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        Présentation

        Dans les années 1980, des vignerons en dissidence avec le modèle vitivinicole productiviste et l’utilisation de produits chimiques de synthèse ont transformé leurs pratiques pour devenir des vignerons « nature ». Très implanté en France, ce réseau ne cesse depuis d’en-endrer de nouveaux adeptes.

        Cette nouvelle paysannerie militante et hétérogène fonde son identité commune sur le respect des sols, du milieu, privilégiant les actions de prévention dans le but de tendre vers une autonomie du végétal et des vins. Chaque étape nécessite un investissement total de ces « vignerons-chercheurs » qui peuvent avoir recours à la biodynamie (compost fait à partir de bouse de vache introduite dans des cornes par exemple) et/ou à la microbiologie (observation des levures indigènes au microscope). Par-delà les frontières des savoirs renvoyés soit dans les catégories du sensible ou de l’ésotérisme, soit de l’intelligible ou de la raison, ils tissent des liens.

        Phénomène de société éphémère pour les uns, point de départ vers une redéﬁnition des façons de faire et de boire du vin pour les autres, les vins « nature » s’invitent dans les débats sur l’écologie et la santé publique. Entre attraction et répulsion, ils provoquent des réactions contrastées, rarement neutres ou pondérées.

        Partie dans les vignobles de France où se concentrent majoritairement ces vignerons (Anjou, Ardèche, Beaujolais, Jura, Minervois, etc.), Christelle Pineau a cherché à comprendre les motivations profondes de leurs choix radicaux et exigeants qui les conduisent à élaborer ces vins si singuliers et pluriels.
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    Préface

  
    par Augustin Berque

    
      Si je puis me permettre de réveiller les morts, « la corne de vache et le microscope », c’est beau comme la rencontre fortuite, sur une table de dissection, d’une machine à coudre et d’un parapluie. Les personnes familières de la dissection ne manqueront pas de noter que j’ai ici rajouté deux virgules où Lautréamont n’en avait pas mis, mais la littérature étant toujours à naître des yeux de la lecture, j’assume. J’irai même, de Kyôto où cette préface est écrite, jusqu’à rapprocher ce « toujours à naître » d’un aphorisme latin, natura natura semper (« la nature sera toujours à naître ») et, à la fois, du thème évoqué par le titre de cet ouvrage : La Corne de vache et le microscope. Si je ne crains pas de le faire, c’est que, là-dessous, campe une thèse proprement doctorale, dont c’est ici la version non seulement civile, mais véritablement littéraire. En effet, c’est peu de le dire, Christelle Pineau sait écrire. On s’imaginerait même, volontiers, la lire un verre de vin nature à la main, tout en dégustant à loisir les acceptions multiples et variées de ce mot, « nature », a fortiori si on le pense comme 自然 (ziran en chinois, shizen, jinen ou onozukara shikari en japonais). Ce fut presque le cas lors de la soutenance de cette thèse, à l’École des hautes études en sciences sociales, hormis que la dégustation de vins nature n’eut lieu qu’après les débats et l’attribution du doctorat. Pareil décalage n’étant plus de mise, entreprenons donc cette lecture comme le thème nous appelle à le faire : dans la résonance des mots, des saveurs et des paysages. Sans que l’œnologie masque l’ontologie et la logique !

      Il va sans dire qu’une telle résonance ne fait pas moderne. En modernité, sous l’empire du dualisme et de la loi du tiers exclu, la métaphore, et plus encore la métonymie, ne font pas recette. On préfère réduire les substances en éléments simples et physiques. On se méfiera donc, d’emblée, de cette « symbolique biodynamique » dont nous parle le titre, et que son auteure, par la métonymie « corne de vache (le contenant)/bouse (le contenu non moins bovin) », rapproche du rapport signifiant/signifié, c’est-à-dire du signe en sémiologie, alors que, par-dessus le marché, elle rapproche encore son propos de la mésologie – l’étude des milieux, humains en particulier. Sans rien connaître à la biodynamie, je ne peux que rebondir sur cette mise en relation, parce que en revanche, elle fait très mésologique. J’ignore si le signe corne/bouse a un effet agrologique analysable au microscope, mais je sais en tout cas que la réalité concrète, celle des milieux humains, est tissée de ce genre de métonymies, où les choses entraînent les choses, les choses les mots, et – retourne dans ta tombe, ô cogito ! – les mots entraînent les choses. Vous le vérifierez facilement en lisant ce livre : parler de vin nature mène à en faire (et à en boire, of course). Toutefois, il faut s’entendre sur ce mot de « nature ». Est-ce que, justement, il ne contredit pas le verbe « faire » ? Et dès lors, « faire du vin nature », ne serait-ce pas un oxymore ?

      Pour comprendre vraiment ce dont il s’agit, un remue-méninges, un vaste détour s’impose, dont le détail outrepasserait le volume de ce livre ; je m’en tiendrai donc à une brève évocation, en vous suggérant de la multiplier par l’effet métonymique (contenant → contenu) d’un ou quelques verres. Ce détour est à la fois géographique et ontologique (c’est-à-dire, à peu de chose près, mésologique). Il vous emmènera en Asie orientale, où l’on n’a pas craint de parler de « non-agir » à propos de l’agir humain, ni d’associer la chose, pour faire bonne mesure, à l’idée même de « nature ». Voilà du moins ce que mène à penser la formule chinoise wuwei ziran 無為自然 (mui shizen en japonais), dont le second terme est aujourd’hui habituellement traduit par « nature », tandis que le premier l’est traditionnellement par « non-agir » – je préfère pour ma part le rendre par « inartifice », car « non-agir » laisse à penser au profane qu’il s’agirait de ne rien faire, voire de farniente. Or ce n’est pas le cas : on fait bien quelque chose, et l’on prétend même le faire à la perfection, ce qui reviendrait justement à atteindre au naturel, comme la nature elle-même. Voilà, entre autres exemples, ce que recommandait le poète Bashô : « Sors de la sauvagerie, quitte la bête, et suis la nature, retourne à la nature ! » (Iteki wo ide, chôjû wo hanarete, zôka ni shitagai, zôka ni kaere to nari 夷荻を出で、鳥獣を離れて、造化に従い、造化に帰れとなり). Hein ! Quoi ? Encore un oxymore ? Sortir de la sauvagerie, et à plus forte raison quitter la bête, n’est-ce pas justement s’éloigner de la nature, non pas la suivre ?

