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Le bouilleur de cru
est un propriétaire
de verger ou de
vigne, distillateur
de ses propres
fruits, soit par lui-
méme, soit par
I'intermédiaire
d’un distillateur
professionnel,
ambulant ou non.
On confond
souvent

le bouilleur de Cru

et le drstl la u|.
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et, avec quelques
gouttes, de fortifier les
enfants palichons...
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Le bouilleur de

Un peu de vocabulaire

Distillateur, bouilleur de cru, bouilleur de
cru ambulant : les trois termes sont souvent
confondus. Le bouilleur de cru est un récol-
tant qui posséde une vigne ou un verger et
peut distiller sa récolte. Le distillateur est
celui qui distille ces récoltes. Le bouilleur de
cru ambulant est un distillateur qui va au gré
des villages pour effectuer la distillation des
récoltants. I] est possible d'étre 'un et I'au-
tre a la fois. A I'arrivée, une eau-de-vie desti-
née a I'usage domestique, a la consomma-
tion de la famille, voire aux soins du bétail
et une tradition séculaire qui attire a la ronde.

Une fabrication en essor

Jusqu'a la Renaissance, les eaux-de-vie sont
considérées comme des produits d'apothi-
caires et proposées aux malades. Puis elles
deviennent progressivement des produits de
consommation courante, la fameuse goutte.
Au XVIIe siecle, la distillation a usage person-
nel se développe. En 1806, Napoléon
instaure le premier contréle de production
d’alcool fermier. En 1916, la profession est
réglementée et I'alcool trés fortement taxé :
seuls les bouilleurs de cru et les distillateurs
munis d'une licence peuvent exercer, les
premiers étant bien str beaucoup plus nom-
breux que les seconds. A titre indicatif, il y
avait, en I'an 2000, dans le département de
la Creuse, 4 distillateurs pour 8 000 bouil-
leurs de cru.

Le privilege de bouilleur de cru
Depuis le premier Empire, I'administration
fiscale favorisait les producteurs d’alcool.
Tout bouilleur de cru (c’est-a-dire tout pro-
priétaire de vignes ou de vergers) pouvait
distiller pour d'autres sans payer de licence
a condition de ne pas faire de ventes au détail,
mais seulement en gros. Il avait aussi le droit
de distiller chaque année pour son propre
compte 10 litres d’alcool pur, soit 20 litres
a 50°, en toute franchise de taxes. Une fran-
chise qui se transmettait a ses héritiers, tant
qu'ils avaient des terres agricoles. '
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Un méme agriculteur pouvait ainsi cumuler
les droits de bouillage de plusieurs grands-
parents, oncles, tantes... ce qui finissait par
représenter des volumes d'alcool bien supé-
rieurs a sa consommation personnelle [ Ce
privilége des bouilleurs de cru est supprimé
en 1960, maintenu seulement pour ceux qui
le détenaient encore, avec la possibilité de le
transmettre a leur conjoint, pas au-dela. En
1975, la France comptait encore deux
millions de personnes titulaires de ce privi-
lege de bouilleur de cru, alors qu'il s’en étei-
gnait pourtant par décés prés de soixante
mille par an depuis les années 1960.

Le privilege est définitivement supprimé en
2007, remplacé par une ultime dérogation
jusqu’a fin 2010 : une remise de 50 % sur
les taxes des dix premiers litres d'alcool.
Les propriétaires de vignes ou de vergers
sont toujours bouilleurs de cru, c’est-a-dire
qu'ils peuvent porter leur récolte a distiller,
mais ils sont désormais taxés dés le premier
litre (15,30 euros a payer au Trésor public
par litre d'alcool pur, auxquels s'ajoute la
TVA).

Les bouilleurs ambulants

Souvent présent sur les cartes postales des
années 1900-1920, le distillateur ambulant
commence sa saison vers septembre et la
termine vers mai. [l installe son alambic prées
d’un point d'eau (fontaine, ruisseau, source),
au centre du bourg (c'est plus pratique) ou
bien a I'écart des villages (a cause des relents
d’alcool). Cet artisan, souvent paysan par
ailleurs, quitte sa famille pour une saison,
accompagné parfois par des apprentis. Dans
les communes ot il vient travailler, il trouve
le gite, le couvert et le bois de chauffe dont
il a besoin. Les viticulteurs lui apportent leur
marc par charretées, les agriculteurs leurs
fruits fermentés. La rémunération s'effectue

au litre. Mais au cours du XXe siécle, avec
la fin des privileges héréditaires, I'exode rural
et |'apparition d'unités de distillation indus-
trielles employant un personnel sédentaire,
c'est la fin de la distillation ambulante.




Les mots du metier

Alambic : appareil a distiller composé au minimum
d'une chaudiére (ou cucurbite), d'un serpentin et
d'un réfrigérant.

Col de cygne : tube aux extrémi-
tés recourbées reliant la cuve de
¢ cuite et le serpentin situé dans la
cuve de refroidissement.

