
























































Maillées par des «routes » dédiées a ses vignobles et parsemées de tables étoilées, les régions de I'Est regorgent

de propositions séduisantes. En haut, le restaurant La Fourchette des Ducs, a Obernai, dirigée par le chef
Nicolas Stamm-Corby; ci-dessus, Eric Goettelmann, sommelier a La Cote d'Or a Saulieu.
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Gastronomie et mise en valeur
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JEAN EL GAMMAL

Professeur émérite d’histoire contemporaine
Université de Lorraine

A D’échelle de nos six académies et de nos deux régions, telles qu’elles sont définies et
dénommées depuis 2015 (Grand Est et Bourgogne-Franche-Comté), on peut s’interroger sur
la mise en valeur des vins — principalement ceux de I’Est — en relation avec les évolutions de
la gastronomie?’. Comme nous 1’avons vu au sujet de 1’ Alsace, il est nécessairement question
d’héritages et d’enjeux. On les abordera en mettant tout d’abord I’accent sur une dimension
spatiale, associée aux routes de I’cenotourisme et a des lieux caractéristiques, dont des musées,
des espaces d’exposition, et surtout, pour notre sujet, des tables illustrant la réputation de
I’Est. Plus spécifiquement, il sera question dans un deuxiéme temps des mets et des vins, a
travers 1’évocation de certains livres de cave et du role des sommeliers et de la sommellerie.
Seront enfin présentés les tendances et changements, qui, alors que la consommation d’alcool
décroit, consistent a faire une place a d’autres accords, sans négliger les différentes formes de
la dégustation des vins, en misant sur leur qualité. Certaines initiatives peuvent ainsi étre mises
en perspective.

La dimension spatiale

Des ouvrages généraux et des guides relatifs a I’Est, dans les limites aujourd’hui prises
en considération, permettent de se faire une idée du rdle des aires viticoles et des activités
touristiques et gastronomiques qui leur sont associées. C’est notamment le cas dans 1’atlas de
Jean-Robert Pitte?8 et dans les Guides Verts Michelin (Champagne-Ardenne, Lorraine, Alsace,
Bourgogne, Franche-Comté), les dénominations traditionnelles subsistant a cet égard, pour les
vignobles comme pour les secteurs touristiques en vue.

Selon cette premiere approche, la mise en valeur réside tout d’abord dans 1’existence de
routes, avec la signalétique qui leur correspond et les haltes (lieux de dégustation de divers
types) qui les caractérisent. Dans I’Est, il existe, outre des noms de localités, de vignobles et de
climats (en Bourgogne, dans ce cas), de notoriété souvent séculaire, des routes: par ordre de
«création??» — dans une acception que I’on peut qualifier d’cenotouristique dans le vocabulaire
actuel —, je mentionnerai la route des Grands Crus de Bourgogne, en 1937 — trois ans apres la

27. Nous nous permettons de renvoyer a notre article: «La gastronomie et le Grand Est», Mémoires de I’Académie de Stanislas,
année 2019-2020, 8¢ série, tome XXXIV, p. 239-251 (communication en date du 20 janvier 2020).

28. Jean-Robert Pitte, Atlas gastronomique de la France, Paris, Colin, 2¢ édition, 2022 : voir notamment les cartes des p. 99 (Alsace), 105
(Bourgogne) et p. 111 (Franche-Comté).

29. Ce mot est a relativiser, puisque, par exemple, des affiches vantent les vins d’Alsace en relation avec les routes des les années 1930:
voir la contribution de Cécile Modanese, p. 19.

