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oila plus de cing mille ans qu'on utilise
le « vin aigre ». Coupé d'eau chez les
Grecs et les Romains, il sert de boisson
rafraichissante autant que de condiment
aromatisé (déja) avec
des herbes, des fleurs
et des fruits. Il esL
aussi apprécié pour
conserver le gibier et
pour.. ses vertus
antibactériennes. Au
fil des siecles, le souci
premier sera d'accélé-
rer sa fabrication Les
recettes feront « tache
d'huile » depuis que la
Corporation des vinai-

griers, créée en 1394

Réglementation

l'appeliation vinaigre est réservée « an seul produi
obienu par le procédé biologique de la double
fermentation, alcoolique el acélique, de denrées
on de boissons d'origine agricole oun de leurs
dilulions agueuses. Ci-conlre, vinaigres 4 la
pulpe de fruits de Epicerie de [Provence.

a remarqué que les maticres vivantes accélérent
l'acélification. Sarments, ronces, légumes, voire
langues de poissons sont jetées dans le vin. I} fau-
dra attendre le XVIII* siécle pour que I'on tente de
percer le mystére de ce liquide piquant dont on
attribue la naissance a la « mére », terme désignant
a la fois le lonneau et la masse gélatineuse flotiant
a sa surlace,

Lever le voile

Les fins limiers de I'époque relévent que la pré-
; ool et une température de I'air comprise
entre 25 et 3Q°C sont indispensables & sa fabrica-
tion. Mais I'apparition, au bout de
quelques jours, d'un voile sur la
partie supérieure de la masse
lighide laisse leur cerveau confus,
Clest dans celui de Louis Pasteur
qu'en 1865, le voile se
leve  S'interrogeant sur le
role des organismes
microscopiques, il trouve
la responsable de I'acétifi-
cation : une bactéric qu'il
nommera « acétique »
Transportée par les pous-
sieres de lair, elle fixe
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