Chauffe : I'alambic est chauffé
a feu nu, au bain-marie ou a
vapeur, par du bois puis du gaz.
Certaines eaux-de-vie font |'ob-
jet de deux chauffes successi-
ves, on dit qu'on les repasse.

Cuite : nom donné a la premiére
chauffe des matiéres brutes.

Cuivre : les alambics sont toujours en cuivre, car
celui-ci nest pas attaqué par la distillation et ne
transmet ni goQt ni odeur a l'alcool.

Dénaturant : comme |'alcool fourni 4 l'industrie
n'est pas assujetti aux taxes fiscales, contrairement
a celui destiné a la consommation, il est désormais
obligatoire d'ajouter un dénaturant (méthyléne
additionné de benzine) a 'alcool industriel pour
le rendre imbuvable et éviter les détournements.

Distillat : produit issu de la distillation.

Distillation : opération consistant a vaporiser
partiellement un liquide, et a condenser les vapeurs
formées pour les séparer.

Eau-de-vie de marc: la plus renommée, le cognac,
est obtenue par la distillation des vins de Charente
(ci-dessus un alambic charentais a Cherves). On
distingue dans le cognac la grande champagne, la
petite champagne, le fin bois, les bons bois, les
surgeres et aigrefeuilles, les terroirs. L'armagnac est
produit surtout dans le Gers et le Lot-et-Garonne.
Tous les pays de vignoble produisent de |'eau-de-
vie de marc. Les plus réputées viennent de Bourgo-
gne, de Champagne, de Lorraine ou de Touraine.

Eau-de-vie de fruits : s
tous les fruits peuvent étre g
utilisés : les cerises (qui
donnent le kirsch), les P

prunes, les quetsches, les “
LEN\ o*

poires, les pommes...

Eau-de-vie autres : on
en fabrique a partir de
grains (vodka, bour-
bon, gin, whisky), de
cidre (calva), de pom-
me de terre (schnaps) ou de canne & sucre (rhum).
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Petites eaux : eau-de-vie issue de la fin de la cuite
des matié-res brutes. Elle titre environ 30°.

Rendement minimum : défini en litre d'alcool pur
obtenu par hectolitre de matiéres premieéres. Il varie
selon le taux de sucre des fruits et I'ensoleillement.
En Lorraine par exemple, ce taux est de 5 pour les
mirabelles, 4,5 pour les cerises, 4 pour les quesches,
3 pour les prunes, 1,5 pour le raisin.

Raffin : eau-de-vie issue de la distillation des petites
eaux. Son degré d'alcool varie d’environ 70° au
début a environ 45° a la fin de I'opération.

Résidus : produits restant dans la cuve apreés la
cuite ou chauffe.

Serpentin : tube enroulé en
hélice ou en spirale, pour
faire tenir une grande lon-
gueur de tube dans un
espace limité.

Tisonnier : instrument de
fer, étroit et long, pour atti-
ser le feu de la chaudiére. |

Volume d’alcool pur :
quantité dalcool pur contenu dans un litre d’eau
de vie. Un litre d’eau de vie a 45° contient ainsi
0,45 litre d'alcool pur.
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Du fard a l'alcool...

Connu depuis des millé-
naires, le principe de la dis-
tillation est utilisé dans le
monde arabe pour réaliser
des fards a paupiéres. Il est
repris au Moyen Age pour
les onguents et les produits
pharmaceutiques. La fabri-
cation d'alcool arrive plus
tard
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[’alambic et son fonctionnement

Le principe de la distillation

La distillation permet par chauffage de recueil-

lir deux liquides différents : celui de la matiere

en ébullition (résidu) et celui correspondant
a sa vapeur condensée, redevenue

liquide par refroidissement (con-
densat ou distillat). En chauffant
dans un alambic un liquide alcoo-
lisé (fruits fermentés ou marc addi-
tionné d’eau) et en conduisant les
vapeurs qui s'en dégagent dans un
serpentin qu’on refroidit, I'on
obtient de I'alcool plus concentré.
Plus le serpentin est long, meil-
leure est la distillation.

Les alambics les plus rustiques, utilisés autre-
fois dans les fermes, pouvaient n'étre qu'un
simple serpentin fixé sur une lessiveuse ou
sur une marmite au couvercle percé, chauffée
par un feu de bois. Les plus importants se
composent d'une chaudiére recouverte d'un
chapiteau ot I'on place la matiére séche ; d'un
plateau en cuivre percé qui permet de filtrer
le mélange ; d'une colonne de réfrigération,
grand bac clos rempli d’eau ; et d'un serpen-
tin qui s’y enroule, pour refroidir les vapeurs
et récupérer |'eau-de-vie. Certains alambics,
dits a « repasse », réalisent une double distil-
lation dans deux chaudiéres successives. Et
ceux des distilleries industrielles sont deve-
nus d'énormes machines.

