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Préface
La vigne et le vin occupent une place unique dans la production agricole française et dans le cœur des Français ! C’est un secteur absolument majeur de notre économie : il génère un excédent économique de plus de 9 milliards d’euros par an et assure nombre d’emplois dans la production, la vinification et la mise en marché. Ce secteur valorise nos terroirs dans leur grande diversité, partout en France. Cette spécificité est bien sûr source de valeur économique, mais elle est aussi le support d’une richesse culturelle et patrimoniale unique. Cette composante de l’identité française transforme souvent les questions viticoles en débats passionnés, que cet ouvrage rigoureux et ouvert permet d’éclairer intelligemment.
Ce livre est unique car il est construit pour permettre à chaque lecteur de trouver des réponses à ses questions, qu’il soit viticulteur, œnologue, consommateur éclairé ou étudiant. Mieux, il s’appuie comme peu d’autres sur le continuum vigne-raisin-vin pour éveiller votre curiosité au-delà de votre intention première. Vous constaterez à quel point la vigne et le vin révèlent des liens parfois insoupçonnés entre cultures, terroirs, santé, économie et enjeux sociétaux. Professionnel, vous y trouverez des données de référence et un cadre de réflexion sur vos propres pratiques. Amateur de vin, vous y découvrirez les secrets d’une filière aux traditions et aux approches diverses. Apprenant de tout âge, vous y suivrez une démarche scientifique rigoureuse et accessible pour mieux saisir les concepts et les enjeux du monde vitivinicole d’aujourd’hui et de demain.
Largement illustré, s’appuyant sur les parcours professionnels et l’expérience de ses deux auteurs, cet ouvrage aborde tous les champs de la viticulture et de l’œnologie, avec des synthèses largement documentées des connaissances les plus récentes. Il couvre ainsi toutes les questions de la génétique de la vigne, la physiologie du cep et ses conséquences sur la réponse au sol, aux conditions climatiques et à la conduite. Il aborde largement les aspects biochimiques du vin et le lien aux méthodes d’élaboration des différentes qualités. Il est une source de connaissances considérable, où chacun puisera pour appréhender l'ensemble des étapes allant du cep à la bouteille et au verre.
De l'œnologie à la viticulture est ancré dans l’actualité également, car la filière viticole est, bien malgré elle, au cœur des enjeux contemporains. Elle fait face à des changements globaux inédits, dont le changement climatique, qui va peser sur les conditions de production et impacte déjà la phénologie de la vigne, les dates de vendange et la qualité des produits. Demain, les régions de production seront questionnées, exigeant des leviers d’adaptation forts. Les consommateurs aussi changent : la mondialisation conduit à une évolution profonde des marchés et des attentes de la société et des consommateurs en termes de volume, de qualité et de modes de production. Les exigences en matière de protection des cultures et de réduction de l’usage des produits phytopharmaceutiques sont particulièrement fortes. La filière vitivinicole doit donc tout à la fois répondre aux marchés intérieurs et aux marchés mondiaux en assurant une bonne performance économique. Heureusement, ce livre démontre que la diversité des territoires viticoles français permet de satisfaire à cette demande duale.
Le paradoxe de la viticulture est d’avoir une image de tradition autour d’un produit qui enchante, et en même temps d’être gourmande en innovations pour répondre à ces défis majeurs. Les innovations seront tout à la fois techniques et organisationnelles, et ceci tout au long de la chaîne de valeur : innovation variétale — avec un focus très important sur les résistances durables aux maladies foliaires que nous considérons comme un principe de responsabilité vis-à-vis des viticulteurs futurs —, conduite et protection du vignoble — notamment via le biocontrôle —, lutte contre les maladies du bois et les dépérissements, irrigation, transformation, conditionnement et mise en marché.
Les travaux de recherche menés hier et aujourd’hui dessinent une image résolument moderne de la viticulture et des produits de la vigne de demain. Les organismes de recherche, les établissements d’enseignement supérieur et l’ensemble de l’écosystème de l’innovation donnent à la France des atouts considérables pour accompagner la transition mondiale de la filière Vigne et vin : l’Institut national de la recherche agronomique (Inra), Irstea, l’Institut français de la vigne et du vin, toutes les interprofessions viticoles et d’autres acteurs se mobilisent pour cela. On ignore souvent que l’Inra possède, en France, la plus riche collection ampélographique mondiale avec 2 250 cépages, indispensables pour améliorer et diversifier la production. Des unités de recherche couvrent la totalité des champs disciplinaires des domaines biotechniques, économiques et sociaux. Leurs travaux s’appuient sur des infrastructures expérimentales uniques au monde. De l'œnologie à la viticulture s’inscrit dans cette perspective d’innovation partagée : il affirme la volonté de transfert des résultats de recherche vers la filière vitivinicole, illustre la diversité des performances attendues par des acteurs différents, revendique l’indispensable dimension internationale de la réflexion, et initie de nouvelles questions de recherche.
Je vous souhaite une bonne lecture de cet ouvrage, prélude au plaisir d’une dégustation éclairée et à la redécouverte de nos vignobles !
Philippe Mauguin
P-DG de l’Inra