Un des nombreux
ouvrages de
Jean-Robert Pitte.
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Le musée de la Vigne et du Vin du Jura, a Arbois.

création de la célebre Confrérie des chevaliers du Tastevin3? —, la route des Vins d’Alsace et la
route touristique du Champagne3!, toutes deux en 1953, la route touristique des Vins du Jura, en
1990, et la route des Vins de Moselle (et du Pays messin), en 2013. Il existe aussi des possi-
bilités d’excursions et de visites dans des secteurs de taille plus modeste, comme les cotes de
Toul en Lorraine. En fonction d’échelles de temps diverses, toutes les régions composant I’Est
disposent de routes touristiques axées sur 1’cenologie et ce que I’on appelle, surtout depuis une
quinzaine d’années, 1’cenotourisme32.

Le long de ces routes, ou a proximité, se trouvent des lieux et des poles contribuant a la
renommée des vins locaux ou régionaux. Il peut s’agir de musées, tels ceux d’ Arbois, Beaune et
Epernay, ou de centres destinés 2 illustrer ou conforter la réputation des vins d’une région, telle
la récente Cité internationale de la gastronomie et du vin a Dijon, inaugurée en 202233, et dont
les composantes sont diverses, entre boutiques, restaurants et cave de dégustation. Il s’y trouve
aussi une librairie, la Librairie gourmande, succursale de celle de la rue Montmartre, a Paris.
A Beaune, I’ Athenaeum est sans doute une des plus belles librairies centrées sur 1’ enologie.
Elle se trouve en face du célebre Hotel-Dieu, et c’est en relation avec les Hospices de Beaune
que se tient en novembre la plus ancienne vente de charité viticole, instituée en 1859, dont la
notoriété est toujours considérable3#.

30. Voir Jean-Frangois Bazin, «La cuisine du Tastevin au bonheur de ses vins », in Jean-Robert PITTE (dir.), Les accords mets-vins — Un
art frangais, Paris, CNRS éditions, 2017, p. 273-292.

31. De fait, il existe quatre routes principales.

32. Voir par exemple le Guide de I'@notourisme — Les cent plus belles routes des vins en France, Petit Futé, 2021-2022, p. 8 (en 2009, I'Etat
a créé le label officiel «Vignoble et découvertes »), et le Tourisme et vignoble en Alsace, Petit futé, 2024-2025 (signalons, en dehors des
trés nombreuses adresses répertoriées, les pages 24 a 29, « Des femmes et des vins » et « Les confréries viniques d”Alsace »). Sur le plan
de la recherche, voir Iintroduction, notamment les p. 19-21, et plus généralement la deuxiéme partie, intitulée «L’cenotourisme, outil de
valorisation du vignoble et des territoires », d’un récent ouvrage collectif: Frangoise Sitnikoff, Hélene Chazal, Christele Assegond (dir.),
Vignes et vignerons — Evolutions des métiers, des pratiques et des territoires, Tours, Presses universitaires Francois-Rabelais, 2023.

33. Voir La Cité passe a table! — L'aventure de la Cité internationale de la gastronomie et du vin de Dijon, Paris, Le Mook Autrement-
Flammarion, 2022. En Bourgogne, il faut aussi mentionner la Cité des climats et vins de Bourgogne a Beaune, et, tout 2 fait au sud de
la Sadne-et-Loire, le Hameau Georges Dubceuf, qui promeut les vins du Maconnais et du Beaujolais.

34. Voir https://domaine.hospices-de-beaune.com.
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Berceau de la Maison Taittinger en 1932, le chateau de la Marquetterie, pur joyau de style Louis XV,
s'accroche aux flancs d'une colline de vignes dominant le village de Pierry, au sud d’Epernay.

Sile golit du vin peut passer par I’écrit et 8’inscrit dans un passé multiséculaire, que retracent
des ouvrages tres divers, la dégustation peut avoir lieu dans le cadre de foires aux vins, dans
des caves de différents vignobles, par exemple dans celles des maisons de champagne, chez des
cavistes, dans des caves a vins, dans certains cas comparables a des restaurants3 et affichant
une forte identité régionale, tels les winstubs alsaciennes3. Certains établissements proposent
parfois des dégustations de produits régionaux ou des plats présentés sous une forme originale,
comme chez Vins et Tartines, a Nancy?’.

