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La distillation domestique

ou la préparation de la «goutte» dans le Jura

Le bon temps est révolu ! Il existe a présent des distil-
leries, modernes et officielles, dont les critéres de pro-
duction répondent mieux aux normes économiques de
rendement. C’est le progres! Mais, est-il toujours heu-
TenX:?

Le Jura possede un musée renfermant quelques-uns
des beaux alambics retirés des foyers ou les paysans,
appelés bouilleurs de cru, distillaient eux-mémes les
fruits de leurs vergers. Maintenant une licence (ou per-
mis officiel) est nécessaire pour fabriquer I’eau-de-vie.
Rares sont ceux qui la détiennent encore. Contrairement
a ce que l'on pense généralement, les alambics ne sont
pas « ramassés » par la Régie fédérale des alcools, mais
légitimement achetés a leurs propriétaires. Si une famille
émet le veeu de conserver un alambic, cela est possible
sous certaines réserves. En effet, il est permis de détenir
un alambic a condition qu’il soit plombé et, regle tres
stricte, conservé dans I’habitation ou il se trouve a I’ori-
gine. Des controles peuvent étre effectués a tout
moment. Méme lors de la disparition du propriétaire,
par exemple, I’alambic ne peut pas étre transporté dans
une autre maison; c’est la raison pour laquelle ils
deviennent de plus en plus rares.

Des distillations d’antan ne subsistent guére que les
souvenirs évoqués quelquefois par nos parents et nos
grands-parents, les récits €crits étant fort rares chez nous.

Curieux d’en savoir davantage, je me suis rendu cet
hiver dans le Clos-du-Doubs que je connais bien, a cet
endroit sauvage et encore préservé : Oisonfontaine. La,
j’ai eu le privilége d’assister a une distillation a I’ancien-
ne. C’est avec une certaine nostalgie que j’ai pris part a
ce rituel, car le temps ne semble pas trés éloigné ou 1’on
ne verra plus s’accomplir cette véritable ceuvre de
patience.
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Que distille-t-on ?

Principalement les fruits des vergers, soit pommes,
poires, cerises, de méme que diverses variétés de prunes.
On distille également certains fruits sauvages, tels que
« beltchins », « poirattes », « biassons », prunelles, ali-
ses, mures, framboises ou autres, desquelles on tire des
eaux-de-vie trés recherchées pour leur saveur subtile
hautement prisée.

Distillations devenues rares : celles de la gentiane et de
la pomme-de-terre, cette derniére tombant sous le coup
de la loi depuis quelque temps déja. Au début du siécle,
ces deux «eaux ardentes» étaient considérées comme
des remedes miraculeux aptes a guérir toutes les mala-
dies. D’ailleurs, de nos jours encore, certains leur attri-
buent, a tort ou a raison, des propriétés bénéfiques pour
la santé.

Comment fabrique-t-on une bonne distillée ?

La cueillette des fruits et baies destinés a la distillation
doit s’effectuer avec le plus grand soin. Le produit de la
récolte — émincé s’il s’agit de fruits a pépins — est ensuite
versé dans un tonneau ou il demeurera le temps néces-
saire a la fermentation. Selon la température du local ou
sont entreposés les tonneaux ou les futs, la durée de fer-
mentation peut varier de deux a quatre semaines. Pen-
dant ce temps, on remuera chaque jour la bouillie afin
qu’elle ne moisisse pas en surface. La fermentation ache-
vée, la distillation peut étre entreprise tout de suite, ou
plus tard, si le tonneau est hermétiquement fermé.

Instrument de la distillation, qu’est-ce qu’un alambic ?
Sa fonction consiste a séparer un liquide volatil de subs-
tances fixes ou moins volatiles. En 'occurrence, il sert a
extraire de la masse de fruits fermentés I’alcool qu’elle
contient, afin de composer une liqueur chaude et odo-



g ‘;“io@‘;

Oisonfontaine : la maisonnette ou I'on distille.

rante : ’eau-de-vie. Un peu grandiloquent, ce terme évo-
que I’effet que créeront ces « gouttes de feu » : réchauffer
et réjouir le cceur humain. En effet, consommée sans
exces, la pure et véritable eau-de-vie n’est pas un poison,
mais un stimulant et un cordial.

