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In tro duc tion et éty mo lo gie
Des sources fran co phones, ger ma no phones et ita liennes men‐ 
tionnent le vin râpé de puis le Moyen Âge cen tral. Le râpé ne fai sait
pas l’objet d’un com merce à longue dis tance, mais était pro duit sur
place du sud de l’Ita lie aux Flandres et consom mé prin ci pa le ment au
ni veau local. En ce sens, le mot râpé ne dé signe pas une ori gine
comme c’est le cas pour de nom breux vins, mais un pro cé dé de fa bri ‐
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ca tion, dont le mot râpé est l’ex pres sion. En ce qui concerne l’éty mo‐ 
lo gie, le mot dé rive de la struc ture pé don cu laire du rai sin, en fran çais
râpe, en ita lien raspo, en al le mand Rap pen. Toutes ces dé si gna tions
re montent à leur tour à l’an cien haut- allemand ras pôn, re span, qui si‐ 
gni fie ra tis ser, ra cler, mais aussi ra mas ser, et sont donc des em prunts
au ger ma nique. 1

L’his toire du vin râpé n’a guère été étu diée. En re vanche, plu sieurs
tra vaux phi lo lo giques ont abor dé le vin râpé au ni veau ré gio nal
(Alanne 1956, p. 27-29 ; Henry 1996, p. 260-261). Il en est res sor ti qu’il
n’était pas évident de sa voir de quel type de vin il s’agis sait exac te‐ 
ment et que la ques tion de sa voir s’il s’agis sait d’un vin de pres tige ou
plu tôt d’un vin de qua li té in fé rieure était contro ver sée. D’une part,
même si le prin cipe de base de la fa bri ca tion était tou jours le même, il
exis tait de mul tiples fa çons de le pré pa rer et de l’uti li ser, et d’autre
part, l’ap pré cia tion du râpé a chan gé et il a été pro gres si ve ment dis‐ 
cré di té. Jusqu’à pré sent, on a né gli gé le fait que le râpé était éga le‐ 
ment un type de vin ef fer ves cent très an cien et que la pro duc tion et
la consom ma tion de vin mous seux exis taient donc bien avant l’in tro‐ 
duc tion du cham pagne.

2

Par tant de cette ap proche, le pro pos de cette contri bu tion est de re‐ 
tra cer la dif fu sion du râpé en Eu rope, d’ana ly ser les pro cé dés d’éla bo‐ 
ra tion en com pa rai son ré gio nale, y com pris des as pects éco no‐ 
miques, ju ri diques et éty mo lo giques. Un autre ob jec tif de l’ar ticle est
de faire le point sur l’évo lu tion du goût pour le râpé et d’en re cher‐ 
cher les rai sons. L’éva lua tion s’ap puie sur des sources lit té raires et
lexi co gra phiques, des ou vrages agro no miques et des textes ju ri‐ 
diques, pro ve nant de France, des ré gions alé ma niques et d’Ita lie.

3

Pre mière dif fu sion du râpé en
Eu rope de l’Ouest
Les pre miers té moi gnages écrits sur le vin râpé en Eu rope oc ci den‐ 
tale re montent aux XII  et XIII   siècles et pro viennent des ré gions de
Cham pagne, d’Île- de-France, de Lor raine, de Flandres et d’An gle terre.
Parmi les sources les plus an ciennes fi gures le roman cour tois Per ce‐ 
val ou Li Contes de Graal de Chré tien de Troyes (env. 1140-1190), écrit
vers 1180 (Fig. 1a et 1b). Lors du repas so len nel of fert au châ teau du
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Fig. 1. Re pré sen ta tion du ser vice du ras pez dans le roman de Per ce val. Dans son

roman cour tois Li Contes del Graal ou Le roman de Per ce val, écrit vers 1180, Chré- 

tien de Troyes fait ser vir du ras pez par le maître de mai son lors du fes tin dans le

châ teau du Graal.

Ma nus crit en lu mi né du co piste Guiot en dia lecte cham pe nois, début du XIV  siècle.

Bi blio thèque na tio nale de France, Paris, MS fr 12577, fol. 18v.

Graal, le Roi Pê cheur, en tant que maître de mai son, fit ser vir avec la
cuisse de cerf au poivre fort deux sortes de vin, un cla ret et un râpé,
qui étaient bus dans des coupes en or  : «  li pre miers mes fu d’une
hanche / de cerf an gresse au poivre chaut / vins clers ne ras pez ne lor
faut  / a copes do rees a boivre  » 2. Dans un fa bliau ano nyme du
XIII  siècle, sur ti tré « de vise aux lé cheurs », conser vé dans deux ma‐ 
nus crits 3, le nar ra teur rêve de flâ ne rie et de gour man dise : « Tout ay
ma te nure  / en bon mor sel donee  / en bon clare  / en fort ras pee  /
q’eym mieux d’assez / que ce ruoyse en fu mée ! » Il pré fère donc ces vins
à la bière, et le fait qu’il sou ligne ailleurs qu’il a tou jours du « vyn de
haute per sone » à sa dis po si tion ne laisse aucun doute sur le fait que
ce « ras pee » était un vin pres ti gieux. Bien que le couple cla ret–râpé
soit sym bo lique, il ré vèle l’im por tance que re vê tait le râpé en tant que
vin digne d’un che va lier (Guerreau- Jalabert 1992, p. 562).

e

e

Au début du XIII   siècle, du râpé était ex por té vers l’An gle terre  : en
1209, l’abbé de l’ab baye bé né dic tine de Fé camp en Nor man die paya
deux ton neaux de vin, l’un de vin d’Auxerre, l’autre de râpé, afin d’ob‐ 
te nir du roi Jean Sans Terre une li cence d’im por ta tion pour une car ‐
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gai son de vin en An gle terre : « Abbas de Fis cam mo debet ii dolia vini
Au ce ren sis & ras pa ti pro ha ben dis li te ris pa ten ti bus de li cen tia du cen di
in An gliam unam na va tam vin » (Sten ton 1949, p.  4). Il res sort d’un
ma nus crit du XIII   siècle conte nant des lettres- types pour les mar‐ 
chands que les râpés fai saient par tie de l’as sor ti ment ty pique d’une
échoppe de vin ur bain en An gle terre, à côté des cla rets et des vins
aux épices, des vins fran çais et des vins d’Anjou ou de Gas cogne  :
« Vi ne ta rius vinum ha beat an de ga vense, gas co nense, fran cense, ave re‐ 
nense, vinum ras pa tum, ze dua ri za tum, saxi fra gia tum, pig men tum,
cla re tum, mus tum […]  » (Car lin 2007, p.  514). De toute évi dence, le
râpé ex pé dié en An gle terre était d’un rouge pro fond, presque noir,
comme l’ex plique un guide de santé an glais du XVI  siècle des ti né aux
jeunes étu diants : « So that Cla ret wine for nou ri shing may seeme to be
in a meane bet weene white and red. Yet red wine, if it be a deepe red
in cli ning to blacke as ras pis, being much drun ken, cau seth two in co‐ 
nue niences […] » (Cogan 1588, p. 214). Il est évident que le râpé était
uti li sé pour don ner plus de cou leur aux vins trop pâles. Lorsque l’hé‐ 
ri tière du trône écos sais Mar gue rite, âgée de huit ans, de vait se
rendre de Nor vège en Écosse en 1290, le roi d’An gle terre en voya un
na vire à Ber gen pour la cher cher. Parmi les pro vi sions du na vire se
trou vaient 31 ton neaux de vin, dont un ton neau de ras peys, qui ser vait
à co lo rer d’autres vins : « […] unam navem ma gnam, et ins tau ran dam
ean dem cum di ver sis rebus et vic tua li bus ne ces sa riis ad illam sic ins‐ 
tau ra tam usque Nor weg giam ad abinde do mi nam Mar ga re tam fi liam
regis Nor we giae An gliam […] xxxj do leis vini […] quia j do lium fuit de
ras peys ad co lo ran dum alia  » (Ste ven son 1870, vol. 1, p. 139).

e

e

Dans les villes du nord et de l’est de la France ainsi que dans les ré‐ 
gions li mi trophes, les râpés fai saient par tie de l’offre ha bi tuelle dans
les ta vernes de puis le Moyen Âge. Les pre mières sources écrites
datent du XIII  siècle. En 1229, le râpé est men tion né comme ras pe tum
dans la charte de la ville de Bruxelles. Il ne pou vait être servi par les
ta ver niers que jusqu’à la Pen te côte, sinon le ton neau et le vin étaient
confis qués par le duc (Fa vresse 1934) 4. En tant que ras pet, on pou vait
le trou ver au Moyen Âge cen tral dans les ta vernes de Douai, il coû tait
un peu plus cher que le vin or di naire (Es pi nas 1913, p.  292). Il était
éga le ment ré pan du dans les villes al sa ciennes de puis le XIII  siècle. Le
chro ni queur do mi ni cain de Col mar écrit dans ses notes qu’en 1297, à
Col mar, on don nait aux pauvres un ton neau de râpé pour un ton neau
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vide en rai son de l’abon dance des ven danges : « Unum vas rappes pro
vacuo vase ven de ba tur pau pe ri bus. Boni cre vit abun dan tia vini 5».

Le râpé de la ré gion de l’Ober rhein était très ap pré cié à la cour de
Lor raine. En no vembre 1524, pour le bap tême de Ni co las, fils du duc
An toine de Lor raine, on ser vit du rappé d’Al le maigne parmi d’autres
vins de choix comme le vin de Beaulne ou le vin d’Ay. 6 Ni co las, plus
tard Comte de Vau dé mont et Duc de Mer coeur (1524-1577), semble
être resté fi dèle à ce vin par la suite. Selon l’in ven taire réa li sé après sa
mort en 1577, les caves de sa ré si dence, Châ teau No me ny, abri taient
entre autres vins « ung vir lin de vin blanc rapé d’Al le magne » 7.

7

La lit té ra ture agro no mique four nit de puis le XVI   siècle de nom‐ 
breuses in for ma tions sur la pré pa ra tion et l’uti li sa tion du râpé. Dans
l’en semble, deux types de râpé étaient pro duits. Le râpé de co peaux
était fait avec des co peaux de hêtre, préa la ble ment lavés à l’eau pour
éli mi ner le goût du bois. Il ser vait à cla ri fier les vins ra pi de ment et ef‐ 
fi ca ce ment. Le râpé de rai sin était fa bri qué avec des rai sins noirs, gé‐ 
né ra le ment égrap pés et non fou lés, pla cés en couches dans le ton‐ 
neau en al ter nance avec des co peaux de bois ou des sar ments de
vigne. La base était com plé tée par du vin nou veau ou du vin vieux et
éven tuel le ment par de l’eau. Le vin re ti ré était rem pla cé. Le râpé de
rai sin don nait une bois son agréable, au goût constant, qui était dis‐ 
po nible jusqu’au prin temps après la ré colte. La pro duc tion du râpé
était sur tout pra ti quée dans les grands foyers et les do maines, dans
les ta vernes et chez les mar chands de vin. Il ser vait par ailleurs à
amé lio rer les vins faibles ou qui me na çaient de s’éven ter. On les ver‐ 
sait sur du râpé pour en ren for cer le goût et la cou leur, d’où l’ex pres‐ 
sion « pas ser sur le râpé » 8.

8 e

En fran çais, le mot râpé dé si gnait donc d’une part la bois son en tant
que pro duit final, d’autre part la pré pa ra tion, c’est- à-dire la base dans
le ton neau, qui pou vait être consti tuée soit de co peaux de bois, soit
de rai sins avec ou sans les rafles, soit d’un mé lange de rai sins et de
co peaux de bois ou de sar ments de vigne. Râpé dé si gnait en outre les
co peaux de bois uti li sés pour la pré pa ra tion du vin râpé qui étaient
gé né ra le ment fa bri qués et ven dus par le ton ne lier 9.

9

Les au teurs abordent éga le ment les cé pages uti li sés pour la pro duc‐ 
tion du râpé. Jacques Go ho ry men tionne en 1549 le né grier : « voicy le
ne grier du quel les mes na gers font le rappé & se tourne en bon vin sur
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l’ar rière sai son » (Go ho ry 1549, p. Eii). Jean Lié bault, dans sa ver sion
éten due de l’Agri cul ture et mai son rus tique de 1583, re com mande
pour le râpé « de rai sins pi nots & sar mi niens, qui soient bien meurs, &
ayent l’es corce dure & de ces grumes [grains] seules & en tieres sans
estre cre vées fera rem plir à peu pres un muy » (Etienne, Lié bault 1583,
p. 332r). Louis Liger rap porte dans son Nou veau théâtre d’agri cul ture
en 1713 : « Nous avons dit com ment ce rapé se fai soit, nous aver ti rons
seule ment qu’il y en a qui ne prennent que des tres seaux  : d’autres se
servent de pi neaux noirs, cela dé pend de la fan tai sie ; les pre miers rai‐ 
sins rendent le vin plus ferme, & les autres plus dé li cat  » (Liger 1713,
p. 513-514). Maître Pierre Asse sou ligne en 1694 que « Les rapez rai sins
sont or di nai re ment com po sez de rai sins noirs qu’on ap pelle Sa mo reau
qui sont les meilleurs » (Asse 1694, p. 30-38). L’Or léa nais Jean- François
Colas pré cise en 1770 que « la qua li té prin ci pale du vin de Sa moi reau
est d’être fort en cou leur & d’être plus propre pour les rapés  » (Colas
1770, p. 159-161).

Les cé pages men tion nés pour la pro duc tion du râpé ont en com mun
une cou leur de baies noire, voire des va riantes à chair rouge, qui
contiennent des an tho cyanes non seule ment dans la peau mais aussi
dans la pulpe. Cer taines des crip tions sug gèrent l’uti li sa tion de cé‐ 
pages aux pe tites baies à la peau dure, ce qui donne des vins d’un
rouge pro fond, de longue garde avec une struc ture ser rée. Leur iden‐ 
ti té gé né tique n’est pas tou jours claire. Le né grier est pro ba ble ment
l’équi valent du tein tu rier et est étroi te ment ap pa ren té au pinot noir
(Röckel 2020) 10. Go de froy, dans son Dic tion naire de l’an cienne langue
fran çaise, rap proche le né grier des vignes sau vages sur la base de
plu sieurs preuves tex tuelles 11 . Le sa moi reau, un cé page noir ré pan du
à par tir du XVI  siècle dans la Loire, dans les ré gions vi ti coles au tour
de Paris, en Cham pagne et en Lor raine, était assez pro duc tif et don‐ 
nait des vins très co lo rés. La sa moi reau est iden tique au cé page côt
(Ga li nié 2016). Alors que le tres sot est une va rié té au tre fois ré pan due
dans le dé par te ment de l’Yonne (Ro zier 1789, p. 521-524), l’iden ti té du
sar mi nien reste floue.

11

e

En 1789, Fran çois Ro zier dé crit en dé tail le prin cipe de la vi ni fi ca tion
du râpé. Il évoque le po ten tiel ef fer ves cent des rai sins mûrs, donc
riches en sucre, qui se dé ve loppe dans les baies non écra sées et qui a
un effet conser va teur :

12
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« On doit choi sir les rai sins les mieux conser vés, les plus mûrs, & ceux
qui sont re con nus pour être les plus doux, c’est à dire, pour conte nir la
plus grande quan ti té de par ties su crées, & sus cep tibles de pro duire plus
d’es prit ar dent par la fer men ta tion vi neuse. […] l’es prit ar dent & l’air
fixe sont les grands conser va teurs du vin. Les sub stances su crées pro ‐
duisent l’un & l’autre, & de leur com bi nai son in time dans la li queur,
dé pend sa durée. […] Ce rapé vau dra beau coup mieux si […] la fer men ‐
ta tion s’exé cute en to ta li té dans les vais seaux fer més. »

Ro zier men tionne ici le risque d’ex plo sion des fonds de la fu taille et
com ment y re mé dier en lais sant « un vide de quelques pouces, afin que
l’air trouve un es pace pour se dé ban der ». Avec une vi ni fi ca tion en ton‐ 
neau fermé, « ces grains de viennent alors au tant de dé pôts par ti cu liers
d’air fixe, & de prin cipes mu ci la gi neux & su crés ; parce que n’étant pas
écra sés ils n’ont presque pas mêlé leurs par ties consti tuantes avec celles
de la li queur, c’est en cela qu’ils de viennent très- utiles pour le but qu’on
se pro pose. » 12

13

Le râpé en Al le magne, no tam ‐
ment dans le duché de Wur tem ‐
berg 13

Le plus an cien do cu ment écrit connu à ce jour concer nant le râpé
dans le Wur tem berg date du XIII   siècle. En 1296, les en fants du mé‐ 
nes trel Gott fried von Neuf fen ont vendu leur pres soir hé ri té de leur
père ainsi que des droits sur des vignes sur le Wi ler berg près de
Güglingen (Zabergäu, dis trict de Heil bronn, Wur tem berg) au mo nas‐ 
tère du Saint- Sépulcre à Spire. L’acte conteste le droit cou tu mier qui
au to ri sait des mé tayers à ra mas ser des rai sins ou même des sar ments
dans les vignes pour pro duire le vin ap pe lé en lan gage po pu laire rap‐ 
pais : « […] pro mit ti mus per pre sentes quod nec ra tione consue tu di nis
hu cusque ha bite de ra ce mis de ali qui bus vi neis au fe ren dis nec ra tione
vini, quod rap pais vul ga ri ter di ci tur, cuius fa cien di causa etiam au fer ri
a nobis in ali qui bus vi neis consue ve runt botri ali quan do seu ra ce mi
[…]  ». 14 Ré col ter des rai sins à part pour pro duire du râpé semble
donc avoir une très longue tra di tion.

