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PREFACE

Le Tyaité de la Vigne, par MM. Porles et Ruyssen, esl une
monographie encyclopédique de la vigne ; aucun point de
Phistoire de ce végétal, précieux entre tous pour la France,
nonobstant les terribles maladies que déchaine sur lui, depuis
quarante ans, le nouveau monde, n est laissé sans examen.

Les auteurs. a la fois nataralistes, chimistes of familiarisés
avec les pratiques de puys divers par leurs études et de nom-
breux voyages, étaient tout nalurellement appelés a écrire, an
moment ou la vigne, atlaquée par de multiples ennemis, lutte
pour I'existence, un livre olt ce n’esi pas trop des enseignements
de la science unis aux meilleures pratiques pour préserver ce
qui reste de nos vignobles.

Lelivre s’ouvre par des apercushistoriques, travail de grande
érudition présenté sous une agréable forme littéraire ; déja on Y
reconnait qu'un ardent patriolisme, sans doute réchauffé au
souvenir des vins d’Alsace destinés a reprendre rang dans les
vins de France, se fera jour en plus d’une occasion au lravers
les détails techniques.

L'histoire de la vigne est suivie dans fous les pays du
globe. En ce qui concerne plus spécialement les Gaules, son
introduction date-t-elle de I'empereur Probus, comme on nous
I'a appris ? Non, sans doute, puisque le savant géologue
Lemoine de Reims vient de la découvrir al'état fossile dans des
terrains antérieurs a 'existence de I'homme Probus en favorisa
la culture, peut-étre aussi introduisit-il quelques cépages.
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Quoique récente, la culture de la vigne en Algérie y progresse
a pas de géanl, el déja I'on apercoil 1a, a défaut de grenier,
une succursale des caves de France, laquelle nous affranchira
des tributs que nous portons a I'llalie el & I'Espague. Quant i
notre Tunisie, le nord-ouesl, mhiospitalier au dallier, pourra
recevolr des vignobles.

La botanique de la vigne est trail¢e en délail. Les caracteres
des deux types : européen el américain, sont mis en pleme
lumiere, grice surloul a cette observalion des auleurs, que
les prolongements basilaires, ou oreilles des feuillels, different
compleétement dans les deux groupes par leur direction.

A la classification hotanique fera suile une classification des
cépages par époque de maturité des raisins; c’esl a celle-ci
que les vignerons devront de pouvoir choisir, saus talonnement,
les cépages appropriés an climat de leur région.

Conduits a envisager, dans leur ensemble, les facteurs duvin,
MM. Porles et Ruyssen apprécient, avec la qualité des cépages,
le climat, le terrain, les engrais.

L’influence prépondéranle du cépage est mise en pleine
lumiere. Qui ne sail que le Pinol noir, cépage des grands
vins de Bourgogne, donne un bon vin partout ol il peut mirir,
tandis que le Gamay (I'infime Gamay proscrit par les ducs de
Bourgogne) ne donne qu'un vin plus que médiocre. Quant au
Morillon hatif, n’en déplaise au comte Odart, dontle nom est jus-
tement vénéré, qui en parle ainsi: « pas meilleur pour la cuve
que pour la fable », nous estimons que le raisin qui fait, pour
la table du peuple, Pobjel de cultures chaque jour plus étendues
dans le rayon de Paris d'ot 1l tend & chasser, non seulement le
Gamay, ce qui ne serail pas un grand mal, mais l'excellent et
fertile Meunier, sorle de Pinol qui justifierait encore le renom
des vins d’Argenleuil, doit &lre tenu en plus grande estime.

L’anatheme d'Odarl sur le Morillon hatifn’esl pas plus juste
quant a la cuve, et nous w'hésilons pas a le tenir, par expé-
rience faite, pour le meilleur cépage i cuve des régions du
Nord (ou seul il murit toujours) & la seule condition de lui
donner, par le coupage avec des vius de Gamay, 'acidilé, et par
la superposition au mare de la cuvée d'un radeau de biiches de
chéne, le tannin; acidité et tannin étant les éléments qui man-
quent seuls & son jus d'une grande richesse saccharine.
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Grande aussi esl I'influence du climat, une quantité donnée
de chaleur, variable d’ailleurs avecla nalure des cépages, étant
nécessaire pour la maturation. Cest ainsi qu'en France, la
culture de la vigne s'arréte vers la latitude de Paris, méme a
une altitude inférieure & 100 metres ', tandis qu'en Provence
cette culture est possible sur le Ventoux jusqu’é une hauteur de
700 & 800 metres.

Mais la vigne est arrétée par un climat trop chaud comme
par un climat trop froid. « Sa culture, » dit Arago, « cesse la
ot la datte murit. »

L'exposition est un facteur important. Vers les limites
septentrionales de la culture de la vigne, les colcaux exposés
au midi devront seuls recevoir celle-ci, qui ne prospérera au
contraire qu'a l'exposition nord dans la végion du dattier.

Le terrain est, par sa nature, l'un des facteurs du vin. Sans
doute celui-ci peut étre bon sur tous les sols, sur le granite a
I'Hermitage, sur les schistes en Anjouel a la Cote-Rotie, etsur
le calcaire & Saumur et dans la Bourgogne, ete., mais, d'une
facon générale, cest le calcaire — ce point est bien mis en
lumitre — qui surtout donne le sucre, et partant I'alcool. Ce
terrain développe aussi des bouquets d'une grande force,
comme ceux des Bourgognes, mais ayanl peut-élre moins de
finesse que ceux des vins provenant des formaltions siliceuses.

De plus les sols calcaires hilent la végétation el la matu-
ration, ce qui aurait pu se déduire de celte observation des
botanistes, que les flores alpines montrent toujours leurs fleurs,
2 allitudes égales, plus tot sur les calcaires que sur les granites,
schistos et autres formations siliceuses; de la cette conséquence
que c’est sur le calcaire qu'il faudra, de préférence, créer les
vignobles vers les limites, en lalitude ou en altitude, de la cul-
ture de la vigne.

Liinfluence favorable des sols colorés soit par Toxyde de
fer, ¢lément non moins utile aux plantes qu'aux animaux, soit
par 'humus, est bien appréciée par les autears du Traité dela
vigne.

Quant a la question des engrais, elle est traitée avee la conl-

1. 1l s'agil ici des plateaux ; contre les penles sud, le Pinot peut s'¢lever a
170 métres, et le Mourillon hitif mirissant partout.
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pétence de chimistes aulorisés. Faut-il, oui ou non fumer, la
vigne, et si oui, quels sont les meilleurs engrais ?

Les anciens proscrivaient la fumure, les modernes la pra-
tiquent avec succes, méme avec le fumier des rues, accusé de
parfumer les vins de la zone de Paris. La seule précaution &
prendre, et clle est prise,consiste & enfouir 'engrais en hiver,
le raisin ayant une certaine aplitude & s'imprégner des odeurs
ambiantes.

Du resle,abas le de I'engrais des vignes, la domimante, est
la potasse, dont sont riches les cendres qui enlrent pour une
grande part dans les gadoues (fumiers des rues), les fumiers
et urines des vaches, tous les détritus de la vigne elle-méme,
sarments, feuilles, rafles et mares. Trois fois mauvaise est
la pratique des viguerons, qui cueillent en automne les
feuilles pour les vaches ou les chevres, brilent les sarments
el portent les marcs surles terres & céréales.

La culture proprement dite est, il n’est pas hesoin dele
dire, ce quon peut appeler la dominante des facleurs de la
production du vin. Tout le monde le comprend, mémne les per-
sonnes (ui paraissent devoir étre les plus ¢trangeres au sujel.
Ainsi s explique cette déclaration, faite par Voltaire dans un
moment de bonne humeur auquel, dit-on, les vins du Jura
et de Bourgogne n'étaient pas ¢lrangers: « Il n'y a de sérieux
ici-has, » éerit-il & d’Alembert, » que la culture de la vigne. »

Ayanl été choisis les cépages les plus convenables au sol et
au climat, il sagit de les amener & la plus sire, & la plus
grande ct a la meilleure production, avec le moins de frais
possible.

MM. Portes et Ruyssen font la lumiere sur ce sujet en passant
en revue les pratiques des divers pays et les soumettan!
une savante critique.

La plantation doil-elle &lre ¢tablie par houtures ou par mar-
cotles ? quelle est la valeur du provignage, proseril par Jules
Guyot, el cependant le principal mode d’entretien de vignobles
aussi anciens que renommés ? quelle est la taille & approprier
a tel ou tel cépage, tant au point de vue de 'abondance de la
production qua celui de la maluration généralement retardée
sur les longs bois? Les labours doivent-ils étre profouds ou
superficiels, quelles sont les meilleures dispositions & adopter
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dans la plantation pour susblituerla charrue, plus ¢économique,
a la houe et a la pioche ? Faul-il ¢chalasser el par quels
modes? Comment metire stremen( elassez économiquement les
Jeunes pousses i I'abri des gelées printanieres? A quel point de
la maluration faul-il procéder a la vendange et quels sonl les
vases les plus commodes, les plus avanlageux pour (ransporter
celle-ct de la vigne an cellier, etc. Autant de questions que les
auleurs abordent et traitenl avec délails, en passaut en revue
les pratiques admises dans les principaux vignobles.,

La greffe de la vigue fail essenticllement partie, anjourd hui,
de sa culture dans les déparfements di midi de la France.

A peu pres inconnu jusqu’d 'imvasien du phylloxéra, le
creffage de la vigne esl devenu l'une des méthodes sur
lesquelles on compte le plus pour =auver la production
vinicole.

Par la greffe de cépages francais sur des sujets amé-
ricains, on oblient ce résultat de réeolter du vin de France
sur des porle-greffes qui ne donnent directemenl qu’un
vin médiocre, mais qui, en raison de lavigueur e leur sysleme
radiculaire, résistent au phylloxéra qui vient & les envahir
T outefols le greffage présente deux points neirs: d'une part,
it ne réussit que difficilement , d’antre part, beaucoup de
cépages américains nont plus la faculté de résistance &
laquelle on avait eru d’abord.

Les maladies de la vigne, aujourd’lui si nombreuses el si
graves, onl ¢té l'objet d’éludes approfondies. Le soufre, spéei-
lique de l'oidium, assare depuis longlemps conire lui les
récoltes ; il apparail que les préparations du cuivre vont nous
préserver do mildew ; mais le phylloxéra et lanthrachnose ont-
ils un remede v la fois sur, applicable parlout, et surtoul éco-
nomique.

A ce point de vue les races américaines, qui semblaient
d’abord toules défier le phylloxéra, ne vont-elles pas successi-
vement perdre le renom de résistance auquel on s'était hité
de se raltacher, ce qui, la greffe aidant, et permis de con-
server nos hons cépages ’Earope? Il v ala encore un point noir
dont les yeux ne sanraient se détourner,

Les maladies de la vigne ne sont pas les seules & redouter
du vigneron. Il y a encore lex maladies (acidilication, vin
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amer, vin tourné, vin gras, etc.) du vin lui-méme contre les-
quelles il faut se tenir en garde, d’abord pour s’en préserver,
ensuite pour les guérir

Les tonneaux eux-mémes, ot le vin doit élre conservé, pen-
vent causer sa perle, par suite de maladies qui doivent, aleur
tour, élre prévenues ou guéries.

C’est faute de soins convenables donnés aux fonneaux que,
dans des conditions d’ailleurs identiques, tel propriélaire n'a
jamais de bon vin tandis que son voisin est répulé pour sa
bonne cave. Ne pas confondre la bonne cave due aux soins
donnés au vin el aux tonneaux, avec la bonne cave donnée par
une température fixe, une bonne aération, I'éloignement des
causes de trépidation, etc.

Il élait inléressanl de suivre, par l'analyse successivement
faite des raisins aux diverses périodes de leur développement,
les changements chimico-physiologiques qui sv produisent
depuis leur premiere formation jusqu'a leur maturité. On voit
ainsi que les acides, d’abord dominants, diminuent pour faire
place aux matiéres suerées. Les malieres colorantes, qui appa-
raissent sur le tard, se présentent, — a de rares exeeptions
pres, offertes par quelques cépages dits teinturiers, — localisées
dans I'enveloppe du grain, d’oit elles seront extraites dans les
cuvées par l'acool qui se produit, par transformation du suere
dans la fermentation.

A quel moment de la maturité¢ du raisin doit-on procéder a
la vendange ? Sans doule, 1l faul, en these géndérale, que cette
maturité soit complete. Mais faut-il qu’elle soit atteinte dans
les années humides qui amenent la pourriture ? El ne peut-on
atilement, comme dans les grands crus de raisins blancs
I'Anjou, allendre que les feuilles tombent et que Ia pellicule
des grains se fendille ou se détache? Ce sont I questions
d’espece qui ne sauraient prévaloir contre les rvgles com-
munes.

Capilale aussi est 'eeuvre de la vinification ou fabrication du
vin. Cela ne servirait & rienn d’avoir fait choix des bons cépages,
d'étre favorisé par les climals, de ne rien avoir négligé dans
le choix du sol, les cultures el pour l'opération des vendanges
si les meilleures pratiques ne sont pas mises en oeuvre pour la
confection du vin. Soit que 'on fasse des vins sans que le
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marc passe & la cuve, ce qui consliluera les vins blancs (dont
les plus fins pourront, comme en Champagne, provenir des
raisins noirs), soit que 'on procede & la fermentation avee le
marc, des regles, que les auleurs (racent avec délails, sont i
observer, sous peine de n’obtenir que des vins repoussés par
la consommaltion ; les peines, les dépenses, le travail intelligent
de foute I'année se trouvant ainsi perdus au momenl méme ot
ils devaient (rouver leur rémunération.

La composition des vins est exposée par les auteurs avec
lauton(é de chimistes consommés. Apres lindication de
la composition normale et des procédés analytiques les plus
pratiques pour la constater, viennent les falsifications, d’autant
plus difficiles parfois "a conslater que la chimie clle-méme
se fail I'aide des fraudeurs. On sait quaux premiers ages de
Pimitation artificielle des vins, un marchand condamné sur
I'analyse du célebre Vauquelin qui n'avait pas retrouvé la
proportion voulue de créme de tartre dans le vin fraudé dil,
en sorfant du fribunal : « C’est bon, une autre fois on en
mellra. »

Ainst fail-on aujourd’hui pour l'extrait, la glycérine,
I'alcool, etc.

L'ex(raction des eaux-de-vie du vin est, en cerlains pays,
le but essentiel de la culture de la vigne. En fel lieu ou
le vin serait médiocre on a toul avanlage & en extraire les
eaux-de-vie. C’est ainsi que l'on procede en beaucoup de
lieux de I'Hérault et contrées voisines, dans les Charentes,
qui donnent les caux-de-vie réputées d’Angouléme, d'Ar-
magnac, el surloul les fine Champagne, dont la qualité parait
tenir & la nalure calcaire des ilots sur lesquels on en récolte
le raisin.

Puis viennent les eaux-de-vie dites de mares, exposées A
contracter au feu un goul d’empyreume qui ne déplait pas
A tous. Certains mares retiennent, et par conséquent peuvent
fournir plus de 2 p. 100 de leur poids dalcool.

Enire le moment de la maturation du vin, trés variable
suivant les crus, le Bourgogne, par exemple, murissanl vile
et le Bordeaux heaucoup plus tard, et celui de la consomma-
tion, laquelle peul se prolonger, utilement, en général
d’autant plus longlemps que la maturation a ¢té plus lente
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s effectuer, se place la période de la conservation, conserva-
tion Loujours plus longue quand le vin arrive plus tard & sa
maturation, mais cependant soumise & certaines conditions,
a cerlaines regles, soit que le vin soit laissé en {iits ou mnis en
bouteilles. L’époque ont le vin doit quitler le fal pour la
bouleille nest pas, d'ailleurs, indifférente, ni au point du
développement du bouquet, ni & celui de la maturation et de
la conservation des qualités aecquises.

On peut voir, par les poinls du 7raité de la Vigne anxquels
nous venons de toucher, que ce livre est une wuvre consideé-
rable, n ayanl laissé sans examen aucune des questions impor-
tantes de la cnlture générale de la vigne, qu'il s agisse de fails
pratiques ou d’applications de la science. Reconnaissons aussi,
a I'honneur des auteurs, que leur livre doune licu, en maints
endroits, & des échappées d'un patrictisme jaloux, trop
juslifi¢ par une cullure qui est, el doit rester, grice a la
variél¢ de nos cépages, de nos terrains, de nos climats,
aux praliques intelligentes de nos vignerons essentiellement
francaise.

A CHATIN

(de I'Institut).



INTRODUCGTION

Ce livre est & la fois un plaidoyer et un cri d’alarme : un plai-
doyerpour la pauvre Ariane végétale qui, pendant des siecles, nous
fit riches et heureux, ¢t que nous laissons, comme les filles du roi
Lear pour leur vieux pbre, ingratement mourir dans 'abandon ;
un erl d'alarme en faveur de notre industrie et de nos finances,
car s'1l serait exagéré de dire que la France sombre dans le gouffre
du déficit, il n'en est pas moins vrai que nous traversons une
crise & la fois industrielle et financiere des plus redoutables dont
I'abandon de la vigne nest la cause ni la moins certaine ni la
moins directe.

Untiersdemilliard, tel estle tribut que nous payons chaque année,
comme on le verra, moins encore & I'étranger qu’a notre incurie.
Croit-on que, rendue a notre industrie, qui en profitait autrefois,
une telle prébende ne suffirait pas a rallumer ses fourneaux, &
faire ronfler ses bobines, & ramencr enfin, autour de ses usines
languissantes, 'activité joyeuse et le salubre travail, pere de la
consommation, mere de I'impdt?

D’ou vient que, pourarrétercette ruine, on ne lente, sinon rien, au
moins rien de suffisant? Est-ce impuissance ? Si nous le croylons,
nous nous garderions bien de le dire, et, gémissant en secret sur
un mal qui nous paraitrait incurable, nous ¢tendrions pieusement
le manteau de Cham sur cetle infirmité de notre génie. Mais il n en
est rien, et, en voyant — pour ne rien dire des aulres pays —, la
Suisse confiner depuis douze ans, avec le sulfure de carbone de

Paul Thénard et le sulfocarbonate de potasse de Dumas, le phvl-

a
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loxéra dans les limites de trois communes, alors que, pendant la
méme période, il s’est étendu chez nous, comme une tache d’buile
des hords de la Méditerranée a ceux de la Marne, comment pour-
rions-nous nous empécher de nous rappeler cette pensée donl
notre grand historien national, Ienri Martin, a fait en quelque
sorte la synthese el la couclusion de ses longues annales : « Quele
malheur de laFrance & travers les temps a é1é bien moins de mau-
quer d’hommes que d’en avoir, el de ne pas savoir s’en servir »?

« Aimer lagriculture, » disail récemment au concours agricole
de Montpellier le ministre Ilervé Mangon, « ¢’esl aimer la France
et la République. » Sion ajoute que « l'aimer, c¢’est I'éclairer, »
on aura ainsi formulé en trois mots tout le programme de notre
relevement agricole, gage ct prélude les plus assurés de
I'autre.

« Le secrétaire de Florence (Machiavel), » a écrit quelque part
Voltaire, « apprit & I'Europe I'art de la guerre. On la faisait
depuis longtemps, mais on ne la savait pas. »

Telle est, en trois mols aussi, toutle I'histoire de notre viticul-
ture. Aussi longtemps qu aulour de nous on n'en a pas su plus
long que nous, I'empirisme viticole a pu nous suffire. Il nen
saurait plus étre de méme aujourd’hui, que, de toutes parts, la
viticulture sort des limbes de la routine pour devenir un véritable
art. L'empirisme, d’ailleurs, se trouve maintenant en face de maux
quil na pu prévoir et devant lesquels il demeure désarmé, ou
plutdl, »isum teneatis, en faveur desquels il demeure armé. Nul
n’ignore, en effet, quun des principaux-obslacles dans la lutte
contre le phylloxéra aconsisté dans la résistance du paysan 1gnare,
laquelle est, parfois, allée jusqu'a une véritable levée de fourches
el d’espingoles, alors quailleurs, éclairé par I'enseignement
viticole, absent chez mnous, il ¢tait le meilleur auxiliaire de la
défense. Avant de vaincre le phylloxéra, il faut done commencer
par vaincre le vigneron, par le vaincre comme dans la Fable, a
la maniere du soleil qui fait tomber le manteau. .. par la lumiere.

Comme Rome apres les guerres Puniques, la viticulture est chey
nous « unetéte sans corps. » Elle a des généraux, des geénéraux par-
forsillustres, et pas de soldals. C’est cette milice qu'il s'agit de con-
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stituer & bref délai et d’emprunter a la source méme de notre vie
nationale, a 1'école primaire eny faisant figurer I'enseignement
viticole ailleurs que sur les programmes. La est le remede, la
est le salut.

En somme, la nation attend aujourd’hui deux Messies
celui qui, — par une voie, d’ailleurs quelconque, — nous rendra
I'’Alsace-Lorraine, ou plutot, qui rendra la France et]’Alsace-Lor-
raine I'une a l'autre ;

Celui qui rendra la France a la vigne.

Le premier, ce sera nous tous, collectivement. Pour le second,
un ministre de bonne volonté et de compétence; un homme de
métier, comme celul que l'agriculture a en ce moment la rare
chance d’avoir a sa téte, peut suffire. Il y ala de quoi tenter un
homme de bien.

Pour l'une et l'autre mission, le procédé est d'ailleurs le
méme, celurde Newton... et de Gambetta: « Y penser toujours »,
et ajoutons, —nous, — ne s’en laisser distraire par aucun mirage.

« Con lavoro e perseveranza, riprenderemo il posto prumo, che
« tenevano v padri nostri. »

Qui parle ains1? Est-ce un général victorieux, ou un diplomate
madré, habitué a faire battre lesautres, et a soutirer & son profit,
par la rusetout le fruit de leurs sacrifices et de leurs efforts? Ricn
de tout cela: c’est un professeur, tres éminent, il est vrai, de
viticulture, qui donne cet apophthegme comme épigraphe a son
cours (1). Ainsi, c’est par l'extension et le perfectionnement de
la viticulture, que I'ltalie espere atteindre le rang quelle ambi-
tionne et auquel, selon Pline, la vigne n’avait pas, autrefois,
moins contribué que les armes (2). Gardons que I'abandon de la
viticulture ne nous fasse perdre le notre!

II nous reste une dette de reconnaissance bien douce a ac-
quitter. Sans parler des personnes que nous aurons occasion

de remercier dans le courant de l'ouvrage, nous avons recu

(1) Pollacei, la Teoriu ¢ la Pratica della Viticultura e della Enolugia.
(2) Pline, Histoire naturelle, trad. Littré, libr, XIV, § ii.
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TRAITE DE LA VIGNE

ET DE SES PRODUITS

CHAPITRE PREMIER

HISTOIRE DE LA VIGNE

Error commums facit jus. Ce vieil adage juridique n a jamais
trouvé de meilleure application quen ce qui concerne l'origine
de la vigne. C’a été longtemps un « cliché », comme on dirait
aujourd’hul, une sorte de dogme contre lequel il y avait quelque
irrévérence a s’inscrire, que la vigne nous venait des Phéniciens,
et nous venait uniquement d’eux.

C’est, pour ne parler que des naturalistes les plus illustres, la
doctrine de Lamarck dans la Continuation de ['Encyclopédie, ot
de Boseq dans le Nouveau Dictionnaire d histoire naturelle, édité
en 1819. Depuis, des notions nouvelles ont surgi : & co6té de I'his-
toire et des légendes humaines, la nature nous a ouvert ses
annales, e, dans une antiquité dont 'immensité n'a de compa-
rable que celle des distances sidérales, nous y avons vu appa-
raitre 'empreinte, nous pourrions dire la signature de la vigne.
Des millions d’années avant que vous eussiez fait votre entrée
sur la scéne cosmique, semble-t-elle nous dire, j'étais la, sur ce
sol que vous habitez; j'y étais a peu pres telle que vous m’y
trouvez aujourd’hul.

Tels sont les enseignements de la paléontologie végétale ou
paléophytographie, ainsi qu’ils résultent des merveilleux travaux
des Brongniart, des Schimper, des Heer, des Unger, des Ludwig.
des Braun, des Geepperl, des Saporta, des Renault et des Grand’-
Enry. Telles sont les données de la paléophytotonde, qui, née
francaise de la main de Villustre Brougniarl, est revenue. apres

TRAITE DE LA VIGNE. — | L
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une trop longue émigration en Allemagne, & sa patrie d'origine,
2 ce Muséum, ou l'idée méme en a 6té concue, et ot M. Renault
en continue aujourd’hui si glorieusement la tradition.

LES PRECURSEURS DE LA VIGNE

S'il est une idée que I'inventaire déja immense, quoique a peine
ébauché, des faunes et des tlores des temps préhistoriques, — on
serait presque tenté de dire, comme les Allemands, prémondaux
(vorweltig), — fasse ressortir avec I'impériosité de I'évidence,
c¢’est celle-ci : que I'étre est fonction du milieu. Y a-t-il, suivant
la conceplion platonicienne, dans les profondeurs du contingent,
des types qui n'attendent, pour revétir la matérialité, que la pro-
duction d’un milieu adéquat & leurs conditions d’'existence? C'est
ce qu'évidemment nous ne saurions dire, mais toujours est-il que,
pour employer le langage de Newton, « les choses se passent
comme s'il en était ainsi » et comme si, de plus, ces types procé-
daient I'un de Pautre par une filiation lente, méthodique et suc-
cessive. Chaque fois que le milieu change, 'étre change,
modifiant sa forme ou sa substance suivant les besoins nouveaux
d’alimentation et de défense que comporte la modification du
milieu, disparaissant lorsque le milieu lui devient décidément
trop hostile. Les modifications de milieu ne s opérant que dans
des conditions de temps telles que les siecles y représentent a
peine des heures, les degrés de transition, dont beaucoup nous
manquent évidemment, sont, d'ailleurs, presque insensibles; ceux
qui demeurent 'attestent de Ia facon la plus manifeste. Clest ce
que le professeur Albert Gaudry appelle « les enchainements du
monde organique ».