De conception rudimentaire, ’'alambic est composé de
deux récipients, dont I'un est généralement en cuivre,
reliés entre eux par un tube de communication, en cui-
vre également. D’aspect large et trapu, le plus grand est
la cucurbite ou marmite contenant les produits a distil-
ler. Coiffée d’un couvercle ou chapiteau, cette cucurbite
est posée sur un foyer ou, sous I'effet d’'un feu continu,
alimenté de bois résineux en général, son contenu bout
et se vaporise. Le second récipient, plus petit, de forme
cylindrique, sert de vase réfrigérant. Il recueille les
vapeurs émanant de la marmite au moyen d’un tube a
spirale a I’extrémité duquel on place parfois un alcoo-
metre ou alcoolométre. Ainsi, ce serpentin assure la con-
densation des vapeurs saturées d’alcool.

Il émane de la bouillie portée a ébullition une vapeur
qui emplit le conduit ou elle se condense bientot en
gouttelettes. Grace au serpentin, ces gouttelettes fusion-
nent pour former un mince filet ininterrompu aussitot
recueilli ; c’est I'eau-de-vie, la « goutte », qui coule ainsi,
cristalline, insipide et légérement tiede. Ce clair filet est
le régulateur méme de I'appareil. Agité si la flamme est
trop active, il jaillit par intermittences si le feu languit.
Alors, selon le cas, soit on entrouvre la porte du foyer
pour abaisser la température, soit on attise le feu. Une
trop forte chaleur produit ce que I'on nomme « le coup
de feu ». La liqueur qui I’a subi demeure rude, apre, cor-
rosive... Elle manque au contraire de force et de consis-
tance si la flamme a faibli. On peut donc affirmer que le
feu est I'ame de la distillation.

L’aulne ou aune, poussant dans les endroits humides,
est un bois trés approprié. De faible densité, il n’a pres-




que pas de ceeur et, lui aussi, parait se volatiliser. C’est
un plaisir de le voir s’embraser : il semble faire explo-
sion. Immédiatement, ses flammes lechent le fond de la
chaudiere, s’y appliquent, se tordent, se roulent. Craque-
ments, crépitements, on pourrait croire que ce bois
chante et rit. Par moments, dans une poussiere d’étincel-
les, il émet des lueurs d’un vert trés pale, si bien que le
vétuste local ou I'on distille habituellement s’anime,
comme par magie, d’'une vie sans pareille.

Aussitot recueillie, la goutte est versée, aujourd’hui
comme autrefois, dans des bonbonnes de verre gainées
de paniers d’osier, dont le goulot est obturé par une
« patte » (morceau de tissi) pour permettre I’évaporation
de certaines essences nocives comme les éthers. On
entrepose ces récipients a I’abri de la lumiére, dans la
pénombre d’'une chambre haute ou d’un galetas.

Deux méthodes peuvent étre appliquées pour la fabri-
cation de la goutte :

— a feu nu: lorsque la marmite de cuivre contenant
les fruits préalablement fermentés est placée directement
sur le foyer;

— au bain-marie : lorsque la cucurbite est placée dans
un autre récipient plein d’eau trés chaude dont la tempé-
rature est constamment maintenue au méme niveau.

Ce dernier procéde¢, parait-il, assure un meilleur ren-
dement et le produit obtenu est plus fin.

Dans notre région cependant, la premiére technique
est généralement employée, en dépit du fait que la cuis-
son exige une surveillance accrue et une attention conti-
nuelle.

A Oisonfontaine, le vieil alambic, choyé par des géné-
rations de paysans, fut ressorti pour la circonstance du
hangar poussiéreux qui l’abritait. L’appareil n’avait été
utilisé que quelques jours par an et encore, pas chaque
année.
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L’ancienne cucurbite ou vase distillatoire.



Local de distillation a Oisonfontaine. Dans I’angle, alambic a feu nu avec chaudiére moderne et cucurbite ancienne d’ou sortent les serpentins qui
traversent le tonneau de refroidissement a eau ; la goutte tombe dans un seau en plastique ! Au premier plan : tonneau rempli de fruits fermentés.
Derriére la table : ancien fourneau d’alambic magonné sur lequel on plagait la cucurbite. Tout a droite : bouche du four a pain.
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A Oisonfontaine : de droite a gauche, le tonneau rempli de fruits sous la bouche du four a pain, puis I'ancien fourneau magonné sur lequel on
placait autrefois la cucurbite, enfin I'alambic a feu nu avec chaudiére moderne et cucurbite ancienne d’ou partent les serpentins qui traversent le
tonneau de refroidissement. La goutte tombe dans le seau en plastique.
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La premieére « cuite »

Tout d’abord, I'alambic fut consciencieusement net-
toyé et astiqué. Puis, on croisa deux morceaux de bois
sur une brassée de paille qui fut déposée au fond de la
cucurbite. En I'occurrence, la paille joue le role d’isolant
et les bois croisés ’empéchent de remonter au-dessus de
la masse en ébullition.

