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Invitation au voyage

Depuis 8 000 ans, la vigne accompagne les civilisations.
Déja, I'historien romain Justin affirmait que « les peuples
meéditerranéens commencerent a sortir de la barbarie
quand ils apprirent a cultiver l'olivier et la vigne »
(Historiarum Philippicarum, XLIII, 4). Partout ou elle est
cultivée, la vigne faconne les paysages, enrichit le patri-
moine culturel, dynamise I'’économie ; elle forge I'identité
des régions viticoles et les rend plus attractives.

La vigne est une plante emblématique : cette liane
occupe une place particuliere au panthéon des plantes
cultivées gréce aux savoir-faire que les hommes ont
acquis pour la discipliner et qu’ils ont pris soin de trans-
mettre de génération en génération. Ainsi, peut-on
aborder la viticulture a travers des disciplines aussi
variées que I'histoire, la géographie, I'agronomie, I'éco-
nomie ou la théologie.

Depuis une vingtaine d’années, les recherches en
sciences biologiques de la vigne et du vin ont suscité
I'intérét grandissant des chercheurs, en France et dans
le monde. Au niveau mondial, le dynamisme de cette
recherche s’est concrétisé, entre 2008 et 2012, par une
augmentation du nombre de publications scientifiques
sur le theme «vigne et vin », deux fois supérieure a celle
de toutes les disciplines académiques confondues sur
cette méme période.

Cet ouvrage vous invite a partager notre vision de la
vigne, qui sappuie sur les connaissances scientifiques
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La vigne, miracle de la nature ?

les plus récentes. Au fil des 70 questions abordées, il vous explique com-
ment cette plante a été domestiquée par ’'homme, comment ses cépages
se sont répandus dans le monde et comment le décryptage de son génome
lui dessine un futur. Ce livre fait aussi un tour d’horizon des maladies que les
viticulteurs doivent juguler et il interroge les systemes de production
agroécologiques permettant d'assurer la pérennité économique et envi-
ronnementale des vignobles.

Aujourd’hui, le changement climatique, les maladies émergentes ou |'usage
massif de pesticides sont autant de menaces auxquelles la viticulture doit
faire face. Un chapitre sera consacré aux leviers d’action dont disposent les
viticulteurs pour relever ces défis et assurer les lendemains de cette activité
agricole unique, essentielle et mondiale.

Nous souhaitons que ces questions-réponses vous apportent les clés pour
comprendre la vigne, son avenir économique et géographique, celui des
hommes qui la cultivent et de tous ceux qui en apprécient les produits.
C’est donc une invitation au voyage a travers le temps et les vignobles du
monde entier, de la vigne sauvage aux derniéres innovations, au pays de
cette plante si singuliére, miracle de la nature que le patient travail des
hommes fait fructifier.




Les grands évenements |

de I’'histoire de la vigne

Comment les vignes ont-elles colonisé
leur habitat naturel ?

Dix millions d’années se sont écoulées depuis que les grands dinosaures se
sont éteints des suites de I'hiver sans fin provoqué par la chute d'un bolide
céleste. LEocéne, qui signifie Nouvelle Aube, est une période de diversi-
fication intense de la faune et de la flore. A I'époque, I'Europe est un archipel
relié a I’Amérique par le corridor de De Geer, séparé de |’Asie par le détroit
de Turgai. LAmérique est reliée a I'Asie par le passage de Béringie. Les
échanges sont nombreux entre les différents continents de I'hémisphére
nord : les mammiféres et oiseaux de I'Eocéne migrent activement d'est en
ouest et d'ouest en est, emportant des graines dans leur fourrure et des
pépins dans leurs excréments. Une liane nait dans la pénombre du sous-
bois et gagne rapidement la cime des arbres pour trouver la lumiere : la
premiére vigne apparait.

