Le Schnapsbranne ou les bouilleurs de cru a Plobsheim

Des objets concernant la fabrica-
tion du schnaps sont présentés
dans les énigmes du Giessen In-
fos. Il est temps d’écrire un article
sur cet alcool blanc connu de la
plupart des Alsaciens, en mettant
I'accent sur la distillation.

Distiller: un droit, un privilege?
«En France, foute personne proprié-
faire d'un verger ou d'une vigne a le
droit de distiller les fruits qui en sont issus.
Voild pour le droit tel qu'il est inscrit dans
le Code des impdts portant réglemen-
fation de I'activité des bouilleurs de cru.
On confond souvent ce droit de distiller
avec le priviége des bouilleurs de cru.
Le privilege ne porte pas sur le droit de
distiller, mais sur I'exonération d’une par-
fie des taxes. En principe, il a été sup-
rmé en 1954 sous le gouvernement
endes-France par un votfe parlemen-
taire lui-méme rendu exécutoire par or-
donnance en 1960. Il a cependant été
mainfenu au bénéfice des bouilleurs
de cru qui l'ont exercé pendant une
ﬁ)erlode comprise entre le 1 septembre
949 et le 13 juillet 1953...ainsi qu'au
conjoint survivant .» Ainsi, une année, un
bouilleur de cru qui avait beaucoup de
matiéres premiéres & distiller, les déclara
sur son compte mais aussi sur celui de
son fils et sur celui de son gendre. Par
conséguence, ces derniers ont obtenu
le droit de distillation. Appelé & dispa-
raffre  définitiverment en 2008, il a été
mainfenu jusqu’d Nos jours au bénéfice
de ceux qui I'exercaient encore & cette
date. Actuellement, fout pro]prié‘roire
d’un verger peut disfiller les fruits qu'il y
récolte, sans franchise, il paye la moitie
des 20 litres auxquels il a droit.

La préparation
de la matiere premiere

Les fruits bien mars, propres, ni pourris,
ni véreux sont placés dans des fats en
bois pour la fermentation (2 & 3 mois).
Les tonneaux devaient étre bien lavés,
séchés et soufrés pour éviter la forma-
fion de moisissure. On meftait du suif
autour de la portiére du tonneau pour
que le gaz ne s'échop]pe pas. Par la
suite les fGts sont en plastique, plus facile
a entretenir. A mesure que le volume di-
minue, on compléte avec les fruits d'un
autre tonneau. Faute de récoltes suffi-
santes, il arrivait de distiller un mélange
de fruits dans un but pratique, mais cela
ne donnait foos un schnaps de qualité.
C'est la distillation du «tout au tonnelet».
Certains rajoutaient du sucre, malgré
I'interdiction.

La distillation se déroulait en hiver car
on avait du temps libre.

Ou distiller?

Depuis le XIXe siecle, Plobsheim
comptait plusieurs alambics fixes et
ambulants. Ceux que les Allemands
avaient raflés massivement entre 1914
et 1918 au profit de l'industrie de I'ar-
mement avaient progressivement été
remplacés dans [|'entre-deux-guerres.
Les trois plus importants et les plus long-
femps en service furent celui de Gode-
froi Fischer: rue du Général-Leclerc, celui
de Théodore Kapp et de son fils Alfred:
rue du Général-Leclerc et celui de Albert
Foessel: rue des Pécheurs. Les autres ont

été chez Adolphe Baerst, Jean Bapst :
rue du Moulin, Gustave Baerst: rue de la
Retraite, André Bapst: rue de la Retraite,
Théodore Baerst : rue du Chdteau,
Alfred Rudolph : rue du jeu des En-
fants, Charles Erb: rue du Moulin, Aloise
Barthelmé : rue du Rhin, Robert Bostetter
d la Thumenau. Le dernier en service fut
celui de Godefroi Fischer encore décla-
ré ou#ourd’hw mais plus utilisé. Il était sur
roulefte de 1922 & 1937, puis magonné
en briques réfractaires dans une dé-
pendance de |'exploitation agricole, la
« brQlerie » ou la Brandkiche. Quelques
parficuliers distillent encore aujourd’hui
en faisant appel & un alambic ambu-
lant de Kertzfeld.

Premiére étape :
faire la déclaration
de distillation a I'Etat
et récupérer le « col de cygne »,
une partie essentielle
de I'alambic.

A Plobsheim, l'aventure commen-
ait déjd chez le buraliste du village :
oseph Keller , plus tard chez Ernest
Heller. Quand ce dernier prit sa retraite,
il est arrivé que le nouveau buraliste
n’'était pas encore au magasin, quand
un bouilleur de cru voulut récupérer le
col de cygne.ll fallut alors trouver un ac-
cord avec le service des douanes. Suite
a cela, les cols de cygne seront gardés

ar un particulier, Charles et Mina

chreiber : rue de la riviere. Plus tard, ils le
seront par la mairie dans les ateliers mu-
nicipaux. Pour empécher une utilisation
frauduleuse de I'alambic, la déclaration
et la récupération du permis de frans-
port de I'alcool, il fallait se rendre dans
divers endroits: pendant plusieurs an-
nées au bureau de tabac a Plobsheim,
aprés aux impdbts a Graffenstaden, en-
suite au bureau de tabac d'Eschau, ce-
lui de Blaesheim, puis au bureau des
douanes installé au port du Rhin, aprés
au port au pétrole et pour terminer a
celui de I'aéroport d'Enfzheim.