Ensuite, les fruits fermentés (une vingtaine de litres a
la fois), furent déversés dans la cucurbite que I’on emplit
aux deux tiers environ. Cet appareil, de peu de capacité,
est trés ancien. Du reste, il est connu que les petits alam-
bics donnent la meilleure « goutte ». Assistée de son fils,
la meére coiffa la cuve de son couvercle. A I'aide de quel-
ques morceaux de tissu, la fermeture fut rendue herméti-
que.

Partant du couvercle, deux tuyaux de cuivre plon-
geaient dans un tonneau rempli d’eau froide. Par petits
filets, I’eau coulait d’un robinet en murmurant une dou-
ce mélopée qu’accompagnaient les crépitements du feu ;
cela donnait un concert subtil et merveilleux.

Trente minutes d’attente furent nécessaires pour voir
paraitre la premiére goutte. Elle sortit du bec situé¢ au
bas du vase réfrigérant lorsque la température fut assez
élevée pour permettre I’évaporation. La premiére « cui-
te » commengait... Elle durera une heure environ.

Le produit de cette premiére « cuite » était nommé, je
ne sais pas pour quelle raison, « vorschuss » et destiné a
'usage externe uniquement (frictions, etc). La farce clas-
sique consistait a faire gouter cet alcool aux (heureux ?)
enfants, tolérés la uniquement pour rire un coup devant
leurs grimaces. Cependant, a ce qu’on m’a assuré, cer-
tains « boyous de gotte » n’hésitaient pas a en boire, I'un
d’eux allant méme jusqu’a consommer '« esprit de vin »
destiné a alimenter la lampe. D’ailleurs, il parait que
celui-la périt brilé devant son atre : il avait pris feu! A

cause de tout l'alcool qu’il avait ingurgité, naturelle-
ment, prétendent les braves gens...

La rectification ou la « repasse »

On estime que la meilleure distillée suit ces trois ou
quatre premiers décilitres. On ne rectifie pas la totalité
de I'alcool obtenu, car la goutte prendrait un gott désa-
gréable et deviendrait « trop faible ». On méle le contenu
des divers pots d’eau-de-vie recueillie au cours de la dis-
tillation et ce mélange est ensuite mesuré par le maitre
de maison. A I’époque, les degrés n’avaient pas la méme
valeur qu’aujourd’hui. Dix-neuf degrés anciens (degrés
Cartier) représentent 50 degrés actuels. L’alcoometre
centésimal de Gay-Lussac devint I’alcoometre officiel,
en France, par loi du 24 juin 1824.

La phase du raffinage. cette deuxiéme « cuite » com-
me on disait chez nous, se déroula de la méme fagon que
la premiére. On ajouta toutefois un bout de verre et des
morceaux de charbon prélevés du foyer de la chaudiere
pour « dégraisser » la goutte. La cuisson fut effectuée a
feu trés doux, en évitant de surchauffer le liquide et de
« briler » la distillée.

Certains bouilleurs de cru pressés maltraitaient leur
goutte en la raffinant trop rapidement. Elle prenait alors
un arriére-gout exécrable que I'on retrouve quelquefois,
surtout dans le kirsch et la prune. Le malheur devenait
imminent lorsqu’en lieu et place du filet de liquide habi-
tuel, le goulot du tuyau de refroidissement dégorgeait de
la vapeur. Mes hotes se souvenaient encore avoir vu
jeter de I'eau dans le foyer de la chaudi¢re afin d’éviter
la catastrophe. De cette maniere, on parvint, cette fois-
la, a sauver la seconde cuite de la détestable acreté. Il
s’ensuivit malheureusement un ralentissement de la cuis-
son que le pere, lorsqu’il les rejoignit « pour voir com-
ment ¢a allait », eat tot fait de déceler. Comme il esti-
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mait que c’est en forgeant que I'on devient forgeron, il
s’abstint de commenter trop longuement I’incident.