.Ife monde tout enlier parait avoir joni pendant les peériodes pri-
mitives d’'une température unifornme en tontes ses parties, pole,
équateur ou régions intermédiaires. La flore houillere ost la
mérrne, par exemple, a la baie du Roi, au Spitzberg, par 80 de-
grés de lf‘ltltud(} nord, en Espagne, en Grice, en Nouvelle-Zélande,
en Belgique, dans la France centrale et méridionale (1). Des

1) Nous ne parlons i ; . : .
1,.( )’ . p pas (Ies‘lqu}lles recemment signalées au Tonkin par
ingénieur Fuchs, et qui sont d'origine triasique.
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végétaux de grande taille, — ou disparus depuis, comme les
Suqillaria, les  Lepidodendron, les Asterophyllites, les Calamo
dendrées (1), les Cordaites (2), — ou confinés aujourd’hui dans les
régions tropicales, comme les Cycadées et les Fougéres arbores-
centes, — ou considérablement réduits de taille, comme les Préles
et les Gnétacces, (el était 'ensemble i la fois puissant et triste de
la flore houillere. Une atmosphere en méme temps épaisse et
lourde, chargée de brumes fréquemment condensées en précipi-
tations abondantes; point de « verdure » proprement dite, puis-
que point de feuilles caduques aux nuances tendres, multiples et
changeantes, point d’auimaux terrestres et point de fleurs. Des
formes symétriques, comme seraient celles d'une forét d’asperges
arborescentes (3), ol tout étail pour ainsi dire ligneux, méme
les frondes rudes el coriaces, une végétation serrée, une crois-
sance rapide; tout donné au fond, rien & la forme, comme si, en
mere prévoyante et sans nul souel de coquetlerie, la nature se
hatait de constituer, en vue de 'homme encore a naitre, et, der-
nier Lerme de son évolution, un immense réservoir de matiere utile.

Le permien, le trias se forment, puis, le jurassique, quun émi-
nent paléophylographe a si bien dénommé le « moyen age de
Uhistoire du globe (4) »:

Le malin n’est plus, le soir pas encore ;

les types houillers proprement dits, les genres sans représentation
actuelle,ont déja disparu; les coniferes se sont franchement cons-
litués sur leurs débris. Ce sont des Taxinées (Boiera), des Arau-
cariées a feuilles imbriquées sur la branche comme des écailles
de poisson, et dont nolre Araucaria imbricata reproduit parfaite-
ment la physionomie. Ce sonl des Brachyphyllum, des Pachy phyl-
lum, especes éleintes, mais dont les genres subsistent. Les Cyca-
dées abondenl, et, avee elles, les fougeres aux frondes dures et
coriaces, Clenvpterss, Cycadopteris, Lomatopteris, Scleropterss, ele.
C'estl'heure ot apparaissent les grands sauriens complexes, semi-
poissons  (Ichthyosaures), semi-opbidiens (Plésiosaures), semi-
olsecaux (Dinosauricns, Rhamphorhynchus, Archeopterir), 'heure,

(1) Ces sub-coniféres, suivant I'expressive terminologie de Grand Enry.

(2) Type si curieux, tenant des Cycadées, des Gnétacces et des Taxinées, el
constituant, selon toule apparence, un stade de transition vers les Angio-
spermes.

(3) Yoir Botanique Cryplogamique du Dt L, Marchand, pl. I. Doin, éditeur.
Paris.

(%) De Saporta, le Monde des plantes, p. 137. Paris, Masson, éditeur, 1879.
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en nn mot, ol s’accomplit le passage du poisson au reptile, et du
reptile & I'oiseau (1).

Les conditions cosmiques ont évidemment changé : le climat
est, vraisemblablement, devenu moins brumeux, tout en demeurant
fort chaud; mais, ce qui n'a point changé, c’est I'uniformité de
ces conditions pour toute la planete. « L’égalité climatérigne
devient alors manifeste; les reptiles, dont la classe dominait &
cette époque, réclament une grande chaleur extérieure : elle
seule, 4 défaut de leur sang, qui en est privé, communique de
’énergic & leurs mouvements, et favorise I'éclosion de leurs ceufs.
Les végétaux jurassiques recueillis dans I'Inde anglaise, en Sihé-
rie et au Spitzberg, ainsi qu en Europe, font voir, de leur coté,
que rien ne distinguait, & ce moment, la flore des pays voisins
de la ligne de celle de nos pays et de 'extréme nord, et que les
différences, lorsqu’elles existent, portent sur des détails secon-
daires, et non passur le fond (2). »

Cest avec la craie inférieure que, contrairement & ce quon
avait pensé tout d’abord, la différenciation des latitudes commence
a s’accentuer végétalement. « Une flore de cet ige a été observée
a Kone, dans le golfe d’Omerak, par 70° 40" de latitude nord. Les
especes recueillics sont en grande partic les mémes que dans
Vurgonien, un des étages inféricurs de la craic dans le centre de
I'Europe. Cependant, une feuille de penplier et quelques sapins
du groupe des 7suga se trouvent associ¢s, dans cerlains gise-
ments, aux Cycadées et aux Fougeres gleichéniées, qui dominent
I’ensemble. Ce mélange, assurément fort remarquable, peut-il
étre considéré comme le premier indice du refroidissement po-
laire? C'est fort possible et méme probable (3). » Les nouvelles
déterminations de ITeer (4) sur la craie inféricure d’Atanekerdlulk,
latitude = 70°, ont grandement accentué ces différences et, par
cela méme, juslifié ces conclusions en quelque sorte inslinetives.
Quoi qu’il en soit, saluons au passage la premiere apparition des
Angiospermes. Timidement cncore, discretement, humblement
presque, elles prennent possession de la vie, que bientot elles
vont envahir. Ce sont des Amentacées, végélaux sans fleurs, non

(1) On sait que, par un grand nombre de particularités anatomiques,
comme par le développement de leurs ceufs, les oiseaux se raltachent aux
reptiles, et notamment aux sauriens, ce qui les a fail réunir par les natura-
listes les plus éminents, Huxley enfre aulres, en un groupe comnun, sous la
dénomination de Sauropsides.

(2) Saporta, le Monde des plunles, p. 137,

(3) 1d., ibid., p. 136. Paris, Masson, 187.

(4) Heer, Die fossile Flora der Polander. Zuvich, 1882,
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seulement peupliers, mais chénes, plalanes, noyers, liquidam-
bars, dont les chatons males offrent encore tant d’analogic avec
ceux des Coniferes ; des figuiers (1), alli¢s si intimes des Amen-
tacées, des Laurinées de toutes sortes, canneliers et sassafras &
fleurs obscures et sans pétales; d’aulres dicotylédones a facies
meéridional, qui ne doivent traverser I'existence que comme une
élape vers des types plus stables, les Credneria, ces aieuls des
Sterculiées, les Williamsonia. ces précurseurs des Fucalyp-
tus, cle.,ele.,des Araliacées, dont un lierrve, ' Hedera primordialis,
enfin, des magnolias et liriodendron, les premiers végétaux «
[lewrs, dans l'acception décorative du mol.

Avec la craie cénomannienne, cette flore polaire se développe,
et déborde sur le continent actuel. Déja ont apparu au pole les
Cissus, ces ancélres encore vivants de mnolre vigne, landis que,
sur le continenl, on n'en est encore qu au Cissistes (2) insignis,
I'évolution va donc trés manifestement du nord au sud. Abon-
dantes dans I’Allemagne ¢cénomannienne, de la Bohéme & la Silé-
sie, c’est-d-dire du 51° au 49° de latitude, les Dicotylédones sont,
au contraire, rares & Toulon, ot prédominent encore les Coniferes
el les fougtres coriaces, ou la végétation a gardé, en un mot,
une physionomie jurassique. Signalons, pourtant, en Bohéme
comme cn Provence, la présence des palmiers, qui, par un mou-
vement inverse, analogue a celui des vents alisés, et qui s’accen-
tuera encore dans I'éocéne, semblent remonter vers le nord, a
mesure que les Dicotylédones descendent vers le midi, mais gui
ne doivent jamais dépasser la Baltique.

Des platanes, des chénes, des hétres, des peupliers, des Amen-
tacées, en un mot, dont les genres, -sinon les especes, semblent
des lors franchement constitués; avec cela des Magnoliacées, des
Laurinées, des Mimosées, sans parler des palmiers, cycadées
et fougeres; des Ampélidées naissanles, enfin, tel est le
synopsis déja complexe du regne végétal a la veille du zer-
licare.

Pourtant, point encore de Gamopétales. La soudure des pieces
isolées en un tout plus solidaire et plus résistant semble avoir
¢té, en ce qui concerne les enveloppes florales, non seulement
une élape progressive, mais le dernier terme de I’évolution; aussi

(1) Ficus atavina, Ficus crassipes, etc.

(2) En paléontologie, la terminaison ites indique des végélaux analogues,
mais non identiques, une forme de transition, conduisant a ceux indiqués par

te radical : palmacites, végélal analogue au palmier, cissilrs au cissus, etc.

Voxr pour cela, comme pour la nomenclature, Schimper, Truité de paléonto-
logie végétale, passim.
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les Gamopétales n’apparaissent-elles qu'a une période tout i fait
moderne et quasi contemporaine de I'homme (1).

Au point de vue restreint, mais important pour nous, des Am-
pélidées, le progres, au licu de porter sur les enveloppes (2), d’ail-
leurs tres ténues ct trés caduques, s’est manifesté sur les organes
foliacés, ct c’est ainsi que, des feuilles digitées des Cissus, des
Ampeclopsis, nous passons aux feuilles simples de la vigne (3).
Cela est tellement vrai que, chez les vignes spontanées du type
vinifera, qui semble étre lui-méme un type ultime de perfection-
nement, I'état sauvage ou le retour & I'état inculte (verwildert
des Allemands) se traduit souvent par une échancrure beau-
coup plus grande des lobes, allant presque, lorsqu'elle ny
alteint pas tout a fait. jusqu'a la digitation. Dans son excel-
lent Questionnaire sur la maniére de cultiver la vigne, P
Renard signale ce fait révélé par la pratique qu « un cépage a
feuille pleine et ronde est généralement meilleur que celui a
feuille laciniée » (4).

Bien longtemps avant lui, Columelle avait fait la méme
remarque a propos des vignes Nomentanes et des trois vignes
gauloises dites Helvenaques, offrant de part et d’aulre cette
particularité que leur variété la meilleure et la plus féconde était
celle dont la feuille était le moins laciniée (3).

Mais, ce n'est pastout. La vigne cultivée dégéndre, parfois,
soil en partie, soit en totalité. « Il arrive fréquemment quun
meéme cep, par suite d’une sorte de dégénérescence ou de
dimorphisme, donne des raisins de qualité, de forme, et, souvent
méme, de couleur tres différentes. Ainsi, nous avons vu fré-
quemment, sur un pied de tres beau chasselas, une partic qui,
chaque année, donnail des raisins guere plus gros que du petit
plomb. Le chasselas dit gros coulard est le produit d'un accident
fréquent sur des pieds de chasselas ordinaires. Sur un pied de

(1) Voir Schimper, loc. cit. Par des considérations d'un aulre ordre, mais
qui conspirent avec la conception de Schimper, Chatin conclut, eﬁalnmout ala
suprématie des Corolliflores.

(2) Il y a, du reste, dans le périanthe, un commencement de coalescence,
Seulement, c’est par en haut que, dans le genre Vilis, les pétales, libres chez
les Cissus, contractent adhérence, pour tomber ensuite tout d'une piéce.

(3) Les mtermedlalres existent encore : sans parter des vignes du Soudan et
des Ampelo-cissus de Planchon, ce sont le Vitis incisa du Texas Nult, a inflo-
rescence de Cissus et & feuilles entieres en bas el lobées en haut et le Vitis
inconstans du Japon et de 'Himalaya, Miq. (Voir Regel, Conspectus specierum..
Pétersbourg, 1873.)

(&) P. 117. Paris, chez 'auteur, 5%, rue des Marlyrs.

(5) Columelle, De re rustica. Collection Nisard, p. 226-227
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muscat noir, nous avons remarqué des parties qui donnaient des
raisins muscat blanc » (1).

Cazalis Allut a consigné dans le Swud-Ist de 1862 (p. 663
et 666), des faits analogues « ... un cep de terret produil chez mol
depuis plusicurs années des raisins noirs sur les coursons d'un
bras, et gris sur ceux d’un autlre bras... J'ai un cep d’aspiran,
gris laillé en chaine d’environ 12 métres de longueur, dont les
six premiers ont constamment des raisins gris, el le reste des
raisins blanes... Jepossede, dans un enclos, un aspiran noir a plu-
sieurs bras, dont un donne des raisins deux fois plus gros que
ceux des autres bras. »

Celles de ces modifications qui impliquent dégénérescence
(appauvrissement du fruit en quantité ou en grosseur) sont mar-
quées par une laciniation plus grande des feuilles. « Ainsi, on a
remarqué que, toules les fois que les feuilles sont tres divisées
ou qu'elles le sont plus qu'elles ne doivent ['étre pour la variété
a laquelle elles appartiennent, que les échancrures sont pro-
fondes et les divisions aigiies, les ceps qui présentent ces carac-
teres sont tres peu produclifs, el ne donnent que de tres petites
grappes. En général, les individus qui présentent ces caracleres
sont tres vigoureux.... Les ceps qui sont francs, au contraire, ont
les feuilles bien nourries, et leurs divisions, peu nombreuses,
sont aussi peu profondes. Méme chez les especes normalement
divisées, on reconnaitra des différences tellement sensibles, toutes
proporlions gardées, qu on s’y trompera rarement » (2).

Cornu, autre praticien, vigneron de profession, comme Renard,
et donl on ne saurait soupconner les observations d’étre ins-
pirées par des théories préconcues, atteste, également, que « les
vari¢tés défectucuses poussent beaucoup plus vigoureusement
que les aulres, et se distinguent par une grande profondeur
des lobes des feuilles » (3).

La lacinmation pourra aller plus loin, jusqu’a transformer
une feuille entiere en feuille pinnatiséquée, ainsi que cela résulte
du tres curieux passage suivant que nous empruntons au grand
ouvrage du D* Guyol. Le cep devient alors absolument stérile.

« Aumilicu des vignes de mesele (pulsart), les vignerons me
font remarquer des faits qui leur sonl familiers, et qui sont d'une
haute importance en physiologie végélale. Le mesele est un raisin
a longues grappes, & grains clairs ¢t ovales : ses feuilles sont

(1) Carriere, lu Vigne, p. 49-30.
(2) Id., bid., p. 260 et 261.
(3) Cornu, Culture de lo vigne dans la Cote-d’Or, p. 67.
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profondément lobées, a 5 divisions en général : mais quelques
ceps sont & feuilles peu lobées, et & limbes bien garnis de mem-
brane, tandis que d'autres sont a feuilles déchiquetées, et n offrant
de chaque ¢6té de leurs nervures principales que peu ou point
de surface membraneuse. » (On dirait, en elfet, une feuille de
potentille, ou, aussi, de vigne vierge (Ampelopsis), forme primitive.)
« Les premieres feuilles, « (fig. 1) indiquent un cep tres fertile;

Fig. 1. — &. Feuilles de mescle stérile. «. Feuilles de mescle fertile,
d’aprés le Dr. Guyot.

les secondes & (fig. 1), un cep absolument et éternellement stérile.
Les vignerons appellent ces ceps, « plants craputs ».

« Les plants craputs sont vigourcux en bois, et « ne se mettent
jamais a fruit : leurs boutures partagent leur stérilité.

« Existe-t-il un rapport entre le lunbe des feuilles et la fécondité
de Uarbrisseau? Les vignerons affirment qu entre les plants par-
faits et les plants craputs, il y a des degrés de laciniation des
feuilles, correspondant au degré de fécondité du cep. Tous m'ont
désigné a la fewille, a distance, la quantité de fruits relative qui se
trouverait sur tel ou tel plant, etils ne se sont jamals trompés :
plus la feuille était pleine, plus 1l y avait de raisin a la souche.
En serait-il ainsi pour toutes les variétés de cépages? Je le crois :
car, dans les serres, tous les ceps a feuilles laciniées sont & peu
pres stériles (1). »

Ces notions n’ont point, comme on pourrait étre tenté de le
croire au premier abord, quun intérél de théorie. Elles ont, au
contraire, une treés grande importance pratique. En leur absence,
on serait naturellement tenté, pour renouveler une vigne, de s’a-

(1) D* Guyot, Etude des vignobles de France, t. 11, p. 362-363.
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dresser aux ceps les plus vigoureux, et on arriverail ainsi a ne
récolter que du bois. En observant préalablement la forme des
feuilles, on évitera ce péril.

Les dégénérescences partielles, comme aussi, dailleurs, les
qualités et les singularités partielles, se reproduiront par la bou-
ture,commelesdégénérescences tolales. Enbouturantdesbranches
plus précoces, puis, successivement, les branchies plus précoces
de ces boutures, un jardinier de Montreuil-sous-Bois, M. Lahaye,
est arrivé a constituer une variélé de raisin rouge muarissant dans
la premiere quinzaine de septembre, et qui a regu, pour cela, le
nom de Précoce de Montrewi] (1).

Suivant Carriere, le raisin précoce dit Madeleine, Précoce de
Juillet, Morillon hdtif, ne serait, de méme, quun « accident » du
Meunier, perpétué par le bouturage. « Le Corinthe blanc, sans
pépins, est également un fait de dimorphisme d’une variété dont
les grains beaucoup plus gros contiennent des pépins. Nous I'avons
conslaté plusieurs foils sur des grappes ot quelques grains
s'étaient développés outre mesure et contenaient des pépins (2). »

Eu botanique, au moins, la tératologie n’est, parfois, ainsi,
quune régression vers des slades disparus, un bout du fil
d’Ariane qui relie les formes actuelles aux formes et aux ages
ataviques.

Il

LA VIGNE AUX TEMPS GEOLOGIQUES

Avec le paléocéne, apparait la premitre vigne, non le Vitis vini-
fera, mais un vitis (3) de physionomie américaine, non point ana-
logue, cene serait pas assez dire, mais identique au Vitis rotundifolia
de Michaux, vidpina de Linné(Scupernong, Southern fox grape des
Américains). Que le lecteur en juge comme nous par la confron-
tation de I'empreinte paléocene trouvée & Sézanne (Marne) [fig. 2]
et du calque, pris, sur nature, dans U'herbier Michaux, etréduit par
la photographie (fig. 3). Cette identité n’a, d’ailleurs, rien de cho-

(1) Renseignement di & notre trés compétent ami L. Vauvel, directeur
fondateur du Journal d’horticulture.

(2) Carriére, Production et fization des variélés dans les végétaue, p. 96.
Librairie de la Maison rustique. Nous ne saurions trop recommander & nos
lecteurs cette curieuse et intéressante brochure.

(3) Vitis Sezunnensis Sap.
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quant; les feuilles en question ayant été trouvées, en compagnie
de feuilles de noyers, de laurinées, de tiliacées, de magnoliacces,
de symplocées, d’anacardiacées, d’artocarpées, il'n’y a la rien qui
doive sensiblement différer du cortege végétal habituel au Vitis
rotundifolia, espece essentiellement méridionale, ne dépassant
pas le Potomac, ¢’est-a-dire le 39° degré de latitude. .

Marquée par I'invasion de la mer nummaulitique (sorte de Médi-
terrannée beaucoup plus étendue que celle d’aujourd’hui, noyant,

Fig. 2. — Vitis sezannensis (vigne fossile). Fig. 3. — Vilis rotundifolia.

le nord de I’Afrique, I'Italie, une grande partie de I’Allemagne,
I'Espagne occidentale, la France méridionale, et découpant le
reste du continent européen, ainsi que I’Asie, en une foule de frag-
ments), la période docéne semble avoir été accompagnée d'un
accroissement de chaleur qui peuple notre continent d'especes
indo-africaines. Gest I'époque ou se constitue le calcaire grossier
du bassin de Paris, celle ou s’y déposent & profusion ces fruits
de Nipa qu'on rencontrait récemment dans les couches du Tro-
cadéro, et dont il faut maintenant aller chercher les analogues
jusqu’au Gange. Point de traces de vignes dans les dépots éocenes
trouvés jusqu’ici, ce qul ne signifie point, d’ailleurs, qu elle ait
alors disparu, car d’autres investigations peuvent la révéler
demain, mais qu’elle s’était, peut-ttre, retirée dans des régions
élevées, et trop éloignées des bassins qui nous ont conservé, dans
leurs sédiments, les empreintes des végétaux contemporains, pour
que ses débris aient pu arriver jusqu’a eux.
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Avec 'oligocéne ou tongrien, les continents se soudent peu & peu
a l'aide d'émersions partielles, et la mer découvre petit a petitles
reliefs,alors tres faibles, des Alpes,qu’elle avail occupés jusque-la.
Des lacs salés, analognes a la Caspienne, y demeurent encore,
puis, finissent par se dessécher, laissanl derriére eux, comme té-
moins de leur passage, les flysch, ou schistes & fucoides. Moins
importante que la mer éocene, la mer tongrienne échancre notre
conlinent dans une direction tout opposée, nord occidentale, em-
brassant le bassin de Paris, — ot elle dépose les gres de Fontaine-
bleau, —la Belgique d’Ypres a Maistricht, la Westphalie, et, apres
avoir contourné le Harz, I’Alsace jusqu’au Jura.

Pendant cette période essentiellement lacustre, ot I’Auvergne,
encore dépourvue de montagnes, la Provence, I'Italie du nord,
la Styrie, la Carinthie, la Dalmalie, se couvrent de vastes nappes
d’eauxdormantes,les Coniferes américains et asiatiques, tels que les
Sequora, Libocedrus, Chamecyparis, Taxodium, Glyptostrobus,
descendent sur le continent, du pdle on 1ils existaient déja
depuis la craie inférieure. En méme temps, les Laurinées, les éra-
bles, les charmes, les ormes, les chénes, s’y multiplient, accom-
pagnés de magnifiques Nymphéacées; accusant ainsi un climat
moins sec que dans I’éocene. Pourtant, les palmiers, représentés
par leurs plus élégantes variétés, telles que le Sabal major, ce
proche parent du Sabal wmbraculifera, le roi de la végétation tro-
picale, continuent et continueront encore bien longtemps a pros-
pérer en compagnie des Dragonniers, qui ne disparailront guere,
avec eux, qu’apres le soulevement des Alpes occidentales, vers la
période sub-apennine.

Les deux sous-périodes aquitannienne et mollassique, qui cons-
tituent le meocéne, la premiere plutdt lacustre, la seconde mari-
time, paraissent avoir été marquées, cette derniere surtout, par
Pextréme douceur d’un climat que Heer croit pouvoir comparer &
celui de Madere, et par une apogée de splendenr végétale que
notre continent ne devait plus revoir. Plantes aujourd’hui euro-
péennes, sinon identiques, au moins représentées par des variétés
ancestrales tres rapprochées ; plantes tropicales, canneliers, avo-
catiers, palmiers flabelliformes el pinnatiformes, mimosces et
cesalpiniées de toutes sortes, y compris les élégants Podogoniums.
aujourd’hui disparus; flore maintenant américaine ou aslatique
(Sequoias, Taxodiums, Liriodendrons, Glyptostrobus, Ginkos, ete.);
tout cela se confondait en un ensemble d’'une opulence harmo-
nieuse, véritable caravansérail végétal, dontleshotes hétérogenes
allaient, apres une trop courte féte, se séparer pour toujours.
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Au milieu de cette nature en joie, de « ces foréts primitives,
d’ott la vie ne disparaissait jamais entitrement, mais se renouvelait
en répandant & profusion ses richesses et réalisant en Europe le
tableau des zones bénies ou, de nos jours, la végélation ne perd
jamais son activité (1), » la vigne navait point été la derniere au
rendez-vous, ct, comme aujourd’hui, dans les foréts du Texas et
de la Louisiane, de la vallée de Kashmyr (2), de I'Imérétic et de
la Mingrélie (3), elle enroulait de ses rameaux variés, autaul que
luxuriants, les chénes, les peupliers et les Séquoias miocenes, et
projetait de 'un & I'aulre ses gracicux arceaux.

Variés, disons-nous, car nous nen sommes plus a l'unique
vigne (actuellement connuc), du paléocene. Comme chezles chénes
et les peupliers, le genre, une fois apparu, a pris un rapide essor.
Il s’est diversifié en nombre de variétés, toutes dé¢ja plus ou
moins rapprochées des variétés actuelles, et 1l constitue, des a
présent, a lui tout seul, un groupe modeste encore (%), mais bientot
suffisant pour qu’a la fin du pliocéne nous puissions dresser une
Ampélographie du tertiaire, et ticher de relier les types fossiles
aux diverses especes encore vivantes.

