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SPECIALSPIRITUEUX

LES DEGUSTATIONS de Jacques Dupont et Olivier Bompas

Jaune. Comment est Helene R
’ s ..
né I'un des apéritifs EIENE hOgeon
préférés des Franq ais Enologue, responsable recherche et développement
: des Distilleries et domaines de Provence
symbole de vacances ; 5 TN
. «Mon travail vade la plante au produit fini. Avec le pastis Bardouin,
au SOlell. nous nous sommes toujours démarqués des pastis classiques, qui se
caractérisent surtout par les gotits de I'anis et de la réglisse, en utilisant
uste derriere le whisky, avec 22 % des plus de soixante-dix plantes et épices. Historiquement, on a toujours
O e et,pr‘es d':;n quart produit des pastis, mais, au début des années 1990, on a voulu proposer
des ventes en grande distribution, les un pastis plus original, au caractere exotique. La différence, on I'a faite

avec cette grande diversité d'ingrédients. Les parfums de plantes,

© Tres peu exportés,ils font partie des apé- c'est un peu pour retrouver 'univers de 'absinthe... Dans le pastis,

¥ ritifs préférésdes Frangaiset symbolisent on met de I'armoise, qui apporte la couleur et la structure, ¢a lui donne
& |eavacances Iasaleil du Mid etiimivers de la tenue; les épices, c'est la note exotique, méme si la note anisée

: etla pointe de réglisse doivent transparaitre. Le pastis Bardouin se boit
plus dilué que les autres, car il est plus aromatique, avec de la longueur
en bouche. Il est méme possible de le déguster a table, en accord avec
certains plats.» m

< spiritueux anisés font la course en téte.

¢

< pagnolesque de la Provence. C'est dans
> les années 1920 que l'aventure du pastis
 commence. Liqueur de plantes au goat
i anisé additionnée d'eau et de sucre. 'ab-
< sinthe (du nom de la principale
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sence du pastis

Le terme pastis s'applique aux bois-
sons alcoolisées (40 au minimum)
contenant moins de 100 grammes
de sucre par litre et ¢laborées a partir
d'alcool neutre d’origine agricole,
aromatisé a I'anis vert, a 'anis étoilé
(badiane) ou au fenouil, et de bois de
réglisse, auxquels on peut ajouter
d'autres plantes ou épices. Le pastis
contient donc de I'anéthol, issu des
plantes anisées, et de I'acide glycyrrhi-
zique, issu du bois de réglisse. La
dénomination pastis de Marseille
est réservée aux pastis titrant 45" et
contenant 2 g/l d'anéthol (1,5 g/l au

minimum pour les pastis simples). La
thuyone, molécule présente dans I'ab-
sinthe et responsable de 'absinthisme
ayant été identifiée, il est possible dé-
sormais d'élaborer et de commerciali-
ser des absinthes sans effets funestes.

En 1938, 1a loi porte & 45 le degré d'alcool
autorisé dans les spiritueux: Pernod (3 0.) et
Ricard (ci-contre) se livrent bataille, A coté des
deux géants, les marques d'artisans (ci-dessus,
Pastis Olive) se partagent le reste du marché.

se laisser démonter», comme le dit le trés

plantedontelleestissue)estalors,
et depuis la fin du XIX® siecle, la boisson
tonique, apéritive et rafraichissante, aussi
biendes milieux populairesqu'artistiques.
De Verlaine a Toulouse-Lautrec, tous sa-
crifientaurituel dela «fée verte »,surnom
donnéal'absinthe par Oscar Wilde. Mais
lesgrosconsommateurs développentune
maladie nerveuse dégenérative, I'absin-
thisme. Soupgonnee de provoquer dé-
mence, criminalité et, pourquoi pas, la
défaite de 1918, I'absinthe est interdite a
I'issue de la guerre. Les boissons anisées
font leur retour dés 1920, a la condition
denepasressembleral’absinthe.En 1931,
Paul Ricard, 22 ans, fils d'un marchand

cotés, des pastis d’artisans ont vu le jour.
Essentiellement proposés parles cavistes
spécialisés, ils entrent dans la catégorie
des alcools de dégustation. En téte du
peloton, la marque Henri Bardouin, des
Distilleries et domaines de Provence (voir
p-93), mais aussi la maison Jean Boyer
avec son fameux pastis de campagne.
«Les anisés sont plus que jamais tendance!
se réjouit Carole Guinchard, directrice
de marque du pole apéritif de la société
Ricard. Les consommateurs sont a la re-
cherche d’authenticité et de racines locales. »
«Quand ¢a change, ca change, faut jamais

z¢lé majordome des « Tontons flin-
gueurs». Pour donner dans le local, Ri-
card a relancé la culture du fenouil sur
le plateau de Valensole (Alpes-de-Haute-
Provence). Les producteurs locaux et les
abeilles s'en réjouissent. Le but: « Elabo-
rer un nouveau pastis avec de Panis issu
exclusivement de plantes fraiches, alors que
dans la recette originale l'anis provient
essenticllement de la badiane, explique
Carole Guinchard. Il faut donner aux palais
curieux la possibilite de decouvrir denouvelles
saveurs de I'anis. » @ OLVIER BOMPAS
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