Introduction
Dans ce livre, nous avons souhaité vous faire partager notre passion et notre expérience de ce monde original qui est celui de la vigne et du vin. Nous devrions d’ailleurs inverser ces termes en écrivant « le monde du vin et de la vigne ». Pourquoi ?
Plongeons-nous tout d’abord dans l’époque du Néolithique, où l’homme est supposé avoir domestiqué la vigne sauvage dans les régions du Moyen-Orient les plus avancées en termes de civilisation : une immersion virtuelle dans les conditions d’alors nous conduit à l’évidence que l’homme-cueilleur a dû d’abord goûter du raisin sauvage fermenté, un vin on ne peut plus naturel qu’il aura apprécié, avant d’avoir pu sélectionner les premiers cépages et maîtriser tant soit peu la culture de cette liane des forêts qu’est la vigne.
Plus récemment, les Gaulois ont appris de leurs colonisateurs romains l’art de cultiver la vigne, alors qu’ils appréciaient déjà le vin et d’autres boissons fermentées depuis fort longtemps ! Sautons allègrement plusieurs siècles pour nous retrouver au milieu de nos problèmes actuels. La mondialisation — qui existait du reste aussi aux temps antiques de la romanité — nous incite à d’abord définir les types de vins demandés sur le marché, et ensuite, à adapter en conséquence les pratiques œnologiques et enfin viticoles, en remontant jusqu’au terroir naturel et ses potentialités.
Mais, rassurons le lecteur, l’ouvrage adopte, pour plus de pédagogie, l’ordre logique — et non chronologique — de présentation des choix techniques aboutissant à l’élaboration d’un vin de qualité : l’environnement de la vigne, la vigne dans son environnement, le vin pour tous, l’élaboration du vin, la filière de la production vitivinicole, la consommation des produits de la vigne, le vin et la société avec un aperçu final de l’effet du vin sur la santé de l’homme. Le traitement de tous ces thèmes s’appuie sur des bases scientifiques pour expliquer les choix techniques, parfois innovants, pratiqués par les professionnels de la vigne et du vin. Notre souci de mettre en relief les interactions entre viticulture et œnologie nous permet également de faire ressortir dans ce livre les impacts environnementaux et sociétaux de cette culture et de cet art de vivre.


  
    Chapitre 1

    L’environnement de la vigne

    
      

      Où cultive-t-on la vigne dans le monde ?


      La viticulture couvre la planète avec un total d’un peu plus de 7,5 millions d’hectares de surfaces cultivées en 2014, dont pratiquement 60 % sur le continent européen. Elle se concentre dans une grande zone tempérée que l’on peut définir entre les isothermes annuels 10 et 20 °C. Les gammes de latitudes correspondantes sont environ pour l’hémisphère nord de 30°-50° et pour l’hémisphère sud de 25°-45°. Il est à noter qu’à température égale, la latitude est plus faible en hémisphère sud comparée au nord, car l’hémisphère sud est globalement plus froid (masses océanique et antarctique plus importantes qu’au nord), ce qui procure des conditions d’ensoleillement plus élevées qu’au nord.


      Cependant, la viticulture dépasse de telles limites, d’un côté vers des régions plus froides et plus élevées en latitude (et ce d’autant que le réchauffement climatique agit), d’un autre côté vers des régions plus chaudes sous des latitudes faibles et à caractère tropical. L’altitude interfère avec la latitude, en renforçant fraîcheur et humidité dans les zones précédentes, et aussi en permettant une viticulture subéquatoriale. De façon générale, on estime à 0,6 °C la diminution de température moyenne annuelle entraînée par une élévation de 100 m d’altitude ou de 200 km de latitude.