L’aire de diffusion de la vigne tertiaire est fort étendue, puis-
qu'elle va depuis I'Islande, le Groenland et I’Alaska (Amérique
russe) jusqu’en Italie et en Eubée (gisement de Coumi, aguitanien).
Sans insister sur ce point, et pour faire saisir nettement la filia-
tion que mnous allons essayer d’établir. telle que T'étude des
faits nous I'a révélée, il est nécessaire de bien sentendre sur les
caracteres ampélognostiques qui différencient les types de vignes
américaines ou asiatiques du type vinifera méme asiatique ou
africain.

En premier lieu, les types américains, eux-mémes, peuvent, au
point de vue de la phyllographie, se diviser en deux classes : les
types a dents suraigués, subulées, tels queles riparia et corditolia,
— ces types sontordinairement glabres ; — les types d dents obtuses
ordinairement couverts a la face infériecure d’'un duvet, soit blanec,
soitd'un brun chamois. Les premiers sont, généralement, & feuilles

(1) Heer, Die Urwclt der Schweiz.

(2) Carriére, Revuc horticole, 1880.

(3) Parrot, Annales des sciences naturelles, 1833.

(&) Les formes américaines y prédominent encore : les lypes européens,
ceux du Vitis vinifora, n'apparaitront que dans la période suivante, celle du
pliocéne, ou, pelit & petit, par une aclion trés lente, s’opere la sélection spon-
tanée des espéces destinées aux diverses latitudes et leur émigration vers leur
habitat définitif, ou, en un mot, a la veille du quatcrnaire, la scéne cosmique
se constitue définitivement telle que 'lhomme va la trouver.
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plus longues que larges, de telle sorte que, si on les inscrit dans
un parallélogramme tangent aux points d’extréme développement,
on a un rectangle & grand axe vertical (fig. 4); les seconds au
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Fig. 4. — Vitis riparia. Fig. 5. — Vitis monticola.

contraire, i facits écrasé, qui rappelle la tortue, généralement
plus larges que longs, de telle sorte que leur rectangle inscripteur
est 4 grand axe horizontal (fig. 5).

Le labrusca et le vinifera se ressemblent en ce qu’ils sont a

Fig. 6. — Vitis labrusea, Fig., 7. —TVilis vinifera.

peu pres aussi larges que longs et que leur rectangle inscripteur
tend, s’1l n'est adéquat, au carré. Mais li nest point entre les
deux grands types la différence la plus notable (fig. 6 et 7).
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Chezles vignes du lype vinifera, la feuille, au lieu de s’arréter
a son point d’altache, ou & peu de distance de son point d’altache
avec le pétiole, se développe inférieurement en deux lobes it
échancrure conchoidale dont la cavité est tournée vers le pétiole
et que, pour aider & la facilité de la démonstration, nous deman-
derons la permission d’appeler le tablier

Partfois les deux lobes du tablier se rejoignent et chevauchent
I'un sur 'autre avant de prendre leur direction vers Iextérieur,
de telle sorte que le pétiole apparait, un instanl, comme & travers
une lucarne, disparait, puls reparail, apres nue assez longue
occultation (1) (fig. 8).

Ou bien (fig. 7), dans leur incurvation convergente, les deux
lobes du tablier ne rejoignent le pétiole qu au moment de prendre

Fig. 8. — Vitis vinifera. Fig. 9. — Tulis vinifera.

leur direction divergente vers 'extéricur, el le pétiole traverse.
en le biséquant, I'espace évidé par les deux arcatures.

Ou bien encore (fig. 9), les deux courbes laissent entre elles et
le pétiole un léger espace inoccupé. De toute facon, I'échancrure
du tablier forme, au-dessous du point d’insertion du pétiole, deux
courbes interséquées & convexité axipete : 'échancrure est done
wmitroflexe.

Chez les esptces autres que le vinifera, au contraire, ou le la-
blier n’exisle pas, comme 1l arrive fréquemment chez les riparia
(fig. 10), ct,alors,le contour inférieur de la feuille prend, avant de
se recourber vers le haut, une direction horizontale, de telle sorte

(1) Cetle disposition est, notamment, {rés marquée chez le Corinthe.
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qu'il forme un angle de 90° avec le pétiole ; ou bien, dés le point
d’'insertion au pétiole, les deux lobes divergent, en faisant avec
lui, de chaque ¢6té, un angle d’environ 45° (fig. 6); ou bien, les
deux formes ci-dessus se combinent (fig. 11) de telle sorte que le
contour du limbe s’éloigne d’abord horizontalement du pétiole, et
ne prend que plus loin une direction descendante, dont I'obliquité
ne peul étre mesurée qu’a l'aide d’une paralltle au pétiole, et,
non & l'aide du pétiole lui-méme.

De toute fagon, ct, dans tous les cas ou le tablier existe, I'échan-
crure est donc axifuge ou extroflexe.

Une autre condition, qui ne contribue pas moins & donner aux
Vetis vinifera, par rapporl a toutesles aulres especes, cetle physio-
nomie particuliere, qui les fera toujours reconnaitre comme ins-

Fig. 10. — Vilis riparia. Fig. 11. — Vitis @stivalis.

tinctivement, au premier coup d'weil, ce sont les longueurs respec-
tives du limbe total et du tablier. Cliez les Vitis vinifera, le rapport
des deux dimensions varie enlre 24 et 40 p. 100 (en moyenne, il
peut étre évalué a 27 p. 100 (1) ).

Dans les aulres types, le tablier, ou n’exisle pas, ou na qu'une
proportion beaucoup moindre ; e rapport a la dimension totale du
limbe varie de zéro & 18, ou 19 p. 100, longueur extréme: (en
moyenne 16 p. 100).

En somme, les caracteres phyllognostiques des deux groupes
peuvent étre ainsi déterminés :

Type vanifera: échancrure du tablier introflexe ; rapport de lu

(1) Nous avons vérifié cette moyenne sur les feuilles de plus de deux cents
variétés de vignes.
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dimension du tablier @ celle du limbe total, jamais moindre de 20
p- 100 (1).

Typesasiatiques et américains : échancrure du tablier extroflexe ;
rapport de la dimension du tablier a celle du limbe total, nul ou
moindre de 20 p. 100.

Cela bien établi, passons maintenant i 'ampélographie du ter-
tiaire.

Le cercle polaire a fourni & Heer, qui les a déterminés sur les
échantillons prélevés par Nordenskiold, trois types d’Ampéli-
dées (2), savoir :

1° Vitis Islandica, trouvé 4 Brjamslak (Islande), et en toul point

(1) Chargé par une commission internationale d’ampdlographie comparée
de résumer en un livre les résultats de cing ans de travaux et d'observations,
Hermann Geethe a, dans son Handbueh der Ampelographie, subdivisé les feuilles
de Vitis vinifera en six types, qu'il a représentés dans une planche spéciale.
Or, trés différents par le contour, en ce sens qu'ils sont entiers ou lobés, a
bords unis ou dentés, & dents mousses ou subulées, a sinus plus ou moins pro-
fonds, les six types s’accordent en ce (u’ils sont :

Tous six inscriptibles dans un carré;
Tous six a tablier > 20 0/0 du limbe total;
Tous six introflexes.

H. Geethe a, comme nous, remarqué 1'échancrure conchoidale du limbe
autour du pétiole, a laquelle il a méme donné un nom court, bien que com-
posé (Stielbucht, anse pétiolaire), d’'un emploi commode, et, que I'ampélo-
graphie francaise ferait bien de retenir. Nous sommes heureux de nous étre
si complétement rencontré avec le savant direcleur de I'Ecole pomoenolo-
gique de Gritz, dont le travail, publié en Styrie, ne nous a été communiqué
que tout récemment. Les nombreuses figures de I'Atlas ampélographique de
Kerner s’accordent, également, avec notre définition.

Ajoutons enfin qu'un cépage dit américain, le Jacquez, ou Cigar-Box Grape,
a feuilles trés polymorphes, en présente fréquemment de conformes au type
vinifera. Nous avons donc lu sans élonnement dans: les Vignes américaines de
Planchon, cctte mention : « Origine Inconnue; on dil quon l'aurait apporté
en 1803, de Gibraltar a Oakland (Alabama). » Les travaux de la Commission
sup¢ricure du Phylloxera ont, depuis, éclairé celte question, en établissant que,
lorsqu’on séme du Jacquez, on obtient & la fois : 10 du Jacquez; 2° de I'wsti-
valis; 3° du Vinifera.

Evidemment le « Cigar-Box » est un hybride des deux derniers cépages,
ainsi que 'admet d'ailleurs G. Foix dans son Manuel pratique pour la reconsti-
tution des vignobles mérvidionaux, p. 64,

L’exception confirme ainsi la regle. Au reste, la vigne ameéricaine, a été,
depuis une soixantaine d’années, tcllement remaniée par I'hybridation, que les
innombrables « seedlings » qui la représentent dans le commerce n'ont plus
gardé qu'un rapport ¢loigné avec les types primilifs. Pour retrouver ces types
autochtones, il faut recourir aux herbiers des Boscq, des Llias Durand,‘ des
Michaux, etc.,constitués, au commencement du siécle, avec des documents re-
cueillis & ’état sauvage, el non dans les pépinieres. Pour ces espéces natu-
relles, les seules qu'ily ait lieude considérer ici, noscaractéres discriminatifs
sont absolument exacls.

(2) Heer, Die fossile Flora der Polarlgnder.
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semblable au }Vitds tewtonica, d’Al. Braun, dont nous parlerons plus
loin.

2° Vitis olriki, dont nous donnons la figure (fig. 12) et que, n’é-
taient les pépins trouvés a coté des feuilles, on serait lenté de

Fig. 12, — Vitis olriki (vigne fossile).

prendre pour une feuille de tilleul. Il rappelle, du reste, parfaite-
ment une vigne amdricaine, le Vitis wstivalis (var. cinerea), aussi
bien que le Vitis taliwfolia de la Nouvelle-Grenade. I1a été trouvé
a Atenckerdluk (miocene).

3° Vitis arctica. La feuille, trouvée également & Atenckerdluk,
avec des feuilles de Platanus aceroides et d'Acer rostratum, est
incomplete, et, des lors, quelque immense auforité qui s’attache
aux arréts de l'illustre protesseur de Zurich, peut préter & con-
testation, Meer l'assimile au Vitis cordifolia de Michaux (1).
Passons.

Une des trop rares épaves de la précieuse colleclion réunie
a Alaska par le bourgmestre Hjalmar Furnejelm, d’Helsingfors,
et qui fit naufrage, au retour, sur lacote du Mexique, le Vitis cre-
nata ressemble en tout point au Vitis olriki. La seule différence,
selon Ilcer, ce sont des dents un peu plus obtuses (2).

(1) Heer, Die fossile Flora der Polurliinder.
(2) Heer, Flora fossilis aluskana. Kongl.-Svenska Vetenskassa.

TRAITE DE LA VIGNE, — | 2
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Les lignites aquitaniens de Bovey Tracey, dans le Devonshire,
ont fourni a l'infatigable déterminateur deux autres types dont il
na trouvé que les rafles et les pépins, savoir: le Vitis [Hookeri, a
pépins acuminés, a dos convexe, & tubereule chalazique rond el
accusé ; le Vetis Britannica, a pépins ovales, clliptiques, & dos plein
ct a tubercule effacé (1).

Peu de sujets ont ¢té traités avee plus de détails, et, on pourrait
presque dire avee plus de passion que le Vitis Tewtonica. Trouvée
dans les lignites wétéraviens de Salzhausen, par A. Braun, qui
Pa ainsi dénommée, a (Kningen et & Kesselstein par lieer, a Lan-
genaubach, dans le Westerwald, par C. Koch, cette vigne a éL¢
figurée ct déerite :

Par Al. Braun, dans le Leonhard und Brawn s newes Jalrbuch
fir Mineralogie, Geognoste, cte., 18%% ; par Unger, dans son Sy/-
loge pluntarum fossilium; par Ettingshausen, dans ses Beitraye
zu tert. Fl. v. Steierm; par IHcer dans la Tertiare Flora der
Sclnveiz ; et, surlout, avee des détails qui sont un véritable tour
de force de patience et de précision, par Ludwig, dans le magni-
fique Paleontographica de Dunker et Meyer, t. V et VIIL

Les échantillons recueillis se composent non sculement, de
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Fig. 13. — Vilis teulonica (vigne fossile). Fig. 1. — Vitis riparia (rubra).

feuilles ¢t de pépins, mais de rafles etde grains de raisins, munis
de leurs pédicelles. Ludwig insiste beaucoup sur 'iirégularité de la
feuille,sur I'inégalité de ses lobes, sur son obliquité, et il la com-
pare au cordifolia de Michaux ; assimilation se justilierait infini-
ment micus, selon nous, avee le Vetzs réparic du méme auteur, et,

(1) Heer, On the fossil flora of Bovey Tracey (Philosophical Transuctions, 1862).
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principalement, avee la variété »ubra, ol se retrouvent les mémes
formes obliques et scalenes (fig. 13 et 14). Quant aux pépins af-
finés inféricurement en bec d’oiscau (schnabelartiy), ce sont, aussi,
& en juger par les figures du D* Engelmann, insérées dans Bush
et Meissner (1), les riparic, qui, de tous les cépages américains,
se rapprochent le plus de cetie forme, assez commune dans les cé-
pages méridionaux du type vinefera (2).

Quot qu'il en soit, le Vitzs Teutonica (3), qui parait constituer
une espeee bien délinie, abonde dans les lignites mollassiques. 11
a ¢té trouvé, également, a Schessnilz (en Silésie) (4), ete.

Le Vitis Ludwigii, trouvé par Ludwig dans les lignites de
Dorheim (Wettéravie), et qu Al. Braun, qui I'a ainsi dénommé
en I'honneur de son savant collegue de Cassel, considere comme
constituant un genre différent du Vatis Tewlonicu de Salzhausen,

(1) Bush et Meissner, les Vignes américaines, traduit par Bazille; annoté par
E. Planchon.

(2) Voir au Muséum, herbier Sagot, les pipins de vignes recueillis dans toute
I'lispagne par M. E. Colteau. Voir, notamment, les pépins de Salamanque, de
Cordoue et de Mérida, prés de Badajoz.

(3) Au nombre des feuilles représentées par Ludwig, il en est une qui affecte
un caractére tout particulicr, et sur lequel il nous parait absolument indispen-
sable d'insister. Le sommet en offre les formes suraiguis et dissymétriques du

Wig. 15, — Vitis teutonica (vigne fossile.)

V. riparia, ou, si l'on veut, du V. Teuloniea, et le tablier en est tout euro-
péen (fig. 15). Au point de vue morphologique des Ampélidées, il v a 12 un de
ces stades mixtes entre un type déja en pleine possession de la vie et un tvpe
encore a naitre, entre 1'é¢tre et le devenir, analogue a ee que sont, pour un
autre régne, ces sauriens 3 palies d'oiseau dont nous avons déja parld

(4) Heer, Dic tertiiire Flora der Sehireiz.
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est représenté seulement par des graines. Ces pépins, quon
trouve accolés par groupes de quatre, sont tres schnabelartiy
par en bas, et, sur la face dorsale, la chalaze, assez longue,
est entourée de & & 7 sulcatures rayonnanles qui lui donnent
un caractére trés élégant(1). Al. Braun n’a retrouvé ce caractere,
parmi les esptces vivantes, que chez une vigne d’Abyssinie dont
les pépins sont, d'ailleurs, semi-sphériques. D’apres les figures
d’Engelmann, 1l se retrouverail aussi chez les riparia, variété
Clinton (2).

Le Vitis Braunii, ainsi dénommé, par un courlois échange de
bons procédés scientifiques, par Ludwig, en 'honneur de Braun,
n'est, au contraire, caractérisé que par des feuilles trouvées &

Fig, 16, — Vitis Braunii (vigne fossile, Iie. 17. — Vilis Braunii (vigne fossile).
O o] =) o

Salzhausen et & Rockenberg. Leurs formes sont beaucoup moins
aiguis, el beaucoup moins scalenes que celles du V7 Tewutonico,
Ce type vraiment aulonome a des affinités avee le 17 /labrusca
(Mich.), et méme le V' wvinifera, ct, peut-élre, est-ce une forme
de transition entre les deux (fig. 16 et 17).

Cette transilion semble s’accuser micux encore dans le Tz,
bien dénommé sous ce rapport, previnifera, et lrouvé dans la
station mollassique de Montcharray (Ardeche). Que les lobes
inféricurs se prolongent au-dessous du point dattache et s'in-
curvenl vers le pcétiole, que le lobe médian se redresse et s'é-
largisse, et nous voild en plein chasselas ou en plein gamai,
en un mol, en pleine Europe (3) (fig. 18).

Le Vitis Tokayensis nest point pour démentir cette progression

(1) ALBraun, Protoboll der April Sitzung, der geol. Gesel. Berlin, 1857; Dunker
and Meyer, Paleontog raphica, 1.V, pl. XX.

(2) Bush et Mcissner, loc. ¢it.

(3) Saporta, le Monde des plantes.
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vers le type vinifera. Le lobe inférieur s’est allongé, comme nous
le désirions tout & I'heure; il ne lui reste plus, pour atteindre

Fig. 18. — Vitis previnifera (vigne Fig. 19. — Vitis Tokayensis (vigne
fossile). fossile).

la complele normalité, qu’a s’incurver en double conque autour
du pétiole (1) (fig. 19).

Pourtant, nous I'avons dit, les types américains et asiatiques
persistent encore, et n’émigreront qu’a la fin du plioctne, apres le
soulevement des Alpes, qui a donné a I'orographie de la planste
sa physionomie actuelle. Tel le Vitis subintegra, encore parent

Fig. 20. — Vitis subintegra Fig. 21. — Vitis vinifera (vigne
(vigne fossile). fossile).

des cordifolia, que nousmontrentles cinérites du Cantal(2)(fig. 20).
Tel le Vitis Ausonie, type encore plus affine que le Vitds Brauni
aux labrusca et aux wvinifera, trouvé par Gaudin dans les
travertins supérieurs du val d’Era (3) (Toscane), en méme temps

(1) Jahrbuch der K. K. geol. Reichanstalt, XVI, pl. V. fiz. 1 et p. 191.
(2) Saporta, loc. cit., p. 343.
(3) Gaudin, Feuilles fossiles de la Toscane, p. 38.
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qu'un Vetis vinifera (1) non douteux (fig. 21). Avant l'arrivée de
I'homme, et comme pour lui faire féte, le type est donc dé-
finitivement constitué. Leur suppléance achevée, et, comme si
leur role sur ce continent était terminé, les Vitds antérieurs ou
disparaissent, ou émigrent vers I’Asie et I'Amérique, entrainant,
soil dans leur disparition, soil dans leur exode, les Cissus, leurs
prédécesseurs et leurs ancélres, qui abondent aux divers étages
tertiaires (2), et dont pas un seul n’est demeuré curopéen.

Le moment nous parait venu de dire un mot de la coneeption
de Regel (3), quil a on ne peut plus bricvement condensée dans
cette formule mathématique :

Vitis vinifera L. = V vulpina x labrusca.

Suivant I’éminent directeur du Jardiu botanique de Saint-Pé-
tershourg, « le Vitis vinifera, pas plus, d’ailleurs, que les autres
« plantes utiles cultivées, ne serait une espece originale : 1l serait
« le produit de la culture du V' vnlpina L. et du V' labrosca (&)
« L. et de leurs variélés, comme du mélange des deux especes par
Bastardigung ». Les plantes dont la eulture nous a récemment
« dotés, telles que nos fraisiers a gros fruits, pélunias, verveines,
pensées, fuchsias, gesnériacées, prouvent avee quelle rapidité
« I'hybridation (Bastardigung) efface les caracteres primitifs, en
¢ constituant un tel mélange de formes qu’on ne saurait auquel
des types originaux on doit rapporter les hybrides... On ne
doit done s'étonner que d'une chose : c’est que la vigne, apres
¢ des milliers d’années de cullure, se rapproche encore tellement
des types primitifs (Urtypen), Labrusca et Vulpina, qu on peut
« rattacher les variétés feutrées (filzigen) aupremier, et les moins
« velues au second. »
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(1) Saporta, loc. cit., p. 347.

(2) Schimper (Traité de paléontologic végétale) mentionne les espéces sui-
vantes : Paléocéne : C. primazva, C. ampelopsides. Bocene : (. insignis, .
lohato crenata, C. Digoci, C. Heerii, C. Nimrodi, C. Styriaca, C. rhamnifolia. Mio-
céne : C. lacerata, C. Ungeri, C. atlantica, C. radobojensis, C. oxycocea, C. tri-
cuspidata, C. fagifolia, C. celtidifolia, C. wlmifolia, C. platanifolia, C. jatro-
phefolia.

(3) Regel, Conspectus specicrum generis Vitisregiones Americae borealis, Chine
borealis, etc. habitantium. Petropol., 1873.

(4) Iy alieu d'ajouter que, pour Regel, les termes de vulpina et de labrusca
représentent moins des types nettement définis que des groupes embrassant,
le premier, les Vitis rotundifolia, cordifolia, parvifolia, riparia, amurensis,
c'est-a-dire les espéces glabres; le second, les Vitis labrusca proprement dits
de Linné, caribza, lobata, @stivalis, lanata, etc., en un mot, les espéces 2
tomentum blanc ou chamois (albido vel ferrugineo).
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[
(5]

Regel appuic son opinion sur ce que :

« 1° La vigne n'est connue qu’a I'état « sauvagé » (verwildert),
et non a I'élat sauvage (wild);

«2° Le V vulpina et le V labrusca, les deux especes souches,
sont, sous de nombreuses formes, indigenes en Asie, dou la
culture de la vigue est originaire;

« 3° La culture du V' wvinifera n’a jamais aussi bien réussi dans
I'Amérique du Nord que celle des types indigenes de Vulpina
cetde labrusca. »

Ily a, tout d'abord, licu de faire abstraction de cette derniere
considération dont Riley et Planchon ne mnous onl, depuis le
travail de Regel, que trop bien expliqué la cause (1).

Quant aux vignes nées sans culture, et dont nous ne pré-
jugeons pas, pour linstant, I'origine, elles ne sauralent étre
traitées incidemment, et comportent une étude spéciale.

La filiation spontanément imaginée par Regel, en dehors de
foute preuve expérimentale, se justifie, nous l'avons vu, par
les témoignages de la géologie, sinon absolument, du moins
en ce sens que les formes asiatico-américaines ont certainement
précédé la forme winifera qui en dérive, soit par hybridation
entre ces diverses especes, soit par des modilications dont le
mode de production nous échappe encore, mais dont nous avons
pu saisir quelques degrés au passage ; seulement la culture n’y a
¢té pour rien, puisqu’il n’y a point de culture sans cultivateur
et que 'homme, comme nous 'avons vu, a trouvé a son arrivée
sur la planete le Vitis venifera tout constitué. Il ny en a pas
moins ld une conception remarquable, tres digne d’'étre signalée,
et qui fait honneur au profond instinct botanique du célebre
créateur du (Gartenflora. n somme, répétons avec lleer, méme
en restreignant 'expression au tvpe vinifera, que « la vigne
est un archivieil habitant de I'Europe », plus vicux que 'homme
lui-méme, et qu’il n'y aurait aucun anachronisme, & nous repré-
senter Adam couronné de pampres, de pampres nsroflexes,
comme Silene ou comme Noé.

-
=

-~
=

-~
=

=

(1) Endémisme du phylloxéra dans 'Amérique du Nord, ¢ l'est des montagnes
Rocheuses. Les vignobles séculairement prosperes de la Californie, situés a
Uouest de cette cordillére, sont tous d’origine europcenne. Le phylloxéra ne
leur a été qu'assez récemment inoculé, et, cela, comme en France, par I'im-
portation des cépages Anglo-Américains.
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IT1

LA VIGNE AVANT L TISTOIRE

L’homme a-t-il apparu dés le commencement des temps qua-
lernaires? A-t-il assisté & la période glaciaire et au diluvium
qui I'a suivie? A-t-il eu a défendre son existence contre elephas
primigenius ou mammouth, contre 'ours des cavernes, le felis
spelea, le cervus megaceros, dont le hois colossal décore si bien
le musée de Sainl-Germain, contre le rhinocéros tichorinus,
enfin contre une foule de mammiferes armés de dents cruelles, de
cornes formidables et de noms grees? Dans affirmative et « quoi
qu'en puisse souffrir notre orgueil, il esl certain que, dans
ces temps primilifs, il ne dut pas se distinguer beaucoup de la
brute. Le souci de ses besoins naturels 1’absorbait en entier ;
tous ses efforts convergeaient vers un bul unique : assurer
sa subsistance quotidienne. Il ne put se nourrir d’abord que
de fruits et de racines, car il n’avail encore inventé aucune arme
pour terrasser les animaux sauvages; s’il parvenait a en tuer
quelques-uns de petite taille, il les dévorail tout saignants encore
et se couvrait de leur peau.....

« Combien de temps dura cet élat misérable? Nul ne saurait le
dire. L'homme est perfectible, le progres indéfini est sa loi.....
malis combien ses premiers pas durent éire chancelants, el que
d’efforts dut luil cotter la premietre création de son esprit, la
premiere ceuvre de ses mains (1)! »

Ce n'est pas dans de telles conditions que I'homme a pu,
évidemment, songer a modifier la flore locale par l'iutroduction
d’especes empruntées & des conlrées loinlaines. Possibles a
I'extréme rigueur, sur les rivages d'un méme bassin, & laide
d’embarcations rudimentaires, de tels échanges sont-ils admis-
sibles entre des régions séparées par des espaces continentaux
immenses, couverts de foréts inextricables et de montagnes
inaccessibles? Or, les temps qualernaires postérieurs aux boule-
versements glaciaires et aux érosions diluviennes, ont conservé,
dans les environs de Parts, I'empreinte de la vigne associée au

(1) L. Figuier, ’Homme primitif.
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figuieret au laurier des Canaries (1). La vigne avait donc traversé
sans dommages ces grands cataclysmes.