14
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Les râpés jouent un rôle dans la loi al le mande sur le vin de 1498.
Adop tée en 1487 lors de la diète im pé riale de Ro then burg et com plé‐ 
tée en 1498 lors de la diète im pé riale de Fri bourg, la Sat zung und
Ord nung über Weine ré gle mente pour la pre mière fois la pro duc tion
de vin dans tout le Saint- Empire ro main ger ma nique. Il s’agit de la
pre mière loi sur la pu re té du vin et de la plus an cienne loi al le mande
sur les den rées ali men taires. La quan ti té de soufre que l’on pou vait
ajou ter au vin était li mi tée à un lot par ton neau, la pro duc tion de vin
de vant par ailleurs se faire « sans au cune ma ni pu la tion et sans ad di‐ 
tifs », de la ré colte à la consom ma tion. Les vins aux herbes tels que
l’aunée, la sauge ou l’ab sinthe étaient ex pres sé ment ex clus, de même
que les « per wein [Beer wein = râpé de rai sins], kemp wein [râpé de rai‐ 
sins avec les rafles, du mot al le mand Kamm =  rafle], et spon wein
[spain vin ou râpé de co peaux] ». Ceux- ci pou vaient être fa bri qués et
consom més « à leur juste époque, comme il se doit et comme le veut
la tra di tion 15 ».

15

L’in ter dic tion des ad di tifs dans le vin in ter di sait théo ri que ment la
pro duc tion de vins de type per wein, kemp wein et spon wein qui
peuvent être as si mi lés aux râpés. Mais ils fai saient évi dem ment tel le‐ 
ment par tie de l’éven tail des vins à la fin du Moyen Âge qu’il était im‐
pos sible d’en in ter dire la pro duc tion ; de plus – la loi vi sait en pre mier
lieu à pro té ger les consom ma teurs – les ad di tifs uti li sés n’étaient ap‐ 
pa rem ment pas consi dé rés comme no cifs à la santé.

16

Nous re con nais sons alors dans les dé no mi na tions per wein, kemp wein
et spon wein les dif fé rentes va rié tés de râpé pro duites en France. Vers
1500, le terme span wein ap pa raît sous le nom de spain vin dans la ville
vos gienne d’Épi nal, le rappé et le spain vin étaient of ferts par la ville
comme vin d’hon neur spé cial aux in vi tés 16. De même, en Al sace, à Ri‐ 
que wihr et à Sé les tat, le rap piss et le span wein fi gurent dans les re‐ 
gistres du conseil mu ni ci pal comme vins d’hon neur (Alanne 1956,
p. 28).

17

Re cettes pour le râpé
Les re cettes ont été trans mises dans des ma nus crits mo nas tiques,
dans des trai tés mé di caux ou bo ta niques (Kräuterbücher) et dans des
ou vrages agro no miques (en al le mand Hausväterliteratur).
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Fig. 2. Re cettes de râpé du XVI  siècle.

Le rè gle ment ma nus crit du mo nas tère de Blau beu ren da tant du mi lieu du XVI  siècle
contient un grand nombre de re cettes de vin, dont plu sieurs pour le râpé (voir trans crip tion

et tra duc tion en an nexes).

Ci tons une re cette ma nus crite du mo nas tère bé né dic tin de Blau beu‐ 
ren, qui pos sé dait des vignes dans la haute val lée du Ne ckar. Un ma‐ 
nus crit da tant du mi lieu du XVI  siècle, le Fa mi liae Blau bu ren sis re gi‐ 
men, contient des ins truc tions de ser vice pour le per son nel du mo‐ 
nas tère. Le cel lé rier laïc de vait «  rem plir les râpés et les krutt wein
[Kräuterwein = vins aux herbes] tous les soirs comme il se doit 17». Par
ailleurs, le ma nus crit com prend sur 40 pages des re cettes de vin,
dont plu sieurs pour les râpés  : les rai sins étaient em pi lés dans un
ton neau avec des co peaux de bois et des herbes aro ma tiques comme
la la vande et des fleurs de nard ou avec des feuilles de sauge et des
épices comme la can nelle et des clous de gi rofle, puis ar ro sés de bon
vin. Une autre re cette re com mande des rai sins de tra mi ner et de
mus cat sé chés à l’air (Fig. 2). 18

19
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Haupts taat sar chiv Stutt gart, A 478, Bü. 16g, Bl. 152r.

Fig. 3. Re cette de râpé.

Span wein est l'équi valent al le mand de râpé de co peaux, Beer wein ou Rappes le nom d'un
râpé de rai sins (voir trans crip tion et tra duc tion en an nexes).

Spind ler, N., Held, J., Ex pe riment. Ge wisse rechte und bewärte er fah rung al le rhand Artz ney /
wider al ler ley selt zame Gebrästen, Fehl und Kranck [...], Frank furt am Main 1566, Bl. 310v,

exem plaire de la Baye rische Staats bi blio thek München.

Dans le Wur tem berg, il semble que l’on uti li sait prin ci pa le ment des
cé pages nobles pour pré pa rer le râpé. Je re mias Held, pas teur à Flein
près de Heil bronn, avait ré di gé en 1566 une phar ma co pée sur la base
de re cettes du mé de cin Ni co laus Spind ler, qui re com man dait éga le‐ 
ment le mus cat et le tra mi ner pour la pré pa ra tion du râpé (Spind ler,
Held 1566, p. 310v/311r) (Fig. 3).

20

Ap pa rem ment, les mé tayers avaient l’ha bi tude de cou per des rai sins
de cé pages nobles pour leurs propres be soins avant les ven danges of‐ 
fi cielles, ce qui re pré sen tait un manque à ga gner pour les sei gneurs
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fon ciers dans le duché du Wur tem berg, si bien qu’en 1607 les au to ri‐ 
tés dé cré tèrent un nou veau rè gle ment re la tif aux ven danges. Les dé‐ 
ten teurs de vignes de vaient li vrer au sei gneur fon cier une par tie de la
ré colte et tous ceux qui avaient em prun té de l’ar gent en échange de
la ré colte à venir se voyaient re fu ser le droit, sauf au to ri sa tion ex cep‐ 
tion nelle, de cou per les rai sins de « Mus ca tel ler, Tra min ner, Gu te del,
Veld lei ner noch an dere der glei chen Edle Trau ben » donc « du mus cat,
du tra mi ner, du chas se las, du velt li ner ou d’autres rai sins nobles  »
pour les vendre au mar ché ou pour fa bri quer du râpé à la mai son 19.

Le râpé à la cour des ducs de
Wur tem berg
Le râpé issu de la pro duc tion do ma niale jouait éga le ment un rôle à la
cour des ducs de Wur tem berg. De puis la fin du Moyen Âge, les vins y
étaient clas sés en vins or di naires et en vins de cru. On dé si gnait par
vins de cru ceux qui pro ve naient d’un ter roir bien situé et qui se dis‐ 
tin guaient des vins or di naires par l’uti li sa tion d’un cé page noble ou
par un mode de fa bri ca tion par ti cu lier. 20 Le râpé, ori gi naire de Met‐ 
zin gen, un vil lage vi ti cole au pied du Jura souabe, fai sait par tie de ces
crus. Ils étaient ser vis lors des plus grandes fêtes prin cières. Pour un
meilleur im pact mé dia tique, la splen deur des fêtes de la cour était
do cu men tée. À l’oc ca sion du ma riage du duc Lud wig, mar grave de
Bade, en 1575 avec Do ro thea Ur su la, l’hu ma niste et poète de cour Ni‐ 
ko de mus Fri schlin (1547-1590) ré di gea la des crip tion du ma riage, qui
com prend une liste de tous les vins ser vis au ban quet, dont du râpé,
qu’il dé crit comme «  le re je ton im pé tueux des grappes de Met zin‐ 
gen  » («  et proles ve hi tur Me zin gi ani mo sa ra ce mi  ») (Fri schlin 1577,
p. 18). Du râpé fut éga le ment servi lors de la fête or ga ni sée à l’oc ca‐ 
sion de la re mise de l’ordre de la Jar re tière au duc Fré dé ric Ier en
1603. C’est main te nant à Erhard Cel lius (1546-1606) d’adap ter lit té rai‐ 
re ment la liste des vins dans la des crip tion de la fête. Il com prend le
râpé comme « Ru beum fac ti cium ex in te gris uvis ru bris, in te gris cum
ra ce mis, unde Rap pa cium vo cant  21  » –  un vin rouge donc, qui était
pro duit à par tir de rai sins en tiers avec les rafles.

22

Met zin gen était connu pour ses vins rouges issus du cé page klev ner,
sy no nyme local du pinot noir dans le Wur tem berg. Le pinot noir pré‐ 
sent no tam ment dans les vi gnobles de la haute val lée du Ne ckar,
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émerge dans les sources à comp ter du début du XV   siècle (Krämer
2006, p. 94). Il est fort pro bable que ce râpé ait été pré pa ré à Met zin‐ 
gen à par tir de rai sins de klev ner. Le duc pos sé dait deux par celles de
vigne à Met zin gen, Wild nauer et Spren ger, qui étaient ma ni fes te ment
plan tées en klev ner au XVI  siècle. 22 Dans les comptes de la cave sei‐ 
gneu riale d’Urach, qui trai tait la ré colte de rai sin de Met zin gen, on
trouve à plu sieurs re prises des ré fé rences concrètes à la pré pa ra tion
du râpé. Les comptes men tionnent en 1573/1574, sous la ru brique des
frais de ven danges, que six per sonnes avaient «  coupé les rap pis  »
dans la vigne  ; au pa ra vant, un char re tier avait reçu un sa laire pour
avoir trans por té « quelques ton neaux vides ainsi que les pe tits fûts du
rap pis vers Met zin gen 23  ». On uti li sait donc pour le râpé des fûts
spé ciaux, plus pe tits que les ton neaux ha bi tuels. Dans les comptes, on
trouve, parmi les sor ties, du vin or di naire qui était uti li sé pour rem‐ 
plir le râpé lors qu’il s’épui sait. Cette bois son spé ciale était ré ser vée au
sou ve rain et aux hauts fonc tion naires de l’État. Dans les comptes an‐ 
nuels de 1619/20, le gref fier note l’exis tence de 12  imi 6 me sures de
vin (en vi ron 240  litres) pour rem plir «  [les ton neaux] des râpés de
notre gra cieux prince et sei gneur et des fonc tion naires » (« un seres
gnädigen Fürsten und Herrn und der Ambtsläuth Rappißer »). Le bailli
su pé rieur et le bailli in fé rieur avaient des ton neaux de râpé qui leur
étaient per son nel le ment ré ser vés dans la cave sei gneu riale d’Urach.
Urach avec son châ teau était l’une des ré si dences des ducs de Wur‐ 
tem berg. Chaque fois que le prince y te nait sa cour, des ton neaux à
râpé de vaient être pré pa rés  : «  Die weil die Rappißer wegen deß […]
Ho fla gers […] an ge macht, ist dar zuo Wein ge braucht wor den […] 24». La
guerre de Trente Ans a pro ba ble ment mis fin à la pro duc tion de râpé
à Met zin gen, car les comptes de l’époque pos té rieure n’en font plus
men tion.

e

e

Dans la ré gion de Ho hen lohe, le râpé fai sait éga le ment par tie des vins
d’hon neur lors des fêtes prin cières. Lors des fes ti vi tés de bap tême de
son fils Lud wig Ka si mir en 1578 au châ teau de Wei ker sheim, Wolf gang
II, comte de Ho hen lohe, fit ser vir à la table des sei gneurs, en plus de
40 mets de choix, «  de la mal voi sie et du vin d’aunée, au deuxième
plat du Rhein fall et du vin rouge du Rhin, au troi sième du vin blanc du
Rhin et du vin de Fran co nie, au qua trième du râpé rouge, à la confi se‐ 
rie du râpé blanc » 25. Il est pro bable que le râpé blanc, peut- être pro‐ 
duit avec des rai sins de tra mi ner ou de mus cat flé tris, était le plus
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doux, moins âpre et donc ap pro prié pour ter mi ner la confi se rie su‐ 
crée.

Le râpé comme moyen de va lo ri ‐
sa tion des restes de vin et le
contrôle des fraudes
Le râpé était sur tout in té res sant pour les grands mé nages, et par ti cu‐ 
liè re ment avan ta geux pour les ta ver niers. Pour eux, il s’agis sait d’une
« bois son utile / alors tout ce qui s’écoule des autres vins / ou de la
table / on le verse le soir dans le ton neau du râpé / on le boit en suite
pour une frian dise 26». Ce ju ge ment da tant de 1568 laisse en tendre
que le râpé n’était pas tou jours une bois son noble.

25

Il est évident que les au to ri tés fis cales ont porté une at ten tion par ti‐ 
cu lière au vin de type râpé. Dans les grandes villes cela a en traî né un
be soin de ré gle men ta tion cor res pon dant. En prin cipe, les ca ba re tiers
de vaient payer les aides (Um geld), une sorte d’impôt sur les bois sons
pour tous les vins qu’ils dé bi taient. Les vins ache tés sur le mar ché
étaient exa mi nés par des jau geurs de vin mu ni ci paux lors de leur sto‐ 
ckage dans la cave, leur ni veau de rem plis sage était contrô lé et les
ton neaux étaient mar qués et scel lés. Ils étaient taxés soit à l’avance,
soit après consom ma tion. Le pré lè ve ment se fai sait sous la sur‐ 
veillance des com mis des aides et, en prin cipe, le ca ba re tier n’avait
pas le droit de rem plir les ton neaux. Les fûts de râpé fai saient l’objet
d’ex cep tions. On ne pou vait pas les scel ler car ils re ce vaient non
seule ment les restes de vin de la table mais aussi le vin de lie, et les
restes d’autres fûts. Les com mis ac cor daient donc une at ten tion
toute par ti cu lière aux ton neaux de râpé, car il s’agis sait d’évi ter que le
ta ver nier ne trans forme le ton neau de râpé en une source (de re ve‐ 
nus) tou jours jaillis sante. L’ad mi nis tra tion fis cale mu ni ci pale ten tait
d’évi ter les fraudes en ef fec tuant des contrôles stricts et en li mi tant la
quan ti té et la taille des fûts de râpé. 27

26

À Stras bourg par exemple, où le râpé jouait un rôle im por tant, les ta‐ 
ver niers de vaient faire appel à un jau geur de vin (« Wein mes ser ») qui
me su rait et pré le vait dans la cave tout le vin à dé bi ter. Des dis po si‐ 
tions par ti cu lières s’ap pli quaient aux râpés : les ca ba re tiers n’avaient
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droit qu’à un seul ton neau de râpé dans leur cave, qui de vait en outre
être me su ré ex clu si ve ment par des com mis jurés ; même le vin dont
le ca ba re tier avait be soin pour la cuis son des pois sons ne pou vait être
pré le vé que sous sur veillance ; en outre, les ton neaux de râpé ne de‐ 
vaient pas dé pas ser une taille de quatre à six ohms (un ohm
= 45 litres). 28

En France, les au to ri tés fis cales ont in ter dit à plu sieurs re prises, en
1680 et en 1720, les râpés de co peaux à tous ceux qui ven daient du
vin ; pour le râpé de rai sins, ils ont li mi té le nombre de fûts de râpé
au to ri sés dans les ca ba rets (Asse 1694, p. 30  ; La chi ver 1982, p.  154).
On consi dé rait que « les rapés ruinent les Aydes, au to risent les fraudes,
& anean tissent les droits  » et pour évi ter les fraudes, on for mait les
com mis des aides à re con naître, au son des fûts, com ment le ton neau
de râpé était rem pli et quel était son conte nu. 29

28

Goût du râpé et ef fets sur la santé
Le fran cis cain et ex plo ra teur fla mand Guillaume de Ru brouck (vers
1215-1270) nous donne une idée du goût du râpé au XIII  siècle. À par tir
de 1252, il en tre prend un voyage en Extrême- Orient à la de mande du
roi Louis IX de France. Il a ré di gé un récit de son voyage en Mon go lie
en 1253-1255, dans le quel il dé crit le kumys, la bois son des Mon gols à
base de lait de ju ment fer men té, et ex plique qu’il pé tille sur la langue
comme le râpé : « pun git enim super lin guam sicut vinum ras pei dum
bi bi tur » 30. Le râpé était donc un vin mous seux, une ca rac té ris tique
qui a per du ré au fil des siècles, ce n’est donc pas un ha sard si Ro zier,
dans son Cours com plet d’Agri cul ture de 1789, a re con nu au râpé une
cer taine proxi mi té avec le Cham pagne : « sur tout le gaz acide car bo‐ 
nique qui donne une sa veur pi quante à la li queur, et la fait rap pro cher,
de ce côté- là seule ment, de celle des vins de Cham pagne » (Ro zier 1789,
p. 523).