      Les principaux climats où se développe la viticulture sont illustrés sur la carte. Par ordre décroissant d’importance en surface[1] , nous trouvons :


      
        	
          les climats de type méditerranéen (été chaud et sec), comme l’Europe du Sud (Sud de la France, majeure partie de l’Espagne, de l’Italie, du Portugal et de la Grèce, soit environ 40 % de la production mondiale), le bassin méditerranéen, la Californie du Nord, le Chili central, la frange sud de l’Australie et de l’Afrique du Sud ;

        


        	
          les climats arides (irrigation régulière nécessaire), comme la Californie centrale et du Sud (avec sa partie mexicaine), l’Argentine (Mendoza notamment), le Chili du Nord, le Pérou, la majeure partie de l’Australie et de l’Afrique du Sud, les Nord et Nord-Ouest de la Chine (ici à hiver très froid), les Proche et Moyen-Orient. À noter que l’évolution du climat est en train d’étendre cette zone au détriment de la précédente ;

        


        	
          les climats maritimes avec un été relativement frais, comme les Sud-Ouest, Ouest et Nord-Est de la France, la majeure partie de la Nouvelle-Zélande, le Sud du Chili ; ou avec une influence continentale, comme l’Allemagne, l’Europe centrale, le Sud du Caucase ;

        


        	
          les climats subtropicaux arides, comme le Nord-Est du Brésil (Pernambuco), l’Inde (Pendjab) ; ou avec un été relativement sec, comme les Sud et Centre-Est du Brésil, l’Uruguay, le centre du Mexique, et en altitude (Bolivie, Colombie, Venezuela) ; ou avec un été chaud ou humide comme le Sud-Est des États-Unis, le Sud-Est de la Chine, l’Inde (Maharashtra), le Centre-Est de l’Australie, la Thaïlande. À noter dans ces régions à caractère tropical que le niveau thermique global conditionne le nombre de cycles végétatifs possibles par an (2 à 3), et que le régime des pluies autorise au moins une saison sèche ;

        


        	
          les climats humides et froids (les moins froids, été sec), comme les Nord-Est et Nord-Ouest des États-Unis, les Sud-Est et Sud-Ouest du Canada, la frange est du continent européen, le Nord-Est de la Chine, le Japon.

        

      


      À noter qu’en sont exclus les climats les plus extrêmes, polaires, humides et froids (l’essentiel), tropicaux (et équatoriaux) humides (sauf si altitude et exposition sont favorables). En outre, il est intéressant de souligner que le centre d’origine principal de Vitis vinifera situé entre mer Noire et mer Caspienne (Transcaucasie), en particulier en Géorgie actuelle, possède un climat méditerranéen avec des nuances tropicales l’été et continentales l’hiver ; sa partie montagneuse est couverte de forêts qui abritent les vignes sauvages originelles.
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      1. Carte du monde avec les principaux bassins viticoles et les types de climats.


      Une fois établis les seuils thermique (par exemple, froid hivernal rarement inférieur à – 16 °C ou chaleur estivale moyenne inférieure à 38 °C) et hydrique (par exemple, pluviométrie annuelle supérieure à 500 mm sans irrigation ou absence de risque d’ennoyage prolongé en saison), les climats des vignobles sont caractérisés globalement par les trois indices climatiques suivants mesurés à partir des données météorologiques journalières et de données sur le sol et le vignoble :


      
        	
          l’IH, l’indice héliothermique du cycle végétatif en degrés Celsius × jours (éventuellement plafonné) ;

        


        	
          l’IF, l’indice de fraîcheur des nuits ou température minimale moyenne (en degrés Celsius) pendant la maturation ;

        


        	
          l’IS, l’indice de sécheresse ou bilan hydrique du cycle végétatif (en général borné à 0) entre la pluviométrie, l’évapotranspiration, la réserve du sol, l’architecture de la vigne.

        

      


      Des indices locaux spécifiques au lieu ou à l’objet d’étude sont utilisés en complément.

    


    
      

      Les vignes de l’extrême


      Il est des situations où la vigne se trouve où on ne l’attend pas, que ce soit en raison du climat, du sol, de la végétation, ou même de l’homme ! Voici une petite balade en images…


      
        

        Chaleur et sécheresse extrêmes du climat et du sol
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        2. Sur l’île de Lanzarote aux Canaries, terre désertique soumise aux effets extrêmes du soleil, de la sécheresse et du vent, la vigne ne pousse que grâce à la condensation de la rosée du matin recueillie au fond de cuvettes creusées dans la pouzzolane rappelant des cratères. © P. Thomas.