Plus tard, le lawrus canariens's émigra jusqu'an 27° ou 28°
parallele ; mais le figuier s’arréta beaucoup plus haut, et demeura
indigene, tout au moins au sud des Cévenues, et dans les lignes,
en méme temps isotheres et isochimenes(2), comprenant Agen,
Toulouse, Montauban, Nimes, Avignon. ete., car le figuier exige,
pour murir réellement son fruit,une grande chaleur estivale et, a
raison de la minceur de son ¢tui médullaire et du grand dé-
veloppement de son parenchyme, redoute les hivers rigourcux,
qui gelent son bois. Plus fortement armée par son tissu serré, par
ses vaisscaux entourés d’unmanchon de parenchyme ligneux (3)
et blindes, méme en dedans, d’une cuirasse de cellules intravascu-
laires ou thylles (&), par le cloisonnement de ses fibres(3) libé-
riennes, la vigne, qui a traversé sans dommages 1’hiver hyperbo-
réende1879-80, se préoccupe assez peu que les hivers soient froids,
si les étés lui fournissent une dose de chaleur suffisante pour
la maturation de ses fruits. Ce sont donc les lignes isotheres qui
onl déterminé les limites de son exode, et ¢’est en les suivant,
quon la retrouve encore indigene, sous la forme de variétés
diverses, dans les vallées de la Vienne, dela Saone et du Rhin (6).

Les tufs de Montpellier (7) et ceux de Meyrargues (Bouches-du-
Rhone) (8) offrent, également, mais pour une époque bien pos-
térieure, des empreintes de Vitis vinifera. Dans lintervalle, le
climat, et, 'une maniere plus générale, les conditions cosmiques
semblent étre devenus, a fort peu de chose pres, sinon iden-
tiquement, les mémes quaujourd’hui. Les végétaux associés a la
vigne dans ces stations géologiques, en effet, ou appartiennent
ala flore locale actuelle, ou, s’ils ont disparu depuis, comme
le fréne & manne (Fraxinus ornus), le buisson ardent (Crataqus
pyracantha), ' Acer napolitanum, vivent, prosperent dans la con-
trée lorsqu’'on les y ramene, s’y comportent, absolument en
un mot, comme des plantes indigenes.

Tout porte & penser que ces empreintes doivent correspondre a

(1) Ch. Vélain, Cours de gcologie stratigraphique. Saporta, les Temps qua-
ternaires.

(2) Voir, dans l'excellent atlas manuel récemment publié par la maison
Hachette, la carte n° 15, intitulée France physique et hypsométrique.

(3) Duchatre, Botanique, p. 209,

(&) 1d., ibid., p. 70.

(5) 1d., ibid., p. 214,

(6) Bronner, Dic Wilde Trauben der Rheinthiiler, mit Tafeln. Heidelberg, 1857.

(7) G. Planchon, Etudes sur les tufs de Montpellier.
(8) Saporta, Flore des tufs quaternaires de Provener, 1867, p. 17-27.
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la période dite de la pierre polie. L’homme exislail donc depuis
longtemps, et avait méme acquis un certain degré de civilisalion
et d’habileté manuelle. Avait-il utilisé, d'ores et déja, pour son
alimentation, les fruits de la vigne qui s'offraient a lui? Bien qu’il
soit raisonnable de le supposer, on ne peut rien affirmer jusqu’a
Pépoque pour laquelle I'homme a laissé les premieres traces
malérielles d’une véritable organisation domestique : nous vou-
lons parler des cités lacusires ou palafittes, découvertes et si bien
étudiées dans ces dernieres années. Clest I'dge du bronze; déja,
I'homme a trouvé le feu, I'agni (1) divin adoré des Aryas, ravi
a I'Olympe, selonles Grees, par une main audacieuse (2), etdevenu
I'un des quatre éléments de leurs philosophes. Elément précieux,
en effet, de tout progres, a l'aide duquel il a déja su dégager
de leurs sels ou de leurs oxydes le cuivre et I'étain, el les
combiner ensemble : il s’est tissé des étofles, fabriqué des po-
teries, construit de véritables forteresses de bois, qui, assises sur
pilotis et reliées seulement au rivage par des ponts mobiles,
le metlent & I'abri des bétes féroces et de son semblable, souvent
plus féroce, sinon plus béte que les béles fauves:
Inmunanis pecudis custos, nnmanior ipse.

Il avait cultivé le blé, dont les restes carbonisés sont par-
faitement reconnaissables; le lin, qu'il avait (rouvé spontané dans
notre midi (3) et dont i1l composait ses tissus; la vigne enfin,
s'1l faut en croire Ieer (4), qui a cru pouvolr distinguer dans
les restes des palalittes & la fois des pépins de vignes cultivées
el des pépins de vignes sauvages. Quoi qu’il en soil, ce qui
est certain, c’est que le raisin figurait, avec les fruits du cor-
nouiller, les pommes, les ¢lunds, les noiseltes, dans le menu des
tables lacustres. Les restes trouvés a Castione, pres de Parme, a
Bex, & Wangen (5), a Varese (6), en font également foi.

Nous avons vu, depuis le miocene tout au moins, la vigne nous
faire constamment cortege & travers les ages; nous 'avons vue
débuter par deux formes se ratlachant aux deux grands types
autour desquels évoluent toutes les vignes américaines. les tvpes

(1) Michelet, la Bible de I'humanits.

(2) Audax Japeti genus
Ignem, fraude mala, gentibus intulit.
Post ignem ®therea domo
Subductum...
(Horacr, Odes, I

(3) Lemaout et Decaisne, Trait¢ général de botanique, p. 356.
(&) Heer, Die Pflanzen der Pfahlbauten.

(3) 1d., ibid.

(6) Ragazzoni, Rivista archeologica di Como, 1880, fasc. 17, p. 30.
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aigus ou rparia, les types larges ou labrusca. Nous avons vu ces
deux grands types, représentés dune part par les V. Trutonica,
qu on pourrait appeler Riparites, et de Vautre par le Vites Braunis,
qu’on pourrait appeler Labruscites, converger 'un et Pautre vers
le type winifera et arriver, ainsi, aux mains de 'homme, de
I'homme d’Europe.

Dans l'intervalle, 'lomme lui-méme s’est socialement trans-
formé. A Vétre isolé a succédé la famille. & la famille le clan,
au clan la peuplade, sinon le peuple, chasseur d’abord, puis
agriculteur. La tradition est née, s'agrémentant de génération en
génération, d'une alluvion de merveilleux, d'une véritable luxu-
riance de légende, mais contenant en somme une parcelle ori-
ginaire de vérité, que la eritique, devenue aujourd’hui adulte, a
pour mission de dégager de cette végétation parasite. La satis-
faction de ses premiers hesoins assurée, 'homme a pris conscience
de son role d’étre successif, se transmettant de génération en
génération, suivant la belle image de Lucrece (1), « le flambeau
de la vie » et, avec lui, le dépot toujours grossissant des notions
acquises et des souvenirs héroiques.

L'hisloire s'ouvre. Apres avoir interrogé les pierres, laissons la
parole a 'homme.

v

LA VIGNE SELON L IISTOIRE.

La philologie comparée, qui est une sorte de géologie de I'his-
toire, n’est pas moins affirmative que la géologie proprement dite
quant & I'ancienneté de la vigne et quant a sa large diffusion au
moment ot les divers idiomes humains ont pris naissance.

Dans la plus ancienne des langues, le sanserit, la vigne a un
nom draska, et le raisin aussi, rdsd ou rasdld (2), nom qui, sul-
vant de Candolle, aurait donné naissance au $4Z (grain de raisin),
des Grees, d'ou racemus, puis raisin. Dans I'ancien égyplien ou
cophte, e/p ou erp (3), signifie vin. Dans le Celtique (4), la vigne

(1) Et, quasi cursores, vite sibi lampada tradunt. (Lucréce, de Nalurd rerum.)

(2) Ad. Pictet, Origines Indo-Européennes, t. 1, p. 251-53.

(3) Pickering, Chronological history of plants, p. 36.

(&) Chez les Celtes du Nord, ou la vigne n’'a jamais poussé, le nom de rai‘sin
Reasaid (irlandais), Raesin (armoricain), Rhixym (cymr.) est d’importalion
latine, voire francaise, tandis que chez les Celtes du Midi il existait un terme
autochtone, ce qui tendrait grandement a prouver que chez nos ancétres la
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était nommée guwinien (1) ou gwid et ce dernier nom s’appliquail
aussi, parait-il, au vin (2). En chinois, vin se dit fc/ou, et raisin,
pou-tad-tzé. En arabe vulgaire, vigne se dil kermn, raisin, eunel.
vin, nelid. En arménien, vigne, aiki, raisin, khaghogyhe, vin,
quini; en persan ancien, vigne, res, raisin, angour, vin, met ou
budé; en turc, vigne, bagh, raisin, tchaouch; en hébreu, vigne,
gephen, vin, jain, vitis vinifera, gephen hagain, vigne sauvage,
gephen sadeh. En langue basque, nous trouvons mahastia, vigne;
mahatsa, raisin, arnoa, vin (3). La vigne, le vin et le raisin avalent
donc des appellations différentes dans les dialectes d’Asie et d’Ea-
rope, qui peuvent é&tre considérés comme autochlones; ct rien
n’enipéche de leursupposer une cohabitation primitive fort étendue.

Mais la géologie et la philologie ne doivent pas éire scules
invoquées, les légendes, 1'histoire, vont nous fournir, aussi, les
mémes conclusions.

« Il n’y a aucun doute que la vigne a été créée directement par
Dieu dans la premiere fournée de végétaux, puis le vin parsa puis-
sance. L expression des raisins était primitivement inconnue, et
ce fut Noé qui, sous 'impulsion de la nature humaine, I'imagina,
de méme que 'usage alimenlaire de la chair (4). »

D’apres un commentateur, Ezler (5), I'idée de planter la vigne
et d’en exprimer le fruit fut inspirée a Noé, par un bouc qu’il la-
cha a Coricum, montagne de Cilicie, et qui, ayant mangé du fruit
de vigne sauvage (labrusca), se trouva enivré, et se mit a atta-
quer les autres animaux a coups de cornes. Ce que voyant, Noé
fut ainsi instruit des propriétés de la lambrusque. Il la planta en
I'arrosant de sang de lion « pour la réconforter en esprit » et de
sang d’agneau mystique, pour lui faire dépouiller sa nature sau-
vage ; et, depuis, elle donna d’excellent raisin qu’il vendangea.

D’autres commentateurs, tels que Quistorp (6) inferent, du lan-
gage méme des textes sacrés, l'existence prédiluvienne du vin,
d’autant plus que le Sauveur lui-méme dit des hommes primitifs
que le déluge était destiné & chatier, « qu’ils mangeaient, bu-

vigne et ses produits étaient indigénes, ou indigénés tout au moins, avant la
conquéte romaine.

(1) Cameron, The Gaelic names of plants.

(2) L. Besnon, Flore de la Manc'e. Coutances, 1881.

(3) Renseignemenls communiqués pour parlie, par nos excellents amis
Gazay, consul de France, a Conslantinople, et Lagrange, receveur principal
des contributions indirectes & Saint-Gaudens (Haute-Garonne).

(&) Vallesius, Philosophia sacra. Lugd., 1596, et Saclis, Ampelographia.
Leipzig, 1663, p. 16.

(5) Aug. Ezler, Isagoge phisico magico medicale (C. &, p. 92, Aug. 1630).

(6) Quistorpius, In Genesim, p. 9-20. Rostoch, 1646.
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vaient, » ¢’esl-a-dire s’enivraient (Math., 17-28), et que Noé avail
tout au moinsréduit cet abus (1).

Sans prendre parti dans cette question, notons que la fable du
bouc n’est pas particulitre aux (raditions hébraiques. D’apres
Cornar (2), qui ne voit laquune adaplalion grecque de la légende
juive, un pasteur étolien, du nom de Staphylos, au service d'un
maitre nommé Oinos, observa quune de ses chevres s’écartait
habitucllement du troupeau, puis rentrait a I'étable plus tard que
les autres. Liayant clandestinement suivie, il vit qu elle mangeait
sur une souche ¢cartée un fruit & lul inconnu, et qui n était autre
que le raisin. Il en prit, et Papporta & Oinos qui, l'ayant exprimé
et s’étant apercu que son suc s’adoucissait par 'dge, en oflrit &
Liber le Perve, devenu soun hote. En échange de ce bon procédé,
Liber montra & Oinos la viticulture, donna son nom au vin et, a,
la vigne, celui de son berger (Seagsdy).

D’apres Hécatée de Milet (3), ce ne serait pas & un boue, mais
a une chiienne également nommée Oinos, que serait due la culture
de la vigne. Cette chienne, qui appartenait a Oristée, fils de Deu-
calion, niit bas une souche au licu d’'un petit chien. Oristée fit
enterrer ce morceau de bois, et il en sortit un cep, qui se couvrit
de raisin. Ajoutons tout de suile, pour en finir avee la zoologie
des Iégendes, que ce fut, d’apres Pausanias (zn Corinth.), un ane
qui, en broutant la vigne, donna aux Naupliens Fidée de la tail-
ler (4). St la gravité du sujet n'interdisait un jeu de mots, on
pourrait vraiment dire que ce fut 1a 1" «dne d’or ».

Dapres Rhodigin (3), la vigne avait ét¢ trouvée en premier
licu dans la ville de Plinthine ; d’autres disent qu elle fut d’abord
trouvée en Elolie, que les anciens appelaient Oty (6). Suivantunc
legende plus répandne, Bacchus, ou plutot Dionysios, enseigna la
culture de la vigne aux Indicns, quil conquil avee une armdée
d'hommes et de femmes armés, en guise de javelots, de thyrses

(1) «Sachs, loc. cit., p. 17. La Bible dit littéralement ceci: quapres le
déluge «Noé commenca a devenirun homme des champs, planta la vigne, but
duvin el s'enivra » (Genése, elic 1, vers. 20, 24). Rien dans ce (ex(e n'autorise
@ supposer que vigne el vin apparaissent ici pour la premiere fois.

(2) Jean Covnar, Theologin vitis vinifera, 1. 1, c. ni. Heidelb., 161%, et Sachs,
loc. cit., p. 18,

(3) Athéncée, Banqguet des savants, L1, p. 128, Voir, aussi Polydore Virgile,
de Rerum inventione, HI, p. 205, Fr., 1699,

(%) Natalis, Comitis Mythologia, 1. V,ch. o1, p. 493. Hanovre, 1609, el Sachs,
loc. cit., p. 21, Ovide altribue la méme révélation a un boue (les Fasles).

(8) Geel. Lud. Rhiodoginus, Lectiones untiqua, 16, AL. 3. Bas. — Sachs, loc.
b s P A%

(6) Sachs, loc. eit. p. 19,
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chargés de raisins. Ce fut lui aussi qui, par Uintermédiaire de
Deucalion son hote, apprit aux Grees qui, depuis, en firent un
dieu (1). « De méme, il instruisit les Egyptiens (2) dans cet arl
sousle nom d’Osiris : ¢’est aiusi, en effet, qu'il est désigndé parles
Egypliens, tandis qu'il est nommé Liber par les Romains, Diony-
sios par les Indiens, Adonis par les Arabes, ainst qu'en témoigne
Ausone (épig. 29). »

D'apris Théopompe, cité par Athénée (3), les habilantls de
Cliio auraient les premiers planlé et cultivé la vigne et « fail du
vin noir. » Ils auraient été initi¢s & cette culture par un fils de
Bacchus, nomm¢é (Knopion, et Théopompe ajoute que ce furent
ces insulaires qui la communiquerent aux autres hommes.

Selon Diodore de Sicile (4), ce serait leare, fils d'idale, roi
de Lacédémone, etpere de Pénélope, qui, hote de Bacchus, aurait
recu de lui le secret de la viticulture, cadeau funeste qui le per-
dit. Les premiers auxquels il distribua la liqueur nouvelle furent
des laboureurs, dont quelques-uns s enivrerent, el dont les autres,
se croyant empoisonnés, I'égorgerentl. Son chien resta aupres du
cadavre ct appela par ses hurlements Lirigone, fille d'lcare, qui
se pendit de douleur. Maitre, fille et chien furent transportés au
Ciel et devinrenl, le premier le Bouvier, la seconde la Vierge et le
troisicme NSirius (3). Mais précédemment, et des son plus jeune
dge, Dionysios avail appris aux habitanls de Nyso, non point,
comme on I'a dit, a planter la vigne, mais « portant la terre de
son propre naturel les vignes, a tirer et exprimer ledit vin d’icelles
vignes »(6). Gest un point que Diodore prend a Lrois ou qualre re-
prises grand soin de spécilier.

Salurne introduisit les prenieres vignes en Créle, el enseigna,
dans le Latium, celte culture & Janus son hote, d'ou 1'ltalie fut
dite OEnotria, el Janus, (inolrius.

(1) Tibulle, 2-3-67, Et tu, Bucche tener, jucundz consitor ura. ..
(2) Sachs, loc. cit., p. 19.
(3) Athénée, Dipnosophis. Libri, cum eomment. Dalechamp. Lugd., 1612,1,20.
Sachs, loc. rit., p. 20.
(4) Diodore de Sicile, Hist., IV ; Dan. Heinsius, Not. ad. Hym. Baceli, V. 403
et suiv.
(5) Tibulle, 4,1 :
Lt canctis Baeccho jucundior hospes
Iearus : ut puro testantur sidera cwlo
Irigoneque, canisque.
Préptree; 2, 38, 29+
Icare cecropiis merito jugulate colonis,
Pampineus nosti quam sit amarus odor.

(6) Diodore de Sicile, Truduetion de Jucques Amyot. Pavis, 1635, p. 343-
348.
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Géryon, enlin, avail inlroduil la vigne en Espagne, elc., ele, (1).

Quelle ou quelles conclusions comportent ces diverses légen-
des? Toul d’abord celle-ci: que, chez les peuples qui ont laissé soil
des traditions ésotériques ou éerites, soil des traces fligurées de
leur passage, la vigne, et avec elle le vin, apparaissenl en méme
tenmps que 'histoire. En second lieu, qu’ils ont éLé 1'un et I'aulre,
des le principe, appréciés a leur juste valeur.

La divinisation dans les divers pays des inilialeurs vrais ou
supposés de la vinificalion nous dispense d'msister sur cetle der-
nicre proposition. Il est certain que, partout, ceux qui ont doté
leurs semblables de 'auxiliaire peutl-ctre le plus utile de la vie,
apres le feu, ont été regardés comme des élres surnaturels, issus
de la Divinité ou envoyés delle.

Ad. Pictel (2) croit que les Aryas onlconnu le vin etl'onl intro-
duil & leur suite dans I'Inde, en Europe el en Egyple. Ce qu'il y
a de cerlain, c'est que laculture de la vigne étail en honneur dans
ce dernier pays dans des temps bien anléricurs & toule lrace con-
statée de civilisation en Europe. Delchevalerie (3) mentionne des
scenes de vendange ou de vinificalion comme représentées sur le
tombeau de Phtali-Hotep, qui vivail & Memphis 4,000 ans avanl
notre ere. Pickering (%) reproduil des réprésentations glypliques
de méme nalure, et datant de la troisieme dynastie: il ajoule que
des vignobles el les délails complets (full detaels) de la vinificalion
sont figurés sous les IV, XVII° et XVIII® dynasties, mais, qu au-
jourd’hui, en Egvple, les raisins ne sonl plus usités que pour la
table. Mais, combien de temps avait-on exercé ces usages absolu-
ment conformes & ceux d’aujourd’hui, avant d’avoir d’abord éLé
aple, puis d’avoirsongé a les reproduire par le pinceau ou par le
burin?

Liingénicur Pietro Selleh dit, dans son excellent 7rattato de
vitecwltura e dv vinificazeone (5), que Larl et 'usage du vin sont
d'introduction pélasgique, el vinreut a 'Europe par les Samnites,
tradition assez conforme aux inductions d’Ad. Pictet, car ces P¢é-

(1) Quelques commentaleurs tels que Jean Cornar (loc. cit., 1. I, ¢. 1v)
(Historia Scholustica, Lubeck, 163, 6),et Georges Steempel ont essavé, dit Sachs
(lue. cil., p. 17), de fondre en une seule loules ces Iégendes, de telle sorte que
les fables de Prométhiée, de Saturne, de T'ivrogne Siléne, risée des enfants,
de Liber, de Janus bifrons, ne seraicnl, sous divers masques ethniques, que
I'histoire de Noé. Jaunus, par exemple, viendrait de Juin, qui, e¢n hébrey,
signifie vin.

(2) Ad. Pictet, Origines Indo-Europcennces, p. 298-320.

(3) Hlustration horticole, 1881, p. 28.

(&) Pickering, Chronological history of plunts, p. 36.

(5) Milan, cliez Giocondo Messagi, 1877, p. 288,
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lasges, qui vinrent du fond de 1'Orient peupler la Grece et I'ltalie,
qu’étail-ce autre chose que des Aryas?

Osum dit que la Créte fut le herceau de la viticulture.

La vigne en Chine. — En Chine, suivant une vieille tradi-
tion, ce serail vers an 2000 avant notre ere qu'un cerlain Yu
aurail introduit le vin. L’'empereur, en ayant gonté, exila Yu et
prohiba le nouveau breuvage, prédisant qu'il serait la ruine des
nations qui l'adoptleraient (1). Un document plus certain (2), le
Tcheou-ly, ceuvre de Tehéou-Kong, freve delempereur You-Mang,
monté sur le (rone 1122 ans avanl Jésus-Christ, parailaliester, ace
moment, la présence de la vigne en Chine, carc’est a la vigne
qu’on s’accorde & altribuer certaines instructions de ce livre aux
mandarins clhiargés des jardins de 'emperenr.

« Quoi qu’il en soil de ce point, et des vers de Chi-Kong, qui
paraissenl aussi regarder la vigne, il est hors de doute qu’il y a
cudes vignes dans le Chan-si el le Clien-si bien des siecles avant
I'ere chrétienne; on en vint méme a en planter assez pour faire
beaucoup de vin. Se-Ma-Tsien dit d’un particulier qu'il en avait
fait 10,000 mesures (3). »

En somme, il fut un moment oli on planta assez de vignes dans
les provinces de Chan-si, Chen-si, Pe-tche-ly, Chan-kong, Tio-
nan ct Hou-kosueng, pour que le vin de raisin (qu on conservait
dans des urnes, ¢l dontles procédés de fabricalion se rapprochaient
graindemenl de ceux des Grees el des Romains), v devint tres
commun el y causit de graves désordres. Les chansons qui res-
(enldelouteslesdynasties, depuisles Yuen jusqu aux Han, alteslent
le gout tres vif des Chinois pour le vin (4), il y en a meme. de
Fempereur Ouen-Ty, que Fouvrage cité par nous déclare dignes
d’'Horace et d"Anacrcon.

Le Kou-lin-tou-chin, ou Grande Bolanique, consacre, Jdiv 133),
au vin de raisin un article @ part, et constale que ¢'éait le vin
d’honneur que les villes offraient aux gouverneurs,aux vice-rois ef
meéme aux empercurs. En 1373, Tai-Issou, fondateur de la dep-
niere dynastie, accepta, pour la dernivre fois, celui de Tuen-suen
de Chau-si, et défendit quon lui en présentat désormais. « Jo

(1) Alexandre Bonaconi, la Chine ct les Chinois. Paris, 1847.

(2) Mémoires sur Chistoive, les sciences, los arts, ete., des Chinois par les mis-
sionnaires de Pékin. Paris, 1780.

(3) Ibid.. . V. p. 481,

(4) « On ne voil point sur sa lable le vin parfum des rives du Riane, mais
celui qu'il boit flatte son palais, et il n'y eraint point Je Poison. » =

« Celul qui arrive le dernier trouve encore du vin, et il y augmente la joie
On sesépare en se promettant de serevoir.» (Le Lubowrcur, I{ing»ting-Lsi-1Ch}ng.j
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bois peude vin, » dit-il, « et je ne veux pas que ce que j’en bois,
cause le moindre embarras & mon peuple. »

D’apres les historiens, la vigne aurail é1é exposée en Chine a
bien des vicissitudes; la deslruction en fut plusicurs fois ordonnée,
ct, sous cerlains régnes, clle fut poussée siloin, qu’'on perdil tota-
lemenl le souvenir de la plante, et que, lors de sa réintroduction,
les conlemporains se crurent en présence d'un végétal nouveau.
C’est ce qui a fait avancer a quelques modernes que la vigne n'a-
vait été connue en Chine quetrés tard, et qu elle y avat été portée
de I'Occident.

De Tsiu-Chi-Koang-Ti, I'édificateur de la Grande Muraille, qui
régna de 247 4 202 av. Jésus-Christ, jusqu’a la dynaslie actuelle,
les Annales constatent I'introduction de plants venant de Samar-
kande, de Perse, du Thibet, de Cachgar, de Tourfou, de Ila-
mi, cle.

