, il l’était sans doute aussi lors d’événements majeurs. Boisson quotidienne aussi ? Nous l’ignorons. En revanche, nous savons que le détenteur de l’hydromel était aussi le détenteur du pouvoir.

Un chaudron ou un grand vase est présent dans bien des tombes protohistoriques hallstattiennes nord-alpines, souvent plus modestes, mais il n’a pas été possible de déterminer s’il contenait de l’hydromel ou une autre boisson. La tombe de Hochdorf est à ce titre exceptionnelle. En revanche, dans d’autres cas remarquables, comme celui de la tombe de la princesse de Vix (Côte-d’Or), vers 500 avant J.-C., le gigantesque vase, un cratère de bronze d’origine grecque, extraordinaire par sa facture et son volume, qui constitue le plus grand des vases ornés de l’Antiquité que nous connaissions, contenait sans doute du vin, si l’on en croit les services à boire spécifiques qui l’accompagnaient, phiale, coupes attiques ou œnochoés12 (cruches). Rituels et symboles du pouvoir liés à l’hydromel et au vin ont semble-t-il été contemporains. Pourtant, les amphores vinaires étrusques ou massaliètes sont rares dans les habitats et inexistantes dans les tombes princières hallstattiennes du VIe siècle avant J.-C. Bernard Bouloumié pense que le vin a pu aussi être transporté dans des outres, dont il ne reste aucune trace13.

L’ancienneté de la consommation de l’hydromel accompagné de viande lors de banquets est maintenant largement établie en Europe de l’Ouest.

Chez les Gaulois, on boit encore et toujours de l’hydromel (mais pas seulement, comme nous le verrons). Diodore de Sicile14, historien grec du Ier siècle avant notre ère, le précise clairement lorsqu’il évoque leurs festins : « Ils se nourrissent de toutes sortes de viandes en grande quantité ; ils boivent de l’hydromel, car le pays est riche en miel », un menu qui ressemble fort à celui de leurs prédécesseurs de l’âge du bronze et du fer !

Le dessin, exécuté en 1632, d’une coupe en argent du IIe ou du Ier siècle avant notre ère, découverte à Vallauris, dans le Var, mais aujourd’hui perdue, est parvenu jusqu’à nous (fig. 5). La coupe portait une jolie inscription gauloise en caractères grecs : Ouenikommedou. Pierre-Yves Lambert15 en propose deux lectures : soit weni-ko-medou, « hydromel de la famille ou de la communauté », soit weni-kommedu, « pouvoir », « commandement ». Il note la proximité entre les mots med, « commander » et medu, « hydromel », ce qui n’est peut-être pas un hasard et permet des jeux de mots. Soulignons avec lui que le dérivé meduos signifie à la fois « ivre » et « celui qui commande » ! Hydromel communautaire, hydromel et pouvoir semblent encore liés à cette époque.


[image:  – Coupe à hydromel de Vallauris (Fabri de Peiresc, in Lejeune 1985).]


Fig. 5 – Coupe à hydromel de Vallauris (Fabri de Peiresc, in Lejeune 1985).





Le mot hydromel que nous utilisons vient du grec melicraton, puis udromeli (« miel à l’eau »), qui donnera hydromeli en latin et hydromel en français. Le naturaliste romain Pline l’Ancien16 le nomme aussi aqua mulsa (« eau miellée »). Mais on connaît par ailleurs le vieux mot celtique et indo-européen medu, qui signifie en gaulois à la fois « hydromel » et « ivresse17 ».





Techniques et recettes de production

Les anciens, en général assez avares de précisions sur leurs procédés de fabrication, parlent volontiers de celui de l’hydromel. Une des plus anciennes recettes est donnée par Diodore de Sicile18 qui écrit à propos de la Gaule : « L’excès de froid altère tellement le climat que la vigne et l’olivier n’y poussent pas. C’est pourquoi les Gaulois, privés de ces fruits, font avec de l’orge une boisson appelée zythos [il s’agit de la bière]. Ils font aussi tremper du miel dans l’eau. » Il s’agit évidemment d’hydromel fait de miel et d’eau, boisson traditionnelle en Gaule, comme l’est la bière.