29

e

La dou ceur que le vin ti rait des baies était une autre ca rac té ris tique,
sur tout lorsque celles- ci étaient pas se rillées, ce qui était sur tout pra‐ 
ti qué dans les ré gions alé ma niques. On es sayait par fois de confé rer
au vin un goût plus aro ma tique avec des va rié tés bou que tées comme
le tra mi ner ou le mus cat, ainsi qu’avec des herbes et des épices : « On
a l’ha bi tude d’y ajou ter des épices pour qu’il ne soit pas seule ment doux
et sa vou reux, mais aussi fort et puis sant en goût. » 31
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À Stras bourg, dans les fa milles bour geoises, on pré pa rait pour Noël et
le Nou vel An un Räppes spé cial, très épicé qui se rap pro chait de l’hy‐ 
po cras. Les re cettes se trans met taient de gé né ra tion en gé né ra tion.
Outre les rai sins secs, les rai sins de Co rinthe et les écorces d’orange,
on ajou tait de nom breuses épices comme la noix de mus cade, la can‐ 
nelle, les clous de gi rofle ou le ge nièvre. Les grains de rai sin gor gés
de vin, räpstriwel, pou vaient être consom més sé pa ré ment. 32 Le Rap‐ 
pi ser par ti cu liè re ment doux était éga le ment cou rant à Bâle. 33 En
Suisse, on pro dui sait un tel râpé doux et pé tillant dans des
Zwangfässli, des «  fûts de force 34  », si so lides dans leur struc ture
qu’ils n’ex plo saient pas lors qu’on les fer mait her mé ti que ment, afin
d’évi ter que le gaz pro duit ne s’échappe. Il fal lait veiller à « lais ser de
l’air au vin / pour que l’air s’échappe pro gres si ve ment / ou bien / si
on ne veut pas le lais ser sor tir / à l’en fer mer si for te ment / que la ré‐ 
sis tance du ton neau dé passe la force d’ex pan sion de l’air  : comme
nous le voyons donc / nos soi- disant Rap pis ser Wein sont en fer més
dans des ton neaux aux douves et aux fonds ex trê me ment épais / qui
sont main te nus en semble par de so lides cercles de fer 35 ».

31

Les re cettes de râpé men tionnent des co peaux de bois avec les quels
les rai sins étaient em pi lés dans le ton neau. Les co peaux de bois ser‐ 
vaient avant tout à cla ri fier le vin. Les ta nins conte nus dans les élé‐ 
ments li gneux avaient, d’après cer tains, un effet conser va teur grâce
aux an ti oxy dants qu’ils conte naient. L’ajout des rafles a fait l’objet de
contro verses ce pen dant. Si des rai sins non mûrs étaient trai tés avec
les rafles, cela confé rait au vin une âpre as trin gence. L’abbé Ro zier
dé con seille l’uti li sa tion des rafles : « Rapé de grappes & de grains. […]
Je ne conçois pas pour quoi on a l’ha bi tude d’y ajou ter les grappes, tan‐ 
dis que le grain seul suf fit & que les grappes donnent à la li queur un
goût âpre & acerbe, si elles ne sont pas mûres ; à moins qu’on ne sup‐ 
pose mal à pro pos, comme quelques au teurs, que l’âpre té & l’acerbe sont
les conser va teurs du vin. En ce cas, du bois de chêne vau droit bien
mieux, puisque de tous les bois in di gènes à la France, c’est celui qui
pos sède ces qua li tés au plus haut degré » (Ro zier 1789, p. 521/522).

32

Le mé de cin et na tu ra liste zu ri chois Conrad Gess ner (1516-1565) ex‐ 
plique dans sa phar ma co pée de 1552 que le Rap pis doit son nom au
fait qu’il « mord la langue avec une as trin gence » et qu’il ob tient cette
« as trin gence […] qui brûle la langue avec une âpre té pi quante » en
fai sant fer men ter des rai sins non mûrs avec les rafles, ce qui se rait la
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pré pa ra tion ha bi tuelle. Mais à Zu rich, souligne- t-il, on fait « le Rap pis
auff ein an dere weiß  », d’une autre ma nière, c’est- à-dire ex clu si ve‐ 
ment avec des rai sins mûrs, ar ro sés de bon vin, et pour le rem plis‐ 
sage, on n’uti li sait que du vin noble 36. Le mé de cin et bo ta niste Hie ro‐ 
ny mus Bock (1498-1554) clas sait lui aussi le râpé parmi les vins âpres
et le rap pro chait par son goût du vin de ce rise ou de pru nelle (Bock
1580, p.  449r). Le poète hu ma niste Jo hann Fi schart (1546-1591) s’est
ins pi ré de ce goût âpre et pi quant pour le jeu de mots « O Räppis, O
Re ben biss, der biss  !  » («  oh râpé, oh vigne mor dante qui mord  !  »),
dans la li ta nie d’ivresse de son adap ta tion ap pe lée Ges chichtsk lit te‐ 
rung du cycle ro ma nesque Gar gan tua et Pan ta gruel de Fran çois Ra‐ 
be lais (Fi schart 1590, p. 192).

Mal gré la di ver si té des re cettes et donc du goût du râpé, une chose
fai sait l’objet d’un large consen sus  : de l’avis des mé de cins, il n’était
pas vrai ment bon pour la santé. Le mé de cin d’Aug sbourg Chris toph
Wir sung (1500-1571) écrit dans son cé lèbre Artzney- Buch à pro pos du
râpé, ap pe lé Rappes ou Beer wein : « Ce vin est très agréable / mais si
on en boit trop / il fait beau coup de mal à la tête / il dé chire le cer‐ 
veau  / sur tout le soir après l’heure du repas  / parce qu’il est très
sub til / cha leu reux et pi quant / il fait vite dor mir / il ir rite l’in tes tin
[pro voque des pro blèmes de di ges tion] vers le soir / mais le matin il
fait man ger avec plai sir. Mais parmi tous les vins d’herbes  / aucun
n’est plus nocif pour le cer veau que celui- ci. C’est pour quoi ils sont
tous deux consom més plus pour le plai sir  / et parce qu’ils sont
agréables / que pour le plai sir de la santé 37 ».

34

Ras pa to, le râpé ita lien : un an ‐
cêtre du lam brus co et un plai sir
pé tillant
Le do mi ni cain Gior da no da Pisa (vers 1255-1311), pré di ca teur et lec‐ 
teur de renom, pro non ça le 17  jan vier  1304 dans la cé lèbre ba si lique
Santa Maria No vel la de Flo rence le ser mon do mi ni cal sur les noces de
Cana, pour le quel il ima gi na une ratio mor di fi ca zio nis, une rai son du
pé tille ment. Il y com pare l’amour de Dieu, qui bous cule l’homme, le
sti mule vi ve ment par de pe tites pi qûres et ap porte ainsi le salut, à
l’effet vi vi fiant des vins mous seux qui pé tillent sur la langue et qu’il
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ap pelle vini ras pan ti 38. Si Gior da no da Pisa uti li sait ce vin comme
appât pour en thou sias mer les gens pour Dieu et les mettre sur la
voie, les vini ras pan ti pé tillants de vaient déjà être assez po pu laires en
Tos cane vers 1300.

Le râpé s’ap pe lait ras pa to en Ita lie, il est pos sible qu’il soit issu d’une
mé thode de pro duc tion ar chaïque qui uti li sait des va rié tés de lam‐ 
brus co, c’est- à-dire des vignes sau vages do mes ti quées conduites sur
des arbres et que les Étrusques culti vaient déjà. De nom breuses
sources at testent que le ras pa to était cou rant en Tos cane, en Émilie- 
Romagne et à Rome au bas Moyen Âge 39. Mais le ras pa to était éga le‐ 
ment pro duit dans les Pouilles et dans le Pié mont. 40 Aux XVI  et
XVII  siècles, en Ita lie comme ailleurs en Eu rope, de nom breux écrits
sur l’agri cul ture, l’éco no mie et la ges tion du mé nage ont été ré di gés à
l’in ten tion des pro prié taires de do maines agri coles. À cela s’ajoutent
les guides de santé du début de l’époque mo derne, qui traitent sou‐ 
vent de la nour ri ture et de la bois son. Ces deux types de sources
donnent des in for ma tions sur la fa bri ca tion, le goût et les ef fets du
ras pa to 41. On constate une concen tra tion frap pante de la pro duc tion
de ras pa to dans le nord de la Tos cane et en Émilie- Romagne.

36

e

e

L’agro nome Gio van Vit to rio So de ri ni (1526-1596) four nit dans son
Trat ta to della col ti va zione delle viti une di zaine de re cettes dif fé‐ 
rentes de râpé, toutes à base de rai sins, ar ro sées de vin vieux ou nou‐ 
veau, éven tuel le ment com plé tées par de l’eau, et tou jours avec des
raspi, les rafles broyées. 42 Selon So de ri ni, «  le ras pa to ainsi pré pa ré
avec une quan ti té rai son nable de raspi est tou jours ex cellent, à
condi tion qu’il soit fait avec des rai sins de l’es pèce abros ti no 43 » , une
an cienne va rié té de lam brus co. « Si l’on n’en a pas, il faut uti li ser du
ca naio lo 44 ». Pour le ras pa to blanc, il re com mande le co lom ba no, le
treb bia no ou le brac cio li, ainsi que le mus cat blanc ou noir si le vin
doit être par fu mé 45. So de ri ni sou ligne qu’il était in dis pen sable de su‐ 
per po ser les grains de rai sin dans le ton neau en al ter nance avec des
co peaux de bois. En Ita lie on uti li sait pour cela du bois de noi se tier
ou de châ tai gnier. Les co peaux de bois ser vaient sur tout à cla ri fier le
vin 46. L’ajout des raspi, les rafles de rai sin, que l’on fai sait bouillir sé‐ 
pa ré ment avec de l’eau et que l’on ver sait sur le ras pa to parce que
cela le ren dait friz zante, mous seux, était éga le ment un élé ment fixe :
« perche oltr’à quel lo lo fac cia friz zante e pic cante, met ten do vi an core i
raspi bol len ti  47 ». Une fois le ton neau fermé, on y in tro dui sait à nou‐
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veau, par la bonde, une al ter nance de grains de rai sin et de co peaux
de bois, puis on le rem plis sait de vin de type Greco, un vin blanc de
qua li té su pé rieure de la ré gion de Naples. Lorsque la (deuxième) fer‐ 
men ta tion com men çait, on ajou tait des fruits de l’azé ro lier (az ze‐ 
ruole), du cor mier (sorbe) ou des fram boises (aponi) et des mûres
(more negre de Roghi), ainsi que des graines de gre nade (gra nel la di
pomo gra na to). Selon So de ri ni, cela confé rait au ras pa to un goût
agréable et un pé tille ment gra cieux 48. L’ajout de ces fruits et baies
tan niques fa vo ri sait la for ma tion d’une mousse fine, et contri buait à
rendre le vin plus brillant (Fig. 4). So de ri ni re com man dait pour le ras‐ 
pa to de pe tits ton neaux d’une conte nance ne dé pas sant pas cinq ou
six ba ri li, ce qui cor res pond à un ton neau d’en vi ron 250 à 300
litres 49.

Contrai re ment à l’usage en France et en Al le magne, où les fûts de
râpé étaient rem plis en conti nu, So de ri ni conseillait de ne rem plir à
nou veau le ton neau qu’une seule fois, une fois qu’il avait été bu : « […]
poi be vuo to riem pi di nuovo del me de si mo per una volta sola » (So de ri‐ 
ni 1600, p. 92).
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Fig. 4. Un des in gré dients du ras pa to en Ita lie : le cor mier. Les fruits tan niques du

cor mier (Sor bus do mes ti ca) étaient ajou tés au ras pa to en Ita lie pour le cla ri fier et

le col ler.

Sor bus_do mes ti ca_By ar chen zo - Etna, Si ci ly, CC BY-SA 3.0 [https://com mons.wi ki me- 
dia.org/w/index.php?curid=1424627].

Exa mi nons cer tains as pects des mé thodes de pré pa ra tion ita liennes
du ras pa to à tra vers d’autres re cettes. On uti li sait en pre mier lieu des
cé pages noirs riches en ta nins. Ainsi, le père Vi tale Ma gaz zi ni († 1606),
res pon sable de la vi ti cul ture de l’ab baye de Val lom bro sa près de Flo‐ 
rence, re com mande des rai sins égrap pés et les cé pages tos cans ca‐ 
naio lo, ra fone 50 ou mam mo lo 51, ar ro sés du meilleur vin vieux (Bacci
1596, p. 32). Il men tionne en outre, comme So de ri ni avant lui, la va rié‐ 
té de lam brus co abros ti no, qui pro dui sait ap pa rem ment des ras pa ti
par ti cu liè re ment pé tillants.
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An drea Bacci (1524-1600), qui fut le mé de cin per son nel du pape
Sixte V (1521-1590), en sei gna la bo ta nique et la phar ma co lo gie à l’uni‐ 
ver si té de Rome et pu blia en 1596 un ou vrage sur les vins d’Ita lie. Il
men tionne éga le ment l’uti li sa tion de rai sins la brus ca d’un noir pro‐ 
fond pour la pro duc tion du ras pa to et ajoute que ceux- ci étaient uti li‐ 
sés dans les ré gions plus froides pour co lo rer les vins pâles (Bacci
1596, p. 32). Le mé de cin Fran ces co Scac chi (1577-1636), ori gi naire des
Marches, ex plique que les vins issus de vignes lam brusques (vignes
sau vages) –  qu’il ap pelle vins étrusques  -, lorsque leur fer men ta tion
est sup pri mée, moussent for te ment, mais, en rai son de leur cou leur
noire, sont mé lan gés à des vins jaune clair pour ob te nir une cou leur
plus rouge 52. So de ri ni a dé taillé les ca rac té ris tiques du cé page abros‐ 
ti no  : «  Lorsque les baies sont ra ta ti nées, elles pro tègent et
conservent les autres vins, car elles ne se dé té riorent pas, et elles
aident tou jours à ob te nir de la cou leur, de la force et de la bonté dans
le vin. Le ras pa to pro duit ex clu si ve ment avec de l’abros ti no est ex‐ 
cellent, et les rafles d’abros ti no, bouillies avec de l’eau ou du vin pour
les ver ser sur le ras pa to, donnent au vin plus de goût et de ca rac tère
pé tillant (raspo) que les rafles d’autres va rié tés  53 ».
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Le maître de chai du pape Paul III (1468-1549), Sante Lan ce rio 54, a
lais sé dans ses notes sur les vins d’Ita lie une re cette pour pré pa rer à
Rome un ras pa to de qua li té su pé rieure. Sante Lan ce rio écrit qu’il ne
faut uti li ser que du vin de pre mière qua li té et des rai sins par faits. Il
conseille d’uti li ser des rai sins doux et su crés, ré col tés à pleine ma tu‐ 
ri té par temps sec, de la va rié té ce sa nese 55, pro ve nant de vieilles
vignes si tuées dans un en droit sec, au sens de chaud et aride. Sante
Lan ce rio rem plis sait le ton neau soit avec du moût, soit avec du greco
de qua li té, au quel il ajou tait les rafles préa la ble ment bouillies dans
l’eau pen dant un quart d’heure, ainsi que des fruits de cor mier 56.