En ce qui concerne loul au moins ce dernter pays, I'introduc-
tion primitive remontait beaucoup plus lomn. Plus de 1800 ans
avant nolre &re une loi avait décidé que, chaque année, les
princes tribulaires de la Chine enverraient a leur suzerain ce que
leur pays produisait de plus précicux. Or, des cette époque, les
gens de Ila-mi envoyalent en tribut deux espeéces de raisins secs
encore aujourd’hui fort estimés, et da vin porlé dans des outres
a dos de chameaux. Tai-Asong, second empercur de la dynastie
des Yan réunit momentanément le Ila-m1 & la province de Chen-
si, el, dit I'histoire, «il se fit apporter des plants de 'espece ma-
« you, ct les fit planter dans son jardin : en outre, 1l voulul avoir
« la maniere de faire le vin, dont il usa & son profit et & son ddésa-
« vantage. »

Au siecle dernier,les empereurs Kang-11i, Yong-Tching, et Kiu-
Long, ont fait venirbeaucoup de nouveaux plants des pays élran-
gers, principalement dans les provinces de Chan-tong, de lli-nan,
de Chan-si ¢t de Pe-tche-ly. Dans cette derniere « de toul temps
célebre par ses vignes, » on comptait en 1780 jusqu'a 14 districts
renommés pour leurs raisins, qu'on conservait bien avant dans
I"été, el qu’on vendait tres bon marché dans les rues de Pékin.
Les deux grandes villes de Tai-Yuen et de Ping-Hung-(Chan-si)
¢laient renommées, aussi, dans tout 'empire, pour la grande quan-
tité de raisins secs qu elles livraienl au commerce, pouar la phar-
macie el la table.

La table ou la pharmacie, tels paraissent étre, encore aujour-
d’hui, en Chine, les principaux usages du raisin. Au vin qu'ils
en pourraient lirer, les Chinois préferent généralenient, soit des
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crus élrangers, soit du vin de riz, sorte de liqueur fermentée
dont I'histoire ne saurait trouver place icl.

Ajoutons, ce qui s'accorde parfaitement avee les « Mémoires »
que nous venons d’analyser, que d’apres Pickering (1), Royle a
vu la vigne cultivée (wnder cultivation dans le nord de la Chine, et
que Bunge assure qu’elle se cultive sur une vaste échelle pres de
Pékin, et, au midi, jusqu’a Gouan-gou.

La rareté de nos connaissances, en ce qui concerne I’Asie cen-
trale, ne nous permet pas d'y préciser les limites actuelles de la
vigne. Nous savons seulement qu'on y observe des vignobles
épars ca et la, ot se sont formés des centres de population,
comme & Kampl, lat. 45°, long. 92° (petite Boukharie) et & Hélassa,
dans le Thibet chinois, lat. 20° 41, (2).

Ce qu'il y a de non moins cerlain, ¢’est que la vigne croil spon-
tanément dans le nord de la Chine, ou l'explorateur Armand
David vient d’en découvrir deux especes fort intéressantes : le Spi-
novitis Davidiet le Vitis Romaneti, toutes deux aptes a donner du vin.
M. Romanet du Caillaud {3) en a fail une remarquable étude
d’ot, comme des échantillons qu'il a bien voulu nous com-
muniquer, il ressort clairement, quavec des caracteres particu-
liers, ces deux vignes extroflexes serattachent au type labrusca.

Particularité curieuse: la Chine est, & I'heure présente, avec la
Hollande, le seul pays ou le vin soit complelement exempt de
droits d'importation (4). On n’est pas plus « harbare ».

La vigne au Japon. De tres bonne heure, aussi, le vin
parait avoir éLé connu au Japon, oli, comme en Chine, les exces
qu’il amena le firent interdire. Iy a cinq ou six siecles, un mi-
kado ordonna l'arrachement de toutes les vignes, el ne permit
d’en conserver qu un pied par habitation (3).

Dans une mission ampélographique toute récenle au Japon
(1883), Henri Degron a trouvé dans un pelit village appelé
Dijourakou, el tout voisin de Kiolo ('ancienne Myako du temps
de la feodahle) un Vatis vinifera dont la culture, d'apres les
habitants du pays, remonterait & plusieurs SIecles. Selon la
chronique, celte culture était autrefois en grande faveur, et d im-
menses terrains y étaient affectés, mais ,petit a petit, les \10noblc
durent faire place aux palais et aux maisons de campagne

) Pickering, loc. cit., p. 36 et 37.

y Arcangeli, La Botanica del Vino, p. 219.

) Revue horticole, 1881-1883.

) Cogneltis de Martis. 1l commercio del Vino, p. 200,
)

(1
(2
(3
(%
(3) Bulletin de la Société d’acclimatation, 1859, p. 57.
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des Kougues (princes de la famille impériale), et des Daimios,
princes & peu pres souverains dans leurs provinces, mais qui, de
temps & autre, étaient tenus de venir rendre hommage au Mikado.

Aujourd’hui, ces vignobles ne se trouvent plus qu'a Dijourakou
méme, « et, & vrai dire, en triste état. » Un préjugé ampélopo-
nique, dont nous ne sommes peut-étre point tout a fait exempts, a
convaincu les Japonais que la qualité du fruit est en raison de
I'age de la vigne. Aussi, faute d'un renouvellement suffisant, les
souches surannées de Dijourakou, encombrées, en outre, de
cultures parasites (mariers, légumes, ete.), aboutissent & une
quast stérilité. Résultat d’autant plus faicheux que le raisin de ces
vignes, — absolument localisées & Dijourakou, — est excellent et
« pourrait donner du vin analogue aux crus du Portugal ». Il y en
a du blanc et du rouge, I'un ct Vautre tres sucrés; il se vend &
Kioto 5 sous la grappe (1).

L'ladit viticide est, sans doute,depuis longtemps tombé en désué-
tudeet oublié, mais il a créé auJapon des habitudes nouvelles et,
de fait, amené, lui-méme, l'oubli du vin. Ce qu’on y boit, c’est le
saki, sorte de biere de riz, et surtout du thé, beaucoup de thé.
Pourtant, selon Julien, qui écrivait vers 1823, la vigne y est
cultivée dans diverses provinces, mais uniquement pour son
fruit (2). La province de Ko-hiou (Kai) en particulier y pro-

(1) Travaur du service du phylloxdéra, an. 1883. p. 410-411.

(2) Julien, Topographic de tous les vignobles connus, p. 480. — Voir aussi
Voyage ¢ Brawvoir au Japon, passim.

Ou sait qu’apres une claustration jalouse qui l'isola, pendant de longs siécles,
de tout contact un peu direct avec I'étranger, 'aimable et sympathique peuple
Japonais, dont I accueil a laissé a Beauvoir des impressions si charmantes
(Voyage autour du monde, passim) a subitement ouvert, il y a quelques années,
toutes ses barriéres a la civilisation européenne, qu’il s’est assiniilée avec une
rapidité presque merveilleuse. La viticulture n’est point un des derniers bien-
faits qu’il nous ait empruntés, et il parait en apprécier le prix mienx quc
nons-mémes, car aucun effort, aucun sacrifice ne lui cofitent ponr la propager,
tandis que, par nous ne savons quel fatal parti pris d’inertie, nous laissons la
ndtre tomber en ruines. En 1880, le gouvernement japonais a ¢tabli & In-mansi-
moura, a 9 lieues de Kohé, port oriental de I'ile de Nippon, lat = 34° %41,
un champ d’expériences pour Vessai des vignes étrangeres, ot on a planté
Jusqu'a 30,000 pieds de cépages de France, d'Italie, d’Espagne, de Hongrie et
d’Allemagne. A Nagoya, département d’Aitchi, autre essai similaire, douat le
préfet M. Nomoura (heureux Japon!) s’occupe avec beancoup de sollicitude, et,
par conséquent, de succés. A Soppora (ile de Hokkaido, ancienne Yeso' c'est
par trente mille non plus pieds, mais hectures, qu'on a planté des efpages
américains, malheureusement choisis parini ceux a goat foxé. Bien que
cet essai, rendu frustratoire par la manvaise fot des vendeurs amdéricains,
n'ait pas coité moins de 300,000 yen, (1,200,000 francs), le gouvernement
Japonais, cette fois mieux éclairé, s'appréte & le  reeommencer avec de
meilleurs cépages.
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duit un raisin apprécié par les gourmels malgré sa peaun un petd
épaisse (1). Est-il prodnit par la vigne hadzoura, la seule, suivanl
le docteur Vidal, qui soit cultivée au Japon, el « qui estun chasselas
tres semblable & celui de Fontainebleau » (2)? Cest ce quiil nous
serait difficile de déterminer faule de renseignements plus préeis,
mais ce qui n’offre rien d'invraisemblable. llenri Degron, a, en
effet, reconnu dans le raisin de Koshiou un véritable chasselas
rose, et il en a tiré un pelit vin blanc sans foree, tel que le donne
ce genre de cépage. Ce qui parail établi, c'est qu’une vigne intro-
flexe dite Kochu (est-ce la mime?) élroitement atlachée au type
vinifera et le Yama Boulo, égalcment propre 4 donner du vin,
eroissenl au Japon sponlanément, el que, daprés Pickering,
Kampfer et Thumberg y auraient trouvé le Yama Bouto a I'élat
de culture (3). Ce qui n'a, d’ailleurs, nullement lieu de surprendre,
car ses pelits grains noirs, serrés, sont d’une saveur fort agréable
quoiqu un peu acide, quand le fruit est & maturité, et se vendent
fort bien sur les marchés (4). Elle est dioique, et, fleurit toute
Vannée, jusquaux gelées. Le suc de son raisin est extre-
memenl coloré el fournit une magnifique encre rouge (5). Sou-
mis & la fermentalion, il a donné dans notre Midi, ol on a
essayé la culture du Yama-Bouto un vin ainsi composé :

Alcool. . s 8 3
Extrait ... .. 30 15
Acide .. b 75
Cendres ... - 5 &

Les particuliers rivalisent, acet ¢gard, d'initiative et d’ardeur avecle gouver-
aement. A Kossougaya, & 13 lieues de Nagoya, M. Morila a converli, au prix
de frais énormes, d'immenses plateaux voisins de la mer en vignobles ou
s'entre-mélent les cépages de France et ceux des Efals-Unis. Puissent-ils ne
point se nuire mutuellement!

Autant en font dans le Nord de l'ile de Nippon, a Hirosaki (ken d’Awomori),
MM. Fousita, Tougari, Kikouki, et le préfet prend tant d'intérét a ces planta-
tions, qu’il a conduit, lui-méme, nolre compatriote les visiter.

Fait digne de remarque, MM. Morita et I‘ousita sont, I'un el l'autre,
Jdimportants fabricants de saki, et, I'un et l'autre, plus préoccupés de l'in-
térét public que de leur propre intérét, n'aspirent qu'a remplacer celte boisson,
source de leur fortune, par une autre, qu'ils reconnaissent plus bicnfaisante et
plus saine. Nul doute qu'ils ny réussissent, et que, grice a lant de soins
éclairés, il ne nous faille bientél inscrire, — ou réinscrire — le Japon,au
nombre des pays vignobles.

M. Degron n'eiit-il fait que rapporter a notreincurie tant de bons exemples qu'il
n’aurail pas perdu son voyage. Resterait, seulement, ales acclimaterchez nous.

(1) Bulletin de la Société d’acclimatation, 1866, (. 111, p. 91.

(2) Dr Vidal, Animaux et plantes utiles du Japon.

(3) Revue horticole, 1880, p. 210.

(4) Pickering, loc. cit., p. 37.
{5) Dr Vidal, loc. cit.
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Les vignes extroflexes, de types asiatico-américain abhondent
aussi au Japon, dans les terres incultes et dans les bois. Telles
sont les Vitis labrusca, flexuosa, heterophylia (1).

Enattendant quele Caucase soit, ampélographiquement, mieux
connu, c’est, done, auJapon et en Chine, que semble étre le point
de confluence et de cohabitation des deux grands types, qu’aux
temps géologiques, en un mot, semble s’¢tre arrété Iexode
extroflexe.

Pourquoi les Chinois et les Japonais n'auraient-ils pas utilisé,
desle principe, ces doubles matériaux qu’ils avaient sur place(2), et
pourquoi le méme fait ne se serait-il pas produit, sinon partout, au
moins sur un certain nombre de points ou la vigne pousse sans
culture? Le méme hasard : du raisin, exprimé, volontairement ou
par mégarde, puis retrouvé,apres une fermentation qui a converti
c¢ jus en une liqueur spiritueuse : eflets physiologiques inatten-
dus et réconfortants; de la généralisation titonnante, puis, gra-
duellement méthodique, d'un procédé fortuit, il n’en faut pas plus
pour expliquer, partout ot la vigne s’est rencontrée sous les pas
de 'homme, l'origine du vin. Que le méme fait se soit produit &
la fois, ou @ peu pres, ce qui n'a rien d’é¢tonnant, en Chine, au
Japon, dans I'Inde, au mont Ararat, en Eg‘yptc, a Chio, en Etolie,
en Sicile, en Espagne, et toutes ces légendes, en apparence con-
tradictoires, sont ainsi mises d’accord.

Dans l'Inde, & Kachmyr tout au moins (3), croissent a 1'état
sauvage, et péle-méle avec tous nos arbres fruitiers, cerisiers.
abricotiers, péchers, framboisiers, poiriers, ete., trois espices de
vignes, I'Opunan (1), le Kawauwry, et le Katchébourié. Ces vignes

(1) Frarcher et Savatier, Enumeratio plantarum Japonicarum. — Bulletin dc
la Société dacclimatation, 1875, p. 37 et suiv., t. I[, p. 506. — Regel, loc. cit.

Est-ce unc de celles-la qu'Henri Degron a trouvées tout le long du cours de
I'Ishikari (ile Hokkaido), « entourant et recouvrant en entier des arbres de
plus de 150 pieds », et,dont le diametre, a six pieds du sol, atteint parfois
jusqu’a 33 centimeétres ? Nous ne savons. Eu égard a ses énormes dimensions,
notre compatriote l'a baptisée du nom de Vitis gigantea, et il lui a reconnu
— saus délinition plus précise, — quelques caracteres communs avee ceux des
labrusca. 11 I'a retrouvée, d’ailleurs, dans l'ile de Sada et dans toul le nord de
Ille de Nippon, mais décroissant de taille a mesure qu'elle s’avance vers le
sud, bien que « toujours trés rustique, et donnant de petits fruits comestibles.»
Elle disparait vers le 35¢ degré.

Les nombreuses boutures rapportées & Montpellier par notre compatriole
nous permecttront sans doute, a bref délai, de nous édifier sur la véritable
nature, comine sur les vertus antiphylloxériques de ce Vitis (Travawe du phyl-
loxéra, an. 1883, p. 408-42%).

(2) Le Ma-jou, du Ha-mi, n’est, en somme, autre chose qu'un plant chinois.

(3) Revue horticole, p. 4835,

(&) D'apres les travaux du professeur Foex, 'Opiman n'est autre que le Schi-
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s’élancent comme des lianes a la cime des plus grands arbres, ct
donnent de grandes quantités de raisins, d'autant meilleurs qu’ils
sonl plus insolés. Avee le raisin de ’0Opiman, le jardinier du ma-
haradjah, M. Ermens, qui asignalé I'existence des trois vignes, a
fait un vin rouge agréable, avec le Katchebourié un vin blane
qu'il compare au chablis, ct, avee le Kawaury, seulement un vin
inféricur. Ces vignes sont-elles réellement sauvages ou devenues
telles a la suite d’abandon d'anciennes cultures? Ik est permis de
se poser cette question, car en 1822 encore, au témoignage de
Julien (1), « la vigne était cultivée avec succes dans la vallée de
« Cachemyr, ot elle fournissait non sculement du vin, ressem-
« blant a celui de Madere, mais de I'cau-de-vie par la distillation
« de ce vin.» En tout cas, rien n'autorise & penser que ces vignes
ne solent pas indigenes.

Chardin raconte que, lorsqu'il visitait le Caucase en 1672,
il vit des vignes s’élever si haut qu'il est parfois impossible d’aller
chercher les raisins. Il dit qu'il en est de méme en Géorgie et
dans T'Hyrcanie orientale, ou la vigne croit sans culture sur
les arbres de haute futaie, et, porte des raisins excellents, avec
lesquels on fait «le meilleur vin quise trouve.» Cent cinquante ans
apres, Gamba trouva, dans les mémes contrées, les vignes dans
le méme état.

Dans une communication faite, en 1846, & I'Académie des
sciences de Moscou, Kolénati expose quen parcourant (2), en
1845, les rives du Terek, il vit des vignes sauvages ou re-
devenues telles, « wild oder verwildert », grimper autour des
arbres et des buissons, et dont les formes le frapperent. Ces
formes constituaient deux grands types, comprenant chacun un
grand nombre de variétés ou sous-especes, dont Kolenati a
essayé de donner une classification. Les premieres, plus nom-
breuses, caractérisées par des mérithalles courts, et par des poils
cellulaires (Zellhaaren), dont les intervalles sont remplis de poils
laciniés, dits poils protecteurs (Schetzhaaren),les secondes, moins
abondantes, n’ont que des poils protecteurs, d’out, pour les deux
tribus, les qualifications génériques de Flauenblitirige ou
Ptilophylles (i feuilles duvelées) et de Nackblattrige ou Gymno-
phylles (afeuilles nues). Quant aux subdivisions, elles portent sur

radzouli « quon avait cru jusqu'ici originaire de Perse » (Commission supé-
rieure du Phylloxéra, 1881, p. 98). EL volla comment 'ampélographic récele,
vraisemblablement, le dernier mot des origines. )

(1) Julien, Topographie de tous les vignobles connus, p. 475.

(2) Bulletin de I’ Académie des sciences de Moscou, 1846,
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la couleur (verle, rouge, jaune), des nervures foliaires et des
pépins, sur la longueur du lobe médian, ete., ete.

Kolenati a retrouvé ces vignes dans I'Imérétie, dans le Schirvan
a Steki, Somehezien, Gambaki, Elisabethopol, Karabagh, et, dans
une partie de la haute Arménie, jusqu'a Alexandropol : clles
y poussent & I'élat sauvage : 1lles a vues au mont Ararat, ou,
méme la tradition ne peul assigner aucune trace de cnlture, et,
aussi, dans des endroits ou toute culture étail impossible. Karl
Koch, qui a fail deux fois, dans le bul spécial de s’éclairer
sur P'origine de la vigne, le tour de la Transcaucasie, de 1'Asie
Mincure, du Kurdistan et de la Perse, a écrit sur ce sujet les
lignes suivantes que nous croyons devoir placer zn extenso sous
les yeux de nos lecleurs (1).

« La vigne, anssi loin qu alteigne Uhistoire des hommes, se
montre déja al'état de culture, comme nos céréales. Nulle part on
ne frouve de trace certaine de son commencement. Apres que Ilum-
boldt, inform¢ que javais trouvé la vigne sauvage, cut, dans ses
Apparences de la nature, aiguisé ma perspicacilé scientifique, j'ap-
pris, par des recherches nltéricures plus approfondies que je na-
vais cu affaire dans cescontrées qu'ades vignes devenues sauvages.

« La vigne croit, encore maintenant, au plus profond des
foréts de l'ancienne Colchide, pays de surantique (wralten) cul-
ture : elle y croit en pleine liberté, et altache aux plus hauts
sommets, principalement des hétres rouges, ses sarments souvent
chargés de raisins. Ou bien, elle occupe, au pays des Lazes,
de grands espaces sous les formes d'une espece colchidienne
qui forme des hailes le long des cours d'eau, des montagnes,
et dont les baies sont presque dépourvues de pulpe. Examine-
t-on de plus pres le premier cas, on constate que la vigne se
trouve dans les bois nullemental’élal d’arbuste, mais, souvent, &
celui de véritable arbre, et, si on releve, en forme de plan, les
emplacements de ces arbres, on les trouve disposés en quinconces,
genre de plantations que les anciens affectionnaientpour les vignes.

« Les indigenes cueillent, dans les bois, & la saison, ce qu'il leur
fant de raisins pour leur usage. Pour préparerle vin, ils font dans la
mollasse, facile & travailler, des trous en forme de vase étrusque,
appelés kuptschin, et y laissent couler le jus obtenu par foulure.

« On couvre l'ouverture du vase d’une table d’ardoise, qu'on
souleve en temps opportun pour donner issue a I'acide carbonique.
On répand, ensuite, sur U'ardoise, de la terre qu on y laisse jusqu’a

(1) Die Bitume und Striucher des alten Griechlunds, p. 2%7-2%8, Berlin. 188%.
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ce que le vin soit buvable, ¢’est-i-dire jusqu'a Noil. On le lire
ensuite dans des outres de peaux d’animaux, jusqu'a ce que
le kuptschin soit vide. C'est ainsi qu’on préparait le vin dans
Iancienne Colehide lorsque j'y suis allé, et quon devait le pré-
parer des le temps de Uenchanteresse Médée. »

Si nous nous sommes si longuement étendu sur ce sujet, c’est
quil y a aussi comme une espece de mot d'ordre, de regarder les
régions transcaucasiques, circumcaspiennes et circumpontiques,
comme le pays d’origine de la vigne, d'ouelle aurait rayonné sur
le monde entier, transportée par la main des navigateurs. Sil en
est ainsi, et s'il faut croire, comme Uécole du grand botaniste,
Alexis Jordan, & la pérennité et & I'immutahilité des especes, on
devrait retrouver dans ces régions, comme dans une sorte de
pépiniere modele, les types des vignes cultivées des divers
pays (1). Ce serait la une recherche intéressante el qui pourrait
étre utilement confiée aux Ecoles de vignes, lorsque, & I'exemple
de la Russie, de VUAutriche, de lltaliec, on se sera décidé &
introduire chez nous cette institution féconde.

La vigne en Italie. — La longévité presque illimitée de la
vigne, surtout lorsqu’on nela tourmente pas par la taille courte,
a 6té de tout temps pour les naturalistes, depuis Pline jusqu’a
Carriere (2), un véritable article de foi. « A Populonium (Piom-
bino), dit Pline (3), nous voyons une statue de Jupiter faite avee
un scul cep et les siecles ne Uont point endommagée. »

Plante essentiellement grimpante, ce qui I'a fait classer avec
raison par Spach dansla famille des Sarmentacées (4), la vigne, la
surtout ou elle trouve des appuis pour la soutenir, couvre ra-
pidement des espaces considérables; aussi, n'est-on point étonné

(1) Faire par ses yeux et sur place, c'est-a-dire dans les régions Cauncasique
et Nabathéenne, cette confrontation efit été le désideratum favori du grand
ampélographe francais Odart, et comme le couronnement de son excellente
Ampélographie Universelle (*). Son grand dge seul (il avait alors 86 ans) 1'em-
pécha de résoudre, ainsi,par I'expérience ce point important de controverse
scientifique. Nous aussi, la solution de ce probléme nous avait tenté. Avec
une gracieuseté que nous ne saurons oublier el & laquelle nous sommes heu-
reux de rendre hommage, M. Gazay, consul de France a Constantinople, nous
a envoy¢ quelques-uns des matériaux qui plus tard nous permettront peul-
étre d’élucider cette question, mais les échantillons n’étaient ni assez
nombreux ni, malheureusement, assez bien conservés pour nous auloriser
a conclure en suffisante connaissance de cause. Nous préfévons, done attendre,
pour cela, de nouveaux envois.

(2) La Vigne, passim.

(3) Histoire naturelle, traduction Littré, Paris, Firmin-Didol, p. 521.

(4) Chez les anciens botanistes, I'idée de liane était si bien altachée a celle

(*) Tours, 1878, Voir Introduction, p. 112,
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de lire dans Pline qu'a Rome, un seul pied de vigne, dans
les portiques de Livie, ombrageait une promenade publique, et
fournissait douze amphores (233 litres de vin).

Porret rapporte (1) quun muscat blane, planté en 1720 &
Besancon par un menuisier nommé Billot, couvrait en 1731,
¢’est-a-dire onze ans apres, non seulement son mur et son toit,
mais les toits des maisons voisines, et produisait 4206 grappes
de raisin. Enfin, Riviere a va en 1871, dans une visite a la ferme
Barrot, a Philippeville,unevignearabe dontles milliersde rameaux,
's’entrelacant ensemble et se marcottant naturellement, avaient fini
par former une véritable forét, dont la somme des ramifications,
en n'y comprenant que celles inférieures & 5 centimetres de
diametre, présentait un développement de 424 metres. La souche
avait 0,93 de circonférence (2).

Autant le développement superficiel est rapide, autant, et par
celaméme,estlent 'épaississementdiamétral de la tige (3), lorsque,
surtout, comme ici,laseven’est point artificiellement refoulée par
la taille. Quelle immense série d’années ne représente done point
le développement de cette sarmentacée jusqu’au point de pouvoir
fournir une bille apte & étre transformée en statue? Si on ajoute
a cela, qu’au témoignage méme de Pline, la statue de Piombino
était en place depuis des siccles. ¢’est-a-dire, vraisemblablement,
depuis U'époque de splendeur des Etrusques (&) bien antérieure &

de vigne qu'ils donnaient ce dernier nom a toutes les plantes grimpantes, sur-
tout lorsque, comme les Cucurbitacées, elles étaient munies de vrilles. Ainsi
pour Dioscoride et pour Matthiole, le Momordica elaterium était la wviticella .
pour Pline la bryone était la vigne blanche ; I'écriture (L. Regum, LV), donne
a la coloqninte le nom de vigne quasi sylvestre ; Dioscoride appelait Vitis nigra
unesorlede smilax, commun, assure Sachs,enToscaneet dansle comté de Goritz;
Matthiole appelle Vitis sylvestris la douce-amére; enfin, Guil. Pison,dans son
Histoire naturclle du Brésil, parue & Awmsterdam en 1640, donne le nom de
Vitis arbustiva a une sarmentacée ui croit sur les orangers qu'elle étouffe, et
qui « pousse spontanément de la fiente des oiseaux appelés Tityns par les Por-
tugais. » Il ajoute que, des racines et des ramuscules de cette plante, on pré-
pare un remede efficace contre I'enflure des pieds et celle du ventre.

