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Le premier vin
de ’Humanité

Patrick E. McGovern

De nombreuses preuves scientifiques s'accor-
dent a situer la premiére « culture du vin » au
Néolithique (environ 8500-4000 av. J.-C.),
dans les régions montagneuses du Proche-
Orient: le Taurus, en Turquie orientale, les
régions du Caucase et les Monts Zagros, dans
le nord-ouest de I'lran. Il apparalt que cette
«culture du vin» s'est diffusée progressive-
ment, dans le temps et dans |'espace. Son
pouvoir économique et social a conquis tout
le Proche-Orient avant d'atteindre, au fil des
millénaires, I'ensemble de I'Europe et de nom-
breuses régions du globe. L'impact culturel
de cette diffusion ne doit pas étre surestimé:
99 % des vins produits de nos jours sont issus
d'un seul cépage domestiqué d’origine eura-
siatique (Vitis vinifera L. subsp. vinifera), parmi
les cent especes connues a I'état sauvage dans
les zones tempérées d'Asie, d’Europe et
d’Amérique du Nord.

C’est dans les régions montagneuses du
Proche-Orient que la sous-espéce de vigne
eurasiatique (Vitis vinifera L. subsp. sylvestris)
s'épanouit et présente sa plus grande diver-
sité génétique. Les botanistes en ont déduit
que cette région, considérée comme le « ber-
ceau de la Civilisation», a vu le passage du
raisin sauvage a la vigne cultivée. Cette der-
niere présente |'avantage d'étre « hermaphro-
dite » —c'est a dire, que ses parties males (sta-
men) et femelles (pistil) sont situées sur la
méme plante — et produit donc plus de fruits,
sur une base plus facilement prévisible.

Des grains de raisin ont été découverts sur de
nombreux sites archéologiques dans toutes
les zones montagneuses du Moyen-Orient.
Les pépins a la forme caractéristiques de la
vigne sauvage, courts et trapus, apparaissent
au plus t6t vers 11000 avant J.-C. D'autres
séries, retrouvées en plus grand nombre, s’en

distinguent par leur forme allongée et étroite,
caracteéristique de la vigne domestique: ils
sont attestés aux alentours de 6000 avant
J.-C. (par exemple, a Shulaveris-Gora, en
Géorgie, ou a Cayond, au sud-est de la
Turquie). Les vestiges de raisin, incluant par-
fois des ceps ou des grains desséchés, devien-
nent plus fréquents dans la phase de pleine
expansion de la «culture du vin », a partir de
3000 avant J.-C. environ.

L'argument botanique qui situe les débuts de
la viticulture au Proche-Orient est communé-
ment appelé « hypothése Noé », en référence
au personnage biblique désigné par I'ancien
testament comme |'inventeur du vin. Elle est
en accord avec la théorie, désormais large-
ment admise, qui attribue au mot «vin» une
hypothétique racine proto-indo-européenne
(*woi-no ou *wei-no), originaire de Turquie
orientale ou du Caucase. En sont issus la plu-
part des termes utilisés pour désigner le vin,

tant dans les langues indo-européennes,
sémitiques et slaves, que dans les langues
mortes de Mésopotamie, d’Anatolie, de
Grece, d'Egypte ou du Levant. La diffusion
du terme est, a I'évidence, paralléle & celle de
la vigne et du vin: partie du nord du crois-
sant fertile, elle progresse vers le sud pour
atteindre la vallée jordanienne vers 4000 av.
J.-C., I'Egypte et la Basse-Mesopotamie au
plus tard vers 3000 avant J.-C., puis la Gréce,
vers 2500 av. J.-C.

D'autres témoignages attestant |'émergence
de la viticulture sont apportés par les fouilles
récentes effectuées sur plusieurs villages
sédentaires établis le long du Tigre et de
I'Euphrate (Nevali Cori, Kortik, et Hallan
Cemi). Datés de la période Néolithique « acé-
ramique » (environ 8500-6000 av. J.-C.), ces
sites ont livré de surprenantes figurines
humaines et animales en trois dimensions,
ainsi que des coupes minutieusement gra-
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vées, associées aux activités rituelles. Il est tres
probable que ces derniéres étaient utilisées
pour la consommation et |'offrande de bois-
sons fermentées. Autre fait révélateur, les pre-
mieres vaisselles spécifiquement dédiées au
service du vin (par exemple les passoires ser-
vant a transvaser le modt et filtrer le breu-
vage) font leur apparition vers 6000 avant
J.-C., en méme temps que celles utilisées pour
la consommation, le service et le stockage
des denrées.

Comme la forme des pépins de raisin peut
étre trompeuse, les affiliations linguistiques
discutables et les analogies archéologiques
suspectes, I'auteur a mis en place un groupe
de travail: I'« Ancient DNA Grape and Wine
Project » qui a pour but d’ancrer I'émergence
de la viticulture dans une chronologie plus
solide. Avec la collaboration de chercheurs
en Europe, au Moyen Orient et aux Etats-
Unis, un programme a été instauré afin de
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collecter les plants de vigne (sauvages ou
domestiques) répandus sur I'ensemble de
I'aire géographique originelle de la plante,
afin de les soumettre a des analyses géné-
tiques. Le processus de normalisation des
méthodes est en cours, en particulier pour
extraire I’ADN des restes de raisin trouvés en
fouilles. Le but est d'isoler un géne herma-
phrodite et/ou un groupe de microsatellites
(répétition multiple de séquences correspon-
dant a des ordres courts) en rapport avec la
vigne domestique, influant sur la taille du
fruit, sa teneur en sucre, son acidité ou la
finesse de sa peau.