        
          [image: Quae-viti_fig-3.jpg]

        


        3. Dans l’archipel des Açores, dans des conditions assez similaires à celles des Canaries, sur l’île de Pico, le vignoble du village de Criacão Velha pousse sur un sol extrêmement superficiel sur un « pavé » de lave dont les blocs façonnent le damier des parcelles, offrant un maigre espace à quelques racines qui s’immiscent dans les fissures. © P. Thomas.


        D’autres situations de sécheresse existent dans le monde, sans qu’il y ait recours à l’irrigation ; la pluviométrie annuelle est généralement inférieure à 350 mm et la production y est très faible et aléatoire. Des sols sableux y accentuent le niveau de sécheresse. Dans de nombreux cas, traditionnellement, on cultive la vigne au ras du sol pour limiter la prise au vent et la transpiration. Par exemple, sur le sable de Collares en bordure de plage près de Lisbonne, la vigne survit au sec et au vent en rampant et développant une maigre végétation.
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        4. Sur les cendres volcaniques de l’île grecque de Santorin, les vignes sont protégées du vent par une conduite au ras du sol en forme de nid d’oiseau appelée ampelies et relativement espacée pour économiser l’eau. © A. Carbonneau.


        Normalement, les vignobles de climats arides ou semi-arides sont irrigués pour être économiquement rentables ou tout simplement viables. Parfois le mode d’irrigation modèle le paysage comme dans l’État de Washington, au climat très chaud et sec l’été, et très froid l’hiver, où la vigne est cultivée à l’irrigation dans le désert, et épouse la forme circulaire des rampes d’aspersion. Toutefois, ces techniques ont leurs limites. En présence d’excès réguliers de température, au-delà des 40 voire 50 °C, la viticulture est rendue impossible même si l’irrigation est disponible.
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        5. Dans la zone désertique orientale de l’État de Washington (USA), au domaine Horse Heaven Hills, des vignobles circulaires ont été établis en fonction d’une rampe d’arrosage par aspersion pivotante (à gauche). Ce mode d’irrigation est remplacé actuellement par des rampes fixes et le goutte-à-goutte, plus efficaces (parcelles en carrés. à droite). © G. Jones, Oregon State University.

      


      
        

        Climat à hiver très froid


        Face aux hivers très froids, on exploite les aptitudes des vignes sauvages ou hybrides parmi les plus tolérantes sur ce plan-là, comme on le fait aux États-Unis. Une autre possibilité est d’utiliser le pouvoir isolant de la terre, par une pratique culturale que l’on trouve en Asie.
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        6. Près des Finger Lakes, dans l’État de New York, la vigne Vitis labrusca très résistante au froid permet une culture au-delà de la limite tolérée par Vitis vinifera. Les conditions de grande fertilité des sols permettent des rendements élevés essentiellement pour des productions à base de jus de raisin avec le cépage Concord conduit ici de façon innovante en double rideau de Geneva (New York) afin d’augmenter la fertilité. © T. Bates, Cornell University.


        
          [image: Quae-viti_fig-7a.jpg]

        


        
          [image: Quae-viti_fig-7b.jpg]

        


        7. Des cépages classiques (Vitis vinifera) peuvent être cultivés en étant enterrés l’hiver après la taille, afin de supporter des températures de l’ordre de – 25 à – 35 °C.

        a. C’est le cas dans le vignoble Hirakawa à Hokkaïdo au Japon, ici sous une épaisse couche de neige certes protectrice mais extrêmement abondante, interdisant tout accès. © A. Hirakawa, Hokkaïdowine.

        b. C’est aussi pratiqué dans le Ningxia, en Chine du Nord, où l’on couche les ceps au tronc incliné avant de les butter à la terre ; ils seront relevés au printemps avec leur cordon positionné hors sol, à l’horizontale. © A. Carbonneau.

      


      
        

        Froid et humidité du climat et du sol


        Ce sont normalement des conditions très défavorables à la viticulture. Mais dans certains terroirs des produits d’exception peuvent être élaborés même dans ces conditions.
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        8. Dans le Jura, à Château-Chalon, outre le froid de l’hiver, la vigne pousse dans des sols marneux froids et humides, pour y produire le célèbre vin jaune grâce à un élevage sous voile levurien en barrique. © A. Carbonneau.