De nos jours méme, la botanique devenue adulte a conservé a la clématite,
a titre d’épithete, son ancien nom de vitalba.

(1) Histoive des Plantes, t. VI, p. 221,

(2) Bulletin de la Sociét¢ & Acclimatation, 1871 (2¢ série), p. 48. Voir, aussi,
ce que nous disons plus loin de la vigne en Algérie.

(3) La treille du Musée Plantin, & Anvers,dont nous parlons également plus
loin, et qui compte, actuellement, 367 ans d’existence authentique, n’a guére
plus de 6 & 7 centimetres de diamétre maximum.

(4) Voir au musée Gampana les délicates merveilles de I'art étrusque, que,
méme apres la conquéte de la Grece et 'hellénisation de Rome, le gott romain
n’atteignit jamais. A la Renaissance seule il était réservé de les faire refleurir,
sur cette méme terre d'Etrurie.
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la fondation de Rome, on en arrive a accueillir d'un esprit moins
étonné les inductions de Humboldt et de Koch, et & ne point
protester trop vivement lorsqu’ils nous représentent les vignes ac-
tuelles du Caucasecomme les contemporaines possibles de Médéc.

Indépendamment du Jupiter de Populonium, Pline parle d'une
coupe en bois de vigne qu'on montrait de son temps & Marseille,
d'un temple de Junon soutenu, & Metaponte, par des colonnes du
méme bois, et il ajoute : « Encore aujourd’hui, on monte sur
le toit dutemple de Diane, & Ephese, par un escalier fait d’un seul

ccp de vigne de Chypre. » Strabon parle de troncs de vigne de
Margyane (Khorassan) et de Mauritanie,d unc dimension telle que
deux hommes avaient peine & les embrasser de leurs bras tendus.
Selletti (1) rappelle que les portes de la cathédrale de Ravenne,
de Saint-André & Verceil, et de Sainte-Sophie de Constantinople,
sont également construites en bois de vigne, et que les ais de
celle de Ravenne mesurent plus de 4 metres de haut sur 0®,40
de large. Les panneaux en bois de vigne dela salle du chapitre au
couvent de Saluces n ont pasmoins de 0,23 de coté, et Selletti a
personnellement observé a Pic di Molera, a la sortie de la vallée
Anzasca,un tronc de vigne de 0™,77 de circonférence. Schulz en a
vu a Beitschin pres de Ptolémais un de 0,45 de diametre.
D’accord avec les données géologiques, de tels faits font évidem-
ment remonter, pour les pays dontil s'agit, I'existence de la vigne
aune antiquité antérieure a toute hlst01re Yarron dit, au reste,
que Mézence, roi d’Etrurie, secourut les Rutules contre les Latlns
a condition qu’ils lui donneralent le vin alors existant dans les
limites du Latium. A 1'époque fabuleuse ou bataillaient les héros
deroman de I'Enéide l’usage du vin était donc, déjél familier dans
I'OEnotrea tellus. Ce vin était-il fourni par ces vignes sauvages, i
petits grains, dont au xvun* siecle (2), on faisait du vin en Sar-
daigne et dans la Lomelline, et dont on en fait encore en Camar-
gue (3) ? Etait-il di a ces vignes & raisins plus gros dont
Pline (4) nous énumere les trois genres principaux, savoir, les
Amunéennes a gros bois, les Nomentanes a bois rouge et les
Apianes ou muscats qu'il déclare originaires dItahe et, ces
dernieres plus paltlcuhelement d’Etrurie ? Ces variétés éta1ent—
elles filles des vignes « sylvestres », commensales du méme
sol, ou leurs congéniales ? C'est une question que, dans 1'état

(1) Pietro Selletti, loc. cit., p. 286.

(2) Sachs, Ampelographia, p. 4.

{3) Henry Marés, la Ferme, 1865, p. 269.
(%) Pline, loc. cit., p. 523.
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acluel de l'ampélographie, on ne peut, encore, que poser.

Dans son traité intitulé : « Lequel est le plus utile du feu ou de
['eau » ? Plutarque avance, il est vrai, que la vigne fut apportée
en Italie par les Grees, « dans les premiers temps de Rome. »
Mais, cette affirmation est en contradiction formelle, non seulement
avee le traité de Mézence, dont I'exactitude pourrait peut-étre pa-
rattre sujette a contestation, mais avec un ensemble de faits,
rapportés par divers historiens, et qui démontrent I'existence, etdu
vin et de la vigne, en talie, au temps méme de Romulus. Romulus
lui-méme buvait du vin a 'ordinaire. Il en buvait, 1l est vrai,
modérément, non point qu'il en fut privé, mais, par sobriété uatu-
relle, vertu sur laquelle, en c¢e qui concerne au moins le- sexe
aimable, il parait navoir pas entendu raillerie (1). Clest ainsi
qu'Egnatius Metellus fit périr sa femme a coups de biaton pour avoir
bu du vin au tonneau (¢ dolio), et qu'il fut absous de ce meurtre
par Romulus (2). Le méme fait est, aussi, rapporté par Valere
Maxime (3). Il y avait done, déji, non seculement du vin, mais du
vin en tonneau chez les particuliers, pour leur provision domes-
tique. Toutefois, ce vin était encore rare, et, des les premiers mo-
ments, les gouvernants de Rome se préoccuperent d’en restreindre
['usage aux proportions de la production actuelle, en attendant
qu’ils en eussent augmenté et amélioré la production future. Clest
dans ce triple but, sans doute, que Romulus faisait les libations
avee du lait au lieudu vin, et que la lo1 Postumia de Numa dit for-
mellement : « N'arrosez pasle bicher avee du vin », etinterditles
lihations aux dieux avee « du vin provenant d’une vigne non
taillée (imputata). » (était, observe fort judicieusement Pline,
« pour obliger & la taille de la vigne un peuple laboureur peu en-
vieux de s’exposer sur les arbres qui la portent. » La vigne avait
done, des ce moment, acquis des dimensions peu conciliables avee
ane introduction récente. Lepérilredouté parleslaboureurs n avait
d’ailleursrien de chimérique, car Pline nous dit, ailleurs, que les
vignerons de laCampanie,oila vigne était aussi marié¢e aux arbres,
stipulaient, avant la cueillette, le prix du bacher et du tombeau(4).

(1) < On rapporte qu'invité a un repas, Romulus prit fort peu de vin, parce
quiil avait le lendemain une affaire a traiter. On lui dit : « Romuius, si {out le
monde faisait comme vous, le vin se vendrait moins cher ! — Au contraire, dit-
il, il serait plus cher si chacun en buvait selon son désir, car c'est ainsi que
i'en ai bu moi-méme. » (Annales de L. Pison Frugi, citées par Aulu-Gelle, les
Nuits atliques, 1. XI, ch. xiv. Paris, Garnier, t. II, p. 78.)

(2) Plitrey I 4it. ; p. 533.

(3) Valere Maxime, trad. Binet, t. II, p. 40.

(&) Pline, loc. cit., p. 521.
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Il y avait, donc, duvin et desvignes en Ttalie, des la fondation de
Rome. Mais, il est possible que, des ce moment, et méme aupara-
vant, par la « Grande-Gréee », les Grees aient importé dans I'lta-
lie tyrrhéno-latine, ces autres plants que Pline, aprés avoir énu-
méré les cépages indigenes, déclare y avoir été transportés de
(hio et de Thasos (1).

Malgré ce renfort, on parait avoir été longtemps trés économe
du vin & Rome. Tout d’abord, soit par économie, soit par crainte
@’excts dangereux pour laséeurité des maris, défense aux femmes
d’en boire sous les peinesles plus rigoureuses, ainsique le prouvent
non sculement Ulistoire d’Egnatius Metellus, mais d'autres
exemples analogues. Fabius Pictor, qui vivait trois siecles avant
notre ere, rapporte I'histoire d'une dame que ses parents firent
mourir de faim pour avoir descellé le coffre contenant les elefs du
cellier. Le juge C. Domitius condamna une femme pour avoir bu,
a I'insu de son mari, « plus de vin que n’en exigeait sa santé (2). »
Caton dit, enfin, que les parents embrassaient les femmes pour
s'assurer si elles sentaient le fementim (¢'était alors le nom du
vin, d’out temulenta, ivresse).

Pourtant, comme, avecle ciel, il a toujours été des accommode-
ments, I'interdiction, d’absolue ne tarda point a devenir relative,
et Polybe mous apprend qu’il fut ultéricurement permis aux
femmes de boire du vin cuit, fait avee du raisin cuit (3). D’apres
un passage des Fastes d' Ovide, Spire Blondel eroit pouvoir faire
remonter cet adoucissement & I'époque de Tarquin le Su-
perbe (4).

En méme temps, el sans doute avec la dillusion croissante
du vin, son emploi était devenu moins limitatif. La loi des
Douze Tables en 303, n'interdisait plus pour les funérailles que

(1) Pline, loc. cit., p. 521.

(2) Id., Ibid., p. 533.

(3) Voici le curicux paragraphe de Polybe qui se réfire a ces usages et con-
tirme celui de Caton : chez les Romains, 'usage du vin est interdit aux femmes
mais il leur est permis de boire du vin cuit. On le fait avec du raisin cuit ; il
est semblable pour le goit au vin léger d’Athicnes ou de Crete. Mais, si 'une
d’elles a bu du vin, elle ne peut cacher ce fait : d’abord parce que ta femme
n’a pas a sa disposition le cellier & vin; ensuite parce qu'il faut qu’elle baise
sur la bouche ses parents et ceux de son mari, jusqu'aux fils de ses cousins,
et cela tous les jours, et aussitdt qu'elles les apercoit. Ainsi, ne sachant pas
qui doit lui parler, ou qui elle doit rencontrer, elle se tient sur ses gardes. En
effet, si elle avait seulement gotté a du vin, il n'y aurait pas besoin d'autres
indices pour la faire découvrir. (Polybe, Fragment du livre VI recueilli par
Schweighauser.)

(k) Spire Blondel, Les grands vins de Uunliquité (Revue Brilunnique. 1883,
. 427.) ‘
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Pemploi duvin «myrrhé». Ce sont celles-la que Cicéron, dans ses
Lots, qualific de somplucuses : « ne swnptuosa respersio sit. » Ces
mémes lois fixerent définitivement la saison des vendanges a
lautomne, c¢’est-a-dire au temps ol « les feuilles commencent a
tomber des vignes (1). » C'était & la méme ¢poque que L. Papi-
rius Imperator vouail & Jupiler, en cas de vicloire conlre les Sam-
nites, une coupe de vin (2). Peut-étre, d'ailleurs, une telle offrande
procédait-clle autant de la simplicité des mweurs que de la rarcté
de la « purée septembrale », car ¢’élait aussi I'époque o, & un
triomphateur revenu d’une campagne gloricuse, on offrait pour
récompense nationale une couronne de gazon.

Quoiqu’ll en soil, au temps du premier Caton, ¢ est-a-dire deux
siecles avant notre ere, le vin élait devenu assez commun pour
qu’il fat d'usage d’en douner aux domestiques et ouvriers des
fermes. Caton (3) fixe ces rations comme suil :

Pendant trois mois apres la vendange, piquette (lora) ;

Qualrieme mois, une hémine de vin par jour, ¢’est-i-dire deux
coupes ct demi (7',70) par mois;

Cinquieme, sixieme, septieme et huititme mois, un selier par
jour, ¢’est-d-dire cing conges par mois (15',40);

Neuvieme, dixieme el onzitme mois, irois hémines par jour,
c¢'esl-a dire une amphore par mois (23',10);

Plus une conge pour chaque homme (3',2%) a l'occasion des
Saturnales et des Compitales.

Notons encore, dans ce curicux répertoire, parmi une foule de
procédés quelaviliculturerationnelle n’apointdésavoués,l'idée (4),
pour la premiere fois exprimée chez les Romains, nmiais déja
familiere & Carthage, ainsi que lallestent les cuvres de
Magon (5), et aujourd’hui reconnue si utile, d’employer le
marc de raisin & la fumure des vignes, une méthode pour
communiquer aux vins a laide de la racine d'iris (5) ce gonl
de violetle si recherché aujourd’hui dans les vins de Bor-
decaux, enlin, un procédé d’analyse pour reconnailre les vins arti-
ficicllement mouillés, et qui serait bien précieux, si 'imagination
ou la crédulité n'y avait cu, vraisemblablement, plus de part que
I'expérience (6). 11 consisterait & emplir du vin suspeet une coupe

) Spire Blondel, loc. cit., p. 424.

) Pline, loc. cit., p. 833.

) Caton, dr Re rustien, trad. Nisard, p. 22.
) 1d., Ibid., p. 135.

)

)
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en bois de lierre, lequel aurait la propriété de retenir 'eaun et de
laisser passer le vin. On sait que, par une propriété dialytique
inverse, la baudruche exsude I'cau mélangée a l'alcool, ce qui
permet de I'employer a la concentration de ce liquide.

Pourtaut, soit mauvaises méthodes de culture et de taille, soit
procédés vicieux ou barbares -de vinilication, les vins indigtnes
n’étaient que peu prisés en ltalie (1). Cela se comprend de reste,
s'ils étaient tous semblables & ce vin d’Aricie, qu'on servit a Ci-
néas, 'ambassadeur de Pyrrhus, et dont il disait, en faisant allu-
sion a la hauteur des raisins provenant des vignes qu’on laissait
croitre librement sur les arbres @ « que ¢'était justice d’avoir atta-
ché la mere d’un tel vin & une croix aussi ¢levée..... (2) » Quant
aux vins grecs, ils constituaient pour les Romains de cette époque
une véritable friandise, dont la rareté, et aussi 'engouement
pour l'inconnu et le lointain, ne contribuaient point peu, sans nul
doute, a augmenter la faveur,

« Lucullus enfant,» dit Varron, ¢ité par Pline (3), « ne vit jamais,
chez son pere, un repas, méme d’apparat, ou on servit plus d'une
fois du vin gree. »’A son retour triomphal d’Asie, il en fit distribuer
en largesse au peuple cent mille cadus, ¢’est-a-dire 38,000 hecto-
litres, quantité phénoménale, dont, malgré le faste proverbial du
personnage, il y a, sans doute, a rabattre un peu. « C. Sextius,
que nous avons vu préteur,» ajoute Varron, «disait que le vin de
Chlo n était pas entré dans sa maison, avant que le médecin ne
lui en eat ordonué pour la maladie cardiaque. »

A mesure, cependant, que, lassée de vicloires et cédant a |'as-
cendant d'une civilisation supérieure, Rome devenait 1'éleve et 1a
captive morale de la Gréce vaincue (4), son agriculture s’helléni-
sait, sans doute, comme ses mceurs, et des maius grecques ensei-
gnaient vraisemblablement aux maitres du mondea faire, avee des
méthodes grecques et des cépages grecs, des vins grecs en ltalie
méme. (e n'est, en eflet, qu'apres la couquéte de la Grece, qu’ap-
paraissent pour la premiere fois, le Cécube, le Mamertin,le Falerne,
dont les noms sont parvenus jusqu’a nous sur les ailes gracieuses
des odes & Lycé, a Lydie, & Lalagé, et dont notre mémoire clas-
sique est encore toute parfumée. Ils font, d'abord, concurrence aux
vins grecs. Dans sesdivers triomphes, César distribue au peuple par

(i)' Nous disons en Italie, car, s’il.f‘aut en cro‘i‘re Plutarque, ils étaient fort ap-
préciés des Gau101§, dont les premicres nvasions avaient eu surtout pour but
de s'en procurer. Voir Plutarque, Vie de Camille, passim.

2) Plutarque, Vie de Pyrrhus.

(
(3) Pline, loc. cit., p. 53%.
(4) Grcia capta ferum victorem cepit... (Ilorace.)
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parts & peupres égales du Chio et du Falerne : « nommé épulion,
(prétre chargé de fixer les repas des dieux), lors de son troisieme
consulat, il distribue du Chio, du Falerne, du Lesbos et du Ma-
mertin. C'est la premiere fois, » remarque Pline (1), « qu'on ait
servl quatre especes de vins. » Toujours partage égal de crus de
Grece et d'ltalie. Un sikcle plus tard, dans la carte que, par la
main de Pétrone, Trimalcyon offre a ses convives, ne figurent plus
que des vins latins, et principalement du Falerne centenaire :

Falernum opimianum annorum centum.

(Vest ausside Falerne que Quartilla régale Giton et son compa-
gnon d'aventures.

Trimaleyon, ¢’était Néron, selon toute apparence. En tous cas,
c¢’¢tait 'empire. Ballottée aux mains abjectes d’ambubaies, de gla-
diateurs et de corybantes, Rome, par le spectacle de sa dégradation
ct de ses vices, vengeail le monde vaincu:

SieViOT armis
Luxuria incubuit, victumque ulciscitur orbem.

L’ivrognerie n’était plus un vice, ¢’était une mode, et il n’était
sortes d’artifices, méme les plus dangereux, auxquels on ne re-
eourit pour augmenter sa capacité poculative. « On imagina des
moyens d'augmenter sa soif : on prépara des poisons pour se
créer une cause de boire ; et leshommes prennent de la cigué afin
que la crainte de la mort les force & avaler du vin. D’autres pren-
nent de la pierre ponce, ct des choses que jaurais honte d’ensei-
gner en les relatant..... D’autres n'attendent paslelit (de la table),
que dis-je, ils n’attendent pas méme leur tunique, mais; nus et
haletants, saisissent des vases énormes et se les entonnent pour
vomir aussitot et recommencer cela deux ou trois fois (2): » De
telles..... pratiques, pour ne rien dire de plus, étaient souvent le
chemin des honneurs. C'est ainsi que Novellus Torquatus de Mi-
lan, quifut préteur et proconsul, gagnala faveur de Tibere etlenom
de Triconge en vidant d'un trait sous les yeux de cet empereur
trois conges (9,72) de vin. C’est pour avoir continué a boire
sans Interruption deux jours et deux nuits, que L. Pison fut, sous
le méme regne, préposé a la garde de Rome.

Quant aux femmes, qui ne les voit d’ici, sablant le Falerne,
(le vin latin, toujours) & pleines conges, engloutissant des huitres

(1) Pline, loc. cit., p. 510-511.
(2) Id., 1bid.
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monslrueuses et, dans la diplopie de T'ivresse, voyant les lu-
mieres doubler de nombre et les toits tourner autour d’elles :

Quid cnim Venus chria curet ?
Grandia qua mediis jam noctibus oslrea mordet
Quum perfusa mero spumant unguenta Falerno,
Quum bibitur concha, quum jam vertigine tectum
Ambulat, et geminis exsurgit mensa lucernis (1).

Qui ne les voit aux fétes de la bonne Déesse (2) courant nues les
unes apres les autres sous le fouet cinglant de Juvénal, et as-
pergeant mutuellement de vin, leurs corps lassés de luxure,
comme pour éteindre, sous ce liquide brilant comme elles, leurs
ardeurs inassouvies :

O quantum tunc illis mentibus ardor
Concubitus ! quae vox, saliente libidine | quantus
Ille meri veteris per crura madentia lorrens!

Les lois de tempérance élaient bien loin, el pourtant, comme
par une sorte de dérision, la vérification osculaire de I'ivresse par
les parents continuait & avoir force de loi, ce qui rendait souvent
les vérifications et les parentés plus nombreuses que de raison.

On connait les vers par lesquels la jalousie de Properce se plaint
aupres de Cyntliie de ces parentés apocryphes :

Quia etiam, falsos fingis tibi seepe propinquos,
Oscula ne desint qui tibi jure ferant.

Dans la Grandeur et Décadence des Romains, Montesquieu
a exprimé celte pensée quune des causes profondes de la grande
fortune de ce petil peuple, simple poignée d’aventuriers i son
début, fut qu’il sut toujours prendre aux nations vaincues et s assi-
miler ce qu’elles avaient de bon. C’est cette politique qu'ils prati-
querent, lorsqu’apres la prise et le sac de cette Carthage, contre
laquelle ils avaient déployé tant de rage aveugle, ils recucillirent,
on pourrait presque dire « pieusement », au milieu des ruines,
les ouvrages agricoles de Magon, et en firent multiplier les
traductions, qui devinrent, en quelque sorte, le Manuel de leur
propre agriculture. Tres fréquemment, en effet, Magon est
invoqué par les agronomes latins tels que Pline, Columelle
Palladius, comme une autorité dont le nom seul tranchait t0u£

(1) Juvénal, Satire 6.
@) 1d., Ibid.
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débat. Telle dut étee, & plus forte raison, leur maniere d'opérer en
Grece, pour laquelle, loiu de ressentir, comme pour Carthage, unc
exécralion séculaire, ils ¢prouvaient plutot une admiration en-
fantine. Moins d’un siecle apres la prise simultanée de Carthage
et de Corinlhe, (614 de Rome), la langue, les meeurs, les cou-
tumes. la philosophie grecques avaient pris pleine possession
des classes lettrées d'Ttalie, & qui certainement Ilé¢siode, Théo-
phraste, Aristote et 'innombrable kyrielle d’autres naturalistes et
agronomes cités par Varron, et aujourd'hui perdus, élatent de-
venus aussi familiers quaux natifs de 1'Asie Mincure et de
la Hellade.

Peut-étre est-ce de ces inconnus d’aujourd’hui que, dans son
de Re rustica, Palladius veut parler, et dont il s’inspire, lorsque
revient, comme un refrain, son « ut Graci dizerunt». Quoi qu’il en
soit, il est fort remarquable que cest dans le sitele gui suil
la conquéte de Carthage el de la Grece, que s’accomplit la révolu-
tion cenologique dont nous avons parlé, c’est-a-dire la production
des crus italiens et leur substitution graduelle, dans la con-
sommation indigene anx vins grecs. Vers l'an 700 de Rome,
suivant Pline, I'évolution est arrivée a son terme (1).

D’expériences faites, 11 y a sepl ou huit ans, a la station ceno-
logique de Gattinara, il résultait que les vins ilaliens présentent
une moyenne de 7 pour 100 d'acide, qui n est approchée que par
les vins d'Autriche (6,46), cetle moyenne variant, pour tous les
autres vins, de 0 a 35,50. L'ingénieur Selletti, dont nous avons
eu déja et dont nons aurons encore l'occasion de citer fré-
quemment 'excellent traité, n'hésite pas a atiribuer en majeure
parlie ce résullat @ la cullure a vigne haule, qui nuit a la
maturation des raisins. Résultat parfaitement d’accord avec
le mot de Cinéas.

Pour remédier & cel exces d'acidité, qui rend les vins italiens
apres, désagréables el « ruwvidi », Selletti propose la substitution
des vignes basses aux pertiche, aux festoni, aux pergolati, I'a-
bandon des cépages lardifs, la réduction des plants conservés
aun petil nombre, enfin une cueillelte aussi tardive que pos-
sible, afin de donner & la grappe le maximum possible d'inso-
lation.

La lecture des agronomes latins ne laisse aucuun doute que.
sils avoir une notion aussi adéquate de la nature des choses que
les enologues d’aujourd’hui, la réforme viticole, qui aboutit & la

(1) Pline, loc. cit., p. 534%.

(2) Selletti, loc. eit., p. 16 el 17,

TRAITE DE LA VIGNE. —
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création des grands crus d’Italie, ne se soit inspirée des mémes
principes.

Tout d’abord, en ce qui concerne la conduite de la vigne.
Varron nous parle pour la premicre fois de vignes rampantes,
« humiles, comme on en rencontre en Espagne. Celle espece
est, aussi, commune dans certains cantons de I'Asie ou les
renards el lessouris vendangent autant que les hommes, 4 moins
qu'on n'ail le soin de multiplier les pieges, comme celase pratique
dans Vile Pandataire (1). » Pour éviler ces inconvénients, on peul
surélever les bourgeons & fruils au-dessus du sol, & l'aide de
petiles fourches (furcille) (2) de deux pieds, qu'on rentre apres la
vendange. « Laplus grande partie dumonde, » a fait observer Pline,
micux ou plus complétement informié, « vendange des grappes
ainsi couchées sur le sol; car cet usage prévaul en Afrique, en
Egypte, en Syrie, dans I'Asie entiére, et dans plusicurs contrées
de 'Europe. »

Indépendamment de ces « vignes courantes », qu'il comprend
déja parmi les modes de culture italiens, Pline en énumere
quatre aulres, qui sont :

1° Les vignes basses sans échalas;

2° Les vignes échalassées sans perches transversales;

3° Les vignes échalassées et porlées sur une perche trans-
versale (jugum);

4° Celles qui sont échalassées et portées sur quatre perches
transversales.