Les déchets de la premiére cuite étaient appelés « tiel-
te », si je ne m’abuse. Quant a la bouillie de pommes
fermentées, elle répondait au doux nom de « pommée ».
Nos aieux puisaient dans une terminologie, riche et ima-
gée (ignorant superbement le dictionnaire) dont je n’ai
hélas retrouvé que quelques bribes. D’usage local, ces
expressions changeaient d’une région a I'autre et il serait
bien malaisé de les répertorier.

Tout change

Autrefois, avant que la loi sur les bouilleurs de cru ne
les elt spoliés, quasiment tous les paysans de notre
région possédaient leur propre alambic. Durant la morte
saison, entourés du plus grand mystére, ils fabriquaient
un nectar dont ils tiraient grande fierté. Les alambics
dont ils se servaient présentaient un avantage important
en conservant a I’eau-de-vie le golt de terroir qui fait sa
renommée. Loin a la ronde, on parle de notre goutte
typique : la damassine.

Qui ne se souvient avec un peu de mélancolie de la
curiosité avec laquelle, enfants, nous contemplions
’alambic ? Vivant d’une vie ardente, a I’aube surtout et
quelquefois le soir a la lueur d’une faible lampe, cet ns-
trument nous intriguait et nous essayions de percer ses
secrets. Un bruit de combustion, des clapotis, des bouil-
lonnements révélaient seuls I'invisible transformation
opérée par la flamme. En nous se mélaient I’admiration
et la crainte, un peu comme devant I’éclair zébrant les
nuees.

Quand jadis, réduits a I'inaction par le rude hiver, les
paysans de nos contrées s’installaient aupres de leur
alambic, attentifs a leur besogne, I'ceil sur la flamme et
'oreille tendue, se relayant de douze heures en douze
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heures pour distiller tous leurs fruits, ils se racontaient a
voix basse des histoires de sorciers, des légendes du pays,
comme durant les veillées au coin de I’atre.

Presque tous pratiquaient cet art de pére en fils. Ils
opéraient empiriquement, dédaignant I’alcoometre et les
autres instruments dont ils n’avaient cure, sachant
depuis toujours que 100 kg de fruits fournissent 10 litres
de goutte a 50 degrés. Leur palais les renseignait a mer-
veille : une goutte d’alcool, aspirée puis roulée sur la
langue, suffisait. A nos vieux bouilleurs de cru, la goutte
forgeait des santés de fer : ils devenaient centenaires.

Les origines de 1’alcool

Quelle est I’étymologie du mot alcool ? Qui a décou-
vert le secret de la distillation ? Comment I’alcool s’est-il
retrouvé sur nos tables? Quels sont ses vertus et ses
méfaits ?

Selon les dictionnaires, le mot alcool est arabe. Cepen-
dant, larticle arabe « al » mis a part, on se perd en con-
jectures sur I’étymologie du reste. On remarque néan-
moins que, dans la pharmacie ancienne, le vocable
alcool désigne deux choses: une poudre trés fine et
Iesprit de vin. Ces significations, indiquant toutes deux
des matiéres d’une extréme ténuité, portent a croire que
le mot ne provient pas de racines différentes.

L’Egypte ancienne est le berceau de la chimie. Cest
aussi celui de P’art de distiller et il a été établi irréfuta-
blement par Heerfer, dans son « Histoire de la Chimie »,
que les Egyptiens construisirent les premiers alambics.
Les Chinois connaissaient le vin deux mille ans avant
I’ére chrétienne. Les anciens Grecs célébraient le culte
de Dionysos (Bacchus romain — dieu du vin et de I'ivres-
se -) et, selon ’Ancien Testament, Noé le Patriarche
s’enivra avec le produit de sa vigne.
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L’alambic fut vraisemblablement introduit en France
par les Croisés revenus de I’Arabie. Les alchimistes se
l’appropriérent aussitot pour leur recherche de la Rierre
Philosophale. Vers 1250, I'alambic était donc partie
intégrante de I’alchimie. Durant les XV¢ et XVI¢ siécles,
la distillation de I’eau-de-vie demeura essentiellement
chimique et médicinale. Les procédés utilisés étaient gar-
dés secrets et expliqués a I'aide de formules cabalistiques
employées jusqu’a la fin du XVIII¢ siécle. On attribuait
alors d’innombrables vertus a I’eau-de-vie : « Elle pro-
longe les jours, entretient la jeunesse, dissipe les
humeurs, ranime le cceur... Seule ou jointe a quelque
autre reméde, elle guérit la colique, I'hydropisie, la para-
lysie, etc ».