      


      
        

        Montagne, pente et climat souvent froid


        Le relief crée des paysages saisissants où la viticulture est possible grâce à un aménagement souvent titanesque des pentes. Souvent aussi les problèmes de froid lié au climat de la montagne renforcent les difficultés. La proximité de plans d’eau permet de tempérer cette situation. L’exemple en est donné ci-dessous par les vignobles suisses de Lavaux qui sont d’ailleurs inscrits au patrimoine mondial de l’Unesco : à gauche, une vue panoramique autour du lac Léman ; à droite, les terrasses bâties de Donnas.
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        9. Vignobles en terrasses construites sur forte pente.

        a. Lavaux en bordure du lac Léman avec les « trois soleils » (le soleil, le lac réverbérant, le sol réfléchissant avec ses murets).

        b. La montagne de Donnas en val d’Aoste. Toutes photos © P. Thomas.

      


      
        

        Plaines très fertiles


        Historiquement, la vigne n’occupe pas les terres fertiles qui sont réservées aux cultures vivrières et fruitières. Toutefois, le succès de la viticulture explique dans de nombreux cas que la vigne ait quitté les coteaux et les terres « marginales » pour s’établir en plaine. Dans le cas de sols riches et profonds, les vignes ont une végétation et une production abondantes, parfois extrêmes, ce qui pose des problèmes de conduite. Dans des situations relativement chaudes, le raisin atteint la maturité ; mais dans des régions fraîches ou froides, ce résultat requiert des techniques de conduite « hors-normes ». L’exemple est fourni ci-dessous, dans la plaine du Pô avec une architecture monumentale traditionnelle assurant une captation maximale de l’énergie solaire.
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        10. Dans la plaine du Pô en Vénétie, la vigne est dans une situation tempérée et plantée en sol profond très fertile. Sa vigueur y est extrême et sa production aussi. Traditionnellement on y utilise des architectures monumentales de type pergola pour contenir cette végétation exubérante ; ici le ‘Raggi Bellussi’ tenu par de hauts piquets et des arbres, avec l’échelle donnée par l’auteur de la photo. © G. Cargnello.

      


      
        

        Étranges situations tropicales


        Le froid de l’hiver peut concerner des zones subtropicales si les masses d’air y parviennent. Ce cas est réellement exceptionnel, voire paradoxal. Quelques exemples assez uniques existent en Asie comme celui de la Corée du Sud.


        La vigne peut adapter son cycle de développement aux climats tropicaux sans hiver où elle exprime sa nature de liane par une croissance continue, ce qui permet plus d’une production par an. L’homme est alors obligé de maîtriser le cycle par une taille en pleine pousse afin de régler la date de récolte notamment.


        
          [image: Quae-viti_fig-11a.jpg]

        


        
          [image: Quae-viti_fig-11b.jpg]

        


        
          [image: Quae-viti_fig-11c.jpg]

        


        11. Vignoble tropical ViniBrasil à Petrolina au nord-est du Brésil.

        a. Parcelle de Syrah en espalier classique, bordée de cactus cierges.

        b. Parcelle de Chenin en pergola avec, sur la gauche le rang récolté non encore taillé, sur la droite un rang comparable, taillé en pleine végétation comme on le ferait en hiver, afin d’enclencher une seconde récolte.

        c. Italia en pergola une semaine après la taille, avec le démarrage de la nouvelle pousse à partir de bourgeons non dormants. Toutes photos © G. Pereira, Embrapa.
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        12. Climat tropical, agencement hors du commun, les vignobles les plus étonnants sont sans doute les vignobles flottants de la Thaïlande. © D. Rivard.

      

    


    
      

      D’où vient la vigne ?


      La vigne, qui appartient à la famille botanique des Vitacées apparue à la fin de l’ère du Crétacé, recouvre dans une classification botanique hiérarchisée un grand nombre de genres et d’espèces répartis dans le monde entier. Citons simplement le genre Vitis qui nous concerne particulièrement. Il englobe le sous-genre Vitis proprement dit, auquel sont rattachées l’espèce Vitis vinifera (vigne « à vin » euroasiatique) et les Vitis américaines (V. riparia, V. labrusca, V. rupestris, V. berlandieri), résistantes aux bioagresseurs endémiques — phylloxéra, mildiou, oïdium. Il englobe également le sous-genre Muscadinia, originaire de la zone subtropicale du Sud-Est des États-Unis et particulièrement important avec son espèce Muscadinia rotundifolia comme source de multiples résistances génétiques. À titre de complément, citons également le genre Parthenocissus qui rassemble ce que l’on appelle couramment « les vignes vierges », plantes grimpantes ornementales.