41

Sante Lan ce rio était un maître de chai ex pé ri men té et aver ti. Il
évoque dans sa re cette un as pect cen tral de la pré pa ra tion du ras pa‐ 
to : la fer men ta tion en ton neau étanche était la seule façon d’ob te nir
de l’ef fer ves cence. Il était tout d’abord im por tant de choi sir un ton‐ 
neau so lide et bien cer clé. Après le rem plis sage, le ton neau de vait
être bien fermé, mais il y avait un risque que les ton neaux éclatent.
Pour ceux qui crai gnaient cela, Lan ce rio re com man dait de mettre un
tube de fer men ta tion dans le ton neau 57. Le risque d’écla te ment des
ton neaux de ras pa to est éga le ment men tion né par Fran ces co Scac ‐
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chi : « […] mirum non sit, si dolia sic co hi bi ta quan doque dis rum pan tur
[…] » (Sac chi 1622, p. 226).

An drea Bacci dé crit en dé tail les tubes de fer men ta tion uti li sés dans
la fa bri ca tion du ras pa to dans son livre sur les vins d’Ita lie, paru en
1596 : « C’est pour quoi les bons vi ti cul teurs, qui ont beau coup d’ex pé‐ 
rience, ont re cours à deux in ven tions utiles. Ils in tro duisent dans le
ton neau, par la bonde, un long tube sur mon té d’une pe tite cu vette en
bois, ce qui per met au gaz de fer men ta tion de s’échap per sans épui‐ 
ser le po ten tiel ef fer ves cent. Pour évi ter que le gaz ne se perde par
une longue fer men ta tion, que le ca rac tère ef fer ves cent et la grâce ne
se perdent et que les gaz fins et gros siers ne s’échappent, ils ne
laissent pas par tir en fer men ta tion tu mul tueuse tels vins, mais ils
sup priment cela par une fer men ta tion douce, sinon nous ver rons la
sub stance li quide se trans for mer en vin aqueux et en un bouillon fade
et trouble 58 ».

43

Ce n’est qu’en par ve nant à fixer le gaz car bo nique dans le vin que l’on
ob te nait un vin pé tillant, ma ni fes te ment très ap pré cié des connais‐ 
seurs de vin au XVI  siècle. Le mé de cin ro main Ales san dro Tra ja no Pe‐ 
tro ni (vers 1510-vers 1581) dé crit la for ma tion de bulles dans le verre
et le goût du ras pa to dans son guide de santé de 1581  : «  Il se dé ve‐ 
loppe de ma nière d’au tant plus dé li cate que la fer men ta tion est
courte et mo dé rée. Il est doux, à la fois pé tillant et étin ce lant, ce que
l’on ap pelle une lueur et que l’on per çoit sur la langue comme un
doux pi co te ment. Et c’est comme si le vin était pro pul sé par les nom‐
breuses étin celles qu’il dé gage. Ces trois ca rac té ris tiques sont très
ap pré ciées des connais seurs de vin » 59.
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e

Le gaz (Pe tro ni uti lise spi ri tus pour dé si gner les bulles de gaz car bo‐ 
nique, donc es prit dans le sens de souffle, ex ha lai son, car le mot gaz
car bo nique ou CO  n’était pas en core connu à l’époque), qui se forme
et s’échappe lors de la fer men ta tion, se rait re te nu par la fer men ta tion
ra len tie et ne pour rait pas s’échap per à tra vers le ton neau fermé. Pe‐ 
tro ni dé crit clai re ment le spec tacle vi suel qui s’of frait aux ama teurs
de vin lorsque le ras pa to était servi dans des verres : « Mais lors qu’il
[le ras pa to] est tiré et versé dans un ré ci pient en verre, c’est comme
si les portes s’ou vraient, la cage bri sée, et il en voie constam ment ses
es prits au pa ra vant en fer més vers le haut comme s’ils étaient exu bé‐ 
rants de joie, en même temps il fait mon ter la mousse sur les bords
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du verre, et se ren con trant entre eux, les es prits germent les uns
après les autres et s’élèvent en une suc ces sion dense, on pour rait
l’ap pe ler vi brare, ce que l’on dé crit tou te fois en lan gage po pu laire de
ma nière in suf fi sante par brillare » 60.

Pour pou voir en prendre conscience en tant qu’ama teur de vin, bien
sûr des verres ap pro priés étaient né ces saires. Les ver riers de Ve nise
ont uti li sé de nou veaux pro cé dés à par tir de la se conde moi tié du
XV   siècle. Alors que les verres plus an ciens pré sen taient des in clu‐ 
sions et une teinte verte, le cris tal lo a donné nais sance à un verre aux
pa rois ex trê me ment fines et par fai te ment trans pa rentes. À la fin du
XV  et sur tout au XVI  siècle, une forme de verre haute et al lon gée, que
nous connais sons au jourd’hui sous le nom de flûte à cham pagne, est
de ve nue à la mode à Ve nise (Fig. 5). Le phé no mène des bulles de gaz
nais santes était alors d’au tant plus fa cile à ob ser ver. Un vin opaque
noir et rouge ca chait les bulles. Un rosé foncé ou un rouge rubis clair
étaient donc à cet égard les cou leurs de vin les plus de man dées à
cette époque.
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Fig. 5. Verre vé ni tien.

De puis le XVI  siècle, les ver riers vé ni tiens pro duisent des verres fins et trans pa rents en
cris tal (le cris tal lo), qui mettent en va leur les bulles des vins mous seux. Cette forme de

verre s'est en suite im po sée comme flûte à cham pagne. Verre à flûte avec ailes bleues, Ve- 
nise, env. 1550-1600.

Rijks mu seum Am ster dam, n° d'in ven taire BK- KOG-120, prêt de la So cié té royale des an ti- 
qui tés.

e

En ce qui concerne la sen sa tion gus ta tive, Pe tro ni s’est es sayé, pour
le pic cans en ita lien po pu laire, le pi co te ment, à des créa tions lexi cales
la tines pour dé crire le phé no mène  : «  la tine for san sua vi pun gens
[agréa ble ment pé tillant], aut dul ci vel lians [doux pin ce ment], aut iu‐ 
cun de fe riens [ joyeu se ment pi quant], dici pos set » 61. « Le goût suave »,
selon Pe tro ni, « n’ap porte en soi rien que de la dou ceur, c’est plu tôt le
souffle du vin [spi ri tus] qui ac com pagne le goût qui pro voque ce pi‐ 
co te ment en s’éle vant avec une grande force et en ca res sant la langue
jusque dans ses moindres re coins 62».
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Fig. 6. Les am bi guï tés du ras pa to.

Dans une bou tique de vin à Rome, une dame boit dans une flûte élan cée, peut- être du ras- 
pa to ? Le mon sieur en face d'elle montre du doigt un homme en arrière- plan qui vomit de- 
vant un ton neau de ras pa to. Il se peut qu'il mette ainsi en garde contre une consom ma tion

ex ces sive, car le ras pa to avait la ré pu ta tion de mon ter ra pi de ment à la tête. Vini di Roma,
gra vure sur cuivre de Ni co laus van Aelst (1526-1613), fin du XVI  siècle en vi ron. Ori gi naire

de Bruxelles, van Aelst a tra vaillé à Rome de 1550 à sa mort.

Rijks mu seum Am ster dam, n° d'in ven taire RP- P-H-OB-25.996.

Même si les vins pé tillants étaient très ap pré ciés, les mé de cins consi‐ 
dé raient les ras pa ti comme per ni cio sa (no cifs) et non bé né fiques pour
la santé (Fig. 6). Cela n’était pas seule ment dû au fait que, contrai re‐ 
ment aux autres vins qui étaient cou pés d’eau, ils étaient consom més
purs, non di lués. Selon Fran ces co Scac chi, leurs ef fets ne se li mi taient
pas au pa lais, ils ir ri taient même les yeux jusqu’aux larmes, ce qui ar‐ 
ri vait sur tout en hiver 63.
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Le ras pa to était loin d’être le seul vin ef fer ves cent pro duit en Ita lie au
début des Temps mo dernes. Ces vins ef fer ves cents étaient pro duits
de ma nière tout à fait na tu relle, par la re prise de la fer men ta tion qui
était res tée in com plète après la pé riode hi ver nale – le vin conti nuait
à fer men ter. Mais utilisait- on déjà au XVI   siècle des pro cé dés
conscients pour dé clen cher une deuxième fer men ta tion en vue de la
prise de mousse ? Pour une deuxième fer men ta tion, telle que nous la
connais sons dans le pro ces sus du cham pagne, il faut du sucre et de la
le vure. Si l’on ajoute des baies de rai sin su crées au vin tran quille ou
in ver se ment, comme pour le ras pa to, on a les deux, car les le vures
na tu relles du vi gnoble adhèrent aux baies.
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La na ture des vins mous seux ita liens est dé crite par Gi ro la mo
Confor to (1515-1595), mé de cin très res pec té à Bres cia, dans son Li bel‐ 
lus de vino mor da ci, paru en 1570, son petit livre sur les vins mous‐ 
seux. Il dis tingue ceux qui sont issus d’une seule fer men ta tion en ton‐ 
neau her mé ti que ment fermé de ceux qui sont sou mis à une deuxième
fer men ta tion par l’ajout de grains de rai sin 64.

50

Confor to a fait re mar quer en pas sant que les Fran çais pro dui saient
des vins mous seux par ti cu liè re ment ef fer ves cents dans des ré ci‐ 
pients fer més. Il est fort pos sible que Confor to ait pu pui ser dans sa
propre ex pé rience de la dé gus ta tion, puis qu’il a éga le ment exer cé en
tant que mé de cin consul tant en de hors de l’Ita lie et a été ap pe lé
jusqu’en Flandre 65.

51

Le poète ita lien Tor qua to Tasso (1544-1595), qui a sé jour né à Paris en
1570 sur ordre de son em ployeur, le car di nal Luigi d’Este, ne semble
pas avoir goûté de tels vins. Dans une lettre qu’il en voie à son ami le
comte Er cole Contra ri à Fer rare, il dé crit le boire et le man ger en
France et rap porte que les vins fran çais sont plus cor sés, plus mûrs et
plus fa ciles à boire que les vins ita liens. Mais il ne com prend pas
pour quoi ils sont si ap pré ciés et écrit  : « Mais ce que je dé sire d’un
vin, c’est quelque chose qui flatte ou cha touille la langue et le pa lais,
ou les deux : j’avoue l’in suf fi sance de mon goût, au quel les vins doux
et pé tillants d’Ita lie sont plus agréables que les vins fran çais, qui me
semblent tous (et je parle des bons) avoir le même goût, de sorte que
j’au rais de la peine à les dis tin guer les uns des autres 66 ».
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Il ne faut pas non plus ou blier que le ras pa to n’a pas tou jours fait par‐ 
tie des meilleurs vins en Ita lie. Plus la base de grains de rai sin était
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les si vée, éven tuel le ment ad di tion née d’eau, plus il était mau vais. Gi‐ 
ro la mo Confor to se de man dait ainsi si les vins de baies, les aci na cea,
le terme latin pour râpé, n’étaient dans ce cas rien d’autre que des ré‐ 
si dus de vin di lués avec de l’eau. 67 Pe tro ni in di quait lui aussi qu’il y
avait deux sortes de ras pa ti, soit avec de l’eau, soit avec du bon vieux
vin, et que le pre mier était une bois son des pauvres, le se cond un vin
des riches (« Pri mum, pau pe rum est, se cun dum di tio rum ») 68.

Du vin de pres tige au vin de
pauvre
Au XVI   siècle, les vi ti cul teurs ita liens per fec tion nèrent les mé thodes
de pro duc tion de ma nière à ob te nir un vin mous seux aux bulles fines,
qui de vint un pro duit de luxe très ap pré cié des connais seurs en vin,
des pa tri ciens et des cours prin cières. En Al le magne, le râpé était au
XVI   siècle éga le ment une bois son de pres tige des ti née aux élites
quand il était pré pa ré avec des cé pages de qua li té su pé rieure bou‐ 
que tés comme le mus cat ou le tra mi ner sé chés à l’air.

54 e

e

Ici, deux mé thodes de vi ni fi ca tion se sont ma ni fes te ment mé lan gées :
d’une part, la dis po si tion des rai sins dans le ton neau lit par lit, avec
des co peaux, des herbes, des sar ments, ce qui, comme le sup po sait
déjà Bassermann- Jordan et comme le laissent de vi ner les sources ita‐ 
liennes, re monte à un pro cé dé de fa bri ca tion déjà connu dans l’An ti‐ 
qui té, et d’autre part, l’uti li sa tion de rai sins pas se rillés, comme nous
le connais sons de la fa bri ca tion des pas si ti ita liens comme le Vin san to
en Tos cane ou du vin de paille du Jura fran çais. Bassermann- Jordan a
donc sup po sé que le râpé était peut- être un Hürdenwein, un vin de
rai sins sé chés à l’air ou au so leil sur des nattes de paille ou des claies
en bois (Bassermann- Jordan 1923, p. 286-287). On pro dui sait déjà de
tels vins dans l’An ti qui té. Le terme latin pour un tel râpé de rai sin
était aci na ti cium 69. Cas sio dore (vers 485-580) parle de ma nière très
dé taillée dans ses lettres d’un tel aci na ti cium, un vin rouge foncé,
doux et ex trê me ment concen tré, pro duit à par tir de rai sins pas se‐ 
rillés dans la ré gion de Vé rone : « aci na ti cium, cui nomen ex acino est
[…] hoc est enim merum et co lore re gium et sa pore prae ci puum, ut
blat tam aut ip sius putes fon ti bus tingi aut li quores eius a pur pu ra cre‐ 
dan tur ex pres si. dul ce do illic inef fa bi li sua vi tate sen ti tur […] tac tus
eius den si tate pin gues cit, ut dicas esse aut car neum li quo rem aut edi ‐
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bi lem po tio nem » 70. Au jourd’hui en core, on pro duit dans cette ré gion
le fa meux Re cio to della Val po li cel la, un vin rouge doux pour le quel les
rai sins sont sé chés pen dant plus de 100 jours sur des claies en bois.