En parallele a I'étude ADN visant a établir le
lieu et la date de la domestication initiale de
la vigne eurasiatique, cela nécessitera d'e-
chantillonner les vaisselles et les équipements
potentiellement en rapport avec le vin, dont
les pressoirs. Des analyses chimiques devront
ensuite étre effectuées, pour l'identification

du vin et d'autres ingrédients. L'attention par-
ticuliere accordée a la période Néolithique est
délibérée: c'est a cette époque que se sont
trouvées réunies, pour la premiéres fois dans
le contexte préhistorique, les conditions
indispensables a I'invention de la viticulture.
La mise en place d'un habitat sédentaire
groupé a rendu possible un entretien conve-
nable des vignes, qui ne portent générale-
ment fruit qu’apres cing ans, voire plus.
D'autres plantes fondatrices du néolithique
ont été d'abord cultivées sur ces hauts-pla-
teaux (par exemple, le blé einkorn, la vesce
amere et le pois chiche). Il est tout a fait pos-
sible que les méthodes d’horticulture et de
transplantation de la vigne (sélection, rebou-
tage, marcottage, et méme greffe) aient été
élaborées a cette période.

Bénéficiant d’un approvisionnement en nour-
riture plus régulier, bien plus restreint que les
groupes nomades, les villages néolithiques
constituaient une base d'opérations plus sta-
ble; ils ont pu développer une sorte de «cui-
sine néolithique ». On attribue aux habitants
du néolithique, qui usaient de procédés de
cuisine variés (fermentation, marinade, cuis-
son, utilisation de condiments...), I'invention
du pain, de la biere, ainsi que de toute une
gamme de plats a base de viande ou de céréa-
les, que I'on trouve encore sur nos tables.
D'autres technigues mineures, mais indissocia-
bles de la préparation des plats, du stockage
ou du service des aliments, ont progressé
parallelement a ces innovations culinaires. |l
faut noter, en relation avec la fabrication du
vin, I'apparition de la vaisselle en céramique
et en platre, vers 6000 avant J.-C. Aupa-
ravant, des vaisselles faconnées dans la pierre
ou d'autres matériaux ont pu remplir les
mémes fonctions. Par sa plasticité, I'argile est
le matériau idéal pour la création d'une grande

34 &35 A



variété de formes, tels les cruches a col étroit
ou les vases de stockage avec lesquels on pro-
duit, conserve, et sert le vin. Cuite a trés haute
température, la céramique est impérissable ;
la structure poreuse de l'argile, qui permet
I'échange d'ions, favorise |'absorption des
liquides et la rétention des matiéres orga-
niques, décelables par analyse.

A ce jour, deux jarres issues du village néoli-
thique de Haijji Firuz Tepe, au sud-ouest du
lac d’Urmia, au nord des Monts Zagros,
apportent les preuves chimiques les plus pré-
coces de la présence de vin au Proche-Orient.
D’une contenance d'environ neuf litres cha-
cune, ces deux jarres ont été retrouvées a pro-
ximité de quatre autres récipients similaires,
enfoncées dans le sol de terre battue d'un
batiment en briques crues (daté par carbone
14 aux environs de 5400-5000 avant J.-C.),
alignées contre le mur d'une «cuisine ».
Apres prélevement de |'échantillon avec du
méthanol en ébullition, mon laboratoire a
effectué la batterie standard d'analyses par
infrarouges, chromatographiques, et chi-
miques. Les résultats ont clairement mis en
évidence la présence d'acide tartrique. Au
Moyen-QOrient, ce dernier ne se trouve en
grande quantité que dans le raisin, et sa pré-
sence suffit a attester I'existence d’un pro-
duit a base de raisin. Des preuves archéolo-
gigues supplémentaires restent cependant
indispensables, pour pouvoir affirmer que le
produit en question était bien du vin. En pre-
mier lieu, le col relativement long et étroit de
telles jarres était parfaitement adapté au
transfert et au versement des liquides.
Ensuite, les résidus a l'intérieur des jarres
étaient confinés dans leur moitié inférieure,
ou s'accumulent naturellement les matieres
précipitées. Il se peut que ces jarres n'aient
contenu au départ que du jus de raisin ; mais

le climat chaud de ces régions, ou des métho-
des de presse lente, ont pu faire en sorte que
ce jus (avec juste ce qu'il fallait d’eau et de
nutriments) fermente rapidement, puisque la
levure se trouve déja, a I'état naturel, sur cer-
taines peaux de raisins.