Deuxiéme étape:
la distillation

Les regles de disfillation étaient un
peu partout les mémes, mais chagque
parficulier avait ses propres recetres.
Chez nos Anciens, le schnaps était de
50 & 55 degrés. Moins fort, il se troublait
en raison d’'un mode de disfillation qui
consistait alors & recueillir fout le pro-
duit de la bonne chauffe, la « queue »

comprise, qui confenait les flegmes
a l'origine des troubles. Depuis lors, les
bouilleurs de cru & I'école des profes-
sionnels ont pris I'habitude de « couper
la téte et la queue » et de ne retenir que

le coeur de la chauffe qu’ils « mouillent »
ensuite avec de I'eau pour en réduire la
teneur en alcool.

La distillation
se faisait en deux temps :

Premiérement la « passe » (Roh-
brand) pour la récupération du distillat
(Littring)

Tout commence par le remplissage
de la cuve avec la matiere premiére
en prenant soin qu’elle soit assez fluide
pour gu’elle n‘attache pas au fond. La
chauffe se faisait avec modération, sur-
fout avec des cerises sinon le jus rouge
coulait dans le distillat. L'alambic en
cuivre était chauffé avec du bois que
chaque particulier rapportait sur place.
II était conseillé d'avoir du bois propre,
sans clous pour ne pas abimer 'appao-
reil, mais certains indélicats ramenaient

u’il bralait, on le laissait couler. A la fin

e cho%ue passe, le distillat était versé
dans un faf qui se frouvait dans le local
de distillation.

Deuxiéme temps :
la « repasse » ou « bonne chauffe »
(Guetbrand)

Il fallait laver & I'eau la cuve, le cha-
piteau, le col de cygne. La cascade de
refroidissement étaif nettoyée avec de
la cendre de bois. Pour la repasse, on
versait le distillat dans la cuve de I'alam-
bic. Si le niveau n’arrivait pas & un peu
plus que la moitié de la cuve, il fallait
compléter avec de l'eau. La bonne
chauffe se faisait avec modération. Une
fois que le liquide commencait & couler
(Vorlauf), on le récupérait dans un verre
pour voir s'il était bien clair et pas bleu.
On posait un tissus filtfrant sur le réci-

?

e cyghe

Sortie eau de vie™ !

méme des vieux volets avec du métal et
de la peinture dessus. Il fallait prévoir 2
heures de préchauffe sauf si quelqu’un
avait distillé juste avant, sinon le premier
liguide ne coulait qu’1 heure 30 apres le
début de chauffe. Comme les réservo-
fions des alambics étaient tfres deman-
dés, si un bouilleur finissait & 5 heures
du matin, le suivant pouvait reprendre ¢
5 heures. Souvent le précédent n'avait
pas encore tout a fait fini, c'était stres-
sant! Plus tard le démarrage se faisait
toujours & 8 heures du matin.

La plupart des alambics avaient une
contenance de 80 & 120 litres, ils étaient
a double paroi dite «de bain-marie»
d’'une contenance de 20 & 25 litres
d'eau. Aprés chague « passe », il fallait
refaire I'appoint d'eau, de préférence
chaude. Pour que la transformation de
la vapeur en liquide se fasse correcte-
ment, la température de I'eau de la
cuve de refroidissement était & surveiller
régulierement. Le contrdle du distillat
se faisait en en versant un peu sur le
«chapiteau » (HGet). On I'allumait et fant

pient (Standel). On versait le liquide par
petite quantité de 5 litres dans une mar-
mite en cuivre et on mesurait régulie-
rement. L'alcool-meétre (Schndapswdj) le
plus utilisé était de marque Cartier,” les
Anciens utilisaient la partie rouge (dite
allemande) ou leur point de repére était
le 21 correspondant & 55 degrés d'al-
cool. On godQfait I'alcool régulierement

]pour ne pas vy
rouver de |I" amer-
tume. Il arrivait que
la finition se fasse
avec de l'eau
pour atfteindre un
niveau de 49 & 50
degrés correspon-
dants & 20 degrés
Cartier.

Durant ces jours
et ces nuits d'hi-
ver, passés entre
hommes bien sou-
vent, des histoires @
se racontaient sur-
fout de la guerre,
de I'évacudtion, de la coupe du bois
dans la forét. Des parties de cartes se
déroulaient, bercées par le ronronne-
ment de I'alambic et le clapotis de la
coulée, sans oublier de conduire le feu,
de pratiquer la passe et la repasse, de
humer, de godter, de peser le schnaps,
et de veiller gu'il demeure cristallin et de
bonne bouche.