      Mais non mais non, prendre ainsi la chose n’est qu’un réflexe occidental moderne ; c’est opposer l’humain au naturel, le soi au monde, le sujet à l’objet, alors que Bashô fait le contraire : à l’extrême de la culture, il retrouve la nature. Et du même coup, c’est lui-même qu’il retrouve, comme avant lui Tao Yuanming, le poète du retour à la terre :

      
        
          
            
            
            
            
            
            
              
                	久在樊籠裏


                	Jiu zai fanlong li 


                	Longtemps resté en cage


              

              
                	復得返自然


                	Fu de fan ziran 


                	Je recouvre la/ma nature


              

            
          

        

      

      Or n’est-ce pas là ce que symbolise le vin nature dont nous parle Christelle Pineau ? Atteindre à une vérité où l’existence humaine, au lieu de les opposer, retrouve et la nature, et sa propre humanité… Après tout, in vino veritas, c’est du latin, pas du chinois ! Et nous aurions intérêt à le dire aussi en français – lire La Corne de vache et le microscope y aidera grandement – avant que cette activité mortifère qu’est devenue l’industrie agricole, par la systématisation des biocides et de la machinerie lourde, n’ait achevé de tuer la terre (les sols)/la Terre (la biosphère), et nous avec, dans cette Sixième Extinction qu’a déclenchée la modernité…

      Ne nous y méprenons pas : ces vitiviniculteurs dont nous parle Christelle Pineau, ce ne sont pas des marginaux illuminés, des bonjour-planète nostalgiques d’une nature qui n’existerait plus. Dans ce crépuscule de la modernité – laquelle, heureusement, ne s’est pas encore achevée dans l’abstraction pure et simple de toute humanité hors d’un monde mécanisé pour toujours –, ils ouvrent une voie exemplaire : celle d’une recouvrance de la vie humaine, au-delà de la déterrestration que revendiqua le sujet moderne. Non, nous ne sommes pas cette prétendue substance qui, « pour être » (dixit Descartes), n’aurait « besoin d’aucun lieu ». Terrestres nous sommes, et – soit dit par métonymie – humains par la même occasion.

    

  



Introduction

Fortuitement, ou presque, je suis entrée en contact avec un verre de vin « nature » il y a quelques années. Une découverte qui m’a libéré l’esprit, stimulé les sens, ouvert la réflexion vers des horizons nouveaux. Œnophile de longue date, attentive aux odeurs et aux parfums, je dégustais alors des vins que je qualifie aujourd’hui de « conventionnels », choisissant toujours des petits producteurs indépendants, sans me douter qu’il existait un autre monde, quasi parallèle, dans lequel je me suis fondue, tout « naturellement ». La curiosité m’a embarquée sur les chemins de ces vignerons non identifiés, je voulais comprendre ce qui, dans leur parcours de vie, les avait conduits à produire des vins si singuliers et pluriels. Le travail de terrain réalisé dans les vignobles de France où se concentrent ces vignerons hors normes (Anjou, Ardèche, Beaujolais, Jura, Minervois en particulier) m’a permis de constituer un tableau dynamique et évolutif, tout en reliefs, de cette nouvelle paysannerie vigneronne.

Par la mise au jour de leurs pratiques et de leurs discours, cet ouvrage questionne en parallèle la place des vins « nature » et de leurs artisans dans la filière vitivinicole (culture de la vigne et vinification), mais aussi l’aura grandissante auprès des consommateurs. Les bars à vins, cavistes et restaurants proposant des vins « nature » ont fleuri dans la capitale parisienne, et se comptent aujourd’hui par centaines, jouant le rôle de passeurs auprès des clients néophytes qui s’aventurent dans leurs établissements, et qui le plus souvent y reviennent. De même, des cavistes conventionnels, jusque-là frileux à l’endroit de ce type de vins, s’adaptent à une demande croissante de bio, de biodynamique et/ou de « nature » et commencent à élargir leur gamme. Si cette tendance est tout particulièrement visible à Paris, elle se retrouve dans la plupart des grandes villes de France (Lyon, Marseille, Strasbourg, Nantes, Angers, Rennes…), mais aussi dans des zones rurales où l’installation de bars, restaurants ou cavistes est souvent liée à la présence de vignerons « nature » à proximité.

Mais en quoi ces vins sont-ils « nature », me direz-vous, et pourquoi les qualifier de la sorte ? Une réponse laconique aplanirait d’emblée l’analyse. Des réponses émergeront au fil de la lecture, en pénétrant ce réseau de professionnels qui valorisent la parole et les pratiques des anciens, et projettent sur ces vins des qualités morales en termes de santé publique, et plus largement de protection de la « nature », notion encadrée de guillemets à dessein, sur laquelle je reviendrai dans la définition de ce qui constitue un vin dit « nature ». L’on peut d’ores et déjà s’accorder sur l’esprit général qui les rassemble : le rejet des produits chimiques de synthèse à la vigne comme à la cave et la préférence pour des actions de prévention, avec pour objectif l’autonomisation de la plante et des vins. Pour y parvenir, ils empruntent aux principes de la biodynamie, fondée par Rudolf Steiner, et aux travaux de microbiologie et de chimie du vigneron Jules Chauvet. Toutefois, chacun des vignerons adapte et forge sa méthodologie propre.