      L’espèce Vitis vinifera est elle-même subdivisée en la sous-espèce Vitis vinifera subsp. silvestris (vigne sauvage à l’origine de nos vignes cultivées après sélection humaine), et en la sous-espèce Vitis vinifera subsp. sativa (la vigne cultivée qui nous concerne et qui sera nommée Vinifera). Vinifera comprend à l’échelle mondiale environ 6 000 variétés appelées cépages, la France en possédant approximativement 2 000 en collection dont environ 200 sont largement cultivés. Chaque cépage, du fait du mode de multiplication par voie végétative (bouturage, marcottage, greffage), qui favorise la transmission des mutations (et aussi des virus), recouvre toute une diversité génétique et sanitaire. L’homme gère et utilise une partie de cette diversité en sélectionnant des clones pour chaque cépage.


      Comment peut-on représenter l’origine des cépages connus aujourd’hui ? Il faut tout d’abord imaginer la situation du monde aux temps géologiques. À l’ère secondaire, à la fin du Crétacé, des Vitacées sont apparues et ont couvert l’ensemble des continents. Le genre Vitis, répandu dans ce qui sera l’Amérique du Nord et l’Eurasie, s’est alors développé dans cet espace jusqu’à ce que la dérive des continents isole ses populations végétales. Cette histoire du genre explique l’interfertilité des Vitis entre eux (38 chromosomes en état diploïde), y compris, mais à un degré moindre, avec Muscadinia (4è quaternaire, puis en fonction des glaciations successives, des populations de Vitis se sont réfugiées et isolées dans des zones privilégiées.


      C’est ainsi que la vigne sauvage Vitis vinifera subsp. silvestris, issue de Vitacées ancestrales, a constitué plusieurs populations couvrant des régions la plupart du temps boisées, au Proche et Moyen-Orient, et sur tout le pourtour méditerranéen. Aujourd’hui, il en reste de nombreux témoins vivants malgré les ravages du phylloxéra de la fin du xixe siècle. Ces Silvestris ou lambrusques sont les vraies vignes sauvages autochtones, qu’il ne faut pas confondre avec des vignes issues de cultures abandonnées, qui représentent d’ailleurs l’essentiel du matériel « à aspect sauvage » à ce jour.
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      13. Lambrusque femelle dans une forêt des Pyrénées ariégeoises, canton de Bélesta. © A. Carbonneau.


      C’est l’homme du Néolithique, peut-être même avant, qui a sélectionné dans les bois ces vignes sauvages dont il a dû goûter le raisin sur les individus femelles, ou plus rarement hermaphrodites. Notons que la plupart des individus Silvestris sont mâles afin d’obliger une fécondation croisée avec des individus femelles et ainsi assurer un brassage génétique maximal (au niveau des embryons des pépins, support d’une multiplication sexuée occasionnelle mais indispensable pour la survie), ceci dans un contexte globalement difficile pour l’espèce.


      Il faut très probablement imaginer ces « jardins néolithiques » qui ont vu la domestication des plantes et des animaux, établis autour des habitations. Là, ont dû être rassemblées des vignes sauvages fructifères et leur rapprochement a favorisé des croisements générateurs de descendants utiles pour l’homme (une telle organisation nommée « les vergers d’indiens » a été vue par les colons du Nord de l’Amérique). Ce dernier a pu alors choisir des individus hermaphrodites, productifs, aux fruits attractifs pour la consommation en frais, et aussi pour la production de cette boisson fermentée qu’est le vin qui a dû être appréciée très tôt (du moins avant son évolution inéluctable vers le vinaigre).


      Cette sélection humaine qui va de pair avec la maîtrise de la taille de la vigne (indispensable pour obtenir de beaux raisins et surtout pour faciliter leur récolte) et de l’œnologie il y a au moins 8 000 ans, s’est très probablement développée en premier dans le cadre des toutes premières civilisations du Moyen-Orient, comme en attestent de nombreuses fouilles archéologiques en Mésopotamie et Géorgie notamment. Le centre d’origine principal des Silvestris est reconnu comme étant la Transcaucasie, zone montagneuse forestière au climat résultant de diverses influences méditerranéennes, continentales, montagnardes. Il est situé entre les mers Noire et Caspienne, juste au nord des grands foyers de civilisation originels. L’homme y a procédé à la sélection du Sativa ou du Vinifera. À partir de là, la vigne et le vin ont suivi les grands courants d’échanges humains au cours de la préhistoire et de l’Antiquité, vers l’ouest comme vers l’est, certaines régions comme l’Anatolie ou les Balkans ayant joué le rôle de centres d’origine secondaire. La carte illustre ces principaux circuits par voie terrestre (Proche-Orient, Égypte, Grèce, Italie, Gaule, couloir du Danube) et aussi sans doute par voie maritime notamment entre des ports de l’actuelle côte turque (Phocée) et leurs homologues en Italie du Nord (possible lien avec l’histoire du peuple étrusque) et du Sud de la Gaule (Marseille).
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      14. Synthèse des principaux courants d’expansion de Vitis vinifera.