Après la guerre de Trente Ans, le râpé a perdu son image de bois son
de luxe en Al le magne. Les rai sons en sont mul tiples. D’une part la loi
sur le vin de 1498, en au to ri sant un sou frage contrô lé, of frait dé sor‐ 
mais la pos si bi li té de pro duire des vins aro ma tiques sans ajou ter
d’herbes et d’épices (Ma theus 2020, p.  155). Les Kräuterweine pas‐ 
sèrent de mode. Dans l’en semble, les mé thodes de vi ni fi ca tion s’amé‐ 
lio raient. Le râpé re po sait avec les baies sur les lies fines, ce qui, avec
le CO  lié dans les baies, le pro té geait de l’oxy da tion. Avec le sou frage,
on dis po sait en re vanche d’une autre mé thode pour conser ver la fraî‐ 
cheur du vin, le pro té ger et le rendre plus du rable. Des vins plus dé li‐ 
cats et na tu rel le ment par fu més en ont ré sul té.
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L’évo lu tion des pro cé dés de vi ni fi ca tion a en somme en traî né un
chan ge ment dans la culture gus ta tive des vins. Et ceci pas seule ment
en Al le magne. Cette trans for ma tion du goût s’est tra duite par tout.
Ainsi, Louis Liger écrit en 1700 : « On avoit cou tume au tre fois de par‐ 
fu mer les ton neaux & les caves avant que d’y mettre le vin nou veau, ou
de les laver avec des dé coc tions faites d’herbes odo ri fé rantes, afin que
les vins prissent ce goût, que nos an ciens es ti moient tant  ; mais au‐ 
jourd’huy ce n’est plus cela, on veut que le vin n’ait d’autre gout que
celuy qui luy est na tu rel, & c’est aussi le meilleur » 71. En 1713, il re jette
les vins agré men tés d’épices  : « Loin tous ces mé langes, qui gâtent le
vin, au lieu de luy faire venir comme un sur croît de bonté ; qu’on n’em‐ 
ploye les fram boises que pour man ger, ou pour don ner goût à des confi‐ 
tures, & non pas dans la pen sée de rendre agreable celuy du vin  ; &
qu’on re jette ces peaux d’orange, ces clouds de gi rofle, & cette ca nelle,
comme épices à faire cra cher contre le vin où elles entrent ; il n’est que
le goût na tu rel du vin » 72.
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Les pré fé rences de consom ma tion ont évo lué aussi sur un autre plan.
De puis le XVII  siècle, les vins d’ori gine tels que les vins de Bour gogne,
le cham pagne ou le tokaj pro met taient plus de pres tige. Leur re nom‐ 
mée ré sul tait de leur ori gine dé ter mi née, de leur dis po ni bi li té li mi tée
et, par consé quent, d’un prix élevé qui condui sait à la créa tion d’une
marque, d’une image de pro duit de luxe, le tout pous sé par une com‐ 
mer cia li sa tion ef fi cace de la part des né go ciants en vin. Plus un vin
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est rare et cher, plus il est dé si rable. Le râpé, en re vanche, ne pos sé‐ 
dait sur tout pas les ca rac té ris tiques de ces vins : il n’était pas ex clu sif,
il était dis po nible en quan ti té illi mi tée, il n’était pas lié à une aire géo‐ 
gra phique, il n’exis tait pas de mé thode de pro duc tion ré gle men tée et
en core moins contrô lée, on pou vait le boire dans presque tous les ca‐ 
ba rets du coin, bref, il était quel conque, ce qui le ren dait peu at‐ 
trayant pour les ama teurs exi geants et les élites, pour qui le vin était
un sym bole de sta tut so cial. Il est de ve nu de plus en plus une bois son
po pu laire. Et de puis que l’on avait ap pris en Cham pagne à mettre le
vin mous seux en bou teille de ma nière à ce qu’il n’ex plose pas et qu’il
soit trans por table, le cham pagne est de ve nu le nec plus ultra des vins
mous seux, no tam ment grâce à un mar ke ting per cu tant, tan dis que le
râpé était connu et ap pré cié pour ses qua li tés de vin mous seux sur‐ 
tout en Ita lie. Mais sa ré pu ta tion res tait li mi tée, entre autres en rai‐ 
son de son manque de trans por ta bi li té.

En Suisse, le râpé est resté jusqu’au XIX   siècle une spé cia li té de vin
ap pré ciée de la classe moyenne, qui était pro po sée sous le nom de
Rap pis ser. Vers 1700, à Zol li kon près de Zu rich, on fai sait sé cher des
rai sins rouges sur des nattes de paille pour fa bri quer ce râpé  :
« Trau ben aufs Strauw ge legt zu Ra pi ser 3 Eimer  73». À Zu rich, le Rap‐ 
pis ser était fa bri qué au XVIII  siècle par des ar ti sans, des ton ne liers et
des au ber gistes et pro po sé à la vente en dé tail. Son prix était deux
fois plus élevé que celui des autres vins rouges et blancs de la ré‐ 
gion 74. En Al sace, le râpé s’est main te nu long temps. En 1691, la so cié‐ 
té pa tri cienne Zum Wag kel ler de Col mar pro dui sait dans ses vignes
du Key sers berg un « Räppis von schwar zen Trey blen für Mon sei gneur
l’In ten dant  », donc un râpé issu de rai sins noirs pour l’in ten dant
nommé par le roi de France en Al sace 75. Jusqu’au XIX  siècle, à Stras‐ 
bourg, on pré pa rait les Reps dans les foyers bour geois selon des re‐ 
cettes fa mi liales (Alanne 1956, p. 27-29 ; Weis ger ber 1897, p. 282-285).
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e

e

En France, le râpé avait déjà évo lué plus tôt vers une bois son de
consom ma tion cou rante et un pro duit auxi liaire pour le trai te ment
des vins en cave. Ainsi, Mar cel La chi ver rap porte l’achat fré quent de
co peaux de bois tout au long des XVII  et XVIII  siècles par les re li gieux
de Saint- Germain-des-Prés à Paris «  pour faire du vin prompt à
boire » et pour « faire nos râpés de la com mu nau té et du ca ba ret » (La‐ 
chi ver 1988, p. 154). Au tour nant du XIX  siècle, l’ap pré cia tion du vin de
type râpé di mi nue. Alors que dans son Cours com plet d’agri cul ture de
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1789, l’abbé Ro zier consi dé rait le râpé comme une bois son tout à fait
res pec table et utile, la nou velle édi tion de 1809 le pré sente comme un
pro duit dé pas sé. Louis- Augustin Bosc d’Antic avait ré vi sé l’ar ticle de
Ro zier concer nant le râpé : « On donne ce nom dans quelques en droits,
à un petit- vin qu’on fait en met tant des grappes de rai sin dans des ton‐ 
neaux sans les écra ser, et en rem plis sant le ton neau d’eau. La peau des
grains de ces grappes étant plus ou moins so lide ré siste plus ou moins à
la fer men ta tion, de sorte que pen dant plu sieurs mois on peut tirer, à
me sure du be soin, du vin de ce ton neau, et y ajou ter de suite de l’eau
sans que ce vin soit, dit- on, fort af foi bli, ce qui est dif fi cile à croire.On
ne fa brique plus guère de râpé, ou mieux de grappe, puisque, quoique
j’aie beau coup vécu et voya gé dans les pays de vi gnoble, je n’en ai ja‐ 
mais vu. Il a été rem pla cé par le petit- vin.Le râpé de co peau est celui
qui se fait avec des co peaux em ployés pour cla ri fier le vin afin de ne pas
perdre la por tion du vin ab sor bé par ces co peaux. Cette opé ra tion, ré‐ 
sul tat de l’igno rance et de la mi sère, se pra tique en core moins que la
pré cé dente  76 ». Une ving taine d’an nées seule ment sé parent les lignes
de Ro zier et de Bosc, et pour tant elles té moignent d’une cé sure évi‐ 
dente. À la fin du XIX  siècle, le dé clin s’achève, le râpé est dé sor mais
at tri bué aux classes so ciales in fé rieures  : «  […] le râpé et la pi quette
sont la bois son du tra vailleur, la bois son de l’agri cul teur, le vin du
pauvre. Le râpé se fait avec des grappes que l’on ren ferme dans un ton‐ 
neau et sur les quelles on met de l’eau » ju geait un dé pu té au Sénat de
France en 1878. 77

e

En Al le magne, au XIX   siècle, le râpé, sous le nom de Räppser ou
Rappes, ne dé si gnait plus qu’un Nach wein, un vin de dé pense fait du
marc de rai sin avec de l’eau. Sous un autre nom, il s’ap pe lait Lauer‐ 
wein, sous le nom de lora, il était déjà chez les Ro mains la bois son
aqueuse de masse pour les classes in fé rieures.
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La forme na sa li sée Rambes, Rampes ou Rambaß, dé ri vée de Rap pas ou
Rappes, a été ap pli quée en Hesse rhé nane, dans le Pa la ti nat et dans le
Rhein gau aux vins de dé pense de mau vaise qua li té, sans que ces vins
n’aient plus rien de com mun avec la mé thode de fa bri ca tion ori gi nale
du râpé. 78 Les noms pour le râpé en tant que vin de moindre qua li té
ont par fois donné lieu à de cu rieuses in ter pré ta tions. L’his to rien de la
culture Wil helm Hein rich Riehl y voyait une ex pres sion ono ma to‐ 
péique lors qu’il écri vait en 1850 dans ses Lettres d’au tomne du Rhein‐ 
gau  : «  Mu si ca le ment par lant, le Rambaß vrom bis sant ré sonne
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comme le ta pa geur rude et gros sier parmi les vins » 79. L’his to rien
mo sel lan Karl Chris tof fel s’ima gi nait que dans les mots « Rambaß et
Rappaß, l’ex pres sion fran çaise 'rame bas se' (= écha las de moindre
qua li té) et l’al le mand Rappe (= rafle) sont mé lan gés de ma nière chao‐
tique » 80 . La ré pu ta tion de ce type de vin au tre fois ap pré cié était
donc am ple ment ra bais sée. De nom breuses en trées de dic tion naires
sur le râpé ont été ré di gées dans le sens de cette dé pré cia tion. 81 Elles
ont sou vent été uti li sées par les his to riens et les phi lo logues pour in‐ 
ter pré ter des textes an té rieurs men tion nant le vin râpé, ce qui a par‐ 
fois donné lieu à des in ter pré ta tions er ro nées.

Conclu sion
Les traces écrites du râpé re montent au XII  siècle. Il était pro duit du
sud de l’Ita lie aux Flandres en pas sant par la France, l’Al le magne et la
Suisse et re pré sente un exemple re mar quable de trans fert de savoir- 
faire en vi ni fi ca tion.
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Il exis tait une grande va rié té de mé thodes de pré pa ra tion du râpé,
toutes fon dées sur le même prin cipe de base : les grains de rai sin non
fou lés étaient pla cés avec des co peaux de bois lit par lit dans un ton‐ 
neau, puis re cou verts de vin et fer men tés, éven tuel le ment com plé tés
par du moût ou un peu d’eau. Les baies res taient dans le ton neau, le
mé lange conti nuait à fer men ter, était plus ou moins ef fer ves cent et
donc pro té gé de l’oxy da tion. Le vin pré le vé était com plé té à me sure.

64

On uti li sait sur tout des cé pages noirs qui avaient un degré élevé de
pa ren té avec les vignes sau vages, ce qui laisse sup po ser qu’il s’agit
d’une mé thode de vi ni fi ca tion ar chaïque pro ba ble ment déjà connue
dans l’An ti qui té. Elle a en suite été adap tée aux be soins et aux condi‐ 
tions lo cales dans les dif fé rents pays où elle était ré pan due.
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Quoi qu’on igno rât tout du pro ces sus bio lo gique de la fer men ta tion à
l’époque, les re cettes de fa bri ca tion du râpé ré vèlent des tech niques
éton nam ment so phis ti quées, que les pro duc teurs de vin avaient ac‐ 
quises au fil des siècles par une ob ser va tion at ten tive afin de mieux
conser ver leur vin. En Ita lie, le pro cé dé d’éla bo ra tion a été re mar qua‐ 
ble ment per fec tion né au XVI  siècle, ce qui a per mis de mettre en va‐ 
leur le ca rac tère mous seux. L’ajout de fruits tan niques ren for çait
l’effet et ser vait à col ler les vins. On peut par ler ici d’une forme pré ‐
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Éty mo lo gie du mot râpé
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rem place le s), en an glais ras pyce, ras pise, re spise, ras pays, en ita lien ras pa to,
éga le ment ras peo, en or tho graphe la ti ni sée ras pa tum, ras pa ti tium, rap pa ‐
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cium, ras pe cia. Le mot n’existe ce pen dant pas en latin clas sique, le latin mé‐ 
dié val ras pa tum ou ras pa ti tium est donc un mot em prun té. 1

Le mot se base sur la dé si gna tion de la struc ture pé don cu laire du rai sin, en
fran çais râpe, sous une forme mo di fiée éga le ment rafle, en ita lien raspo, en
al le mand Rap pen, ce der nier terme ap pa rais sant pour la pre mière fois dans
le Sum ma rium Hein ri ci, un glos saire du XI  siècle, sous la forme de drap po.2

Toutes ces dé si gna tions re montent à leur tour à deux mots de l’an cien
haut- allemand ras pôn et re span comme verbes si gni fiant grat ter, ra tis ser,
ra cler, ra mas ser ou grap piller et sont donc des em prunts au ger ma nique.
Dans le contexte de l’ori gine du mot râpe/raspo/rap pen pour la struc ture
pé don cu laire, il faut éga le ment pen ser à l’outil râpe, le mot al le mand étant
Ras pel, qui re monte éga le ment à ras pôn, pour dé si gner quelque chose de
den te lé ou en forme d’épi, ainsi qu’au bois sec et mince. Il convient de noter
qu’en alé ma nique, Respe est un terme dé si gnant des brin dilles ou des
branches sèches et qu’en Suisse, Reb ge resp dé signe en core au jourd’hui en
lan gage fa mi lier les sar ments qui tombent lors de la taille de la vigne. En
moyen fran çais, le mot râpe a dé si gné le bois coupé pro ve nant des taillis,
des branches ou des brous sailles. Ce sens s’est main te nu dans le nord de la
France et dans les pays wal lons.3 Plus tard, le mot Rappes/râpé/ras pa to a
par fois été as so cié au goût, car le râpé gratte en quelque sorte la langue.

Le latin ra ce mus, qui dé si gnait à l’ori gine le pé don cule, c’est- à-dire la tige
verte à la quelle étaient at ta chées les baies, a évo lué en gallo- roman dès le
début du Moyen Âge pour dé si gner le fruit lui- même (rai sin, on pense aussi
au mot al le mand Ro sine =  rai sin sec) et y a rem pla cé le mot latin uva. 4Le
latin ra ce ma tio dé si gnait à son tour grap pillage, le verbe cor res pon dant
étant ra ce ma ri. Il a sub sis té en ita lien sous le nom de ra ci mo lare, tan dis que
gras po lare, grap po lare ou ras pol lare étaient uti li sés comme sy no nymes, le
terme dé si gnant le ra mas sage des grappes faibles ou de celles ou bliées lors
des ven danges (ras pol lare = rac co gliere i ras pol li, i grap po li d’uva con pochi e
radi chic chi, o quel li sfug gi ti alla ven dem mia).5 Alors qu’en ita lien, raspo dé‐ 
signe la struc ture pé don cu laire sans les baies, ra ci mo lo ou grap po lo dé signe
donc le rai sin avec ses baies. La ques tion de sa voir si le fran çais grappe et
l’ita lien gras po/grap po/grap po lo, qui dé si gnent le rai sin, se sont dé ve lop pés
à par tir de l’an cien haut al le mand krâp po, qui si gni fie res pec ti ve ment anse
ou cro chet, comme le sup posent la plu part des lin guistes, n’est pas tout à
fait claire sur le plan éty mo lo gique en rai son de la proxi mi té lin guis tique
avec ras pôn.
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Trans crip tion et tra duc tion des fi ‐
gures 2 et 3.
Fig. 2. Re cettes de râpé du XVI  siècle.

Trans crip tion :

« Ain gut ten rap pas ze ma chen, so leg bu chin ald örlin spön mit la van der ald
spi ca nar di blu men und ain wenig rott bug gen da rein, er wirt vast wol
schme ckendt als ob er von gewürz ge macht sy; es gyt och gut rap pas, so
mans am ers ten mit altem wein zufüllen und so sy ab ge trun ken sind, mag
mans dar nach wol mit newem gut ten wein und nach pu ren füllen.

Oder nimm tru ben son der lich die weißen mus ca tel ler we rind die bes ten
oder tram mi ner, legs uff su bere bret ter oder uff ein sib oder laß sy ann
ainer hen ke len und laß uff oder hin derm offen schwelck wer den, dar nach
thus in ein su bere schin del la den und be halts also bis du im jar wo du wilt
rappes oder mus ca tel ler wel lest sieß haben, so legs in ayn vaß mit spönen
usw. und geuß wein daran, so hastu süßen win als zu herbst zit ten.

Oder wiltu ain gut ten rot ten ald wis sen tru ben win oder rap pas ma chen, so
nim ain väßlin da zum we nig sten ain mal wein in sey ge sein, das mach innen
überal naß mit gut tem brenn ten wein und schitt ain wenig brennts weins
darin, zünd in aus und nim dan ain gutt hand foll guts su bers frisches re ‐
blaubs und dann die tru ben, denen magst du geben ein truck, damit sy
geöffnet wer den, und legs also uff a.a.a. hi nein aff ter da mit ten bim spon ten,
leg ain wenig speen und loub ut. und ain wenig rott bu ge len und zu letzt leg
aber speen und re blaub und füls dann mit sies sem most wein zu und wiltu in
vast gutt haben, thu ain halb ymi ge sottes weins darin, so behält er den ges ‐
ch mack davon bis zu end, und wiltu, das er ain ges ch mack habe von la van ‐
der, spi ca nar di, ros ma rin oder sal veyen, so thu ir ains in ain langs säcklin
und nim ain wa chol de rholz, das bis hinab gang und binds daran und thus
hi nein und wan du ges ch mack genug hast oder ze fil, so thu es wider herus
und so du gern mee schmacks hon wilt, so thu es wider hi nein, dan es ist
gutt wie zu erst.