Ces vins n’étaient pas encore qualifiés de « nature » ou de naturels qu’ils existaient déjà à l’heure de la transition vers une viticulture et une œnologie modernes, liée à l’arrivée des produits phytosanitaires issus de la chimie de synthèse. Ce développement inextinguible a pris son essor à l’orée des années 1950, avec des variations selon les régions viticoles françaises. Un nouveau modèle symbole du progrès s’est imposé sur toute autre manière d’élaborer des vins, en France et plus largement dans les autres régions du monde productrices de vins. Pour les vignerons, du temps allait leur être rendu, des risques leur seraient ôtés (maîtrise à court terme de certaines maladies de la vigne, et limitation des accidents fermentaires en vinification). Toutefois, malgré cette puissante dynamique, quelques paysans-vignerons, considérés aujourd’hui comme des pionniers (Jules Chauvet, Pierre Overnoy, Marcel Lapierre, la fratrie Hacquet), ont continué ou décidé de faire du vin sans avoir recours à cette pharmacopée de synthèse en pleine expansion, alors présentée comme bienfaitrice pour les exploitations et leurs propriétaires. Peu nombreux, isolés, ne se connaissant parfois pas, ces esprits critiques ont tous pressenti que les sirènes de ce modèle d’agriculture ne chanteraient pas ad libitum sans provoquer dérèglements environnementaux et lésions sur les êtres. À partir des années 1980, ils ont commencé à se faire connaître et reconnaître auprès d’un cercle d’initiés, pour faire irruption par dizaines au début des années 2000, comme autant de réactions épidermiques face aux impasses du système dominant occidental qui met en péril la survie du milieu et de l’humain dans le milieu. L’élan de ce mouvement n’a cessé de faire des émules et de s’enraciner depuis lors. Pour bien saisir l’enjeu de cette dynamique, il convient d’avoir en arrière-plan l’histoire du vignoble français. La crise du phylloxéra de la fin du XIXe siècle avait décimé quasiment l’ensemble du vignoble français, provoquant un abandon progressif de certaines zones d’exploitation, comme les coteaux escarpés et les vignes en terrasse. À la faveur d’une replantation (à l’aide de porte-greffes américains, résistants au puceron ravageur) servant le modèle de la culture intensive de la vigne, les petites exploitations ont été délaissées, et le vignoble réduit en superficie. Ce qui n’a pas empêché le rendement par hectare de quasiment tripler en un siècle1. La culture intensive a donc conduit à une mutation des espaces-vignes et transformé la nature des liens existant entre l’humain et le végétal, déposant aux fondements de ce modèle dominant les germes de la nostalgie des vins d’antan, produits sans excès en termes de rendements et d’usage de produits exogènes de synthèse.

Par le simple fait d’associer le mot « nature » à ses bouteilles, cette paysannerie vigneronne a fait naître l’idée que le vin pouvait ne pas être « nature ». Par essence. De quoi bousculer la haute valeur symbolique et historique de cette boisson. Une falsification d’image difficile à admettre pour nombre de contemporains puisqu’elle abîme ce sur quoi reposent la plupart des représentations collectives liées au vin : il est perçu comme un produit « noble » issu du « terroir », entendez, de la Nature. Or on ne modèle pas le terreau mythique et ses extensions rituelles (phénomène de transsubstantiation lors de l’eucharistie dans les églises catholiques, ou bien réunions de confréries de taste-vin2) sans conséquences. Vignerons d’un genre apparemment nouveau, ils ont ouvert une brèche dans l’étanche sphère des vins conventionnels – qui restent numériquement en situation de domination sur les marchés du monde entier – et dérangent. Ils dérangent, mais parviennent à traverser les mers, les frontières et leurs douanes, avec pour viatique des étiquettes éloquentes, émancipées des canons des cadres législatifs et des usages, et prêtes à porter le message de nouvelles façons de faire et de penser la viticulture, l’œnologie et la dégustation. Ce courant dynamique, en France particulièrement, entre en résonance avec d’autres expérimentations dans les vignobles du globe3. Partout, une jeune génération émerge. Et cette internationale des vins « nature » se fraye un chemin parmi les puissants domaines cotés en Bourse, les négociants et les petits producteurs indépendants, toutefois dépendants des produits et des rendements.

Parler de vins « nature » provoque immanquablement des réactions émotionnelles positives ou négatives. Rarement neutres ou pondérées. Pourquoi les vins « nature » sont-ils donc tant appréciés ou au contraire détestés ? Au-delà du positionnement politique et philosophique qu’ils impliquent, ces vins sont les instruments potentiels de la révolution des palais. Les vins « nature » voyagent et font voyager, dans l’espace et dans le temps, que ce soit sur la piste du vin des aïeux ou vers d’autres contrées, physiques ou symboliques, ils incarnent le dépassement et se jouent des limites. Nés de la volonté de remettre de la vie dans les vignes et dans ce que l’on boit, ils en appellent au réveil des sens.



1. François MOREL, Pierre Galet. L’ampélographie de terrain, Sang de la Terre, Paris, 2013, p. 152.


2. Réunions de notables (masculins), garants de certaines traditions viniques qui fonctionnent selon des rituels bien figés.


3. On retrouve des vignerons « nature » dans toutes les grandes régions viticoles du monde, notamment en Italie, Espagne, Géorgie, Australie, aux États-Unis, Chili, en Afrique du Sud, etc. En République tchèque par exemple, existe le groupe Autentisté qui s’est structuré à la fin des années 2000.
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Aux sources du vin « nature »



Deux exemples de revendication du vin naturel dans l’histoire

S’il y a consensus sur l’existence de vins « nature » par opposition aux vins « conventionnels », les variations de leur définition forment une composition hétéroclite. Avant de s’enfoncer dans les méandres de la qualification, il faut avoir à l’esprit que l’association des deux mots vin et naturel a déjà été usitée. On la retrouve inscrite et énoncée dans des slogans pendant la révolte des vignerons du Languedoc-Roussillon en 1907. Au début du XXe siècle, des petits producteurs mais aussi de plus grands domaines de la région du Midi-Pyrénées doivent faire face à une mévente de leurs vins au profit de vins importés (essentiellement d’Algérie) et trafiqués (essentiellement par l’ajout d’eau et de sucre, on parle même de « vins de sucre »). Marcelin Albert, vigneron et cafetier d’un petit village près de Narbonne, conduit cette révolte des vignerons et demande le retour des vins naturels ; il part en campagne pour convaincre les responsables politiques locaux, régionaux et nationaux du bien-fondé de cette fronde. Quelques députés se laissent convaincre, dont M. Cazeaux-Cazalet, député républicain de la Gironde. Il est nommé président d’une commission d’enquête parlementaire et présente ses premières conclusions, ce que rapporte Félix Napo dans son ouvrage consacré à cette révolte des vignerons du Languedoc : « Ce qui domine aujourd’hui et qui m’a personnellement le plus frappé durant cette enquête, c’est l’accord et l’unanimité de tous sur les origines de la crise, qui remonte à 1903, et sur ses causes, que l’on attribue non seulement à la fabrication artificielle du vin, mais aussi et surtout à l’utilisation de mauvais vins… La crise est si grave qu’il faut absolument obtenir, à tout prix, une solution prochaine1. » À Béziers, Perpignan, Narbonne, Montpellier, des dizaines de milliers de manifestants soutiennent la cause de ces vignerons. Après de violents affrontements, qui ont pour paroxysme la mort de quatre manifestants les 19 et 20 juin 1907 à Narbonne, une loi est promulguée, interdisant l’élaboration et la vente de ces vins fabriqués. Cet épisode indique d’ores et déjà que le vin peut être fabriqué et qu’il n’est pas toujours simplement issu de la fermentation naturelle de raisins. Notons que, à cette époque, le grief majeur mis en exergue à l’encontre de ces vins est l’ajout excessif de sucre et le mouillage2, or aujourd’hui, ce sont davantage les intrants chimiques, dont la palette s’est sophistiquée, qui font l’objet de dénonciation et de critiques.