Des fossiles de feuilles, datés de I'Eocéne, entre - 56 et - 34 millions d’années,
sont attribués a la famille des Vitacées. Néanmoins, c’est la découverte de
pépins fossilisés en Amérique du Nord qui nous assure de leur présence a
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I’ére tertiaire. Les Vitacées se sont diversifiées au gré de la dérive des
continents en 17 genres et un millier d’espéces. Ce sont des lianes ou des
arbrisseaux ligneux qui possedent des grappes ou des vrilles opposées aux
feuilles. Aujourd’hui, la plupart des espéces de Vitacées poussent dans les
régions tropicales et intertropicales de part et d’autre de I'’équateur. Une
minorité d’'especes est endémique des zones tempérées de I'hémisphere
nord : elles appartiennent aux genres Ampelopsis, Parthenocissus et Vitis,
qui comprend l'espece cultivée, Vitis vinifera. Les Ampelopsis et Partheno-
cissus sont plus connus sous le terme familier de vigne-vierge, ces plantes
qui s'agrippent aux murs grace a leurs vrilles équipées de coussinets adhésifs.
Le débat est resté longtemps ouvert quant a I'origine américaine ou asia-
tique des Vitis. Des travaux récents basés sur I'analyse de I’ADN d’especes
sauvages actuelles démontrent qu’elles sont d’origine américaine. A partir
de ce centre originel, les Vitis se sont dispersées vers |'Asie par la Béringie,
avant une migration plus tardive vers I'Europe. De maniére concomitante,
une diversification continue et complexe s’est opérée sous la pression des
variations du climat et des contraintes géographiques. Durant les périodes
glaciaires successives de I'ére quaternaire, la vigne s’est réfugiée dans des
zones épargnées du froid dans lesquelles elle a survécu. Lorsque les glaces
ont fondu, les populations de vigne fragmentées, qui avaient évolué indé-
pendamment, ont recolonisé les espaces libérés, se sont retrouvées et se
sont hybridées. Quatre ou cing épisodes de fragmentation et de rencontre
ont eu lieu durant le quaternaire. De cette histoire évolutive est née la
diversité actuelle des 72 espéces de Vitis. La plupart pousse en zone
tempérée dans I’'hémisphere nord, entre les latitudes de 10 a 55°, du Japon

Les fossiles de feuille de Vitacées
les plus anciens datent de I'Eocéne,
al’ere tertiaire.
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a la Californie : 34 Vitis américains, 37 Vitis asiatiques et Vitis vinifera,
I'unique espéce européenne. Le genre Vitis est subdivisé en deux sous-
genres sur la base de leurs caractéristiques morphologiques et de leur
nombre de chromosomes : les Euvitis, qui possedent 38 chromosomes,
sont présents actuellement de I’Amérique du Nord au nord de I'’Amérique
du Sud, en Asie et en Europe ; les Muscadinia, qui portent 40 chromo-
somes, ont leur habitat naturel dans le Sud-Est de '’Amérique du Nord et
en Amérique centrale. V. vinifera, I'espéce cultivée, appartient au sous-
genre Euvitis. Les Vitis sauvages ont pour caractéristiques communes
d’étre des lianes qui affectionnent les vallées humides plutdt tempérées,
poussant, associées aux arbres, souvent au voisinage immeédiat des fleuves
et des lacs.

V. vinifera a trouvé refuge durant I'avant-derniére glaciation dans la zone
située entre les contreforts ouest de I'Himalaya et le Caucase. A partir de ce
refuge caucasien, elle a migré de chaque c6té de la Méditerranée pendant
la derniére phase interglaciaire jusqu’en Ecosse et Scandinavie. Durant la
derniére glaciation, elle a trouvé refuge sur le pourtour méditerranéen.
Jusqu’a la fin du xix® siecle, on trouvait en Europe de nombreuses popula-
tions sauvages de la sous-espece sylvestris de V. vinifera, en particulier le
long du Danube et du Rhin. Il n’en reste aujourd’hui que quelques vestiges,
la majorité d’entre elles ayant été décimées par les pathogenes introduits
d’Amérique, dont le phylloxéra, et par les travaux de déforestation et
d’aménagement des cours d’eau, cette liane étant considérée comme un
parasite des arbres.

Aujourd’hui, la diversité des especes du genre Vitis continue a étre explorée
et est préservée dans des conservatoires de ressources génétiques. Ces
collections d’espéeces sauvages sont une ressource essentielle de carac-
téres intéressants que I'on peut transférer a la vigne cultivée, comme des
facteurs génétiques permettant de conférer des résistances a de nombreux
pathogénes ou autorisant une meilleure adaptation aux effets du change-
ment climatique. Ainsi, de la diversité d’'hier nait I'innovation pour demain.

Comment la vigne a-t-elle été domestiquée ?