De ces méthodes, Pline donne sans hésitation la préférence a la
troisieme, échalas & « joug » simple, qu'il appelle « canterium » ol
qui n'est point sans analogie avee le systeme auquel, de nos jours,
le docteur Guyota donné son nom. «Elle est la meilleure pour le
vin, car, de celte manikre, la vigne ne se fait pas d’ombre, clle es
murie continuellement par le soleil, elle ressent mieux I'action du
venl, el Ja rosée en esl plus promplement chassée ; ¢ est, aussi,
celle qu on effeuille, qu'on béche, quon travaille avee le plus de
facilité ; surtout, elle coule moins en défleurissant (3). »

Pourlant c’est le second systeme, celui de D'échalas sans
traverse, qui a conservé en Italie le nom de vigna latina, ou de

« vigna ad alberello », ct quiy passe pour indigténe. Dans son
excellent traité de viticulture, que nous ne saurions trop re-

(1) Varron, Rerum rusticarum de agricultura, p. 74. (Trad. Nisard.)
(2) Ce sont les viznes en « chaintres »
une nouveauté.

(3) Pline, loc. cit., p. 634

» qu'on nous donne aujourd’hui pour
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commander & nos compatriotes, Arnaldo Strucchi (1) dit que
« cette méthode peut & bon droit revendiquer la qualification
ditalienne, ayant été largement appliquée en Sicile, des les temps
primitifs, ot la vigne fut cultivée dans cette région privilégiée
de la nature. »

Au reste, ¢ étaient le second systeme (alberello) et, plus encore
le premier (sans échalas), que préconisait Columelle, homme plus
pratique et observateur plus direct que Pline. « De toutes les
vignes que jai connues par moi-méme, il n'y en a pas que
yapprouve plus que celles qui, semblables & de petits arbrisseaux,
ont la jambe courte et se tiennent toutes seules et sans appuis, el
apres elles, celles que les paysans appellent canteriate, et qui
sont soutenues sur des appuis séparés (2). »

De toute fagon, vigne sans échalas, a échalas simple ou a
échalas en équerre, c'est toujours de la vigne a taille relative-
ment basse. Columelle fixe, en effet, a 7 pieds (2®,065) la hauteur
maxima, a % pieds (1™,38) la hauteur minima, et a 3 pieds (1™=,475)
la hauteur moyenne (3) des ceps, et Palladius, qui, a I'exemple de
Columelle, déclare que rien ne vaut les ceps « qul se tiennent sur
tige trés courte,comme de petits arbres», estime que leur hauteur
ne doit pas dépasser un pied et demi (0™,442). Il v a loin de la &
ces vignes folles d’Aricie, dont on ne pouvail hasarder la cueil-
lette sans s’élre préalablement assuré un tombeau. Pas plus loin,
cependant, que de la recommandation de Palladius au précepte
de Caton (&) : « quam altissimam vineam facito. » Ce sont la en
quelque sorte les deux pdles de I'évolution viticole que nous
avons signalce.

Au temps de Pline, la méthode qui consiste & porter aun besoin
méme jusqu'a I'exces la maturation du raisin était déja appli-
quée dans la Gaule méridionale, 4 peu pres comme (3) elle
I'est encore a Montbazillac (Dordogne). « Il y a aussi une espece
d&’Aigleucos naturel, qui est nommé doux par les habilants de
la province Narbonnaise, et spécialement par les Voconliens...
on conserve longtemps le raisinsur pied, en tordant le pédicule de
la grappe... d’autres font sécher le raisin sur des tuiles : il n’y a
que la vigne helvénaque qui soit employée a cet usage. Quelques-

(1) Arnaldo Strucchi, Estendiamo e miglioriamo la coltivazione della vite:avee
48 gavures et 2 planches, p. 65, — Milan, chez Carlo Brigola.

(2) Columelle, loc. cit., p. 287.

(3) 1d., ibid., p. 263.

(4) Caton, loc. cit., p. 15.

(5) Pline, loc. cit., p. 532.
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uns ajoutent & la liste de ces vins doux, ce qu on nomme d/2c-
chyton : on le fait en séchant les raisins dans un lieu clos
pendant sept jours sur des claies, & sept pieds du sol, a l'abri,
la nuit, de la rosée, et en le foulant le huitieme jour: celte prépa-
ration donne un vin d’'un gotit et d'une odeur excellents. »

Columelle et Palladius, qui n’a fait, en cela, que le copier ser-
vilement, recommandent au vigneron de n employer qu’un petit
nombre de cépages préalablement éprouvés au point de vue du
climat, du sol el du mwode de culture, car, un changement dans
ces conditions ou parfois seulement dans 'une d'elles, peut ame-
ner la dégénérescence du plant. Columelle évalue a % especes
la composition moyenne d'un vignoble. Especes, non complé-
mentaires maits supplémentaires les unes des autres, en ce sens
quarmées par leur constilution spéciale contre des ennemis
divers, elles auront, respectivement et alternativement, chance de
sauver leur réeolte d'une intempérie ou d’'un ennemi mortels a
celle de leur voisine. De toute fagon, Columelle, Palladius, Var-
ron,s’accordenta recommanderla répartition de ces divers cépages
en carrés séparés, qui en facilile la récolte, et, en cas ou la matu-
ralion n'en serait que successive, la cueillette, successive aussi
des divers carrés, en commencant, pour chacun d'eux, par le
¢oté directement opposé au soleil.

Tels sont les procédés qui, en moins d'un siicle, avaient fait
passer la viticulture italienne d'un état rudimentaire, sinon bar-
bare, a une perfection que beaucoup de pays modernes pourraient
lui envier. Jamais le monde ne ful témoin d'une évolution éco-
nomique & la fois plus féconde et plus rapide, el on ne peut
guere se défendre de s'associer aI'élan de lyrisme auquel Pesprit
d'ordinaire plus rassis du grand naturaliste romain s’abandonne
a la constatation de ce résultat :

« Elle (la vigne) donne i I'lialie une supériorité s spéeiale,
« que, par ce seul trésor, on peul le dire, elle Pemporte sur les
« éerins végétaux de tous les pays (1). »

Pourtant, sl elle avait perdu sa prédominance, sinon sa domi-
nation exclusive, -dans les régions purement latines, s entend, la
culture & haute tige navait poinl complitement disparu. Loin
de la ; elle C({mpor.lalt, méme, des modes assez divers. Tout d’a-
bo.n.l, ily a\:ap la vigne « nariée » aux arbres : peupliers, ormeaux,
oliviers, mariers, %'rables, ete. Clest ce que Virgile appelle ...
Ulwis adjungere viles.

(1) Pline, loc. cit., p. 521.
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« Dans certaines contrées d’Italie, on taille, » dit Pline, « de ma-

nere que, les sarments de la vigne étant étendus le long des ra-
« meaux de I'arbre, I'arbre se trouve tout revétu de pampre et les
« sarmenls de raisins ; » ailleurs, « Ielong de la voie Emilienne, de
« manitre que la vigne enlace le tronce, mais en fuit le feuillage. »
Cestle « hautain » tel qu'il se pratique encore dans nos Pyré-
nées, ou il ne fournit guere autre chose qu une sorte de piquetie.

Un troisitme procédé consistail a faire courir au-devant 1'un
de Nautre les sarments de  deux vignes respeclivement « ma-
viées » & des arbres placés a des distances de 20 a 40 pieds. Chose
singuliere, cetle disposition que Pline et Columelle (1) donnent
comme exclusivement gauloise a disparu de notre pays et, par
contre, est (res usitée en ltalie, dans les plaines de Vénétie, de
Toscane, de Romagne et des Marches (2), ou elle porte le nom
de méthode « festoni. Rien de plus gracicux que celte écharpe
de verdure jetée 'un arbre i l'autre, el qui a certainement ins-
piré la décoration de lierre et de platanes de la fontaine Médicis :
par malheur, le résultat enologique est loin de répondre a l'effet
décoratif.

Enfin, nous avons vu que Pline parle de vignes reliées par
quatre hauts piquets transversaux entre el sur lesquels elles
forment & la fois une muraille et un toit de pampres. Ce systeme
est encore usité cn Ligurie (3) sous la dénomination de méthode
a pergolato, et Arnaldo Strucehi eite a Albissola, chez la famille
Gavotti, de ces portiques de verdure qui n'ont pas moins de
600 m. de long. Chose bizarre, les pergolati se trouvent sporadi-
quement localisés en IFrance aux conlins de la Charente et des
Deux-Sevres, dans les arrondissements de Ruffec et de Melle. 1ls
y sont plantés de « Balzac » (Mourvedre), et les produits, unique-
ment consommés en famille par les cullivateurs, sous le nom de
« boisson », pourraient, au point de vue de I'exécrabilité, rendre
des points au fils de la vigne de Cincas.

Aussi, tous les vins d’Italie n’étaient-ils point du Falerne. Tout
le monde a dans la mémoire les plaintes du pauvre parasite con-
dammé & boire du vin a peine bon & dégraisser la laine,

Vinum quod succida nolit
Lana pati (4).

(1) Phne, loc. cil., p. 652. — Columelle, loe, ¢il., p. 298.
(2) Arnaldo Strucchi, lorc. cit., p. 75 et 76, fig. 2.

(3) Id., ibud., p. 85 et 86 et pl. I.

(%) Juvénal, Sat., v.
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pendant que son hdte s’enivre & son nez el a sa barbe de vins
d’Albe et de Setines, dont la vétusté a rongé I'éliquette(1):

Albanis aliquid de montibus aut de
Setenis, cujus patriam titulumque senectus
Delevit multa veteris fuligine testa.

Supplice cruel, digne d’étre décrit par Brillat-Savarin, et dont les
riches Romains, ces parvenus mal appris de la victoire, n’étaient
point chiches envers leurs convives.

« Il y avait, » dit Pline le Jeune, « trois sortes de vins dans de
« petites bouteilles différentes, non pas pour en laisser le choix,
« mais pour I'dter. Le premicr ¢tait pour le maitre de maison et
« pour nous qui étions aux premidres places, le second pour les
« amis de deuxitme rang, (car il aime par étage), le dernier pour
« ses affranchis et pour les nétres. » Pline, pourtant, blame ce
procédé comme peu généreux, et, pour donner une lecon a ce
mauvais riche, sert & tout le monde,y compris lui-méme... du vin
d’affranchi. Le pere Grandet n'eiit pas trouvé mieux.

Le vin de Sorrente était recommandé par les médecins pour
les convalescents a raison de sa légereté. Pourtant, au dire de
Tibere, ce n’était qu'un bon vinaigre (2), et selon Caligula, qu une
piquette renommée. Le vin trouble de Véies était encore moins
estimé : « Tu me sers du vin de Véies, » dit Martial, « et tu bois du
« Massique. J’aime micux flairer ta coupe que vider la mienne. »
I1 en était de méme du vin du Vatican et du vin de Sabine,
que le vaniteux Cotta offrait & ses invités dans une coupe d'or.
« Qui voudrait boire dans I'or, »lui reproche Martial, «du vin plus
« vil que le plomb? » Quant au vin des coteaux de Ligurie (per-
golati) et au vin de Pelignum, « ce liquide trouble et empoisonné
« que le Corse verse dans ses tonneaux, ils étaient bons pour les
¢ affranchis, qui se régalaient également avec le mout enfumé
« de Marseille, dont le poete de Biblis s'est spirituellement
« moqué (3). »

Le vin de Signia, enfin, était tellement astringent qu'il n’était
employé que comme médicament conlre les diarrhées rebelles, a
la maniere du ratanhia. On voit que I'Argenteuil, qu'il faut, sui-
vant le dicton populaire, « se mettre & quatre pour boire », était
encore dépassé.

En somme, bons ou mauvals, italiens ou exotiques, les vins

-~

-~

~

(1) Juvénal, Sat., 1v.
(2) Pline, loc. cit., p. 529.
(3) Spire Blondel, Revue Britannique, nov. 1883, p. 46.
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connus et catalogués, ne comprenaient pas, au temps de Pline,
moins de 195 especes, dont 80 regardées comme supérieures :
les deux tiers de ces dernitres étaient fournis par 'Ttalie (1).

C’était la pour la Péninsule une grande source d’abondance
ct de richesse, dont les Romains eux-mémes ne pouvaient s’em-
pécher de s’émerveiller.... Quel vin, dit Varron (2), est compa-
rable au Falerne? « Est-elle plus peuplée de-vignes que I'ltalie,
cette Phygie dpmedéessa (viticole), commme 'appelle Homere? Dans
quel pays du monde un arpent produit-il 10, et méme 15 culer
de vin, comme certaines contrées de I'Italie (2 & 300 hectolitres,
soit 86 a 129 fats « Bordelais » actuels par hectare) (3) ?

Ces chiffres sont vraisemblablement empreints d’une certaine
exagération, et, peut-tre est-ce le cas de se rappeler ce mot de
Peignot (%), que « les anciens nous ont laissé beaucoup de faits
« qui résistent & la erédulité la plus aveugle ». Columelle nous
semble plus raisonnable, lorsqu’il déclare que ceux qui joignent
'attention aux connaissances « doivent récolter, je ne dis pas 40
« ou 30 amphores par jugerum, bien que je le pense, mais 20
« suivantles caleuls de Gracinus, qui va,néanmoins, au rabais(5) »
(19 hectolitres 88 litres, soit 8. 5 Bordelaises par hectare.)

Et plus bas, il donne formellement, au vigneron qui ne récolte
pas 3 culei par jugerum (39 h. 38 1. ou 26 Bordelaises par hectare)
le conseil d’arracher sa vigne, & moins qu'il ne joigne a la fabri-
cation du vin le commerce des boutures. Pline (6) cite I'exemple
du grammairien Rhemnius Palémon, le codificateur des poids et
mesures, dont nous parlions tout a l'heure, ct qui, apres avoir
acheté & Nomenta, au prix de 600,000 sesterces (126,000 fr.), un
domaine a peu prés en friche, vendait, huit ans apres, la vendange
sur pred, 400,000 sesterces (80,000 fr.). Deux ans plus tard, Sé-
neque achetait & son tour ce méme bien, avec une surenchere de
300 p. 100. C’¢était, ajoute Pline, une habileté digne d’étre appli-

(1) Pline, loc. cit., p. 529.

(2) Varron, loc. ¢it., p. 63.

(3) Nous évaluons ici d’apres la mesure officielle de Rome. L'amphore, dont
un élalon élait déposé au Capitole sous le noin d'Amphora capitolina, avait un
pied romain en tous sens, et contenait 2 urnes, ou 8 conges, ou 42 sctiers,
soit 25',89. On Vappelait aussi quadrantal. Le culeus, la plus grande des
mesures romaines de capacité, contenait 20 amphores, soit 517 lit. en chitlres
ronds. Le jugerum valait 26 ares. — V Rhemnius Palawinon, de Pond. el
Mens. Leyde, 1587.

(%) Peignot, Des comestibles et des vins de Gréce et d'Ilalic en usage chez les
Romains. Dijon, 1822, cité par Spire Blondel.

(5) Cobumelle, loc. cit., p. 231.

(6) Pline, Ine. rif., p. 527,
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quée aux territoires de Cécube et de Seslia, qui ond, depuis,
rendu souvent 7 culel par jugerum (139 hectol. par hectare).

1l est permis de penser, toulefois, que, méme a les supposer

exacts, ces chiffres ne représentaient que des maxima rarcment
atteinls. Autrement, comment se rendre compte des plaintes de
Columelle sur le délaissement de I'agriculture, autrefois exercée
par les premiers personnages de la République, el maintenant
abandonnée 4 I'incurie de mains mercenaires ou serviles ?
« Tanl que snbsista cel usage de cultiver soi-méme les terres,
les Sabins Quirites el les Romains nos ancétres récolterent a
 travers le fer et le feu, de plus riches moissons que nous,
¢ malgré tous les perfeclionnements que nous a permis une
longue paix.... ...... dans le Latium, cette terre de Saturne ou
les dieux mémes nous ont appris I'agricullure, nous en sommes
¢ réduils, pour éviter la famine, & lirer le blé de T'Afrique, fe
¢ vin des Cyclades, de la Bétique et de la Gaule (1)..... »

Malgré tout, el grace, sans doute, a cet apport des provinces,
les prix semblent, d’apres les documents qui nous restent, avoir
été fort abordables. En I'an 565 de Rome, c'est-a-dire 185 ans
avant notre ere, les censeurs interdirent de vendre les vins grees
el amminéens plus de 8 deniers I'amphore, c¢’est-a-dire 28 c. le
litre. A ce méme moment, Polybe nous apprend que, dans la
Gaule Cisalpine (Italie du Nord), le vin s’échangeait, volume pour
volume, contre I'orge (2). « Lamétrite de vin s’y donne pour une
¢gale mesure d’orge..... la. médimne d'orge s’y donnait alors
pour 2 oboles. »

L’année 633 de Rome parait avoir élé moins renommée dans
I'antiquité a raison de la mort de C. Gracchus que parl'abondance
el I'excellence toul & fait exceptionnelles du vin qu elle fournit,
et qui garda, du consul alors en exercice, le nom de « vin opi-
mien ». D'apres Pline, ce vin opimien n'avail valu au moment
de sarécolte que 100 sesterces (20 fr.) 'amphore (25 ), et, de son
temps, 1l citait, comme nne extravagance digne de mémoire. I'acle
e « débauchés prodigues » payant 1000 sesterces (200 fr.) une
amphore de vin de 20 ans (8 fr. le lit.) (3). « Les Viennois seuls, »
ajoute le grand naturaliste, « ont vendu plus cher leurs vins pois-
sés, mais cela entre eux, et sans doute par amour-propre
national. »

Plus de deux siecles apres, sous Dioclétien, et malgré les incur-

-~

~

-~

(1) Columelle, loc. cit., p. 172.
(2) Polybe, Histoire, hv. 11, ch. 1, p. +07,
(3) Pline, loc. cit., p. 528.
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sions incessantes des barbares, qui devaient, évidemment, jeter
unc grande perturbation dans la culture, les prix élaient encore
fort abordables, & en juger par la fameuse inscription trouvée a
Stratonicée en Carie, et, ainsi traduite en prix modernes par
Durcau-Delamalle :

Vin de Picenum, Tibur, Sabine, Amminée, Sorrente, Fa-

lerne, le litre ..... 1 fr. 50
Vieux ordinaire. ..... 1 {r. 50
Commun.... ..... o0 frl b

Dans I'mtervalle, pourtant, la vigne avait ¢(¢é menacée d'une
sottise ¢conomique, fléau souvent pire, et plus irrémédiable
quune invasion. L'an 92 de notre tre, « ot le vin fut d'unc
extréme abondance, tandis qu'il y avait disette de pain, Domitien,
persuadé que la passion des vignes faisait négliger les champs,
défendit d’en planter de nouvelles en Italie, et ordonna quon ne
laissit subsister en province que la moiti¢ au plus des anciens
plants (1). « Cet édit, » ajoute le chroniqueur romain, « 1 cut
aucune suite (nec exsequi rem perseveravet.) » 1l est singulier que
de tous les ampélologues qui ont, chez nous, fait I'histoire,
de la vigne, aucun, a l'exception de Spire Blondel nait tenu
compte de ce correctif, Cependant, comme pour le micux graver
dans la mémoire, Suétone y revient par deux fois, et il explique
que I'heureuse inexécution de ce décret funeste fut due au sou-
levement d'opinion qu’il provoqua, ct dont l'expression arriva
Jusqu au despote tremblant, sous la forme d'un distique gree
ainsi traduit par Laharpe (2) :

Vouloir m'anéantir, ¢’est travailler en vain,
Lorsque, par ton trépas, respirera le monde,
Pour inounder ton corps, de ma tige féconde

Ruisselleront toujours assez de flots de vin,

Par des mesures plus maladroites encore peut-étre, d'autres
emperveurs de la décadence, tels que Valentinien et Gratien,
tacherent d'interdire Uachat du vin aux barbares, qui de toules
parts pressaient les frontitres de I'empire agonisant. Mais ce
ne leur fut la qu un aiguillon de plus, comme autrefois aux Gau-
lois (3), pour forcer la porte branlante de I'Eden ot coulait la
hqueur divine. « Si le vin ne put aller chez eux, ce furent cux

(1) Suétone, trad. Laharpe. — Garnier, Paris, 1862, p. k7.
(2) Suttoune, trad. Laharpe. — Garnier, Paris, loc. cit., p. 155,
(3) Voir plus loin.
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qni vinrent le boire chez nous, et qui en voulurent du meilleur :
Cassiodore, ministre de Théodoric, écrivait au Canonicat d.e
Venise que la cave duroi avait besoin d'étre fourniec comme 'exi-
geait l'éliquette royale : qu'on achetat, done, de l'acinaticum
(ancétre du Val Policella) aux propriétaires du Véronais, et qu’on
en envoyat a la cave royale qui en manquait. Et 1l ajoute que
Théodoric préférait les vins italiens aux vins grecs, manipulés,
avec des aromes et de I'eau de mer (1) »

Pendant le moyen age, les vins Italiens en faveur furent
surtout ceux des Marches, el les vins calabrais de Tropea et
de Cotrone, et « on estimait beaucoup aussi la Vernaccia, si
chere au pape Martin IV, qui y faisait cuire & I'élouflée des
anguilles de Bolene. » L'Italie continuait toutefois & importer des
vins grecs, principalement de Roumélie, de Creéte, et de Chypre.
Les prix étaient on ne peut plus doux :un baril de vin grec
s'aclietail en Italie, au quatorzieme siecle, pour une hvre flo-
rentine (1 fr. 40). L’exportation des vins italiens portait surtoul
sur la Vernaccia, et c¢’était elle qui supportait les droits les plus
¢levés d'entrée et de sortie. A part quelques escales excep-
tionnelles, telles qu’Alexandrie ou ils étaient de 10, et Tunis de 11
pour 100 ad valorem, ces droits étaient généralement assez
modérés (1 a B pour 100); encore les Génois et les Vénitiens
furent-ils privilégiés a cet égard, pendant tout le moyen age, sur
toutes les autres nations, dans les échelles du Levant (2).

C'est justement au quatorzieme siécle qu'apparait Crescenzio,
le premier ampélologue italien depuis Palladius (3). D'apres cet
auteur, on élevait en Lombardie, non des « pergolati » comme
au temps de Pline, mais des vignes isolées 4 %4 pieds de distance
dans les terres fortes et a trois pieds dans les terrains maigres, el
il déerit 37 cépages a lui connus. Venise et Trieste envoyaient du
vin dans les cours d’Allemagne, et en échangeaient avec les Po-
lonais contre des peaux.

Crescenzio conseille de ne labourer qu'a 5 pieds de la vigne, e?
il a inventé un instrument pour cet objet, de faire des boutures en
octobre, de travailler les vignes apres I'hiver dans les terrains hu-
mides, et avant dans les terrainssecs, de tenir les caves bien pro-
pres, de laver et d’éponger les tonneaux avec de 'eau salée, de
faire fermenter les raisins bien foulés de Luit & dix jours, de faire

(1) Cognetti de Martis, Il commercio del vino, p. 185,

2/ 1d., loc. cit., p. 185-180.

(3) Les détails qui suivent sur la viticulture en Italie, sont textuellement
empruntés au savant traité de I'ingénieur Sellctti (loc. cit., p. 292-293).
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bouillir une partie du vin faible, d’ajouter de I'cau au vin fort, de
prévenir son altération parl'addition de platre, d'enlever 'odeur de
moisi a I'aide de la clématite verte, de clarifier avee de I'albumine,
du miel et des cerises aigres, de guérir le vin de 'acétosité en y
plongeant du lard, de le défendre du contact de 1'air au moyen de
I'huile, enfin, il donne le procédé pour la fabrication du vinaigre.

En 1513, I'Espagnol Herrera dit que le proeédé usité en Valte-
line, en Allemagne et en Hongrie, et qui consiste a transvaser le
moutau bout de quatre, cing, ou, au plus, six jours, a été imité par
le duché de Savoie, par le Piémont, par Saluces et par le Mont-
ferrat.

Tatti, de Lucques, fait counaitre qu en Romagne et en Lom-
bardie il y avait, de trois en trois pieds, une vigne soulenue par un
picu, & Ancone plusicurs picux & chaque vigne, a Plaisance
pas de picux, a Modene des « pergolati » plus hauts d'un coté
que des autres, & Milan des vignes adossées a des arbres (on voit
quon y était revenu & la vigne haute comme au temps de Pline),
& Crémone des vignes sur les frénes. Gratarolo dit que dans
la vallée de Salo prévalaient les vins des cépages dits Vernacee.
Trebbiani, Groppelli, Marzannini, etc., et les vignes étaient
appuyées partie sur des arbres, partic sur des picux.

A la méme époque, la Toscane, ou la viticulture a toujours été
florissante, eut Sodérini ct Davanzati : le premier dit, que, dans
les pays rlhiénans, on met des pierressous les racines des vignes, el
quony tient la vigne sans appuis, mais, quen Toscane, ou
Fappuie a des pieux et a des cannes (arundo donar) pendant
huit ans, ce qui la rend plus productive, mais moius durable;
que les vins vieux d’Espagne se mettent dans des vases de terre
cuite vernis, qu’a la naissance d'une fille on les bouche avee de la
poix, pour les déboucher lors de son mariage; qu'il faut planter
les crossettes dans la direction quavait la plante mere, pré-
férant celle de pergola (treille) pour les pergolati, celles de
brancone (vigne) pour les branconi; qu'il faut creuser de trois
longucurs de bras lafosse dans les coteaux, et n'y rejeter la terre
que petit a petit, en trois années: qu'il faut pratiquer des rigoles
pour ¢goutter l'eaun; pour les erossettes, prendre le second
sarment sans laisser perdre la séve ; mettre des lupins cuits autour
des crossettes; les rangées extérieures des vignes donnent tou-
jours du vin inférieur ou périssent plus vite; déchausser les
vignes qui laissent sécher leurs grappes ct les amender avec de la
terre mélée de vinaigre : aux vignes généreuses, et aussi a celles
qui laissent pourrir leur fruit, mettre des cendres et du sable ;
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laisser trois jours les fruits @ lair; ceux qui sont Lrop irs
donnent du vin trouble.