Si la révolte des vignerons du Languedoc a pu revêtir un caractère collectif et populaire, la dénonciation des vins trafiqués et l’envie de faire des vins naturels se sont aussi développées de manière individuelle et isolée : ce fut le cas d’Antoine Cristal dans le secteur de Saumur-Champigny. L’homme, né dans le Maine-et-Loire en 1837 (non issu de famille vigneronne), a racheté le château de Parnay, après avoir fait fortune dans l’industrie du textile. Avide d’expérimentation, il s’illustre de plusieurs manières : tout d’abord en faisant ériger deux clos (le Clos des Murs à Parnay et le Clos Cristal à Souzay-Champigny) à la manière des clos bourguignons, à l’intérieur desquels sont construits des petits murs parallèles percés à hauteur de cep. Sur une partie de la parcelle principale, les pieds sont plantés au nord des murets pour garder la fraîcheur tandis que la plante passe au travers d’un trou pour aller mûrir au sud, aidée en cela par le mur qui retient la chaleur. Antoine Cristal décide d’y planter du cabernet franc (cépage rouge), alors que le chenin (blanc) est majoritaire dans la région. En même temps que la mise en place des clos, il préconise de faire du vin qui ne soit pas « sorti du cerveau des chimistes3 » et combat surtout la pratique de la chaptalisation (ajout de sucre). La renommée des vins produits par Antoine Cristal grandit, il en exporte à la cour d’Angleterre. Clemenceau qu’il côtoyait, entre autres personnalités, était également un adepte de ses vins. À la fin de sa vie, en 1931, il lègue le Clos Cristal aux Hospices de Saumur, qui en sont toujours propriétaires. Le clos a été successivement géré par des vignerons employés, dont Éric Dubois jusqu’en 2016, qui a perpétué l’esprit de Cristal dans les vignes et travaillé « le plus naturellement possible ». Le domaine a été certifié bio en 2001, et les clos sont répertoriés à l’inventaire des monuments historiques depuis 2011.





Définir le vin « nature » aujourd’hui

Sur le terrain, la question de la définition fait toujours l’objet de variations, mais les qualificatifs les plus fréquemment employés par les professionnels et les amateurs sont « nature » ou « naturel ». Il reste néanmoins possible d’esquisser un portrait de cette espèce de vin, et de le mettre à nu. Tout simplement parce qu’un squelette robuste le caractérise. Cette définition ne peut se limiter à une description organoleptique, l’esprit général de la lettre et l’intention comptent aussi, comme l’indique cette réponse de Jacques Néauport, grand spécialiste de vinification naturelle et expert en dégustation qui a travaillé près de dix ans aux côtés de Jules Chauvet, dont les travaux scientifiques en chimie et microbiologie font référence dans le réseau (voir chapitre suivant) : « Un vin naturel est un vin pur (dans l’acception chimie, c’est-à-dire sans mélanges), donc sans additif. Ma conception a évolué : ce vin sans mélange sera issu de culture biodynamique (dont j’ai côtoyé les promoteurs dès 1980, mais l’application par les viticulteurs avec qui je travaillais, a demandé bien des années). Les vinifications que je suis concernent de plus en plus des vinifications biodynamiques, mais je n’exclus pas les autres, surtout si elles sont de bonne volonté4. »

Cette définition concise et étayée par des années de pratiques et d’observation s’adresse encore, à ce stade, à des lecteurs déjà familiarisés avec les concepts. Pour qui ne connaît rien ou presque de la notion de vins « nature », la compréhension demandera plusieurs niveaux de décryptage (qu’est-ce que la biodynamie ? Que sont ces additifs ? Qu’est-ce qu’un vin pur dans ce contexte ?). Sans nul doute, le monde des vins « nature » forme une nébuleuse pour les néophytes. L’origine de cette complexité s’explique notamment par l’absence de label nature ou naturel, et par l’esprit de liberté dans lequel ces vins sont nés, en dehors des cadres normatifs.





Éclairages sur les notions de bio, « nature » et biodynamie


Bio

Un vin biologique est le plus souvent compris comme étant un vin « nature » par essence, or ce n’est pas toujours le cas. Schématiquement, il existe trois groupes qui peuvent s’interpénétrer pour qualifier ces vins, trois branches d’une même famille que l’on nomme « bio » (à la vigne et en cave), biodynamie, et « nature ». Cette dernière catégorie constitue a priori le paroxysme de l’exigence et renvoie pour beaucoup à une vinification sans adjonction de SO2 liquide (dioxyde de soufre ou anhydride sulfureux) ni aucune autre manipulation des vins en cave comme la filtration5. Faire du vin « bio » ne donne pas nécessairement naissance à un vin naturel puisque le label bio (AB ou feuille européenne) autorise l’utilisation de certains produits à la vigne comme à la cave, mais en quantité plus faible et avec une gamme de produits différente de celle de la vitiviniculture conventionnelle. À la vigne, il n’existe pas de produit curatif en bio et, pour la vinification, 44 intrants sont autorisés contre 600 en conventionnel. Tout est question de seuil et de composition des produits.