La premiere rencontre entre ’homme et la vigne a eu lieu entre 500 000
et 120 00O ans av. J.-C,, quand les chasseurs-cueilleurs du Paléolithique
goltent aux baies de vignes sauvages, rouges ou noires, au goUt aigre et
apre. lIs les consomment régulierement, comme |‘atteste la présence de
pépins sur des sites archéologiques datant de cette période. Peuples
nomades, ils reviennent chaque automne la ou poussent les meilleurs
raisins. Ont-ils cherché a les conserver pour les transporter facilement dans
leurs migrations, peut-étre séchés au soleil ou dans des outres en peau ?
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Vitis riparia, une vigne sauvage américaine, telle qu’elle étale
son exubérance dans son habitat naturel, a Sleeping Bear
Dunes National Lakeshore, dans le Michigan nord-américain.

Ce mo(t a-t-il fermenté spontanément, produisant un breuvage qui procure
une agréable ivresse ?

En tout état de cause, I'ancétre des homininés (une sous-famille des homi-
nidés qui regroupe I'homme, les gorilles et les chimpanzés) a acquis la
capacité a métaboliser I'alcool produit par la fermentation des sucres
contenus dans les fruits ou dans la seve des arbres. Cette capacité, acquise
grace a une mutation apparue il y a 10 millions d’années dans le géne d'une
enzyme, |'alcool déshydrogénase, a autorisé les homininés a consommer,
sans étre malades, les fruits surmdris qui, tombés au sol, fermentent et
deviennent riches en alcool. Cette faculté adaptative leur a permis d’aban-
donner un mode de vie arboricole indispensable a la cueillette de fruits non
fermentés pour un mode de vie terrestre.

Entre 10 000 et 7 000 ans av. J.-C,, I'apparition de I'agriculture a été un
processus rapide qui a suivi, en différentes régions du monde, la transition
climatique entre la derniére glaciation du Paléolithique et la période plus
chaude et seche du Néolithique. La domestication des especes animales
et végétales a été une réponse pour survivre durant les périodes de disette
et a nécessité l'acquisition de compétences pour cultiver, élever, con-
sommer et conserver les récoltes. Elle a conduit les hommes du Néolithique
a s'organiser en communautés hiérarchisées, a construire des villages,
et ainsi a passer du statut de chasseur-cueilleur nomade a celui d’agro-
pasteur sédentaire.



Les grands évenements de |'histoire de la vigne

On peut imaginer que la culture des premiers plants de vigne a commencé
avec des semis spontanés autour des villages, issus de pépins de vignes
sauvages consommeés par les hommes. Puis, les premiers viticulteurs ont d
apprendre a conserver les raisins et a contréler le processus de fermen-
tation pour produire du vin. La domestication de la vigne n’a donc été pos-
sible qu’aprés la sédentarisation des communautés, mais aussi la maitrise
de techniques artisanales, en particulier de la poterie, nécessaire pour fabri-
quer des récipients vinaires. Les indices les plus anciens de production de
vin ont été trouvés en Iran a Hajji Firuz Tepe, au nord des monts Zagros, et
datent de 7400-7000 av. J.-C.

Le foyer de domestication principal de la vigne se situe dans la région trans-
caucasienne, ou poussait Vitis vinifera, |'espéece européenne, la seule vigne
a avoir été domestiquée. Des foyers secondaires de domestication ont été
identifiés en Espagne et en ltalie. La domestication a porté sur la sélection
empirique consciente ou inconsciente de caracteres favorables a la pro-
duction de raisins par les agriculteurs du Néolithique. Le premier caractére
sélectionné a certainement été I'hnermaphrodisme, qui assure une produc-
tion de raisins réguliére et abondante. En effet, les populations de vignes
sauvages, Vitis vinifera subsp. sylvestris, sont majoritairement dioiques,
c’est-a-dire constituées de pieds soit méles soit femelles. La production de
raisins par les pieds femelles est donc soumise a la fécondation de leurs
fleurs par le pollen des pieds males. En sélectionnant des individus her-
maphrodites (a la fois méle et femelle), présents en petite proportion, on a
pu obtenir des vignes capables de s‘autoféconder et ainsi une production
plus réguliere de raisins. La forme et le goGt des raisins ont aussi évolué au
cours de la domestication : les grappes et les baies sont devenues plus
grosses ; les fruits plus sucrés, plus savoureux et moins acides. D'autres
caractéres ont également été sélectionnés telle une architecture moins
ramifiée ou encore la couleur blanche des baies résultant d'une mutation
que l'on retrouve dans tous les cépages actuellement cultivés. De maniére
concomitante, la forme des pépins a évolué. Les pépins de raisins sauvages
sont arrondis et possedent un bec court alors que ceux des variétés domes-
tiquées sont plus allongés, avec un bec long. Ce polymorphisme des pépins
est tres utile aux archéologues pour déterminer si un pépin fossilisé est issu
de vigne sauvage ou de vigne domestiquée.