Distiller, c’'était aussi craindre la vi-
site du Schndpsgard, le contréleur des
contributions indirectes. Car distiller,
c'était souvent flirter avec I'interdit, frans-
gresser une réglementation  contrai-
gnante a l'appui d'une fiscalité jugée
oppressive. Frauder sur le volume ou
la nature de la matiére premiére mise
en ceuvre et, la distillation effectuée, tri-
cher encore sur le volume du produit &
déclarer et donc soumis au paiement
des droits. Mais comme un confréleur
pouvait surgir a tout moment alors que
se remplissait le Schndpstandel, il fal-
lait sans tarder retirer et cacher loin de
la Brannkiche la quantité que le fisc
n’avait pas & connaitre. Cacher loin, car
le controleur était habilité & perquisition-
ner le local méme ou s'opérait la disfilla-
fion et tout local adjacent. Pour fouiller
au-deld, il lui fallait un mandat de per-
quisition. Si la distillation finissait avant
20 heures, il fallait rapporter le col sauf
si quelqu’un distillait le jour suivant. Pour
les rendements, on se basait sur une
quantité de 50 litres de matiére premiéere
équivalent & 1 « Ohme » : Par exemple
gour les pommes et poires: 1,5 litres &

0 degrés, cerises: 4,5 litres & 50 degrés,
prunes: 3 litres & 50 degrés, quetsches:
4 litres a 50 degrés, mirabelles: 5 litres &
50 degrés, marc: 2,5 litres & 50 degrés.
L'eau de vie devait rester sur place
jusqu’d obtention du titre de transport
avec date, heure et moyen d ‘enléve-
ment ainsi que le rendement obtenu.
Certains fraudaient en cachant loin de
la distillerie la quantité de schnaps que
le fisc n'avait pas & connaitre. Certains
déclaraient moins que ce qu'ils avaient,
d’autres mentionnaient sous le nom de
«pommes » des fruits d noyaux qui rap-
portaient plus! Mais si un bouilleur de
cru avait déclaré plus que le privilege et
n'a pas obtenu le rendement estimé, il
devait quand méme payer le montant
estimé. «Les vieux bouilleurs de cru se ro-
content encore les bons fours joués aux
contréleurs,mais plus encore les frayeurs
éprouvées a se faire pincer en situation
de fraude et la brdlure des cuisantes pé-
nalités qui en résultaient.»

—

A quoi servait tout ce schnaps?

Dans les fermes, l'eau-de-vie se
conservait fraditionnellement dans le

verre, plus précisément dans ces dames-
jeannes ventrues (Guttere) habillées
d’'osier qui se remisdient au grenier ou
les températures extrémes de I'été et de
I'hiver sont censées en favoriser le vieillis-
sement.

« Avant la Seconde Guerre mon-
diale, & la campagne, |'eau-de-vie se
consommait encore quotidiennement
dans bien des familles. Le matin, avant
méme le petit déjeuner, on se rincait le
gosier d'une bonne rasade de schnaps.
Une famille moyennement portée sur le
schnaps en consommait tout de méme
entre 30 et 50 litfres par an. Quand elles
se battaient pour la suppression du pri-
vilege des bouilleurs de cru, facteur de
I'alcoolisme populaire, les ligues antial-
cooliques disposaient quand méme de
quelques arguments, la feneur en alco-
ol du schnaps d’origine fermiére était de
50 & 55 degrés ». Du contingent réservé
d la consommation domestique, il fallait
encore déduire quelques bouteilles of-
fertes ici et 1&: Curé, pasteur, instituteur,
médecin de campagne en collection-
naient beaucoup!

« Le schnaps tenait aussi une place
importante dans la pharmacopée fami-
liale, tant humaine que vétérinaire. Les
médecins eux-mémes le prescrivaient

en compresses, en frictions, en enve-
loppements et s‘en servaient comme
désinfectant. En hiver, un bon verre de
schnaps avait la réputation de prévenir
la grippe.»

Comme & Plobsheim, la distillation
fraditionnelle du schnaps en Alsace
tend & disparditre en méme temps que
les Anciens qui maitrisaient le procédé
et a la suite du durcissement de la ré-

lementation. « Les ligues antialcoo-
iques ont obtenu la suppression du
Iorivilege;. Mais la peur du gendarme et
es traifrises de I'éthylotest ont porté un
rude coup a la pratique du digestif qui
représente souvent le verre de frop d'un
repas déja généreusement arrose. Enfin
surtfout c’est I'évolution des pratiques
alimentaires, des comportements so-
ciaux et des modes qui a suscité le dé-
clin de la consommation et donc de la
production des alcools de fruits.»

Kapp, Michéle Barfgelmebs et Charles
Lufz.
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