Employée uniquement comme produit médicinal,
I’eau-de-vie n’était consommée que de fagon limitée, les
apothicaires ayant seuls le droit de la fabriquer et d’en
faire commerce. Ils I'incorporaient a certains médica-
ments dont elle augmentait I’énergie et Iefficacité. Cest
en 1676 que les « limonadiers » firent enregistrer les sta-
tuts qui les autorisaient a distiller, fabriquer et vendre
des vins et liqueurs, essences parfumées, eaux-de-vie,
ete... La méme année, distillateurs et limonadiers furent
réunis en une seule communauté. On peut donc préten-
dre que l’alcool est entré¢ dans nos meeurs par Iofficine,
en passant des bocaux de la pharmacie dans les verres
des consommateurs.

L’eau-de-vie est généralement trés prisée. Chaude et
mordante, elle termine fort bien les repas copieux.
Appelée « digestif » et servie apres les mets qui apaisent
la grosse faim, elle réveille les palais blasés et secoue les
estomacs alourdis, tout en portant au plus haut degré
I’exaltation et la jouissance du gout.

Cependant, Iabus de boissons alcoolisées est dange-
reux. En effet, consommé a hautes doses, I'alcool se
transforme en un véritable poison. A une certaine €po-
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que, il a fait figure de « fléau social ». Qui ne se souvient
du terrible réalisme des pages de I’« Assommoir »,
roman-réquisitoire contre I'alcoolisme écrit par Zola a la
fin du siécle passé ?

Ceci prouve qu’il faut savoir garder la mesure,
comme en tout, et je terminerai en disant: « A notre
santé ! »... ;
g André Lachat
Bibliographie sommaire
ou lectures recommandées
On pourra consulter avec profit les ouvrages et textes suivants :

Bidaux. Maurice. Contes et secrets autour de l'Alambic. —
Villars-le-Sec. Delle ou Bure, 1980 (204 p.), ill.

Boll, Marcel. La chimie au laboratoire et a l'usine, dans la
nature et dans la vie. — Paris, Libr. Larousse, 1935 (298 p.), ill.

Bouchardat, A. Chimie élémentaire. — Paris, Germer Bail-
liere, 1848 (600 p.), gravures.

Droz, Georges. Feu... l'absinthe. — Moutier, Editions de la
Prévoté, 1973 (106 p.), ill.

Dujardin, J. Recherches rétrospectives sur l'art de la distilla-
tion. Historique de ['alcool de I'alambic et de l'alcoométrie. —
Paris, chez I’Auteur, 1900 (236 p.), gravures.

Germanier, Francis. Eaux-de-vie valaisannes. 23¢ Propos de
I'Ordre de la Channe a l'occasion du Chapitre du Cristal, le 13
novembre 1976. Edition Privée. — Sion, Impr. Schmid SA,
1976, (32 p.), ill.

Henry, Bernard. Des métiers et des hommes. A la lisiére des
bois. — Paris, Seuil, 1976 (128 p.) Contient : le bouilleur (pages
24-29), ill.

Pesquidoux, Joseph de. Chez nous. Travaux et jeux rusti-
ques. — Paris, Libr. Plon, 1921, (256 p.) Contient: Autour de
I’alambic (pages 51-59).

Ract, Camille. Alcoolisme et Décadence. — Paris, Ch. Pous-
sielgue, 1900 (317 p.), ill.

Vogel, Sabine. Les bouilleurs de cru. — L’Illustré, N° 9 du 235
2. 1981 (pages 43-59), ill.

De plus, A. Rebetez mentionne dans la table des matieres
des Actes de la Société jurassienne d’Emulation (Porrentruy,
1958) une brochure qui est restée introuvable, a savoir :

Jolissaint, P. L’eau-de-vie, l'iviogne et le cabaret. — Porren-
truy, 1852, br. in-8°.



	La distillation domestique ou la préparation de la "goutte" dans le Jura