« Aprés le déluge, I'arche de Noé reposa sur le mont Ararat [...] Noé fut le
premier agriculteur. Il planta une vigne, en but le vin et s’enivra. » Ce récit
biblique résonne de maniere troublante avec |'évidence que la vigne fut
domestiquée dans cette région du Caucase.
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3 Comment les hommes ont-ils diffusé
la vigne cultivée ?

Le succes de la domestication des espéces animales et végétales conduit a
une révolution sans précédent pour les hommes du Néolithique. Pour se
nourrir, ils développent des techniques de production, de préparation et de
conservation des aliments et, de chasseurs-cueilleurs nomades, deviennent
des agropasteurs sédentaires. Lavantage conféré par ce nouveau mode de
vie est tel que la démographie est galopante. Sous la pression démo-
graphique, il devient impératif de trouver de nouveaux espaces a cultiver :
la migration néolithique commence. C’est un processus lent, une progres-
sion d’'une vingtaine de kilometres par génération, qui va conduire a la diffu-
sion des espéces domestiquées, d'un nouveau mode de vie, d'une langue.
A partir de son berceau transcaucasien, la vigne domestiquée, possédant
des baies plus grosses et moins acides que son ancétre sauvage, va suivre
les routes de migration dans toutes les directions : vers le sud, I'ouest et
I’est. En parallele, la culture du vin va se diffuser. Vignes et vin vont s’inscrire
durablement dans les paysages et les civilisations.

Vers le sud, la culture de la vigne se répand en Syrie, au Liban, dans la vallée
du Jourdain. Sa présence est attestée en Jordanie vers 4000 av. J.-C. Ces
régions deviennent renommeées pour leurs vins et en font commerce avec
I’Egypte, ou cette boisson est d’abord réservée au souverain. Le vin se
popularisant a partir de 3200 av. J.-C,, le roi encourage la culture de la
vigne, qui trouve un climat favorable sur la partie occidentale du delta du
Nil. De grands domaines appartenant a des notables sont créés en utilisant
les compétences de vignerons cananéens faits prisonniers lors de cam-
pagnes militaires. Les techniques de culture de la vigne et de production du

Dans I’égypte ancienne, le raisin était récolté sur des
pergolas avant d'étre foulé au pied. Puis on mettait son jus

a fermenter dans des jarres en poterie. Fresque trouvée dans
la tombe de Nakht, Metropolitan Museum of Art, New York.
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vin dans 'Egypte ancienne nous sont connues grace aux scénes peintes
dans des tombeaux : la vendange des vignes conduites sur de hautes
pergolas, le foulage du raisin dans des cuves plates, I'extraction du jus au
moyen de sacs-pressoirs en lin actionnés par cing personnes. La fermenta-
tion du moQt en vin est réalisée dans de grandes jarres marquées de
maniéere a identifier leur contenu : I'année de récolte, la qualité du vin, le
nom du propriétaire, des informations aussi détaillées que notre systeme
d’appellation d’origine protégée !

Vers |'ouest, la vigne suit deux itinéraires principaux : les voies méditer-
ranéenne et danubienne. La premiere longe les deux rives de la
Méditerranée. La culture de la vigne est attestée en Créte vers 2500
av. J.-C. et en Macédoine vers 2000 av. J.-C. Durant le premier millénaire
avant notre ére, les comptoirs grecs et phéniciens implantés a lI'ouest du
pourtour méditerranéen font commerce du vin et deviennent des centres
viticoles sur d'étroits espaces proches du littoral. La paix romaine permet
I'extension de la vigne dans tout I'empire, en particulier vers les régions plus
septentrionales. Vers 200 ap. J.-C, les vignobles de Bourgogne et de
Bordeaux sont déja renommés. Des noms sont donnés aux cépages et les
techniques de viticulture sont décrites dans des traités d'ampélographie : la
science de la vigne est née. La seconde voie de migration vers |'ouest passe
atravers I’Anatolie et les Balkans. Elle rejoint au nord le couloir danubien via
la plaine fertile du bassin des Carpates en Europe centrale. La vigne culti-
vée s'implante ainsi le long du Danube jusqu’aux rives du Rhin.