Et tlich machent ain pörwein ald rap pas also: sal vayen die wol dürr sey und
leg ain ge leck pör ald tru ben da ruff, das es meer dan halb foll wird, dan
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schlaks zu und füls mit gut tem most ald altem wein, magst ain säcklin ge ‐
ques ten Gewürz da rein hen ken als na ge lin, zimmetrörlin. »

Tra duc tion :

« Pour faire un bon râpé, met tez des co peaux de hêtre ou d'aulne avec de la
la vande ou des fleurs de nard et un peu d'ar moise, il sera alors sa vou reux,
comme s'il était fait avec des épices ; on ob tient aussi un bon râpé en le
rem plis sant d'abord avec du vin vieux, et dès qu'il est bu, on peut le rem plir
avec du bon vin nou veau ou des restes de vin.

Ou bien pre nez des rai sins, en par ti cu lier du mus cat blanc qui convient le
mieux, ou du tra mi ner, placez- les sur des planches propres ou sur un tamis,
ou bien suspendez- les et laissez- les sé cher près du four, puis mettez- les
dans un ti roir propre et conservez- les jus qu'à ce que vous vou liez faire du
râpé doux ou du mus cat, puis mettez- les dans un ton neau avec des co peaux
etc., et ver sez du vin des sus, et vous aurez du vin nou veau doux comme en
au tomne.

Si vous vou lez faire du bon râpé rouge ou blanc, pre nez un ton neau qui a
déjà conte nu du vin au moins une fois, mouillez- le à l'in té rieur avec de
l'eau- de-vie, versez- y un peu d'eau- de-vie, mettez- y le feu, puis pre nez une
bonne poi gnée de bonnes feuilles de vigne fraîches et propres et des rai sins,
écrasez- les un peu pour les ou vrir et mettez- les de dans comme dé crit pré ‐
cé dem ment, met tez un peu de co peaux et de feuilles et un peu d'ar moise et
enfin des co peaux et des feuilles de vigne. En suite, rem plis sez avec du vin
doux et si vous vou lez qu'il soit par ti cu liè re ment bon, ajou tez un demi imi6
de vin cuit, il gar de ra son goût jus qu'à la fin, et si vous vou lez lui don ner un
goût de la vande, de nard, de ro ma rin ou de sauge, mettez- les dans un petit
sac, attachez- le à un bâton de bois de ge né vrier qui at teint le fond du ton ‐
neau et mettez- le de dans [...].

Cer tains font un Beer wein ou râpé de la ma nière sui vante : Met tez des baies
ou des rai sins sur de la sauge sé chée de ma nière à ce que le ton neau soit à
moi tié plein, fer mez le ton neau et remplissez- le de bon moût ou de vin
vieux, ajou tez éven tuel le ment un petit sac d'épices écra sées comme du clou
de gi rofle ou de la can nelle [...]. »
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Fig. 3. Re cette de râpé du XVI  siècle. Spind ‐
ler, N., Held, J., Ex pe riment. Ge wisse rechte
und bewärte er fah rung al le rhand Artz ney
/ wider al ler ley selt zame Gebrästen, Fehl
und Kranck [...], Frank furt am Main 1566,
Bl. 310v, exem plaire de la Baye rische
Staats bi blio thek München

Trans crip tion :

« Rap pas oder Beer wein. Nimb Mußcateller oder Traminer- Trauben / oder
andre wel cher gat tung du dann wilt ma chen / streiff sie ab von den Kem ‐
men (et lich streif fens nicht ab) vnnd fülls in ein faß / schlag das faß zu /
vnnd schütt darüber der sel ben glei chen / wie die Trau ben sind / Wein:
wiltu rot ten Rap pas so nimb rot oder schwartz Trau ben / wiltu weis sen so
nim der weis sen / der glei chen schütt auch deß Mosts oder Weins
darüber / dann et liche vber die Beer alten Wein schütten und las sen in
darob vergären [...]. »

Tra duc tion:

« Rap pas ou Beer wein. Prends des rai sins de mus cat ou de tra mi ner / ou
d'autres de la ca té go rie que tu veux faire / égrappe- les (d'au cuns ne les
égrappent pas) et verse- les dans un ton neau / ferme le ton neau / et verse
des sus du vin de la même sorte que les rai sins : Si tu veux un râpé rouge,
prends des rai sins rouges ou noirs / Si tu veux un râpé blanc, prends des
rai sins blancs / Verse par- dessus du moût ou du vin / Cer tains versent du
vin vieux sur les rai sins et le font fer men ter [...]. »

1  L'éty mo lo gie du mot râpé est pré sen tée plus en dé tail en an nexe.

2  TROYES, Chré tien  : Li Contes del Graal ou Le roman de Per ce val, Bi blio‐ 
thèque na tio nale de France, MS fr 794, fol. 373r, plus an cien ma nus crit du
roman du Graal qui nous soit par ve nu, début du XIII  siècle. Dans la suite du
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texte, les ci ta tions tra duites en fran çais sont pla cées entre guille mets, tan‐ 
dis que les ci ta tions dans la langue ori gi nale sont pré sen tées entre guille‐ 
mets et en ita lique.

3  ANO NYME, De vise aux lé cheurs, voir : Sec tion ro mane, Piero An drea Mar ti‐ 
na, no tice de «  De vise aux lé cheurs, Ano nyme  » dans la base Jonas- 
IRHT/CNRS (En ligne : http://jonas.irht.cnrs.fr/oeuvre/12962), consul ta tion
du 22/09/2023. La ci ta tion se ré fère au ma nus crit de Londres, Bri tish Li‐ 
bra ry, Har ley MS 02253, fol. 55r, cols. 1-2  ; dans le ma nus crit de Berne,
Bürgerbibliothek, Cod. 354, fol. 112v-114r, or tho graphe dif fé rente: ras pez.

4  FA VRESSE, 1934, La Keure bruxel loise de 1229, p.  321/322  : «  Qui vinum
supra uvas ha bue rit, quod ras pe tum vo ca tur, in ta ber nis ipsum ven dere non
po test post Vi gi liam Pen the costes ; si post Pen the cos tem in ven tum fue rit, vas
et vinum ducis erunt ».

5  An nales Col ma rienses maiores a. 1277-1472, p. 223.

6  VOL CYR DE SÉ ROU VILLE, N., Bap tesme de Nicolas- Monsieur, filz puis- nay de
Mgr. le duc An toine, s.l.n.d., s.p.  (En ligne  : https://gal li‐ 
ca.bnf.fr/ark:/12148/btv1b55006572f/f15.item) : « mesmes pour le ba cha nal y
avoit hy po cras à ton neaulx  / poins sons  / et tan de lins  / cla rey  / vin de
Beaulne / et de Vertu / d'Ay et de Bar sur Aulbe / span vin / tra bey / plain
vin / furey / vin fran çois / rappé d'Al le maigne / et de Bar rois / de toutes
cou leurs / n'y es toit es par gné moins que birre en Vuest phalle. En cor mais / on
trou voit en l'es cart Mal ve sie / vin bas tard et Ro ma nie / tant que tout y es toit
re span du à grand abon dance. » Le fait que ce râpé soit ori gi naire de la ré‐ 
gion de l'Ober rhein res sort des notes mar gi nales en latin  : « [...] Al sa ti cum
ger ma ni cum [...] ».

7  Re cueil d'in ven taires des Ducs de Lor raine, p.  259. Vir lin est une me sure
cou rante en Lor raine et en Al sace et fait ré fé rence au mot al le mand Vier ling
= quart. En Lor raine  : une pinte =  1,22  litre, 256  pintes =  vir lin, un vir lin
conte nant en vi ron 313  litres, voir RIO COUR, 1883, Les Mon naies Lor raines,
p. 38.

Un vir lin = 8 me sures, une me sure = 4 sep tiers, un sep tier = 8 pintes, une
pinte = 4 pots, voir  : Or don nance de Son Al tesse sur le rè gle ment des me‐ 
sures, toises & poids en son duché de Lor raine & terres y en cla vées, Nancy
1626, (En ligne : http://ca ta logue.bnf.fr/ark:/12148/cb337529480).

En Al sace : vir lin = 6 ou 7 ohms = 270 à 315 litres, voir BARTH, 1958, Der Reb‐ 
bau des Elsaß, p. 326 et p. 336.
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8  ES TIENNE, Agri cul ture et mai son rus tique, 1564, liv. V, chap.  43, p.  115v, le
men tionne sur tout pour la ville de Troyes  ; SERRES, Theatre d'Agri cul ture,
1600, p.  222  ; LIGER, Oe co no mie gé né rale ou nou velle mai son rus tique 1700,
p. 332, p. 338-340 ; LIGER, Nou veau théatre d'agri cul ture, 1713, p. 513-514 : « Il
y a des Rapez de deux sortes, l'un qui est fait pu re ment avec des co peaux de
bois de hêtre, ou fou teau, & l'autre avec des ces co peaux & de rai sins noirs, le
tout par moi tié, & lit par lit. Quelques- uns au lieu de co peaux se servent de
sar ment de vigne avec les rai sins, qu'ils mettent aussi dans le ton neau, lit par
lit » ; COLAS, Le ma nuel du culti va teur, 1770, p. 188-191.

9  FOU GE ROUX DE BON DA ROY, Art du Ton ne lier, 1763, p.  50  : «  Les Ton ne liers
four nissent en core quel que fois les rapés. Ce sont des co peaux de bois de hêtre
bien secs que l'on im bibe dans de bon vin très co lo ré & qui a ce qu'on ap pelle
du corps. Les Ton ne liers les font & les four nissent aux Mar chands de vin qui
les vendent aux Par ti cu liers qui en ont be soin ou qui s'en servent eux- mêmes
pour don ner de la cou leur & de la force aux vins foibles ou éclair cir ceux qui
sont louches. On fait pas ser les vins qu'il faut ré ta blir une ou deux fois sur ces
co peaux & on pré tend que le bois de hêtre dont ils sont faits com mu nique au
vin une sa veur agréable. »  ; voir aussi SA VA RY DES BRUS LONS, Dic tion naire uni‐ 
ver sel de com merce, tome 3, 1742, col. 416 ; l'en trée « râpé » dans le Dic tion‐ 
naire de l'Aca dé mie fran çaise (En ligne  : https://www.dictionnaire- 
academie.fr/ar ticle/A9R0467).

10  Voir aussi KNOOP, Fruc to lo gie, 1771, p. 134/135 : Il classe parmi les cé pages
qui pro duisent du « vin tint » : au ver nât de teint, bour gui gnon noir, mo rillon
noir, né grier, noi reau, pon tac et tein tu rier.

11  voir https://mic map.org/dic fro/search/dictionnaire- godefroy/ne grier
(consul té le 22/09/2023) : Ne grier, s. m., vigne sau vage ; Ne grier, vite sal va‐ 
ti ca. (Dict. des trois langues, éd. 1617.) ; Ne grier, m. Vid syl vestre. (C. Oudin,
1660.)

12  RO ZIER, Cours com plet d’agri cul ture, tome 8, 1789, p. 521-524.

13  Le fait que l'ana lyse des sources d'ar chives al le mandes se concentre sur
le Wur tem berg ré sulte des axes de re cherche de l'au teur de cette contri bu‐ 
tion.

14  Haupts taat sar chiv Stutt gart (dé sor mais HStAS), A 601, U 111  : Ru dolf von
Neuf fen et sa femme Eli sa bet von Strah len berg et Ul rich von Ma gen heim
avec sa femme Maria von Neuf fen vendent au mo nas tère du Saint- Sépulcre
de Spire des biens et des re ve nus à Güglingen et Wei ler, 16 mai 1296.
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15  Deutsche Reichs tag sak ten unter Maxi mi lian I., tome 6, n° 103, p. 705-708 ;
voir éga le ment MA RIN GER, 2014, p. 41 ; ELBEN 1881, p. 36.

16  FERRY, 1886, In ven taire ana ly tique des ar chives an ciennes de la ville d'Épi‐ 
nal, p.  149-160  : rappé cité plu sieurs fois entre 1480 et 1507 ainsi que
p. 180/181 : spain vin dans les comptes an nuels mu ni ci paux de 1506 et 1507.

17  HStAS A 478, Bü. 16g, fol. 4r : « die rap pas und krutt wein alle nacht füllen
wie ge won hait ist ».

18  HStAS A 478, Bü. 16g, fol. 123-160 sont consa crés à la vi ni fi ca tion, les re‐ 
cettes de râpé se trouvent sur les fol. 152r/v.

19  Württembergische Herbs tord nung vom 10. Juli 1607, p.  213  : «  Es solle
kei ner vor oder in weh ren dem Herpst, so uff Wein ent leh net oder Thail bare
Wein gart hat, kein Mus ca tel ler, Tra min ner, Gu te del, Veld lei ner noch an dere
der glei chen Edle Trau ben zu Ra pes sen, Beer oder an dern Wei nen in sein Hauß
oder aber zu fai lem Markt zu tra gen oder sons ten zu ver kauf fen ab zu sch nei‐ 
den Macht haben. Es seye ihme dann durch die iedes Orts fürgesetzte Ampt‐ 
leuth (welches doch ohne son der bahre be we gende Ur sa chen Weiln solches so
wol Uns am Ze hen den als dem je ni gen, so ihnen auff Wein ge lie hen, zu Nach‐ 
thail, unnd Ab gang ge reicht, nicht bald ges che hen solle) er laubt, und ein sol‐ 
cher sich zuvor des Ze hen den, und an de rer gepür wegen, mit dem Ampt man
ver glei chen, bey straff zehen Gul den ».

20  CEL LIUS, Eques Au ra tus Anglo- Wirtembergicus, 1605, p.  199/200  ;
Schwäbisches Wörterbuch, tome 3, col. 588 : « Gewächswein. Vin de qua li‐ 
té » ; KRÄMER, 2017, Wir woll ten auch zim li chen Mal va sier ma chen, p. 127-146.

21  CEL LIUS, Eques Au ra tus Anglo- Wirtembergicus, 1605, p. 199-200.

22  HStAS A 302, vol. 12999, Ura cher Kel le rei rech nung 1573/1574, p. 525 : En
1573, on fit plan ter des ceps de klev ner dans la vigne Spren ger : « um klef ner
stöckh in den Spren ger zu ge brau chen v bat zen »  ; voir aussi KRÄMER, 2013,
Wein bau in Met zin gen, p. 132.

23  HStAS A 302, vol. 12999, Ura cher Kel le rei rech nung 1573/1574, p.  516  :
« die Rap pis ges ch nit ten [...] vonn et li chen leh ren Fas sen, unnd den Rap pis
fess len gehn Met zin gen zu fi ren. »

24  HStAS A 302, vol. 13000, Ura cher Kel le rei rech nung 1619/1620, s.  p.,
Ußgab Wein ab gan gen.

25  BAC MEIS TER, 1888, Eine gräfliche Kind staufe, p. 135 : « Mal va sier und Alant‐ 
wein, zum zwei ten Gang Rhein fall und roter Rhein wein, zum drit ten weißer
Rhein wein und Fran ken wein, zum vier ten roter Rap pas, zum Kon fekt weißer
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Rap pas. » L'étude se base sur un do cu ment qui se trouve dans les ar chives
cen trales de Ho hen lohe à Neuen stein. Concer nant les autres vins cités  :
Rhein fall était un vin pré cieux et cher im por té de l'Is trie oc ci den tale. Le
nom est lié au cé page ri bol la, voir HOHNERLEIN- BUCHINGER 1996, p.  117-123.
Alant wein était un vin ma cé ré avec les ra cines d’aunée (inula he le nium).

26  RYFF, Confect Buch und Hauß Apo theck, 1544, p.  119b/120a  : «  ein
nützlichs tranck / dann alles was von an dern wein ab ge het / odder vom tisch
auff ge ha ben wirt / geußt man des abents in das Rap pis faß / würt dann für
ein schleck ge trun cken  »  ; ainsi si mi laire (pro ba ble ment re pris chez RYFF)
chez WIR SUNG, Artzney- Buch, 1568, p. 686. 

27  Pour Ulm, voir NÜBLING, 1893, Ulm's Wein han del im Mit te lal ter, p.  15 et
p.  21  ; pour Ess lin gen, SALZ MANN, 1930, Wein bau und Wein han del in der
Reichss tadt Eßlingen, p. 109 ; pour Schaff house, MEYER, 1877, Das Stadt buch
von Schaff hau sen, p. 20 ; pour Zu rich, voir les en trées « Rap pis » et « Rap‐ 
pis(s)er  » dans le Schwei ze risches Idio ti kon VI, col.  1183/1184 (En ligne  :
https://www.idio ti kon.ch). Sur la fraude par les au ber gistes, voir aussi
PFERSCHY- MALECZEK, 1997, Weinfälschung und Wein be hand lung, p. 146/147.