Les trois lettres B-I-O cristallisent tous les intérêts de notre monde contemporain, aussi bien ceux des paysans militants que ceux de la grande distribution. La rhétorique du « bio » ou la « bio » selon les usages, est abondamment employée jusqu’à en brouiller la lecture. La définition échappe donc au principe même de la taxinomie stricte et immuable, bien que différents labels institutionnalisent des pratiques et garantissent, par leurs seuils de tolérance, la réalité de celles-ci. Et d’ailleurs, qu’en disait le dictionnaire avant que le mot « biologie », tronqué par l’usage, ne devienne un phénomène de société ? Le Petit Larousse illustré de 1989 s’adaptait à la reconnaissance de l’agriculture biologique par les pouvoirs publics français opérée dans cette décennie6 : « Science de la vie et, plus spécialement, étude du cycle reproductif des espèces vivantes. » Voyons pour la définition de l’adjectif biologique : « 1. Relatif à la biologie / 2. Sans engrais ni pesticides chimiques. » Il est intéressant de noter que la notion de vie, centrale dans la définition du substantif, entérine le fait que l’absence d’engrais et de pesticides chimiques conditionne la notion même de cette vie, dans l’adjectif. Le dictionnaire dit bien que les produits chimiques annihilent ce qui est vivant. Les effets néfastes des produits de synthèse sur le vivant ont donc été intégrés et validés dans la définition du dictionnaire à destination du plus grand nombre. Cette définition renseigne sur ce qui peut se prétendre « bio », toutefois, si les engrais et les pesticides sont indésirables dans la culture biologique, rien n’est dit de ce qui est autorisé.

En effet, les labels7 AB et bio européen ont des cahiers des charges mais ceux-ci sont rediscutés et amendés périodiquement, sous la pression des lobbies de la chimie ou de ceux des écologistes. Ces labels donnent quelques indications mais ne servent pas à proposer une image exacte des pratiques variables des vignerons qui peuvent choisir d’utiliser avec parcimonie ou abondamment les produits homologués par le label bio. Il s’agit de dizaines de substances autorisées à la vente pour lutter contre les « nuisibles » ou prévenir les maladies. Voici deux groupes de produits parmi les plus usités en viticulture : le cuivre pour le traitement de la vigne contre le mildiou (la dose maximale de cuivre autorisée est de 6 kg/ha/an, lissés sur cinq ans), et le soufre trituré, sublimé ou micronisé pour lutter contre l’oïdium. Le mildiou, l’oïdium, l’esca et la flavescence dorée figurent parmi les principales maladies dont peuvent souffrir les vignes, mais la liste n’est pas exhaustive et de nouvelles maladies apparaissent dans des régions jusque-là épargnées.

Pour résumer, l’agriculture biologique est le point de départ pour les vignerons vers les vins naturels et/ou biodynamiques. Elle est considérée comme un axiome, une condition préalable, un point de départ pour les plus engagés, mais ne peut être qu’une finalité pour d’autres qui ne tenteront pas des cuvées sans soufre ajouté par exemple et continueront à utiliser des produits autorisés en bio. Des domaines de plusieurs dizaines d’hectares ont en effet opéré cette mutation partielle ou totale vers le bio et approvisionnent désormais les circuits de la grande distribution (lieux de vente majoritaires des vins toutes catégories confondues), la demande devenant plus pressante. Mais ces viticulteurs, bien que certifiés bio, ne sont pas considérés comme artisans des vins « nature » par les vignerons qui s’en réclament, ces derniers ne vendant d’ailleurs pas dans les supermarchés par choix8.




Naturel

Un vin élaboré avec des raisins issus de l’agriculture biologique et vinifié selon le cahier des charges européen ne pourra pas se prévaloir automatiquement de l’étiquette virtuelle de vin naturel, au regard de l’AVN9 notamment, Association des vins naturels née en 2005. Elle regroupe des vignerons, des marchands, des cavistes, et ces membres se définissent eux-mêmes comme un « réseau de copains ». On peut adhérer uniquement par parrainage. Cette association ne propose pas de certification en tant que telle mais délimite dans son discours les lignes à ne pas franchir pour s’en prévaloir. Après plusieurs périodes de « gouvernance », le mode de la collégialité a été adopté en 2013, et le cahier des charges est devenu plus restrictif au printemps 2017. Ce nouveau cahier des charges rediscuté, qui propose un logo AVN que personne ou presque n’utilise, n’a pas manqué de créer quelques dissensions parmi les membres qui ont participé aux réunions préparatoires. La nouvelle version exige toujours une certification officielle à la vigne en bio et une récolte des raisins à la main, mais n’autorise plus de soufre ajouté, ni aucun produit de nettoyage autre que l’eau chaude, ni aucun gaz d’inertage10. Cette définition, pensée comme un absolu pour pouvoir afficher le logo, n’empêche cependant pas des vignerons mettant des doses minimales de soufre (jusqu’à 20 mg/l pour les rouges et jusqu’à 30 mg/l pour les blancs11) d’adhérer. Ce que l’association veut surtout éviter, c’est l’effet marketing ; c’est-à-dire laisser entrer un vigneron qui travaillerait l’essentiel de sa production avec 80 ml/l par exemple et souhaiterait mettre en avant une cuvée à zéro sulfite.

L’AVN, qui a donné l’impulsion d’une structuration autour de la pratique des vins naturels, ne fait toutefois pas consensus du fait même d’affinités variables entre vignerons. Chacun s’appropriant l’adjectif « naturel » à l’aune de ses propres représentations et en fonction de son positionnement politique. Entre radicalité et républicanisme, les stratégies divergent. Alain Castex, vigneron à Banyuls, a été vice-président dans les premières années de l’association et se souvient de sa mise en place : « [Elle] connaît des hauts et des bas, on a eu un passage à vide, mais c’est en train de repartir, parce qu’il y a eu des dissensions par rapport à l’éthique du vin naturel. Certains voulaient un cahier des charges, d’autres n’en voulaient pas. Pour moi, c’est du vin sans intrants point final, c’est du jus de raisin fermenté. C’est que du jus de raisin fermenté. Après il y a des cas particuliers, des problèmes économiques, tout un tas de trucs à prendre en compte. Moi, la règle du sans soufre, je me l’applique à moi, on se l’applique à nous, mais on n’est pas obligé de l’imposer. »