      Dans une région donnée, les cépages locaux résultent, en diverses proportions, d’un apport extérieur de cépages sélectionnés, notamment au Proche-Orient ou en Grèce et Balkans, et d’un apport de Silvestris autochtones, l’apport de l’un ou de l’autre groupe pouvant être total. Une mosaïque comme celle reproduite ici illustre la concomitance probable de plusieurs types de vignes au même endroit comme en Languedoc. La vigne, culture non vivrière et de fait essentiellement « culturelle », étant initialement réservée à des terres marginales difficiles, une sélection locale sévère a dû être opérée parmi tout cet éventail génétique, pour aboutir après plusieurs siècles à l’émergence de nos cépages.
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      15. Mosaïque de la villa gallo-romaine de Loupian (Hérault) montrant côte à côte :

      a. une vigne à feuille cordiforme (morphologie inconnue), nommée au musée « La mosaïque aux octogones » ;

      b. un facies Silvestris typique nommé « La mosaïque aux pampres de vigne » ;

      c. un facies Sativa lui aussi assez caractéristique, nommé « La mosaïque aux Svastikas ». Toutes photos © S. Benalioua, Villa Loupian.

    


    
      Les grandes dates de la viticulture


      L’histoire de la viticulture reflète un progrès constant, voire des périodes fastes, mais aussi des crises majeures.


      
        

        Phase 1 : la domestication de la vigne sauvage


        Le lecteur se reportera ci-dessus à « D’où vient la vigne ? », en s’attardant sur l’importance des centres d’origine et de diversification qui ont vu la filiation « Vignes ancestrales → Vitis vinifera subsp. silvestris → Vitis vinifera subsp. sativa », et l’émergence des cépages au cours de la préhistoire.

      


      
        

        Phase 2 : l’expansion des vignobles


        Au cours de l’histoire, à partir des foyers de la Mésopotamie puis de l’Anatolie, de la Phénicie et de l’Égypte, on voit se développer de nombreux courants d’échange très actifs en matière de civilisation et de commerce. Le vin en a profité en premier, suivi par la propagation du matériel « vigne ». L’expansion gréco-latine a généralisé ces échanges au bassin méditerranéen, mais les passages par le Danube et les prolongements vers l’Orient asiatique sont aussi notables. Concernant la Gaule, les Grecs mais surtout les Romains ont appris l’essentiel de la viticulture aux Gaulois qui maîtrisaient du reste les fermentations et inventèrent la barrique ; les légionnaires étant alors, sous César, pour la plupart originaires du Proche-Orient, les Gaulois ont d’abord été formés à la viticulture de cette région, ce qui expliquerait la prépondérance durable de la vigne en gobelet en Gaule. Cependant l’expérience viticole romaine était déjà très riche comme en témoignent les six formes de vigne décrites par Pline l’Ancien, dont la treille ou pergola dont on retrouve d’ailleurs des traces en Égypte ancienne dans de célèbres décorations de tombes.
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        16. Les six formes de vigne de Pline l’Ancien adaptées aux diverses situations. 1. Type « couverture », avec les rameaux couvrant le sol. 2. Type « gobelet », ou alberello sans soutien. 3. Type « rideau », ou cordon horizontal tenu par des pieux et des traverses. 4. Type « fuseau », ou cordon vertical sur échalas. 5. Type « treille », ou pergola à structure rectangulaire. 6. Type « canope » ou albero, vigne tenue par un arbre. Infographie © A. Escudier.


        La directive chrétienne de lier l’évangélisation à la possibilité de produire le vin de messe pour l’eucharistie a stimulé, et parfois au-delà de l’humainement raisonnable, la culture de la vigne très loin de son cœur méditerranéen : ainsi, quasiment l’Europe entière est-elle devenue viticole après la période gallo-romaine en restant sous domination de Rome, comme en atteste par exemple l’édit de Domitien promulgué en 92 de notre ère et ordonnant l’arrachage dans le Sud de la Gaule romaine, en vue de réguler la concurrence vis-à-vis des vignobles romains, édit ensuite aboli par Probus vers 280.