Le déroulé du travail

La matiére premiére (marc, cidre ou fruits
fermentés) est mélangée a un peu d’eau pour
ne pas étre trop épaisse, puis chauffée « a feu
cru ». Deux cents litres de matiére mettent
environ trois heures a couler. Au bout d'une
heure et demie, les vapeurs d'alcool plus
légéres commencent a se vaporiser dans les
appareils, arrivent dans le serpentin réfrigéré,
et se liquéfient par condensation.

La journée n’est pas de tout repos, le distilla-
teur a beaucoup de travail a accomplir au fur
et a mesure du processus : il lui faut entrete-
nir le feu (qui doit chauffer doucement et régu-
lierement a la fois), charger la marchandise
dans la cuve, surveiller la température (en
fonction de la qualité de la matiére premiére
et du degré d'alcool recherché), contréler la
pression, alimenter le réfrigérant en eau froide,
mettre en bonbonne ou en fiit I'alcool obtenu
avec des entonnoirs, en vérifier |'alcoométrie
au moyen du pése-alcool, vidanger, puis
recharger la marchandise suivante, et tout
recommencer, sans oublier bien str de remplir
les registres fiscaux !

Le bouilleur n'utilise en général que le cceur
de la distillation, c’est-a-dire ni les produits
de téte (début de la distillation) ni les produits
de queue (fin de distillation). Les premiers
sont trop apres et contiennent du méthanol
dangereux pour la santé. Les seconds, appe-
lés aussi petites eaux, sont moins parfumeés et
moins alcoolisés ; aussi sont-ils récupérés et
distillés avec les cuites suivantes. Certains
alambics, dits & repasse, réalisent une double
distillation de la matiére premiére a travers
deux chaudiéres successives.




Louis et Jean-Pierre
nes en 1921 et 1946,
bouilleurs de cru.

Louis était bouilleur de cru ambu-
lant dans son canton. Son fils Jean
Pierre a repris la suite comme dis-

tillateur fixe : il ne se déplace plus,
ce sont les agriculteurs qui viennent a lui.

De village en village...

Louis sillonnait les villages du canton avec son alambic
quand venait la saison des fruits mars. 1l s'installait en
plein bourg ou dans une grosse ferme pourvue d'un
ruisseau. L'ambiance était chaude ! Et pas parce qu'on
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buvait autour de I'alambic : un dé & coudre pour gotter
a la fin, c'est tout. Mais on bavardait en méme temps
que le travail avangait. Et on cassait la croite. Se distraire
n'empéchait pas I'alcool d’étre bien meilleur, dit Jean-
Pierre, que ce que fournissent aujourd’hui les distille-
ries industrielles avec leur travail de chimiste...

Une administration toujours plus lourde

Jean-Pierre a pourtant renoncé a étre distillateur ambu-
lant a cause de la lourdeur des procédures. Aujourd’hui,
la distillation ne peut étre réalisée qu'en atelier public
ou dans le local d'une coopérative. Bien siir, il existe au
moins un atelier public de distillation par commune,
désigné par |'administration des douanes et droits indi-
rects. Mais, pour y déplacer ses alambics, il faut faire
une demande de descellement (car les alambics sont
plombés par les douanes), puis une demande d’ouver-
ture d'atelier public, avec des affiches pour annoncer

que Jean-Pierre viendra distiller a l'atelier public de telle
ou telle commune a telle date (les périodes et les heures
de travail sont fixées par I'administration). Il faut ensuite
qu'il obtienne un permis de circuler pour ses alambics,
effectuer la fermeture de I'atelier a la fin du travail, puis
faire reposer les plombs sur les alambics par les douanes.
Et tout recommencer a chaque ouverture d'atelier.

Un travail en distillerie fixe

Aujourd’hui donc, Jean-Pierre ne se déplace plus. Mais
on vient a lui : on lui apporte les pommes, les poires, les
prunes ou le marc de raisin de trente kilométres a la
ronde. Les agriculteurs les ont laissé fermenter dans des
sacs en plastique ou dans des tonneaux, contenants qu'ils
ont soigneusement fermés pour empécher |'évapora-
tion de l'alcool. Car si la fermentation est mal faite, la
quantité d'alcool qu'on obtiendra peut étre trés infé-
rieure a ce que l'on attendait. Jean-Pierre est rémunéré
au litre d'alcool distillé mais, si la matiére premiére appor-
tée est vraiment de trop mauvaise qualité, il 'est alors
en fonction du temps passé.

Avant de lancer la distillation d'une nouvelle fournée,
Jean-Pierre lave la chaudiére a grande eau. Il recouvre
la grille du fond de la cuve d'un lit de paille, pour empé-
cher les morceaux de fruits de passer a travers, et verse
la nouvelle fournée. Pour obtenir vingt litres d'alcool &
50°, il lui faut environ deux cent quarante kilos de fruits
fermentés et cing heures de chauffe. Un alcoométre lui
permet de mesurer le degré d'alcool au départ et a I'ar-
rivée. Un tableau lui indique aussi a quelle température
il doit chauffer la matiére premiére pour atteindre le
degré recherché. Le reste est question d’expérience dans
la maitrise de la chauffe...
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