28  Voir BEN DER 1914, p. 89 ; BRU CKER 1889, p. 557 ; sur les uni tés de me sure à
Stras bourg, voir BARTH 1958, p. 326 : me sures à Stras bourg : Ohm à 45 litres,
24 Ohm = 1 Fuder = 1100 litres.

29  ASSE, Trai té des aydes, 1694, p. 30-38. Asse dis tin guait alors six types de
râpé : 1. à par tir de co peaux de hêtre, 2. à par tir de rai sins noirs, soit uni que‐ 
ment à par tir des baies, soit à par tir des rai sins en tiers avec les rafles, 3.
pour moi tié à par tir de rai sins, pour l'autre moi tié à par tir de co peaux de
hêtre, 4. à par tir de sar ments de vigne du cé page Sa moi reau, 5. à par tir de
paille de seigle, 6. à par tir de vin de lie.

30  RU BRU QUEN SIS, Iti ne ra rium ad partes orien tales, cap. 6 : Quo mo do fa ciunt
Cos mos  ; BEAZ LEY, 1893, The Texts and Ver sions of Johne de Plano Car pi ni
and William de Ru bru quis, p. xviii et p. 151. L'édi tion est basée sur le ma nus‐ 
crit A, Bri tish Mu seum Reg. 14C XIII ; or tho graphe dif fé rente ras peid dans le
ma nus crit B, Cam bridge, Cor pus Chris ti Col lege, MS 066A, fol. 70v, début du
XIV   siècle  ; or tho graphe dif fé rente ras pei dum dans le ma nus crit D, Cam‐ 
bridge, Cor pus Chris ti Col lege, MS 181, fol. 328, fin du XIII  siècle.

31  RYFF, Confect Buch 1544, p. 119b/120a : « So pflegt mann auch gewürtz da‐ 
rein zu hen cken / dar mit er nit al leyn lie plich unnd wol ges ch mackt / son der
auch starck und kreff tig werd ».

e

e
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32  Voir WEIS GER BER 1897, p. 282-285  ; SOCIN, 1888, Idio ti kon Rau ra cum, p. 32
ainsi que l'en trée « Räppes » dans  : Wörterbuch der elsässischen Mun dar‐ 
ten, tome 2, col. 276a, ver sion nu mé ri sée dans le Wörterbuchnetz du Trier
Cen ter for Di gi tal Hu ma ni ties, ver sion 01/23 (En ligne : https://www.woer‐ 
ter buch netz.de).

33  Voir les en trées «  Rap pis  » et «  Rap pis(s)er  » dans le Schwei ze risches
Idio ti kon VI, col. 1183/1184, (En ligne : https://www.idio ti kon.ch).

34  Voir l'en trée « Rap pis ser fass » dans le Schwei ze risches Idio ti kon I, col.
1052 (En ligne : https://www.idio ti kon.ch).

35  SCHEU CH ZER, Jobi Phy si ca Sacra, 1721, p. 268 : « [...] daß man dem Wein muß
ent we der Lufft las sen  / damit die Lufft allmählich aus fliege  / oder aber  /
wann man sie nicht he raus las sen wil  / so stark ver wah ren muß  / daß die
Re sis tenz des Fasses jene Aus dehn krafft der Lufft übertriffte  : wie wir also
sehen / daß un sere so ge nante Rap pis ser Wein ver schla gen wer den in Fas se‐ 
ren von überaus di cken Dau gen und Böden / welche über dieß mit star ken ei‐ 
ser nen Reif fen zu sa men ge hal ten wer den. »

36  GESS NER, Schatz Euo ny mi Phi lia tri, 1583, p.  356  : «  Vinum Ras pa ti tium
(wel chen die Teut schen Rap pis nen nen / da rumb daß er die Zun gen mit zu‐ 
sam men zie hen der krafft / beis set.) [...] Et liche un zei tige Trau ben wer den mit
den zei ti gen auff ein trot ten / daß sie zumal außtruckt wer den: Oder es wirt
bes ser sein / so man die Trau ben be hal tet / unnd sie mit ihren Rap pen stos‐ 
set / und sie in ein Faß guts Mosts thut. Es wirt aber der Most vom dem Safft
der Rap pen unnd Ber li nen oder Wein stein lien (so die Frant zo sen nen nen
grappes / wir aber rap pen / dann her die ser wein den namen uber kom men
hat) ein zu sa men zie hende Krafft uber kom men / welche die Zun gen mit einer
beys sen den scherpffe bren net [...] Die un se ren ma chen den Rap pis auff ein
an dere weiß / nem lich also: Sie füllen die fäßlin / da rinn sie wöllen den Rap‐
pis ma chen / mit guten zei ti gen gant zen trau ben / und gies sen darüber guten
alten Wein: und als offt sie etwas auß dem Faß las sen / so offt füllen sie das‐ 
sel big wi de rumb mit gutem edlem wein zu. » ; dans la ver sion la tine de 1552 :
GESS NER, The sau rus Euo ny mi Phi lia tri, 1552, p. 552-554.

37  WIR SUNG, Artzney- Buch, 1568, p. 686 : « Sol cher Wein ist wol an ge nem / wo
man sein aber zu viel trinckt / bringt er dem Haupt mer ck li chen scha den /
dann er reis set das Hirn/ son der lich zu abent nach der Mal zeit / weil er für
an dere tranck vast sub til / mit hitz unnd scherpffe durch trin gend ist / macht
bald schlaf trun cken  / reizt gegen dem abent das un de wen  / mor gens aber
macht er lus tig zu essen. Aber under allen Kräuterweinen / ist kei ner dem
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Hirn schädlicher dann die ser. Da rumb wer den sie beyde mehr zum lust  /
unnd das sie lie blich seind / dann zu fürdernuß der ge sund heit ge trun cken. »

38  « La se con da ra gione per la quale il vino a vertù di sa nare si è ratio mor‐ 
di fi ca zio nis. Or che non dite voi di ques ti vini ras pan ti, che mor do no, che
pun go no la bocca ? [...] Il suo mor dere si è pu gnere, che lla carne ch'è morta si
ri sente, e è via di sa nare, che la carne ch'è morta è sanza spi ri ti, quan do è toc‐ 
ca ta dal vino e punta col morso suo, sì ssi ri sente ; e in ques to pu gnere ci cor‐ 
ro no i sen ti men ti e le ver tu di, e per ques to modo à via a sa nare, ed è ques ta
bella ra gione. Or cosi so mi glian te mente fa l'amore di Dio, che ti pugne e mor‐ 
de ti ». Les ser mons de Gior da no da Pisa sont conser vés dans plu sieurs ma‐ 
nus crits. Pour la der nière édi tion cri tique, voir SER VEN TI, 2006, Gior da no da
Pisa, p. 511/512, d'après le ma nus crit de la Bi blio te ca Na zio nale di Fi renze,
Co dice Ma glia be chia no II, VIII 21, cc 56v.

39  Le râpé est men tion né comme ras peo dans un son net de Cecco An gio lie‐ 
ri (env. 1260–env. 1312) : « l'al trier li chie si un fias co di ras peo », voir MAS SE RA

1920, So net ti bur les chi, tome 1, p. 116, son net CVI ; dans une nou velle de Fran‐ 
co Sac chet ti (env. 1330–1400) : « [...] Una cosa gli farò, che una volta gli diedi
bere d'un buon ras peo che io avea fatto [...]  », voir GIGLI 1861, Le no velle di
Fran co Sac chet ti, tome 2, p. 353, no vel la XCXIV ; à Rome, le ras pa to était servi
dans des ta vernes : « nel 1424 tal An to nio Ric ciu ti vende quat tro ba ri li di vino
ras pa to alla ta ver na dello Pa ni co  ; è ri cor da ta anche nel 1466  », voir GNOLI

1935, Al ber ghi e os te rie di Roma nella ri nas cen za, p. 118 ; dans un texte agro‐ 
no mique de la deuxième moi tié du XV  siècle : voir TA NA GLIA 1953, De agri cul‐ 
tu ra, p. 50, ligne 1423 : « [...] che sia ras peo ; ma se gli scema mezzo [...] ».

40  PAS TORE 1979, Il co dice di Maria d'En ghien, p. 55 : « Et per omne salma de
uva che tra se ran no li dicti ca sa li ni per ven dere, fare ras pa to, oy musto : siano
te nu ti a pa gare grana cinque » ; BENZI, Re gole della sa ni ta, 1620, p. 660 : « Il
vin ras pante [...]. Noi in Pie monte pi glia mo l'uve ben ma ture, & n'em pi mo una
botte, à quali ag gion ge mo tanto di vin vec chio, & di mosto [...] ».

41  BACCI, De Na tu ra li Vi no rum His to ria, 1596, libri sep tem, p. 31-33 ; FER RA RO

1876, I vini d'Ita lia, p. 76-78 ; SCAC CHI, De sa lu bri potu dis ser ta tio, 1622, p. 224-
232 ; SO DE RI NI, Trat ta to della col ti va zione delle viti, 1600, p. 91-95 ; DA VAN ZA TI,
La col ti va zione tos ca na delle viti, 1579, p. 12 ; VIL LI FRAN CHI, Oe no lo gia Tos ca na,
1773, p.  252  ; MAL VA SIA, 1871, Is tru zio ni di agri col tu ra, p.  184-186  ; CA SER TA,
Trac ta tio de na tu ra et usu vi no rum, 1623, p. 80 ; PE TRO NI, De victu Ro ma no‐ 
rum, 1581, p. 60-62 ; MA GAZ ZI NI, Agri col tu ra Tos ca na, 1625, p. 57-59 ; PI SA NEL LI,
Trat ta to della na tu ra de cibi et del bere, 1586, p. 25  ; DU RANTE, Il Te so ro della
Sa ni tà, 1586, p. 292.

e



Le râpé : itinéraire d’un type de vin européen à travers les siècles

Licence CC BY 4.0

42  SO DE RI NI, Trat ta to della col ti va zione delle viti, 1600, p.  91-95. Les écrits
agro no miques de So de ri ni ont été pu bliés à titre post hume et seule ment en
par tie. Ses notes sont conser vées sous forme d'au to graphes  : Fi renze, Bi‐ 
blio te ca na zio nale cen trale, Fondo na zio nale, II.IV.74-77 (mss. au to gra fi degli
scrit ti dalle col le zio ni di C.T. Stroz zi). So de ri ni avait d'abord étu dié le droit
et la phi lo so phie à Bo logne, mais il s'in té res sait par ti cu liè re ment à l'agri cul‐ 
ture. Sur son do maine, près du mo nas tère val lom bro sain de San Salvi à Flo‐ 
rence, il avait ins tal lé une sorte de sta tion ex pé ri men tale agri cole, s'oc cu‐ 
pant en par ti cu lier de la vi ti cul ture.

43  Un an cien cé page tos can qui était éga le ment connu sous le nom
d'abrus co ou co lore, en rai son de sa cou leur noire pro fonde. Il ser vait au tre‐ 
fois à don ner une cou leur plus fon cée à d'autres vins et fai sait par tie des va‐ 
rié tés de lam brus co. Il avait pra ti que ment dis pa ru, mais a été res sus ci té il y
a quelques an nées, il est au jour d'hui culti vé sur en vi ron six hec tares (RO BIN‐ 
SON, HAR DING, VOUILLA MOZ 2012, p. 4).

44  Le ca naio lo était très ré pan du en Tos cane jus qu'au XVIII  siècle, il donne
des vins très sombres, au jour d'hui le plus sou vent par te naire de cuvée pour
le san gio vese (RO BIN SON, HAR DING, VOUILLA MOZ 2012, p. 182).

45  SO DE RI NI, Trat ta to della col ti va zione delle viti, 1600, p.  92/93  : «  Fi nal‐ 
mente tutto 'l ras pa to fatto con de bite por zio ni de raspi di vin vec chio, ò
nuovo ; con acqua, ò senza è ec cel lente co munche sia fatto, pur che sia tutto
d'uve d'abros ti ni, se si può ; se nò ca naiuo li ; e vo len do bian co, san co lom ba no,
treb bia no, brac ciuo li : E vo len do odo ra to mos ca del li, ò nere, ò bianche, [...] ».

46  SO DE RI NI, Trat ta to della col ti va zione delle viti, 1600, p. 93 : « Ques ti tru cio li
di tal le gname, e più di noc ciuo lo secco, che altro, hanno pro prie tà di ti rare il
vino, e ris chiar lo, imperciò ve ne do ver ria met tere su tutti i ras pa ti che si
fanno, ò pochi ò assai »

47  SO DE RI NI, Trat ta to della col ti va zione delle viti, 1600, p. 93.

48  SO DE RI NI, Trat ta to della col ti va zione delle viti, 1600, p. 93 : « bi so gna met‐ 
tere per lo coc chiume quat tro, ò sei me nate d'uve spic cio late, e un bioc co let to
di bru cio li, e così se gui tare con gl'uni, e con gl'al tri fin al coc chiume, e poi
met ter vi quan to greco vi vadi ac con cian do gli sempre come s'è detto il suo pe‐ 
ve ri no, met ten do an core sul ras pa to quan do bolle dell'az ze ruole ac ciac cate
ma ture, overo pa rec chie sorbe peste, ma me glio è de gl'Apo ni, o more negre de
Roghi, in non trop pa quan ti tà ; e an core assai gra nel la sgra nate, e ac con ciate
di pomo gra na to di mezo sa pore, gli darà più gra zio so pic cante, e suoave sa‐ 
pore. »

e
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49  SO DE RI NI, Trat ta to della col ti va zione delle viti, 1600, p.  94  : «  ras pa to si
conser va con farlo in bot ti celle pic cole di non mag gior te nu ta di cinque ò sei
ba ri li  ». Un ba rile contient en vi ron 40-60 litres selon la ré gion, voir GUIDI

1855, Rag gua glio delle mo nete, p. 231, ta vo la LXIX.

50  Cé page noir ré pan du en Tos cane jus qu'au XVIII  siècle, au jour d'hui dis pa‐ 
ru, voir HOHNERLEIN- BUCHINGER 1996, su bles si co vi ti vi ni co lo, p. 196.

51  Cé page noir au tre fois ré pan du en Tos cane, à ma tu ra tion tar dive, au par‐ 
fum ty pique de vio lette. Au jour d'hui en core ré pan du en Corse sous le nom
de sciac ca rel lo, voir RO BIN SON, HAR DING, VOUILLA MOZ 2012, p. 588.

52  SCAC CHI, De sa lu bri potu dis ser ta tio, 1622, p. 224-232 : « [...] vina enim illa,
quae ex uva sil ves tri, la brus ca nun cu pa ta, pa ran tur, si eorum fer vor in ter ci‐ 
pia tur, maxime pro si liunt, qua te nus enim aqueo, ac crudo hu more magis
abun dant, maio rem etiam fla tuo so rum spi ri tuum quan ti ta tem conti nent, &
hinc est, quod He trus ca vina maxime pro si lire conspi ciun tur, solent enim He‐ 
trus ci vinum è la brus cae uvis ex pri mere co lore ad mo dum nigro, idque gilvo
ad mis cere, ut ru bi cun dius red da tur, & hac ra tione eve nit, ut huius mo di vina
satis mor da cia, sive pic can tia re pe rian tur [...] ».

53  SO DE RI NI, Trat ta to della col ti va zione delle viti, 1600, p. 122 : « [....] e di vero
si può dire che ques to viz za to sia una tu te la, e conser va à tutti vini, perche
non si guas ta mai, ed è sempre in aiuto à ac quis tar co lore e ti rar lo di forza e
di bontà [...] il ras pa to fatto di quel vi ti gno solo è ec cel len tis si mo [...]. Si deve
an co ra sa pere, che' raspi triti [d'abros ti ni], posti a bol lire nell'ac qua, ò nel
vino, per porre in sul ras pa to, sono di più sa pore, e danno più raspo al vino
che non gl'al tri raspi [...] ».

54  FER RA RO 1876, I vini d'Ita lia giu di ca ti da papa Paolo III (Far nese) e dal suo
bot ti gliere Sante Lan ce rio. Ope ret ta trat ta dai ma nos crit ti della bi blio te ca di
Fer ra ra, Flo rence, p. 76-78, d'après un ma nus crit da tant d'en vi ron la moi tié
du XVI  siècle conser vé à la Bi blio te ca Co mu nale Arios tea di Fer ra ra, ca ta lo‐ 
ga to Classe II 21. Sur Lan ce rio, voir éga le ment LOM BAR DI 2019, p. 87-104.

