Historie absinthu v Couvet

Je dosti obtížné zjistit, v jaké době se začal absinthe destilovat za účelem získání nápoje (elixíru). Byli to středověcí alchymisté, kdo přišel na to, že lze destilací extrahovat jisté složky obsažené v rostlinách; a vše vede k myšlence, že absinthe jako jeden z prvních prošel tímto procesem. Již v polovině 17. století nacházíme absinthový elixír mezi tinkturami, prodávanými lékárníky. Jeho užití bylo doporučováno zejména proti horečkám.

Ke konci posledního století se v Couvet usadil lékař, jehož jméno nebylo možné dohledat, aby zde prováděl své umění. Stejně jako jeho kolegové z míst vzdálených městům, sám si připravoval léky, které předepisoval, protože v celém Val-de-Travers by těžko hledal jen stopu po lékárně. Tudíž celý kraj byl prolezlý četnými šarlatány, které přitahovaly především Neuchatelské trhy, a kteří nacházeli u nevzdělané a lehkověrné veřejnosti klienty plné naprosté důvěry, vždy připravené zaplatit za léky pro své nemoci současné i budoucí. Nemůžeme být tudíž překvapeni, pokud vidíme lazebníka z Couvet, jak doporučuju všelék, který on sám připravil s velkými tajnostmi, a který měl léčit hromadu potíží. Tímto všelékem byl absinthový elixír, obsahující různé druhy aromatických bylin podle receptu, jehož tajemství znal pouze on sám.

Couvetský lékař, který zemřel poté, co svůj elixír vyráběl po několik let, svůj recept odkázal své staré věrné hospodyni, slečně Grandpierre. Ta ho prodala slečnám Henriodovým, jež se jaly ihned vyrábět absinthový elixír, a tak započaly provoz výroby, která musela projít delším vývojem do podoby, jak ji známe dnes.

Začátky byly ale skrovné; nic nemohlo méně připomínat současnou výrobu, jež je tak dobře konstruovaná a vedená, než kuchyň, kde se tyto slečny cvičily v destilaci. Nejprve si samy vypěstovaly byliny ve své zahradě, a poté je destilovaly v malé destilační koloně, položené na ohništi a podepřené trojnožkou. Přístroj byl bez chladiče a kondenzace byla, jak lze předpokládat, velmi nedokonalá. Byl to jeden z těchto destilačních přístrojů, známých tehdy pod jménem „smrtka“ (tete de mort); je jisté, že ještě existuje a je ve vlastnictví rodiny Moratovy.

Alkoholický základ byl tvořen lihem z matolin (vinných slupek) z  Bourgogne, to znamená ten nejobyčejnější, který existoval. Pro zabarvení elixíru do zelena byly nádoby s vyrobeným nálevem umístěny na slunce. Množství vyráběné v této době lze jen těžko odhadnout. V roce 1799, když slečny Henriodovy shromáždily v sudu stovku nádob elixíru, seběhla se celá vesnice, aby viděla tento div. Nikdy neviděli ten drahý likér v podobném množství. Co by asi řekli stateční obyvatelé Couvetu, kdyby je někdo postavil před statisíce litrů, které každým rokem ponesou do daleka jméno jejich krásné vsi?

Odbyt elixíru, jenž byl dosti složitý, se prováděl pomocí podomního prodeje. Člověk vybavený demižonem šel z místa na místo a prodával ho především v lékárnách a ve vesnicích za „ecu neuf“ (název francouzské zlaté mince z 18. st.) za nádobu.

Na počátku tohoto století prodaly slečny Hernoidovy jejich recept panu Pernodovi mladšímu (M. Pernod fils), který jako první zavedl sériovou výrobu a soustředil svůj obchodní důvtip a aktivitu na nalezení důležitých odbytišť. Za tímto účelem podnikl cesty po Švýcarsku, Francii a Itálii, aby lidi seznámil se svými produkty, tudíž jejich pověst se postupně rozšiřovala. Od té doby se absinthe, který nikdy nebyl pokládán za nic jiného než medikament, a který se nenacházel jinde než u lékárníků, změnil na nápoj pro potěšení.

Aby to postačovalo pro výrobu, která nabírala čím dál tím významnějších proporcí, začaly být potřebné aromatické byliny pěstovány na polích v blízkosti Couvetu. Zjistil, že místní půda je až obdivuhodně vhodná pro toto pěstování a dává produkty té nejvyšší kvality. Když dnes cestující projíždí v létě Val-de-Travers, s údivem zaznamená tuto modravou úrodu, jež tvoří kolem vesnic voňavý pás. Pěstují se zde tři druhy bylin: pelyněk pravý (la grande absinthe), pelyněk pontický (la petite absinthe) a yzop lékařský (l’hysope).

Rozsah půdy věnované tomuto účelu je přibližně 200 pozic, z nichž každá činí průměrně pět až šest centů ročně. Byliny jsou pěstovány v dubnu či květnu po malých svazcích v dobře připraveném a přiměřeně hnojeném terénu: pelyněk pravý ve vzdálenostech 1,5 stopy a pelyněk pontický 1 stopa. Během celé doby růstu musí být půda co nejstarostlivěji okopávaná a správně udržovaná. Sklizeň pelyňku pravého probíhá v červnu či v červenci ve chvíli, kdy se začnou objevovat poupata ještě před jejich rozvinutím. Bez těchto opatření ztrácí bylina svoji kvalitu. Pelyněk pontický se sklízí v červenci či srpnu, když začne dostávat stříbřitý odstín.

Po sklizni musí být bylinky usušené ve stínu se stejnou péčí, jaká je doporučována pro sušení tabáku. Ty, které jsou vystaveny na slunci, ztrácejí většinu svých vlastností. Když jsou dostatečně usušené, je třeba je sesbírat do plátěných pytlů, kde mohou být uchovány několik let.

Je málo nápojů, o kterých se řeklo tolik špatného jako o absinthu; všichni kompetentní lidé, kteří tento likér analyzovali a studovali jeho efekty buď na lidech nebo na zvířatech, souhlasí se zákazem jeho užívání. I přesto je jeho konzumace značná. Někteří pijáci absinthu říkají, že nezakusili žádnou nepříjemnost, jiní přiznávají, že udělají mnohem lépe, když se ho zřeknou, ale že takový zákaz by dle nich byl příliš krutý.