Au Ier siècle de notre ère, la fabrication de l’hydromel est expliquée plus en détail par Pline l’Ancien19 :


« On fait aussi du vin d’eau et de miel seulement. On recommande de garder pour cela pendant cinq ans de l’eau de pluie. D’autres, plus avisés, la réduisent tout de suite au tiers par la cuisson, ajoutant le tiers du vieux miel, puis laissant au soleil pendant quarante jours à partir du lever de la canicule. D’autres soutirent en cet état et bouchent au dixième jour. C’est l’hydromel, qui, en vieillissant prend le goût du vin. Aucun autre ne vaut celui de Phrygie. »



Plus loin, Pline20 voit dans l’hydromel un remède pour sevrer les ivrognes : « On préparait également autrefois de l’hydromel en dosant un mélange d’eau de pluie pure et de miel pour en donner aux malades gourmands de vin… »

Le rôle majeur de la qualité de l’eau est manifeste, ce que confirme l’agronome latin Columelle21, qui écrit, à la même époque :


« […] on fera l’hydromel séparément avec le meilleur miel. Il y a plus d’une façon de le préparer : certains renferment, plusieurs années à l’avance, de l’eau de pluie dans des récipients qu’ils tiennent en dehors du soleil, puis l’ayant transvasé à plusieurs reprises dans d’autres récipients et clarifiée – car chaque fois qu’on transvase de l’eau après une longue période, on trouve au fond un dépôt semblable à de la lie –, ils mêlent un setier de vieille eau avec une livre de miel. Certains, cependant, qui veulent obtenir un goût plus fort, délayent le setier d’eau avec neuf onces de miel et remplissent de cette composition une cruche lutée avec du plâtre, qu’ils laissent quarante jours au soleil, au lever de la canicule ; ils la placent sur un plancher qui reçoit la fumée. »



Il y a donc là deux recettes différentes pour fabriquer de petites quantités d’hydromel. Pour la première, un setier d’eau, soit environ 54 centilitres, est mêlé à une livre romaine de miel, soit 326 grammes. Pour la seconde, qui veut produire un breuvage plus fort, on prend la même proportion d’eau et curieusement moins de miel, neuf onces, soit 245 grammes, mais le liquide est mis dans une cruche lutée au plâtre qui est exposée à la chaleur du soleil sur un plancher chauffé par la fumée, ce qui donne une fermentation et une concentration plus fortes.

Dans la deuxième moitié du Ier siècle, Dioscoride22, physicien, pharmacologiste et botaniste, né en Cilicie (actuelle Turquie), parle à son tour d’hydromel, melicraton, que l’on doit conserver dans des jarres.

Beaucoup plus tard, Palladius, qui sera à la fin du IVe siècle et au début du Ve siècle le premier prêtre des chrétiens d’Irlande, décrit dans son Traité de l’Agriculture, la fabrication de l’hydromel23 :


« On prendra au commencement des jours caniculaires de l’eau de fontaine propre. Le lendemain, on mettra dans trois sextarii de cette eau un sextarius de miel non écumé, et après avoir partagé ce mélange avec soin dans des vases propres à faire le vin cuit jusqu’à diminution d’un tiers, on le fera agiter continuellement pendant cinq heures par des enfants impubères qui remueront les vases à cet effet ; après quoi on le laissera exposé à l’air pendant quarante jours et quarante nuits. »



La qualité de l’eau est toujours la première préoccupation ; la quantité est ici plus importante, trois sextarii correspondant à 1,6 litre, pour un sextarius de miel, soit 0,53 litre, ce qui donnera environ deux litres d’hydromel. La durée de l’exposition au soleil de quarante jours, comme l’indiquait Columelle, semble une constante reprise par Palladius, qui associe la fabrication de l’hydromel au mois de juillet.

Les recettes diffèrent peu et la technique semble bien au point en ce qui concerne la qualité de l’eau, les proportions d’eau et de miel, la nécessité d’une forte chaleur, la canicule, comme les vases utilisés. Pourtant, aucun récipient dont le rôle aurait été spécifiquement lié à la production d’hydromel n’a pu être mis en évidence par l’archéologie.

On sait aujourd’hui que c’est grâce à l’action des levures présentes dans le miel que le mélange d’eau et de miel sucré se transforme en alcool. En effet, le miel antique était probablement obtenu par pressage, les pollens et les levures étaient alors conservés. La fabrication actuelle de l’hydromel est très semblable à celle des recettes que nous avons vues : on ajoute à de l’eau très pure 30 à 45 % de miel, selon que l’on veut obtenir de l’hydromel sec, demi-sec ou doux. Le mélange est rendu plus fluide par chauffage de l’eau à 40 ou 45°. Il est ensuite porté à ébullition pendant dix à trente minutes jusqu’à ce qu’il épaississe, puis il est écumé, voire filtré. Sont ainsi éliminées nombre d’impuretés comme les pollens, qui peuvent donner des goûts amers, et les particules de cire. Une autre méthode actuelle consiste à mélanger le miel à l’eau à température ambiante, sans chauffage, mais elle nécessite pour cela des outils performants qui ne semblent pas avoir existé durant l’Antiquité. Après ébullition, le moût est versé dans un récipient très propre pour éviter toute contamination. Suit la fermentation qui va transformer les sucres du miel en alcool sous l’action des levures. Elle dure de trois semaines à un mois pour les hydromels secs et jusqu’à deux mois pour les hydromels doux. Une température estivale convient parfaitement pour une fermentation réussie. Viendra ensuite le soutirage qui débarrassera encore le liquide de ses impuretés. L’hydromel connaîtra alors une période « d’élevage » de neuf à dix-huit mois avant d’être mis en bouteille.