55  Ce sa nese (de Ce sa no, au sud de Rome), cé page noir à ma tu ri té tar dive,
au tre fois plus ré pan du, au jour d'hui rare et dif fi cile à culti ver, voir RO BIN SON,
HAR DING, VOUILLA MOZ 2012, p. 215-216.

56  FER RA RO 1876, I vini d'Ita lia, p. 76-78 : « Et fac cia che l'uva sia di vigna vec‐ 
chia et sia di luogo as ciut to et sia dolce et non mar ci gna et sia colta as ciut ta et
ben ma tu ra [...]. Et quan do l'ac qua sia in tie pi di ta met ter la sopra l'uva et vino
nella botte con il nu me ro di X o XII sorbe crude et non ma ture sfesse in quat tro
tagli come si fa la uliva et las ciar stare al quan to stu ra ta la botte ».

e

e
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57  FER RA RO 1876, I vini d'Ita lia, p. 76-78 : « Dapoi pigli una buona botte et ben
cer chia ta [...]. Di poi ser rar la be nis si mo et ben pun tel lar la per ogni parte acciò
non cre passe et las ciar la poi stare per fino che parrà sia fatto et pu ri fi ca to al‐ 
me no XX gior ni et così si farà un buon ras pa to. Et chi du bi tasse che la botte
non cre passe met ta li la canna con la sua sco del la [...] ».

58  BACCI, De Na tu ra li Vi no rum, p. 32 : « Unde boni Vi ni tores, hanc ad mo ni ti
longo usu di li gen tiam, duo adhibent uti lia in ge nia. nam lon gam im po nunt in
su per no dolii fo ra mine arun di nem ab imo ad sum mum cavam cum pa tu la su‐ 
per nè pa ti na li gnea, unde ex halent spi ri tus fer vo rem, non ex hau riant vi go‐ 
rem. Et prae te rea, ne longo fer vore exo les cant nimis illi spi ri tus, au fe rantque
illam punc tio nis vim, & gra tiam, non per mit tunt talia vina de fer ves cere in
totum, et tam cras si, quam te nues sui spi ri tus eva nes cant, sed sup pri munt re‐ 
mis so fer vore, alio quin aquo sam illam sub stan tiam ex pe ri mur conver ti in
loram & in si pi dam vap pam ».

59  PE TRO NI, De victu Ro ma no rum, 1581, p. 60-62 : « [...] utrumque quan to ce‐ 
le rius fer vet, mox a fer vore quoad fieri po test, in ter ci pi tur [...].] tanto io cun‐ 
dius eva dit simul enim & dulce esse & pro si lire scin tilla reve, quod brillare vo‐ 
cant & lin gua sua vi ter pun gere sen ti tur  : ac si vinum acu tum cre bris quasi
scin tillu lis mi cans dixe ris. Quae tria [...] a bonis po to ri bus maxime ex pe tun‐ 
tur ».

60  Ibid, p. 60-62 : « Pro si lit autem, quo niam fer vo ris in ter cep tione, spi ri tum
quem bul li tione consu mi opor te bat, intro co hi bente, im pe tum in ter ea dum
dolio clau di tur, erum pen di foras in se qui dem re ti net : sed ubi post hau ri tur,
inque vi treum cra te rem ef fun di tur, tam quam pa te fac tis fo ri bus, di rup tisque
claus tris, sta tim spi ri tus ante clau sos, ve lu ti ges tientes in altum emit tit, si‐ 
mulque spu mas ad cra te ris ex tre ma, se se in vi cem col li dentes, spi ri ti bus vi de‐ 
li cet aliis atque aliis confer tim pul lu lan ti bus atque sub si lien ti bus edit ; id quod
for san vi brare est, ut etiam vulgo sed cor rup to vo ca bu lo brillare di ci mus. »

61  Ibid, p. 60-62.

62  Ibid, p. 60-62 : « Quippe sapor sua vis, per se noni sua vi ta tem of fert : vini
vero spi ri tus, que magno im pe tu pro rum pen tem & lin guae pe ne tra lia su beun‐ 
tem hic sapor co mi ta tur, mor di ca tio nem in du cit ».

63  SCAC CHI, De sa lu bri potu dis ser ta tio, 1622, p.  224-232  : «  Ex dic tis itaque
satis aperte col li gi vi de tur, quam per ni cio sa sit in vinis ti tillan di, sive pic can‐ 
di qua li tas, quam fere omnes, & prae ci pue Prin cipes adeo ex pe tunt, ac ex tol‐ 
lunt, & eo magis, si non solum pa la tum, sed ocu los etiam ita fe riat, ut la cry‐ 
mas eli ciat : Quod hyeme prae ser tim ra tione fri gi dio ris am bien tis eve nire
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solet  : huius mo di vinum apud ipsos se lec tis si mum, ac ce le bra tis si mum est,
cum tamen ob mul ti tu di nem fla tuo si spi ri tus, quo re fer tum est, per ni cio sis si‐ 
mum dici de beat, non enim est vini sapor, qui pun git, sed spi ri tus, quo ve hi tur
ir ruen tis im pe tus, hinc est, quod quo magis vinum hoc fla tuo so spi ri tu abun‐ 
dat, eo magis fae rit, ut aci na ceo vino, quod ras pa tum nun cu pant contin git
[...] ».

64  CONFOR TO, Li bel lus de vino mor da ci, 1570, s.p. : « si vinis mor da ci ta tis ex‐ 
per ti bus acini in fun dan tur, ea sum mam acri mo niam conci piunt, quod in ipsis
aci no rum ex cre men ta mor da cia de re lin quan tur ».

65  Ibid  : «  In hi be tur etiam ef fer ves cen tia vini, si do liis eo ple nis coer cea tur,
ita ut nulla ex parte agi ta ri ex pi ra re vè, neque ef fer ves cere pos sit, hic mos est
Gal lis, qui vina mor da cis si ma ita confi ciunt  ». Concer nant Confor to, voir
aussi : COZ ZAN DO, Della Li bra ria Bres cia na, 1694, p. 197.

66  GUAS TI 1852, Le let tere di Tor qua to Tasso, tome 1, p. 34/35 : « Ma ciò che
de si de ro nel vino, è un non so che, che o lu sin ghi o morda la lin gua e l'pa la to o
fac cia l'uno e l'al tro ef fet to in sieme : confes so l'im per fe zione del mio gusto, al
quale sono più grati i vini dolci e ras pan ti d'Ita lia che ques ti di Fran cia  ; i
quali mi paio no tutti (parlo de' buoni) d'un me de si mo sa pore, sì che ma la ge‐ 
vol mente dis tin gue rei l'un da l'al tro. »

67  CONFOR TO, Li bel lus de vino mor da ci, 1570, s.p.  : «  Aci na cea verò, quo rum
usus est fre quens, tanto sunt dic tis vinis peio ra, quan to suc cis de ter rio ra sunt
ex cre men ta sola, atque sin ce ra, quid enim aliud sunt, quam aqua ex cre men tis
vini di lu ta ? ».

68  PE TRO NI, De victu Ro ma no rum, 1581, p. 60.

69  Dic tion naire uni ver sel fran çois et latin, 1771, tome 7, p. 149.

70  CAS SIO DORE, Va riae, 12, IV.

71  LIGER, Oe co no mie gé né rale ou nou velle mai son rus tique, 1700, Tome 2,
p. 341.

72  LIGER, Nou veau théatre d'agri cul ture, 1713, p. 509.

73  Chro nique de la com mune de Zol li kon du 9 oc tobre 1704, selon l'en trée
«  Rap pis(s)er  » dans le Schwei ze risches Idio ti kon VI, col. 1184, (En ligne  :
https://www.idio ti kon.ch).

74  Donnstags- Nachrichten von Zürich, be tref fend al le rhand in dem ge mei‐ 
nen Han del vor kom mende Dinge, als vom kauf fen und ver kauf fen  [...],
I/1737, LIII/1739, I/1740, I/1750, XLVI/1755, L/1755, LIII/1756, (En ligne  :
https://doi.org/10.3931/e- rara-5965)  ; voir éga le ment  : Wein- Umgelt-
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Ordnung der Stadt Zürich 1757, p. 117 : « [...] Mus ca tel ler Mal va sier Ra pis ser
und alle an dere der glei chen auf Mehr schaz ver kau fende Getränke [...] ».

75  SÉE 1873, No tan da, p. 20.

76  Nou veau cours com plet d'agri cul ture théo rique et pra tique, 1809, p.  67.
Louis- Augustin Bosc d'An tic (1759-1828) était ins pec teur gé né ral des Pé pi‐ 
nières Royales et de celles du Gou ver ne ment, il était éga le ment res pon sable
de la col lec tion de vignes du jar din du Luxem bourg.

77  An nales du Sénat 1878, séance du jeudi 21 mars 1878, p. 200.

78  Voir les en trées « Ram pas/-es » et « Räppser » dans le Dic tion naire de la
langue des vi gne rons al le mands (WDW) (En ligne  : https://wdw.uni- 
trier.de/on li newb/) ainsi que AL THAUS, 2008, Wörterbuch der Weins prache,
p. 138.

79  RIEHL, Rhein gauer Herbst briefe II, 1850.

80  CHRIS TOF FEL 1957, Die wun der bare His to rie des Weines, p. 169.

81  voir par ex. Grand La rousse de la langue fran çaise, tome 6, p. 4793 : II. 1.
Bois son lé gère et mé diocre qu’on ob tient en fai sant pas ser de l’eau sur du
marc de rai sin (sur la «  râpe  ») ou sur du rai sin en tas sé dans un ton neau
[...] / 2. Vin trop léger ou éven té que l’on a bo ni fié, soit en y fai sant ma cé rer
des rai sins secs, soit en y ajou tant du rai sin nou veau. / Le rai sin em ployé à
cet usage  : Pas ser du vin par le râpé, sur le râpé. / 3. Vin trouble ou trop
char gé qui a été éclair ci par un contact pro lon gé avec des co peaux de
chêne, de hêtre, etc., ajou tés dans le ton neau. / Les co peaux eux- mêmes. /
4. Bois son com po sée d’un mé lange de restes de vins di vers, qu’on sert aux
clients dans les ca ba rets.

1 Pour l'éty mo lo gie, voir les en trées « rappes », « re spen », « ras pen » et «
rispe » dans le Deutsches Wörterbuch de Jacob GRIMM et Wil helm GRIMM,
ver sion nu mé ri sée dans le Wörterbuchnetz du Trier Cen ter for Di gi tal Hu‐ 
ma ni ties, ver sion 01/23, https://www.woer ter buch netz.de ; l'en trée « ras‐ 
pôn » dans : Französisches ety mo lo gisches Wörterbuch 16 (1959), éd. par Wal‐ 
ther von WART BURG, Bâle 1959, p. 669-673, ver sion en ligne du FEW :
https://lecteur- few.atilf.fr ; les en trées « ras pe cia » ainsi que « ras pa ti cium
» dans le Glos sa rium me diae et in fi mae la ti ni ta tis de Charles DU FRESNE, sieur
DU CANGE, éd. par Léo pold FAVRE, 10 vo lumes, Niort 1883-1887, ver sion en ligne
: http://du cange.enc.sor bonne.fr ; les en trées « ras pis » et « ras pis wine »
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dans l'Ox ford En glish Dic tio na ry, ver sion en ligne : https://www.oed.com ;
l'en trée « Rap pis » et « Rap pis(s)er » dans le Schwei ze risches Idio ti kon VI,
col. 1183/1184, ver sion en ligne : https://www.idio ti kon.ch ; les en trées «
drapp » et « krâp fo, krâfo, krâp po » dans le Ety mo lo gisches Wörterbuch des
Al tho ch deut schen, ver sion en ligne : https://ewa.saw- leipzig.de, (tous
consul tés le 30.1.2023) ; SCA RA BEL LI 1878, Vo ca bo la rio uni ver sale della lin gua
ita lia na, tome 6, col. 1663/1664 ; ALANNE 1956, p. 27-29 ; HENRY 1996, Lan gage
oe no lo gique en langue d'oïl, p. 260/261.

2 HIL DE BRANDT 1974, Sum ma rium Hein ri ci IV, I, p. 171 : « Ra ce mus drap po bo trus
uvis abla tis »

3 Voir l'en trée « Rëspe » dans le Schwei ze risches Idio ti kon, Vol. VI, col.
1487/1488, ver sion en ligne : https://www.idio ti kon.ch (consul té le
30.1.2023) ; l'en trée « râpe » dans REY 2010.

4 Sur la si gni fi ca tion de ra ce mus, voir SEE LI GER 2021, p. 5-16 ; l'en trée « ra ce‐ 
mus » dans : Französisches ety mo lo gisches Wörterbuch, 10 (1962), éd. par
Wal ther von WART BURG, Basel 1962, p. 11, ver sion en ligne du FEW :
https://lecteur- few.atilf.fr (consul té le 30.1.2023) ; POST GATE 1881, p. 302-311.

5 Voir En ci clo pe dia Ita lia na di scienze, let tere ed arti (Trec ca ni),
https://www.trec ca ni.it/vo ca bo la rio/ras pol lare ; https://www.trec ca‐ 
ni.it/vo ca bo la rio/ras pol la men to ; https://www.trec ca ni.it/vo ca bo la‐ 
rio/raspo (tous consul tés le 30.1.2023)

6 1 imi = 18,37 litres dans le duché du Wur tem berg.

Français
Le râpé était un type de vin très ré pan du en Eu rope. Son éla bo ra tion re pose
sur un pro cé dé de fa bri ca tion éton nam ment an cien uti li sant à l’ori gine des
vignes lam brusques et dont le prin cipe de base consiste à pla cer des rai sins
dans un ton neau, à ver ser du vin des sus et à faire fer men ter le tout. Si l’in‐ 
ter pré ta tion contem po raine est celle d’une bois son mé diocre, les sources
sug gèrent ce pen dant qu’il n’exis tait pas un râpé unique, mais plu tôt des mé‐ 
thodes de vi ni fi ca tion adap tées aux be soins ré gio naux ou cor res pon dant à
dif fé rentes classes so ciales. L’his toire du goût du –  et pour  – le râpé est
com plexe et a évo lué au fil des  siècles. L’ob jec tif de cet ar ticle est de re‐ 
prendre l’his toire du râpé dans un contexte chro no lo gique et géo gra phique
plus large. Il est ainsi re mar quable de consta ter que le râpé a été un type de
vin mous seux, vi ni fié en tant que tel. C’est sur tout en Ita lie qu’il était ap pré‐ 
cié pour son ca rac tère ef fer ves cent, où le pro cé dé a été per fec tion né au
point que l’on peut par ler d’une forme pré coce de se conde fer men ta tion.
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Pro gres si ve ment, le râpé a été as si mi lé au vin de dé pense, à la pi quette, ac‐ 
cep tion qui a pré va lu à par tir du XIX  siècle.

English
Râpé was a very com mon type of wine in Europe. It was made using a pro‐ 
cess that had been known since an cient times, using ori gin ally Lab rusque
vines, the basic prin ciple of which was to place grapes in a bar rel, pour wine
over them and fer ment the mix ture. While the con tem por ary in ter pret a tion
is that it was a wine of minor qual ity, the sources sug gest that there was not
a single râpé, the prin ciple of vini fic a tion hav ing been ad ap ted to re gional
needs or cor res pond ing to dif fer ent so cial classes. The his tory of the taste
of and for râpé is com plex and has evolved over the cen tur ies. The aim of
this art icle is to re view the his tory of râpé in a broader chro no lo gical and
geo graph ical con text. It is re mark able that râpé was a type of spark ling
wine, vini fied as such. Es pe cially in Italy râpé was ap pre ci ated for its ef fer‐ 
ves cent char ac ter, where the pro cess was per fec ted to the point where we
can speak of an early form of sec ond ary fer ment a tion. Gradu ally, râpé came
to be equated with ‘poor wine’a concept that pre vailed from the 19th cen‐ 
tury on wards.

Mots-clés
râpé, vin aux herbes, vin mousseux, goût, vinification, conservation du vin,
transfert de savoir-faire

Keywords
râpé, herbal wine, sparkling wine, taste, wine-making, preservation of wine,
transfer of know-how
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