Pierre Overnoy, vigneron à Pupillin dans le Jura (Domaine Overnoy-Houillon), et figurant parmi les pionniers des viticulture et vinification naturelles, résume ainsi cette difficulté à borner la définition du groupe et, de fait, celle à être bien identifié de l’extérieur : « Au début, on s’est dit : “Tiens, pourquoi ne pas avoir une mention d’agrobiologie, ça couperait court à tout.” Mais on paye déjà de tous les bouts… et on paye encore pour se faire certifier ! Il y a des gens non certifiés qui sont bien plus bio que d’autres qui sont pourtant certifiés. Est-ce qu’on peut refuser ces gens, parce qu’ils n’ont pas la mention ? Donc ça ne va pas ! Ensuite, il y a celui qui a la mention “agrobiologie” dans la vigne mais qui va mettre de grosses doses de soufre dans son vin. Est-ce normal que ce gars-là soit dans le groupe ? Comme il a une mention, tu ne peux pas le refuser. Et puis, il y a ceux qui ne sont pas assez équipés pour aller jusqu’au bout, mais qui ont envie d’aller plus loin. On ne peut pas les refuser non plus ! À partir du moment où tu creuses un peu les choses qui te paraissent très simples au départ, tu t’aperçois que ce n’est pas si facile que ça de faire une définition12. »

Une autre association fédère une petite partie des vignerons – une douzaine en France et six adhérents en Italie, Espagne et Autriche – qui élaborent leurs vins sans aucun ajout de soufre à la vinification, elle porte le nom acronyme de S.A.I.N.S, signifiant « sans aucun intrant ni sulfite ». Sa création date de 2012, année de la ratification de la charte vins bio par l’Union européenne. Dans son cahier des charges, tout symbolique, l’association S.A.I.N.S met en avant un code de l’honneur puisqu’elle non plus n’impose pas de certification bio ni Demeter ; par ailleurs, une adhésion signifie que le vigneron travaille sans soufre pour toutes ses cuvées. En l’absence de contrôles officiels ou de certification, la bonne foi et l’honneur de la personne sont engagés. La question de la preuve de ce que contient un vin concerne aussi les producteurs de vins « conventionnels » qui entrent dans le cahier des charges de l’INAO (Institut national de l’origine et de la qualité). Il n’est pas d’usage, il n’y a pas d’obligation de mentionner sur l’étiquette la liste des composants utilisés pour obtenir les vins, contrairement à la législation en vigueur pour tous les produits alimentaires transformés. Or la liste est longue pour la grande majorité des vins conventionnels (acide tartrique, citrique, ascorbique, lactique, métatartrique, glycérine, sucre, albumine d’œuf, gomme arabique, cellulose, gélatine, colle de poisson, morceaux de bois de chêne, gel de silice, écorces de levures, sulfates de cuivre, d’ammonium13), et dans une moindre mesure pour les vins bio produits sur le mode industriel. En l’absence de règles coercitives, aucun d’eux ne s’aventure à détailler par le menu le processus de fabrication de ses vins, ou bien omet de préciser quelques étapes, lorsqu’il est amené à présenter ses produits auprès des clients.

Si la définition globale du vin « nature » s’éclaircit quant à ses fondements, il apparaît que, sur le terrain de la sémantique, sa qualification fait l’objet de variations. Les mots nature ou naturel émergent majoritairement dans les discours des professionnels et amateurs, en France et à l’étranger14, même si quelques-uns préfèrent le terme originel, vin nu15, ou bien hésitent à se qualifier, ou encore, inventent une association de leurs vins avec l’adjectif sincère. C’est le cas de Mark Angeli, vigneron au Domaine de la Sansonnière à Thouarcé en Anjou : « Je ne me reconnais pas du tout dans vin “nature”, si le cahier des charges c’est d’avoir très peu de soufre ou pas du tout, alors moi je suis dedans mais je n’ai pas envie de le mentionner parce que c’est pas assez strict comme mention. […] Sincère, c’est le mot qui, à mon sens, manque le plus actuellement dans cette société où tout le monde triche, et c’est un mot qui me tient vraiment à cœur. »

La sémantique choisie par les vignerons eux-mêmes est à mettre en lien avec leurs pratiques. Le fait de se qualifier de telle ou telle manière indique à la fois leur positionnement personnel et leurs options retenues à la vigne et à la cave. La qualification devient le reflet de ceux-ci et sont indissociables. Par exemple, pour beaucoup, la gestion du soufre est un point central qui peut faire basculer un vin dans le registre du « nature », la question de la filtration est aussi très importante. « Sans soufre ajouté » dans le vin, c’est le graal pour certains, un objectif vers lequel tendre pour les autres. Quand des vignerons estiment pouvoir revendiquer le terme de « nature », même s’ils ajoutent des doses infinitésimales, d’autres, procédant de même, s’autocensurent et n’utilisent pas ce terme. Jacques Carroget, vigneron au Domaine de la Paonnerie, à Anetz en Loire-Atlantique, donne sa définition : « Le fait d’être nature, c’est à la vinification que se fait la grande différence. […] Il y a des gens qui ne peuvent pas s’empêcher de tripoter le vin ! » Se qualifier ou pas de « nature » relève en grande partie du subjectif16 et peut s’avérer stratégique. Le cas du Domaine de la Romanée-Conti en Bourgogne est exemplaire. En raison de sa position d’exception au regard de l’histoire des vignobles et de sa notoriété internationale, il refuse de s’inclure dans le cercle des vins « nature », bien que pratiquant l’agriculture biologique et la biodynamie depuis des décennies. En tant qu’exception, le Domaine de la Romanée-Conti ne peut s’agréger à un autre groupe. Il se doit de rester unique. Aubert de Villaine, l’un des héritiers et le gérant du domaine, s’en explique : « Ce qu’on appelle les vins naturels, ce sont des vins sans soufre, ce qui n’est pas ce que nous faisons nous, mais le naturel dans le vin, c’est capital. […] En fait, cette idée de naturel, je pense qu’elle est très importante, c’est cette idée de la plus grande qualité possible du vin, des vins de terroir, des vins de “climats17” que nous faisons… La plus grande qualité possible que l’on puisse atteindre est dans un respect du naturel pour arriver à une expression naturelle du vin, et c’est ça qui nous a fait aller vers la biodynamie18. […] On n’a même jamais mentionné le bio parce qu’il m’est difficile d’imaginer qu’un grand vin en Bourgogne – fait à partir d’un territoire délimité, d’un climat, avec des plants où on recherche la plus grande finesse, où on essaie de faire un vin qui soit vraiment l’expression de ce terroir et de cette vigne – puisse être réalisé dans une méthode qui modifie la vie de cet écosystème. […] On a mis en place tous les moyens possibles pour faire des grands vins qui expriment le terroir d’où ils viennent, et dans cette panoplie-là, le bio, l’option bio, qu’elle soit biologique ou biodynamique, va de soi. Voilà, elle va de soi, on n’a pas besoin de le dire… »

Au « pays des vins “nature” », comme au sein de tout ensemble, des degrés existent donc quant à la perception du mot « nature », celui-ci désignant l’apex à atteindre. Je précise encore une fois qu’un vin « nature », dans la très grande majorité des cas, sera travaillé en bio avec ou sans label (des cas de vignes non travaillées en bio peuvent se rencontrer puisqu’il n’existe pas de législation, de charte ni de contrôle) mais qu’à l’inverse, il n’est pas garanti qu’un vin travaillé en bio soit un vin « nature ».