Les recettes anciennes varient, mais le rapport d’un volume de miel pour trois volumes d’eau, comme dans la recette de Palladius, est constant, de même que la nécessité du chauffage. On sait du reste que l’hydromel se faisait vieillir comme l’indique Columelle24 : « il faut à la même époque mettre en réserve la mella ainsi que l’hydromel pour les laisser vieillir », ou Pline25 : « Il [l’hydromel] y en a deux espèces, l’un fait sur le champ frais, l’autre qu’on laisse vieillir. » Le procédé est proche de celui des vins antiques que l’on chauffe pour les faire vieillir plus vite, la chaleur accélérant l’oxydation26.

La fabrication de l’hydromel a peu évolué aujourd’hui, même si elle s’est perfectionnée, et les éléments de base sont restés les mêmes. Jean-Marc Renevier, un producteur traditionnel de l’Isère, m’a précisé qu’il était plus facile d’en faire une grande quantité à la fois, ce qui favorise la conservation de la chaleur et la fermentation. Il souligne que l’hydromel titrant de 12° à 16° au maximum se conserve bien, et peut vieillir une dizaine d’années voire davantage.





Des vertus thérapeutiques ?

Boisson appréciée, l’hydromel connaît aussi d’autres usages dans l’Antiquité, notamment en médecine. Ainsi, Hippocrate précise que l’hydromel adoucit les voies respiratoires et calme la toux. Le médecin Galien le cite souvent.

Le grand cuisinier romain du Ier siècle de notre ère, Apicius, indique dans son Art culinaire27, comment conserver les raisins et réutiliser l’eau pour soigner les malades, comme on le fait avec l’hydromel :


« Prenez sur la vigne des raisins intacts ; faire réduire au tiers de l’eau de pluie et versez-la dans un récipient où vous mettrez aussi les raisins. Vous ferez poisser le récipient et plâtrer son couvercle, et vous le ferez placer dans un endroit frais où le soleil n’a pas accès et, quand vous le désirez, vous trouverez des raisins frais. L’eau elle-même se donnera aux malades en guise d’hydromel. »



L’hydromel semble souvent utilisé comme remède. Ainsi, Pline l’Ancien28 précise que :


« l’hydromel instantané, préparé avec du miel écumé, est très utile pour les malades qui prennent une nourriture légère comme la semoule détrempée, pour rétablir leurs forces, pour soulager les ardeurs de la bouche et de l’estomac et rafraîchir des ardeurs [de la fièvre]. Il vaut mieux le donner froid pour relâcher le ventre. Je lis dans les auteurs qu’il doit être bu chaud par les personnes frileuses et les gens d’un naturel bas et ladre… »



Il dit encore29 que « l’hydromel est, dit-on, utile aussi contre la toux ». De son côté, le médecin Dioscoride30 conseille, quand l’hydromel est trop vieux, d’éviter d’en donner aux malades souffrant d’inflammation. En revanche, il convient à ceux qui souffrent de l’estomac et manquent d’appétit.





D’autres boissons au miel

D’autres boissons au miel, de fabrication différente, étaient répandues. Citons, par exemple, chez les Grecs, le cycéon, une sorte de bouillie plus ou moins épaisse, qu’Ulysse se voit offrir par la belle Circé31. Il est composé de vin, de fromage, de farine et de miel doux.

Chez les Romains le vin miellé, le mulsum, est bien connu. « Le meilleur vin miellé est toujours fait de vin vieux, auquel le miel s’incorpore très facilement, ce qui n’est pas le cas avec le vin doux » précise Pline32.

Il y a même le vinaigre miellé, l’aceto mulso de Caton33 et l’oxymel de Pline34, une préparation à base d’eau, de vinaigre et de miel, qui, selon l’auteur, était utilisée avec de l’ivraie pour guérir la goutte35.
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