Vers l'est, la vigne se propage vers I'Inde par la Perse, le Pakistan, I’Afghanis-
tan, en empruntant les routes caravanieres qui traversent |’Asie centrale. Les
premiers crus ont été identifiés, en Iran, dans des jarres en poterie datées de
5400 av. J.-C,, dont l'intérieur était recouvert de tartrate de calcium et de
résine de térébinthe. Le tartrate de calcium, insoluble, issu de I'acide tartrique
spécifique du raisin, indique sans ambiguité que les jarres contenaient du vin.
La résine de térébinthe, tirée du pistachier, était utilisée comme agent
conservateur pour empécher la conversion du vin en vinaigre.

La vigne atteint I'Inde vers 500 av. J.-C., mais on ignore si le raisin y était
consommé comme fruit ou sous forme de boisson fermentée. Depuis le
plateau iranien, la vigne se diffuse vers I'Ouzbékistan, puis le Xinjiang, a
l'ouest de la Chine. Des preuves archéologiques retrouvées dans des
tombes indiquent que le raisin était vendangé dans le bassin de Tourfan, en
300 av.J.-C.

L'analyse ADN de pépins fossilisés suggére qu’au cours de son extension, la
vigne cultivée s’est hybridée avec les vignes sauvages locales et a, ainsi,
acquis de nouveaux caractéeres permettant son adaptation a de nouveaux
environnements, en particulier aux hivers froids et pluvieux et aux prin-
temps tardifs des régions septentrionales.
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4 Le vin des Romains avait-il le méme got

que le n6tre ?

Le réve du jeune Cassius est devenu réalité le jour ou il a été accepté
comme apprenti a la villa Cheval Blanc, la fameuse exploitation viticole du
vignoble de Falerne, en Campanie.

Le temps des vendanges approche. Toutes les vignes sont chargées de rai-
sins : celles qui grimpent dans les arbres, plantées en quinconces, comme
celles qui rampent sur le sol ou celles soutenues par des échalas. Une
grande activité régne pour préparer le chai. Cassius a été chargé d’enduire
de poix brdlante les dolia, les grandes jarres en terre cuite enterrées
jusqu’au col dans le cellier. La villa Cheval Blanc en dispose de suffisamment
pour accueillir cing vendanges, comme le recommande Caton |’Ancien,
et les plus grandes ont une contenance de 1500 litres. Chaque année, I'ap-
plication d’'un enduit de poix végétale, obtenu par distillation de bois de
résineux, est un travail fastidieux, mais indispensable pour garantir |I'étan-
chéité des jarres poreuses. Le vin y gagnera un goQt de fumée, voire de
goudron, qui, comme le retsina grec, a ses amateurs.

Le maftre de la villa sait mieux que quiconque quand commencer sa ven-
dange pour obtenir le meilleur vin et, surtout, pour éviter qu’il ne tourne a
l'aigre. En effet, le sucre des raisins est transformé en alcool par les levures
naturellement présentes sur la peau des baies. Cependant, au contact de
I'oxygene de I'air, les bactéries acétiques ont vite fait de transformer I'alcool
du vin en acide acétique et ce bon vin en vinaigre ! Il sait que les vins les
plus riches en alcool sont les plus stables ; il lui faut donc récolter des raisins
bien sucrés, aussi, il attend !

La décision est prise : on commence la vendange ! Les paniers débordant
de raisins arrivent de la vigne et sont déversés dans le fouloir, une aire
recouverte de chaux et de briques concassées. Cassius est chargé de fouler
au pied cette vendange pour en extraire le jus de goutte. Les rafles sont
ensuite chargées sous le pressoir dont le levier est un tronc encastré dans le
mur du chai. Les jus s’écoulent par gravité vers des cuves séparées, enduites
de mortier, puis sont canalisés par des rigoles vers les dolia dans lesquelles
ils vont fermenter. La fermentation terminée, une partie des jarres est bou-
chée par un couvercle de terre cuite et de poix bouillante pour en assurer la
stérilité. Dans un an, le vin blanc obtenu sera transvasé dans des amphores
ou on le laissera vieillir, au moins une vingtaine d’années pour le meilleur cru
de Falerne. Dans les jarres restantes, apres deux jours de fermentation, on
ajoutera du defrutum, du moQt que I'on a fait réduire a feu doux dans des
chaudrons avec des coings, des rhizomes d'iris et des tiges de jonc odorant.
Le sucre du defrutum renforce le degré alcoolique des vins et limite le
développement des bactéries acétiques, alors que les aromates aux effets