Biodynamie

À ce portrait en creux des vins dits et pensés « nature », vient s’ajouter une troisième dimension, rapidement évoquée dans les extraits d’entretiens évoqués : celle de la biodynamie. Il s’agit d’une approche de la culture de la vigne et du vin inspirée de la philosophie de Rudolf Steiner (1861-1925), fondateur de l’anthroposophie. Sa vision holiste de l’homme dans son milieu sera détaillée dans le chapitre à suivre, mais ce qu’il faut d’ores et déjà retenir, c’est que Steiner a donné un cycle de conférences aux agriculteurs en 192419 qui a fondé le concept biodynamique à l’attention de l’agriculture. Et ce sont ces cours qui ont servi par la suite aux vignerons de matière à penser et de matériau d’expérimentation dans leurs vignes. Ces mises en pratique de la biodynamie résultent dans leur grande majorité d’adaptations personnelles (ce qui est contenu par ailleurs dans la pensée de Steiner) et assez peu d’une connaissance profonde et/ou d’une adhésion entière au mouvement anthroposophique. La biodynamie a donc été actualisée, transposée à la viticulture, Steiner n’ayant pas ciblé spécifiquement cette plante dans ses réflexions. Des relais contemporains s’en sont chargés, tels que Pierre Masson20, Claude Bourguignon21 ou Nicolas Joly22, et plus récemment Jean-Michel Florin23, traduisant tout ou partie du substrat steinerien. Les vignerons s’approprient souvent le matériau biodynamique au fur et à mesure de leur installation, quand ils arrivent à dégager du temps, parce qu’il faut s’y investir. La plupart du temps, ils débutent avec quelques pulvérisations de composts, les fameuses préparations 500 et 501 (que je détaillerai dans le chapitre consacré à la praxis), et écoutent les expériences des collègues, des copains pour s’en emparer avec plus ou moins d’envie. Certains sont freinés par un vocabulaire trop obscur ou au contraire intrigués et attirés par l’énergie dégagée par les plus convaincus. La dimension ésotérique associée à la biodynamie (de nombreuses données, annotations figurent sur un calendrier biodynamique, par exemple, qui prend en compte notamment le positionnement des astres) implique de la part des acteurs une forme d’adhésion spontanée qui repose sur la confiance accordée à un document complexe à décoder et à une pensée non cartésienne. C’est sur ce point que les avis divergent : les prémisses de la logique. Au cours de sa carrière de paysanne-vigneronne, Anne-Marie Lavaysse, du Petit Domaine de Gimios dans le Minervois, s’est laissé séduire par des légumes cultivés en biodynamie, sur un étal de marché, et s’est intéressée à la question. « Pour tout ce qui était ésotérique, je suis nulle mais je me suis dit, ce n’est pas grave, la terre ça te parle, les plantes aussi, le reste on verra plus tard ! » Et depuis, elle pratique la biodynamie qu’elle couple avec ses propres préparations à base de plantes. Parmi les sceptiques, on peut distinguer deux catégories de vignerons : ceux qui observent des résultats chez leurs collègues et/ou voisins, et acceptent de tester par eux-mêmes sans comprendre tous les ressorts de la « mécanique biodynamique », et ceux qui peuvent observer le même type de résultats, et garder une distance, tout en proposant leur propre définition de la biodynamie, comme Alain Castex, vigneron au Casot des Mailloles à Banyuls dans les Pyrénées-Orientales : « On va dire que puisqu’on travaille avec la nature, on travaille dans le cosmos, puisqu’on est dans le cosmos, on est en biodynamie ! Mais moi officiellement je ne suis pas en biodynamie. Je ne me précipite pas avec une machine à dos, pour faire les Maria Thun24 ou la 500. Je pars du principe que moins j’en fais à la vigne, mieux c’est ! [rires] C’est pas que je sois feignant mais il faut que la vigne se débrouille toute seule, donc on observe, si elle a besoin, on le fait, sinon, on ne le fait pas. » René Mosse, vigneron au Domaine Mosse à Saint-Lambert-du-Lattay en Anjou, propose lui aussi sa propre définition : « Moi je suis pour une biodynamie laïque et républicaine comme je dis. C’est pour bien comprendre que ce n’est pas une secte, c’est une pratique culturale. »

Ces paroles de vignerons permettent d’entrevoir ce qui constitue cette troisième dimension, optionnelle dans le processus d’élaboration d’un vin « nature ». Certains considèrent que les trois niveaux (bio, biodynamie, nature sans soufre) conduisent à la quintessence de la pratique vitivinicole, et, par là même, à un produit de « dimension supérieure ». La biodynamie est tout à la fois un objet de curiosité, un outil cultural, un lieu de questionnement. Et les vignerons de la famille élargie des « nature » oscillent entre distance polie à l’égard de ce qui est parfois considéré comme un dogme – préférant en extraire la dimension trop ésotérique, pour n’en garder que la partie la plus pragmatique et l’idée générale du respect, de l’observation et de l’interaction entre les différents éléments qui composent un vignoble – et incorporation de la pensée steinerienne qui résonne en eux. Ainsi, quand certains s’évertuent à mettre en application les principes de la biodynamie avec régularité et engagement, d’autres la considèrent comme une aide ponctuelle, ou bien y ont recours de manière aléatoire pour des questions d’organisation. Toutefois, le point de consensus se situe le plus souvent sur le terrain du constat, les partisans actifs ou lointains de la biodynamie s’accordent sur le fait que les domaines travaillant activement en biodynamie obtiennent, dans la plupart des cas, de meilleurs résultats sur les sols et sur les plantes. Afin de mieux comprendre la pratique biodynamique à la vigne, il apparaît indispensable de s’arrêter sur la figure de son inventeur : Rudolf Steiner.