        Le Moyen Âge, malgré une perte de la technicité acquise de la viticulture romaine (types de vigne grecs ou étrusques adaptés aux diverses situations), malgré les guerres intestines, a concrétisé la naissance des cépages locaux et de leur culture. Une sélection empirique sévère des variétés adaptées aux conditions difficiles des terres « marginales » réservées à la vigne a abouti à retenir une grande diversité de variétés. Ceci s’est prolongé jusqu’à une période récente. La gravure illustre la présence de vignes, à aspect sauvage, en bordure de terres fertiles cultivées.


        À la Renaissance, les bases géographiques du vignoble comme les centres de communication étaient pour la plupart établis, les grands vignobles étant implantés près des ports maritimes/fluviaux. Complémentairement pour les besoins de proximité du peuple, une large couverture du territoire était assurée par des vignobles populaires. De là est sans doute née la confrontation entre ces vins ordinaires réservés aux travailleurs et aux serfs, et les vins fins, exclusivité de l’aristocratie et élaborés avec des cépages nobles…

      


      
        

        Phase 3 : la rationalisation de la viticulture


        Bien que les racines de la technique viticole soient profondes et continues, on peut considérer, au moins en France, que la période de rationalisation générale qui s’est amorcée à la Renaissance pour se développer aux xviie et xviiie siècles, a aussi concerné la viticulture. Ainsi les tendances suivantes s’y sont renforcées :


        
          	
            constitution de l’encépagement traditionnel avec stabilisation des groupes de cépages adaptés, avec sélection empirique de clones au sein des cépages (sélection massale), le raisin de table, lui, étant en évolution permanente par des échanges avec l’Orient ;

          


          	
            établissement des règles classiques de culture de la vigne, telles que multiplication par bouturage, marcottage, provignage, aboutissant à la généralisation de vignes serrées à haute densité de plantation ; technicité voire art de la taille et de la conduite ; « symbiose » entre vigne et animal (bœuf ou cheval). À noter que l’objectif premier était de produire suffisamment en conditions difficiles ;

          


          	
            interaction entre viticulture et œnologie, par l’acquisition d’une maîtrise relative de la vinification et de la conservation des vins préservant la qualité ; le rôle notoire de la barrique comme moyen de transport et de conservation, mais aussi de révélation du terroir naturel par l’observation des différences importantes de qualité d’une barrique à l’autre permettant de remonter jusqu’aux parcelles ! Cette interaction a été à la base du lien indéfectible avec le paysage, la convivialité, la culture…

          

        

      


      
        Phase 4 : la viticulture en péril


        Après cette longue évolution sous-tendue par un progrès scientifique et technique généralisé, la viticulture a connu des crises successives et ses dates noires au xixe siècle, liées à l’accumulation des échanges mondiaux qui ont eu pour conséquence l’invasion de parasites et de ravageurs venus d’Amérique du Nord. En France, retenons l’oïdium (spécifique de la vigne), champignon parasite des feuilles et des raisins (1845) ; le phylloxéra, puceron des racines se reproduisant à partir de galles sur les feuilles (1868) ; le mildiou, champignon parasite très agressif des feuilles et des raisins (1878)[2] .


        La lutte chimique s’est avérée infructueuse contre le phylloxéra, mais efficace contre le mildiou grâce au cuivre ou à la « bouillie bordelaise » (Alexis Millardet), et contre l’oïdium grâce au soufre (Henri Marès). La voie s’ouvrait ainsi à l’industrie de la phytopharmacie et aux pesticides de synthèse qui ont permis une protection efficace des vignobles mondiaux, mais qui connaissent maintenant une limite en raison de la pollution et de certains risques sanitaires.


        Contre le phylloxéra, la parade génétique a été trouvée en créant des hybrides avec des géniteurs de résistance américains (Vitis riparia, V. rupestris, V. berlandieri). La voie des « hybrides producteurs directs » a suscité beaucoup d’espoirs car une résistance ou une tolérance suffisante était recherchée dans le même individu vis-à-vis du phylloxéra, du mildiou et de l’oïdium ; cependant, la tolérance au phylloxéra restait la plupart du temps insuffisante et surtout la qualité des vins était médiocre, même pour les plus ordinaires. Ce constat a amené à choisir définitivement la voie des porte-greffes.


        En effet, le greffage d’un cépage classique, donc sensible aux agresseurs précités, sur un porte-greffe tolérant au phylloxéra permet de conserver typicité et qualité du...
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