Dans la Terre de Labour, il y avait nne vigne quise taillait tous
les cinq ans, et donnait cinga six barils de raisin grec.

A Portico, dans les Romagnes, une vigne mesurait mille
brassées, & Palerme un lronc de vigne avait la grosseur d’un
homme. A Citta di Castello on avait imaginé de remphr le
tonneau de grains de raisin, de bien boucher, puis, de tirer jour
par jour au bout d'un mois et demi, de remplir avee du vin vierge,
puis de remetire en perce au bout de quinze jours. Davanzali dit
que la vigne basse grossit, retient le suc, prend de la foree,
et, que telle est la vigne, tel sera le vin (1); ne point planter
d’arbres dans le vignoble, ne point laisser de gourmands; con-
server la vigne importe plus que planter; les raisins de treille ne
doivent servir que pour la table ; rincer les futs avec du mout,
soutirer et entonner le vin un peu jeune, introduire dans les fits
des raisins secs pour clarifier et cuire le vin; le meilleur est celui
fourni par les grappes voisines de la tige, et non par celles
des extrémités; laisser les vins communs et faibles au vent de
I'hiver, qui les concentre dans les tonneaux (2); on préserve
les vins du « gras » en employant des vignes acerbes, en ven-
dangeant de bonne heure, et en entonnant le vin jeune.

Donagno consecille de soutirer aprées quatre jours, pour avoir
du vin clairet; préféver les vignes du pays, bécher en aodt.
Stefano dit de repalisser et de rebécher en aoiit. Qui désire
beaucoup de mout doit avoir sans cesse la héche a la main ; dans
les sols arides amender avec du fumier de baeuf et de cheval,
terre vraie et grasse (3).

En 1600, Olivier dit que le génie de la vigne est dans le cé-
page, dont le gout et la productivité changent avec le climat
et avec. le terrain; ne pas se fier 4 un seul cépage pour
composer un vignoble (4): tenir celui-ci exempt d'arbres, préférer
les vignes basses aux pergolati et anx hautains ; taille large,
cngrals avee platras et fumier de volaille; les pergolati donnent
davantage en quanlité, les palissades de chataigniers sont les
meilleures; tordre le pédoneule de la grappe au moment de

(1) L'expérience, on I'a vu, a pleinement justifié celle conelusion.

(2) Un procé'dé analogae est de nos jou‘rs'usité en Bourgogne. On v expose
le vin a la gelée, puis on jette la glace ainsi formée, et qui n'intiresse que la
partie purement aqueuse du vin, a I'exclusion de I'alcool et de I'éther cenan-
thique.

(3) C’est & peu pres ce gque nous appelons aujourd’hui du « compost ..

(%) Columelle, plus hant, nous a dit pourquoi.
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la maturité; aux vignes faibles donner pour engrais des résidus
de vignes ; tailler de bonne lieure la vigne grélée ; préférer, ponr
loger le vin, les vases qui ont déja servi.

Trinci de Modene décrit 31 cépages; Fabbroni dit qu’on
clarifie le vin au moyen de la chaux, et déerit la méthode de
Lancy pour I'incision annulaire, parle de la taille, automnale
ou printaniere selon le climat, et fait connaitre pour la premiere
fois I'effet du ferment.

Eu 1786, abolition, en Toscane, de ce vieux reste de barbarie
qui s appelle ou qui plutot, Dieu merei, s’appelait, il ny a pas
cucore bien longtemps, le « ban » des vendanges.

Dans ['Ttalie du sud, c¢'est-d-dire au dela du Volturne, le vin
n avait point tardé aussi longtemps & devenir abondant, si abon-
dant. qu'a Tarente. colonie pourtant de la sobre Sparte, il n’était
pas rare de voir, un jour de bacchanales, la population tout
entiere en étal d'ivresse (1). Cela plus d'un siecle avant 'époque
ot Papirius Cursor, le conquérant romain de cette méme Tarente,
dédiait, dans la guerre des Samniles, aux dieux protecteurs
de ses armes, une simple coupe de vin.

Nous avons mentionné plus haut le nom d'(Enotria donné
aI'Ttalie. Cene fut que par extension, et a mesure, sans doute, que
se généralisail la viticulture, que ce nom futlai-méme généralisé,
car 1l ne s’appliquait en premier lieu qua la Basilicate on
province de Potenza, puis, aux trois provinces calabraises com-
posant l'antique Brutium. Il y a lieu de remarquer que le mol
d'OEndtros, d’'on (Enotria, désignait le petit pieu qui sert d’appui
a la vigne, ce quiprouve que, conformément i I'assertion (2), plus
haut mentionuée, I’ Arnaldo Strucehi, 'usage de la vigne a taille
basse et a échalas, ad alberello, en un mot, dans les provinces
méridionales de I'Italie doit remonter & des temps antérieurs o
toute mémoire humaitiie, antérieurs, méme a leur « découverte »,
el & leur colonisation par les Grecs.

En fait, jusquaux quatrieme et troisicme siecles avant notre
ere,'histoire de ces provinces n'estqu un chapitre détachédeI'his-
toire de Grece. Elle nous fournit done une transition toute na-
turelle pour en arriver a I'histoire de la vigne chez cette nation.

La vigne en Gréce.— Dansle sixieme livre des Lois, « I'Athé-
nien », qui n’est autre que Platon lui-méme, demande au Crétois
Clinias : « Ajoutcrons-nous aussi foi 4 ce quon dit, qu’il y eut

(1) Platon, les Lois. Trad. de Grou.— Paris, Charpentier, 1832, p. 2i.
(2) Cognetti de Marlis, loc. cif., p. 276-277.
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nn temps oi la vigne, jusqualors inconnue, a commenc.é
d’étre (1)? » La suile du dialogue prouve que Platon n’en croit
rien et que, dans son opinion, et pour des temps auxquels il était
impossible d'assigner aucune limite, la vigne avait toujours
existé dans les pays qu’il avait parcourus ou habités, c¢'est-a-dire
en Sicile, en Egyple et dans la Grece insulaire el continentale. .\
défaul de la vigne, les Grees tenaieni-ils des Phéniciens la viti-
culture? Rien ne le prouve, car ces navigalenrs avaient plutot
porté leur activité vers les coles d’Afrique et vers la Sicile, ou ils
avaient fondé des comptoirs, tels que Carthage, Utique, Hippone,
Gadis, Panorme (Palerme), Lilybée, elc., elc., que vers la Grece
proprement dite. Il est done probable que, conformément d’ail-
leurs a leurs légendes nationales, les Greces avaient trouvé sur
leur propre sol :

La nourrice de 5000 ans

Qui, pour endormir ses cnfants,
Leur donne a téler dans un verre (2),

et les ¢léveurs pour la dresser a son role bienfaisant. — Quoi qu’il
en soit, les premitres voix qui s’¢levent dans

Ce langage sonore, aux douceurs souveraines (3),
Le plus beau qui soit né sur des levres humaines,

alternent entre des hymnes a la vigne et des préceptes pour la
cultiver. Dans les Travaux ct les Jours, ce modele des futures
Géorgiques, Hésiode, que le vin de Montbazillac peut ainsi re-
connailre pour pére, nous engage a porler les raisins a la maison
quant Orion et Sirius sont aumilieuducicl, et qu Arcturus se leve,
et & les exposer dix jours au soleil, puis sept & I'ombre avant
de les fouler. C’est une vigne, qu'llomere place, comme le plus
noble des emblemes, sur le bouclier de son prineipal héros,
irascible fils de Pélée, non un pied, mais un champ de vigne
avec une description complele de sa culture en ces temps reculé :
« Vuleain y avait représenté une belle vigne, dont les rameaux
d’or plient sous lefaix des grappes de raisins pourprés ; des pleux
d’argent bien alignés la soutiennent, un fossé d'émail et une haie
d’étain 'entoureunt; un seul sentier la traverse pour les porteurs
au temps de la vendange: des vierges el des jeunes gens aux frai-
ches pensées recueillent dans des corbeilles tressées le fruit
délectable. »

(1) Platon, loc. cit., p. 182.
(2) Pierre Dupont, la Vigne.
(3) André Chénier, Poémes.
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On reconnait immédiatement 1a la culture ad alberello, ou a
échalas simples de la Sicile, de la Basilicate... et de la Touraine.

Le vin coule & flots dans I'/liade et dans I'Odyssee. Hécube offre
a Hector, de relour du combat, «le vin qui augmente les forces de
« Thomme qu’épuisent les travaux de la guerre. » Apres la
bataille, on festoie de part et d’autre, dans Troie assiégée el dans
le camp grec, ou un « grand nombre de vaisseaux chargés de vin
sont amenés de Lemnos. Eurée, fils de Jason, le pasteur des
peuples, en a envoyé secrétement mille mesures it Agamemnon et
a Ménélas ; le reste est acheté par les Grees, qui donnent, en
échange, de Uairain, du fer, des peaux, des baeufs et des esclaves. »
S'agit-il de désarmer le courroux du fils de Pélée rrité du rapt
de Briséis, les chefs s’assemblent et Nestor dit & Agamemnon, le
« roi des rois » : « Tes celliers sont remplis d'un vin délicieux
chaque jour, nos vaisseaux, traversant la plaine liquide, lap-
portent des campagnes de Thrace ».....Faut-11 voir dans ce vin
de Thrace ce méme « vin précienx » donné plus tard a Ulysse par
« Maron, fils d'Euhantée, prétre d’Apollon, divinité tutélaire de
la ville d'Ismare », el qui servit au prudent fils de Laérte a
«griser » Polypheéme, eta se tirer ainsi de ses mains? Est-ce en un
mol ¢* niéme vin dont Ilomere dit : « Maron versail vingl
crateres d'eau sur un de ce vin, et cependant un parfum
délicicux s’exhalait du cralere ainsi préparé (1). » Les commenta-
teurs le croient : quoi qu'il en soit, de longs siceles apres, le vin
d’Ismare, devenue Maronée du nom de son grand prétre, avait
conserve, selon Pline, toules ses qualités, et « étail toujours aussi
indomptable (2) ; » 1l était noir, parfumé, et devenait gras en
vieillissant. Pour apaiser Achille, on lul envoie des messagers
chargés de lul proposer en mariage une des filles I’Agamemnon,
dotée de la ville de Pédasos « dont le vignoble est abondant ».
Le premier soin d’Achille est de leur offrir des coupes d'un « vin
exquis » dont « ils boivent », suivant une formule souvent em-
ployée dans Homere, « aulant que le désir les y convie ». Plus
tard, c’est Achille qui envoie, & son tour, Patrocle en dépulalion
chez Nestor. La, nouveau « lunch », servi par la belle captive
Hécamede, « fille du magnanime Arcinous. Des oignons propres
a exciler la soif, un miel exquis, de la farine du plus pur froment ».
tel est le menu. Une coupe est sur la table, « ornée de clous d'or
et de quatre anses représentant des colombes d’or, qui semblent

(1) Homere, Iliade et Odyssée, passiu.
(2) Pline, loc. cit., p. 528.
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cuetlliv I'herbe des prés flenris ; au-dessous, deux autres colombes
de méme métal et de méme beauté. Pleine de vin, la coupe est si
pesante qu'un homme d'une force ordinaire la souleve avec
peine. » Pour donner le bon exemple & son convive, Nestor
commence par la vider d’un seul trait, comme plus tard Bassom-
pierre devait vider sa grande botte & entonnoir a la santé des
treize cantons. Puis, Ilécamede « emplit cette coupe d'un vin de
Pramne, y mdéle du fromage de chevre quelle a rapé avec un
instrument d’airain, et de la farine du plus pur froment. » Cest
avec ce « breuvage délicieux » que les deux héros étanchent, en
devisant des affaires publiques, la soif qui les tourmente. Pres de
cinq siecles apres Homere, les vins de Pramne et de Maronée
n’avaient, s'il en faut croire Aristophane, rien perdu de leurs pro-
prictés essentielles ; « jeunes, ils faisaient froncer le sourcil, » mais,
parvenus & leur maturité, ils étaient généreux, forts, pleins de
seve et de bouquet; cependant, les Athéniens ne les aimaient pas,
ajoute l'auteur des Nudes, les accusant d'obstruer les organes
digestifs. Pline nous apprend que de son temps « ce vin de
Pranine qu'llomére a vanté, est encore en honneur, e(, qu'il vient
a Smyrne, autour du temple de la Mere des Dieux (1). »

Plus loin, Sarpédon, dans sa conversation avee Glaucus, nous
apprend que la Lyecie son pays est « fertile en vins comme en
blés ». (Vest avee du vin versé a flols qu’on éteint les cendres des
huchers de Patrocle, puis d’'Ilector, lorsqu Achille a bien vouln
rendre aux supplications du vieux Priam les restes de son fils
immol¢é, puis, trainé tout autour de Troie.

En quelque lieu que le porte sa vagabonde fortune, Ulysse, seul
survivant de ses compagnons tués, dévorés, naufragés, endure
bien des privations et des épreuves, mais il ne manque jamats
de vin. Sa premiere étape est Ismare, patrie, justement, de co
«vinindomptable » dont parle Pline. Apres avoir « pillé cette ville
ennemic et fait de ses habitants un grand carnage, les Grees se
laissent & leur tour dompter par ce vin fameux », ce qui permet
aux « Ciconéens » nn retour offensif, dans lequel périssent six
compagnons du fils de Lairte. Battus ensuite, pendant neuf jours,
par les vents et.lfzs vagues, les Ithaciens sont rejelés sur la terre
des Cyclopes (Sicile), ot «la vigne croit d’elle-méme et se -~
de grappes énormes. » E.chappé aux mains, ou plutot aux dents
d.es cyclopes, Ulyss? e.,st J‘O’t(’b a /lia (Monte-Citello pres de Terra-
cine), demeure de Circé. C'est avee du vin de Pramne additionné

(1) Pline, loc. cil., p. 528.
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de poisons, que Circé change ses compagnons en pourceaux.
Rendus & leur forme naturelle, ils passent une année enticre «au
sein des voluptés », et le vin leur manque si peu que, dans un
acces d'ivresse, 1'un d’eux, Elpenor, se laisse choir du haut du
palais de 'enchanleresse, et se tue.

Apres des traverses sans nombre, Ulysse aborde a Ogygie, dans
le golfe de Squillace, habitée par hospitaliere Calypso. « Une
jeune vigne, dont les grappes pendantes annonceut la fertilité,
couvre de ses rameaux la grotte » qui sert d’appartement a cetle
aimable déesse, et ou elle offre & Mercure, lorsqu’il vient lui
intimer l'ordre de se séparer de son hote, « I'ambroisic et le
neclar ». Lorsqu'il Tui faut, bien & contre-coeur, céder a la volonté
de « Tassembleur de nuées », elle en prend bravement son parti,
el ne songe plus qu'a pourvoir pour son retour, de toutes les
douceurs de la route, le bien-aimé échappé de ses bras. « Je te
couvriral de riches vélements, je te procurerai un vent frais, je
placerat moi-méme, dans ton navire, des vases remplis d'eau
douce, des pains pétris de la farine de pur froment, des vins
exquis, provisions nécessaires et agréables. »

Jeté nu, apres le naufrage deson navire, sur les cotes delile des
Pliéaciens (Coreyre), Ulysse y rencontre la belle Nausicaa, « fille
du magnanime Alcinos, » roi de ce peuple. Venuela avecses com-
pagnes pour laver les vétements de son pere, elle ne s est point
mise en route sans s'élre précautionnée d'une « urne remplie de
vivres et dune outre pleine de vin. » Elle accueille avee bonté
le naufragé, le fait participer au double viatique qu clle a apporté,
lui fait donner des vétements par ses suivantes, et 'amene au
palais paternel, «entouré de vignes fertiles. » — « Les grappes des
unes sechent au soleil, dans un espace découvert, tandis uon
vendange les autres ; on foule celles-ci lorsque celles-fa commen-
cent & se développer, que d'autres sont en fleurs, marissent et
noircissent. » La, nouvelles agapes, ot le vin ne fait point défaut.
Ulysse raconte ses malheurs, et son hote, touché de tant d'infor-
tunes, équipe un navire pour le renvoyer dans sa patrie, comblé
de présents de toutes sortes, sans oublier les vivres et le vin.
A Ithaque, Ulysse est d’abord obligé de se cacher chez un gardien
de pourceaux, le fidele Eumée, qui lui offre du vin « dans une
urne de bois. » Il trouve son pere Lairte retiré dans une cabane,
« au milicu des vignes, » pour ne pas assister au spectacle de sa
maison occupdée, de ses troupeaux décimes, de ses « vins vieux,
breuvage pur et divin ». mis aa pillage par les « prétendants
Fhymen de la reine ». Nolons, en passant, qu Hlomere nous repré-
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sente ces vins « rangdés en ordre dans des tonneaux, contre le
mur du vaste ¢t haat cellier. » Tonnecaux de terre cuite, vraisem-
blablement, analogues & ces imunrenses amphores qu on emploie
encore en Espagne sous le nom de /inajas; analozues aussi au
famenx tonneau du Cynique dont, aurapport de Diogzene Laerce,
les Athémiens fivent réparer la fracture, faite par un jeune « com-
meux » dn temps. Cest sous la forme dune de ces jarres, que le-
dil « tonneau » est représenté sur un has-relief déconvert a la villa
Albani: il en est de meéme du tonnean non moins fameux des
Danaides, dans une peinture grecque du musée Piro-Clémentin 1 .
Notons. aussi. que Télémaque s embarquant pour Pylos, a la
recherche d'Ulysse, n entend pas, moins hien que son pradent pere,
Iarticle des approvisionnements, et, qu'il se munit de douze
amphores de vin. fermées avee soin au moven de couvercles ou
de bouchons (pomusi).

Avecelatde de Minerve, Ulvsse se débarrasse, en un chin deeil. de
la bande de parasites qui tiennent Pénélope eaptive de leurs assi-
duités dispendicnses, el, ¢'est encore la coupe ala main. quilrend
grice aux dieux, avee sa fidele épouse, de leur Lieureu~e réunton.

Selon Pausantas, tous les peuples de Griee revendiqualent pour
enx le bereeau de Bacehus. comme 1ls devaient plus tard reven-
diquer celut d'Homere. QGu'ils eussent torl ou raison. son culte
est, des origine de histoire. célébré chez chacun d'enx avee une
égale ardeur.

Que, sclon le dive d'Iférodote. ils provinssent d’Egvpte on ils
étaient usités de temps immdémorial en honneur d'Oxiris, ou
qu'ils fussenl indigenes, ces mysteres étaient annuels. Ils avaient
pour mythe Bacchus. tué par les Titans, descendant anx enfers,
puis ressuscitant a la lumiere du divin soleil. Sur la statue d'un
éphebe de cire, on jetait des fleurs, puis, les femmes le plenraient
jusqua I'heure de la résurrection. Alors, ¢’étaient des transports
de joie vertigineuse, qui, ¢peronnés encore par les « vins indompta-
bles », ne tardalent pas & dégénérer en exces, quiont fait du mot
« bacchanale » le synonyme d'orgie.

Le vin, nous lavons vu, ne mangnait nulle part pour les
célébrer. Un se fatiguerail, en effet, & compter les crus de la Grece
antique. Outre les vins de Thrace. de Lemnos. de Corevre,
d'Tthaqne, de Pylos. dont parle Homire, et abstraction faite du
Pranmicn smyrniote. il y avait. sur le continent. les vins de
Sicvone (golfe de Corinthe’. ceux de Mende ot de Schione penin-

(1) Spire Blondel, loc. cit.. p. 412.
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sule de Cassandrie, entre les golfes Thermaique et Toronaique e

v
vin d'-\mnnnce en Thessalie, vanté par Virgtle

Amminee vites, firmrssima \ma

le vin d'Héraclée quon « eoupait » avantageusement avee celui
dLrvthrée eolonie erétoise de I'Asie Minenre

Le Mende ¢tait un vin blane fort estimé, et qui, suivant l'ancien
comique Cratinus. . portait bien eau. » 11 est compris dans le

catalogue » des metlleurs vins que le prétre Hermippus fait
dérouler au fils de Latone. .« Jad commandé. » éerit Gorgias dans
les Lettres grecques du rhiéteur Aeiplivon, « un souper délieieux,
une matelotte de beaux poissons, et quantité de tlacons du meil-
leur Mende 1

Quant aux tles 1l o en était guere qui ne pussent figurer sur la
carte d'Hermippus. Lemnos  quifournissait. nous Favons vu, aux
copieuses hibations des assiéccants de Troie: Lesbos. Clivpre.
Rhodes, Naxos, dont Archiloque comparait le vin au nectar (2
la Crete. Cos.I'learie, Chio, Thasos, Zacinthe. Leucade. rivalisaient
pour la qualité de leurs erus. Fustathe. toutefois, regardait les
deux derniers comme nuisibles ala sauté, araison du platre qu on
v introduisait, comme ecela ne se pratique que trop aujourd hui
dans uotre Miudic Mais. en Greee nieme, nul eru ne parail avoir
joul de plus de faveur que fe Thasos. « Rien de plus merveilleux
que ce vin, » dit Aristophane dans les Chevalicrs, o Quand on en
hoit. on est riche on fait des attaires, on wagne des proces. on est
bienfaisant., » — « Versez-mor du Thasos eomme antidote, » dit
FEpvlichus d"Athénée. «des que jen bois, mon eweur. de quelque
chazrin qu'il soit rongé. renait & la vie » Le médecin Apollodore
avail. aussi. composé pour son roval client, Ptolémdée une carte
des vins quil devait boire. étatent le Naspereénite du Pont,
FOrétique. I'tEnéate. le Leucadien, 'Ambraciote - et préférable-
ment i tous. celui de Pépharete mer Exde'. dont le seul désavan-
tage est de ne devenir acréable qu au bout de six ans. « Heurenx
le peuple d"Athenes, » dit la servante dans UAssemblie des Feunes,

heurcuse ma maitresse, et moi aussi. simple servante. qui ai
parfume ma chevelure d'essences précieuses! Mais, le parfum
dvs amphores de Thasos est plus exquis encore; le bonquel
sen conserve longtemps. tout autre se flétrit et s évanouit

) spire Blondel, loe it poodio.

(20 Selon Phine, Live IVD Naxos avait été pmmtlwmont appelée Dionysiade
a cadse de ldlmndance de ses vignobles. Cest & Navos qu Artane, abandonnée
par Thiesee, est recueillie et epousée par Bacclius, puis, divisee.s ponr g ot
cotesieree o L cal e A lacvign
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bientot. Oui, grands dieux, le parfum des amphores est l).lel}
préférable (1), Versez-moi du Thasos pur! I inspire la gaicte
toute la nuil, quand on a su choisir celui qui a le meilleur bou-
quet. » C'est ce méme vin dont, au (¢moignage de- P]utarqu?,
Démétrius Poliorcete prenait de fréquentes..... plémtude:s, (lll‘ll
appelait ses « fluxions ». Cependant, Hermippus lui préféraitle vin
de Chio, de premiere qualilé, gout qui parait avoir éte parlagé
par les Romains, puisque ¢’¢lait, comme nous 'avons vu, ce vin
dont les généraux les plns prodigues faisaient largesse dans leurs
(riomphes. A une époque ou il élail encore fort rare en Jtalie,
llortensius, selon Varron, cité par Pline, en avait laissé
10,000 cadus a ses héritiers (2). Au troisieme acle de son Pawvre
Carthaginois, Plaute exalte aussile vin vieux de Chio, mais en lui
associant le vieux Thasos, le vieux Leucade el le vieux Leshos,
vin parfumdé, qui avail eu déji les préférences d’Aristote.

« Les prix, naturellement, variaient selon la qualité, mais, en
général, ils ¢taient plutot bas. Par exemple, au cinquieme siecle
avant I'tre vulgaire, les concitoyens de Socrate pavalent
2 fr. 36 le litre de vieux Chio, qui était ce qu'il y avail de plus
clier ; au quatrieme sicele, un litre de Mende valait [ fr. 86, et
Polybe assure que de son temps (premier siecle avant Jésus-
Christ), on pouvait avoir en Lusitanie (Porlugal) un litre de vin
gree commun ponr 2 ceulimes 1/3 (3). »

De telles conditions offratent & I'ivrognerie de grandes facilités,
et il ¢lait & craindre, qu'a moins d'une réaction énergique de la
part du législateur, elle ne devint rapidement endémique. Comme
il est arrivé en divers pays, notamment au Japon et en Chino. a
1’éacli.ou pouvait méme parfois dépasser la mesure, et aller jusqu'a
supprimer l'usage utile, pour alteindre lexecps nuisible. Cest
ainsi que, suivant Diogéne Ladrce, Zaleucus, roi dos Locriens,
réservant la consommation du vin aux seuls malades, l'interdit a
ses aulres sujets sous peine demor(, A Mitylene, Pittacus, un des
septsages, formula, dit Athénée, une loj qui, loin de faire comme
chez nous de l'ivresse, une circonstance alténuante, punissait
(1()1‘1])10111011[ les fautes qui en provenaient, une premiire fois pour e
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