Rudolf Steiner et Jules Chauvet comme repères

Deux figures du XXe siècle agissent comme des personnes repères et ressources auprès des acteurs du monde des vins « nature » : Rudolf Steiner et Jules Chauvet. Le premier guide et sous-tend les discours et les pratiques de la biodynamie, le second propose un versant plus scientifique25 de l’élaboration d’un vin « nature ». Les deux ne s’opposant pas nécessairement. Ces deux sujets ont contribué à développer le concept des vins « nature » et continuent de nourrir l’imaginaire de ceux qui s’y réfèrent.


Rudolf Steiner, le père de la biodynamie

Si le nom de Rudolf Steiner est bien identifié dans le groupe élargi des vignerons « nature », rares sont ceux à avoir acquis une connaissance approfondie de sa vie et de son œuvre. Le Cours aux agriculteurs reste l’ouvrage le plus signifiant pour eux et le plus cité puisqu’il apparaît comme le plus accessible et le plus pragmatique des écrits de Steiner. Pour comprendre les fondements de ces cours devenus référence, voici ce que dit Steiner dans l’introduction à sa première conférence donnée à Koberwitz le 7 juin 1924 chez le comte et la comtesse Keyserlingk qui l’accueillent : « Un cours comme celui-ci doit répondre à toutes sortes d’exigences : il nous montrera en effet que les intérêts de l’agriculture, dans toutes les directions, sont inséparables de la vie humaine dans sa totalité et qu’en fait il n’existe pour ainsi dire pas un domaine de la vie qui ne ressortisse à l’agriculture. Vus d’un certain côté, considérés sous un certain angle, tous les intérêts de la vie humaine sont liés à l’agriculture26. »

Rudolf Steiner y évoque alors les principes de « réciprocité des processus vitaux », de « réflexion des forces cosmiques », du « rapport du végétal à l’animal et vice versa », de la « chaotisation de la graine », il explique les propriétés, voire les identités des plantes et des substances : l’« ortie, bienfaitrice de la végétation », « soufre, véhicule de l’esprit », l’« azote, porteur de la sensibilité »27, etc. Steiner ne pouvait imaginer que près d’un siècle plus tard, ce cycle de conférences qui n’avait pas vocation à être publié – et dont les traductions mêmes ont fait l’objet de controverses – se retrouverait parmi les ouvrages les plus connus de sa production foisonnante. L’idée-force de ces cours repose sur une appréhension globale de l’agriculture, qu’il considère déjà à cette époque en pleine dégénérescence, sur les interactions permanentes et nécessaires de tous les organismes vivants, et sur les « mystères de la fumure », autrement dit des composts, fondamentaux dans une ferme (pour les vignerons, leurs vignes), qui constitue à elle seule un « organisme social ». D’où l’invitation à pratiquer une polyculture aux abords des vignes et à y favoriser la présence animale. C’est en substance cette dimension holistique que retiennent avant tout les vignerons biodynamistes avec lesquels j’ai pu m’entretenir et que j’ai côtoyés, elle nourrit leur réflexion.

Mais avant d’aller plus loin, quelques repères biographiques pourront permettre de défricher l’œuvre sibylline de Steiner. L’idée n’est pas ici de procéder à son analyse mais de mettre en exergue les aspects les plus saillants, sur lesquels repose la biodynamie, afin de comprendre son appropriation contemporaine par les vignerons et, par voie de conséquence, par les consommateurs. L’influence de Rudolf Steiner n’intervenant que dans un champ particulier (l’agriculture), auprès d’une partie d’entre eux et, rappelons-le, à des degrés divers.

Rudolf Steiner est né en 1861 à Kraljevec situé à l’époque en Hongrie, aujourd’hui en Croatie, et mort en 1925 en Suisse. Il est le fondateur de l’anthroposophie (1912), un mouvement issu de la théosophie, doctrine qui invoque la sagesse divine, présente dans le monde et dans l’homme. Il a été membre de la société théosophique fondée par Hélène Blavatsky, à partir de 1902, dont il s’éloigne pour créer son propre courant de pensée. La déclinaison anthroposophique de la théosophie met l’accent sur ce pôle humain pour mieux insister sur l’incarnation, le mystère central du christianisme. Il veut parler aussi de la connaissance des potentialités spirituelles de l’être humain. Steiner attribue ainsi à l’humain une capacité de médiation avec des entités autres que lui-même, qu’elles soient végétales, animales, ou bien avec des êtres élémentaires (elfes, gnomes). Il façonne sa propre mythologie.

Steiner étudie dans un premier temps à l’institut polytechnique de Vienne puis poursuit des recherches en philosophie, il s’intéresse un temps à la pensée d’Emmanuel Kant, et obtient un doctorat en 1891 sur le thème « Vérité et science » à l’université de Rostock en Allemagne, ouvrage qui sera publié par la suite sous le titre La Philosophie de la liberté, en 1893. De vingt et un à trente-cinq ans, il travaille aux archives scientifiques de Goethe à Weimar où il est chargé d’éditer ses écrits scientifiques. Une période clé qui pose en lui les germes de son cheminement philosophique : « Le “tournant intérieur” vécu à Weimar se prolongea par une transformation de la vie extérieure qu’on imaginerait difficilement plus radicale vis-à-vis de celle du temps de Vienne et de Weimar. Ce que Rudolf Steiner choisit comme nouvel environnement de vie, ce fut non pas le milieu renommé des professeurs d’université de Berlin, mais l’avant-garde de ce que, dans la capitale de l’Empire allemand, on considérait comme la bohème28. »

Goethe, qu’il considère comme le « Galilée de la science du vivant29 », l’inspirera au point de donner son nom au monument créé à Dornach en Suisse, le Goetheanum, siège de la société anthroposophique universelle. Deux bâtiments ont porté le nom de Goetheanum, un premier construit en bois à partir de 1913 et resté en service jusqu’en 1922, date de l’incendie dont il a été victime, puis un second en béton, érigé à partir de 1925. Ce bâtiment abrite en son sein l’École supérieure de science de l’esprit, des salles de spectacle, une bibliothèque et les archives de l’anthroposophie, un centre de séminaires et de cours.
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