Si on ne freine pas I'apport en oxygéne, la
fermentation se poursuit et les bactéries d'a-
cide acétique font finalement tourner le vin
en vinaigre (ce que I'on nomme la « maladie
du vin»): ce que tout vigneron, actuel ou
néolithique, cherche a éviter. Si les bouchons
en liege n’étaient pas encore en usage, des
opercules de terre crue ont pu remplir des
fonctions similaires, absorbant le liquide et
gagnant en volume. De tels opercules, d'un
diameétre sensiblement égal aux goulots des
jarres de Haijji Firuz, ont été retrouvés dans le
méme contexte archéologique.

Toujours dans le but de combattre la « maladie
du vin», outre |'obturation des jarres, nos
analyses chimiques ont également révélé la
présence, dans le vin, d'un additif spécifique:
de la résine de térébinthe. Cet arbre, tres
répandu au Moyen Orient, produit en gran-
des quantités des composés résineux triter-
penoides, présents dans sa seve a l'automne,
lorsque le raisin arrive a maturité. Ces com-
posés ont des propriétés bactéricides qui inhi-
bent la croissance des bactéries d'acide acé-
tique a l'origine de la dégradation du vin. Les
vignerons antiques reconnaissaient son
action, a défaut d'autres méthodes de
conservation, et les écrivains ses vertus. Pline
I’Ancien, le fameux encyclopédiste romain
du premier siécle de notre ére, a consacré
une bonne part de son livre XIV de son
« Histoire Naturelle » au probléme du vin et
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du vinaigre. De nombreuses résines d’arbre
(de pin, de cedre, d’encens, de myrrhe, et le
plus souvent, de térébinthe, connue sous le
nom de «reine des résines») étaient ajou-
tées aux vins romains, dans le seul but d'é-
viter qu'ils ne tournent au vinaigre. Pline va
méme jusqu'a dire qu’«il n'y pas de domai-
nes dans la vie d’un homme auquel il consa-
cre plus d'efforts ».

Nos analyses chimiques ont porté sur de
nombreux autres récipients provenant de plu-
sieurs régions du Proche-Orient et de la
Méditerranée orientale, datés du Néolithique
a la période byzantine ; elles ont montré que
le vin résiné a été le vin de référence pen-
dant plusieurs millénaires. Ce vin était aussi
I'un des remedes les plus répandus de
I"Antiquité. L'attrait du vin résiné a pourtant
periclité, excepté en Grece, ol on le produit
encore sous le nom de retsina.

La quantité de vin stockée dans la « cuisine »
d'une seule maison de Hajji Firuz (environ
50 litres, si I'on admet que les six jarres
étaient remplies de vin) tend a démontrer
une production et une consommation &
grande échelle. Sur la portion fouillée (res-
treinte, par rapport a I'ensemble du site), le
méme type de maisons a été mis en évi-
dence, contenant de nombreuses jarres du
méme type; les analyses confirment qu’elles
ont également contenu du vin résiné. Leur
présence semble donc constante, a la
période néolithique. Si I'on multiplie la
quantité de vin conservée dans un foyer par
le nombre de maisons du village, il est rai-
sonnable de conclure que la vigne était déja
cultivée & cette date. Le processus de domes-
tication a pu voir le jour dans la région de
Hajji Firuz, ou les raisins sauvages poussent
encore de nos jours. Cependant, il est plus
vraisemblable que le phénomeéne ait vu le

jour a une date antérieure en Turquie orien-
tale ou dans le Caucase, ol les références
botaniques sont plus nombreuses au début
du Néolithique ; par la suite, la vigne domes-
tiquée a pu étre transplantée au nord du
Zagros.

Une derniere caractéristique doit étre men-
tionnée a propos des résidus retrouvés dans
ces jarres de Hajji Firuz. Bien que les deux réci-
pients aient contenu du vin résing, dans I'un,
ils étaient rouges, alors que dans I'autre ils
étaient jaunatres. Serait-il possible que I'un
ait contenu du vin rouge, et I'autre du vin
blanc? Compte tenu de la nette préférence
accordée au vin rouge dans le monde pré-
classique, cette hypothése mériterait d'étre
confirmée par des analyses chimiques plus
poussées.

Chagque culture a son mot a dire, concernant
sa relation avec la vigne et le vin. Ensemble,
ils échafaudent I'histoire remarquable d'une
plante non moins remarquable, dont les rami-
fications s'emmélent avec celles de la culture
humaine de par le monde. l'aura du vin se
pare du mystere de |'altération de I'esprit, du
savoir médical, du symbole religieux et du
rapprochement social, invoqués tour a tour.
D’une seule espéce de raisin eurasiatique,
dont la culture a probablement débuté pen-
dant la «révolution néolithique », dans les
montagnes de Turquie orientale ou du
Caucase, puis a travers le globe, les hommes
ont appris a extraire une infinité de parfums
et de bouquets. La « culture du vin » antique
n‘a pas encore achevé son parcours. Le poten-
tiel génétique et social du Vitis Viniferia
Vinifera, comme celui des nombreuses au-
tres variétés mondiales, ne sera reconnu qu'a
travers la recherche de leur région d'origine,
la ol ces vignes s'épanouirent en premier
dans leur habitat naturel.
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