L’initiation aux vins peut s’effectuer sous forme de cours38, de groupes et d’ateliers : pour
les deux grandes régions concernées, un récent numéro hors-série de La Revue du Vin de
France mentionne 1’Ecole des vins de Bourgogne, dont les quatre sites se trouvent a Dijon,
Beaune, Chablis et Macon, et, dans le Grand Est, trois caves, CQFD («Ce qu’il faut déguster »)
a Champigny, pres de Reims, Le Cellier des Gourmets a Essey-les-Nancy et (Enosphere
a Strasbourg3°.

Bien évidemment, c’est dans des établissements parfois emblématiques que peut s’ effectuer
la mise en valeur des vins. Des brasseries peuvent les faire connaitre. Récemment, du reste, a
été publié un ouvrage de Bertrand Munier et Alexandre Marchi, A la table des grandes brasse-
ries de I’Est — De Strasbourg a Paris, de Nancy a Reims*. Quant aux restaurants, ils figurent

35. On peut mentionner les Caves Madeleine, & Beaune : voir le Guide Michelin France, 2024, p. 240.

36. Le méme guide en signale trois & Strasbourg: Au Pont du Corbeau, Chez Yvonne (tous deux avec un Bib gourmand) et La Vieille
Enseigne, dont la carte des vins est vantée p. 1084. Le mot est parfois écrit « wistub», par exemple au Wistub Brenner de Colmar.
Voir aussi le récent article de Stéphane Davet, «Les winstubs, I’ame douillette de I’ Alsace », M-Le Magazine du Monde, 21 septembre
2024, p. 114-116.

37. Sa responsable, Clotilde Mengin, a aussi créé un podcast avec I’animateur de radio Damien Colombo: voir I"article d’Elise de Grave,
«Le meilleur du vin dans vos oreilles », La Semaine de Nancy, 29 février 2024, p. 2.

38. Qui peuvent aussi étre dispensés dans des lycées hoteliers ou dans un cadre universitaire.

39. La Revue du Vin de France Hors-série, collection n° 2, mai 2024, p. 59.

40. Editions du Signe, 2023. La photographie de couverture a été prise 2 I'Excelsior de Nancy. Signalons aussi les actes richement illustrés
d’un colloque qui a eu lieu a Saint-Nicolas-de-Port les 30, 31 mars et 1¢ avril 2023, Brasseries au temps de I’Art déco dans le Grand
Est, Editions Musée francais de la Brasserie, 2 volumes, 2024.
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Tradition et modernité : le restaurant Les Caudalies, a Arbois.

parfois parmi les sommets de la gastronomie, dans I’Est et en France. Ils s’inscrivent parfois
dans une longue tradition, telle la Maison Lameloise a Chagny, depuis prés d’un siecle, ou sont
de création plus récente, comme I’ Assiette champenoise de Tinqueux, prés de Reims, les deux
seuls trois-étoiles de I’espace considéré. Il existe évidemment d’autres maisons célebres, vouées
pour une part a la célébration du patrimoine vinicole, telles Le Parc Les Crayeres a Reims, La
Cote Saint-Jacques a Joigny, La Cote d’Or — actuellement Relais Bernard Loiseau — a Saulieu,
L’ Auberge de I’lll d’Illhaeusern, Au Crocodile ou le Buerehiesel a Strasbourg. Certaines, il est
vrai, n’existent plus ou sont en partie oubli€es, notamment dans 1’Yonne. On peut mentionner
L’Espérance de Saint-Pere, prés de Vézelay, 1a Poste d’Avallon ou le Paris et Poste de Sens*!,
ou encore La Gare de Montbard en cote d’Or42.

Gastronomie et sommellerie

Meéme si ce n’est pas la distinction la plus célebre attribuée par le Guide Michelin, la « grappe
rouge » signale non pas toutes, mais certaines des cartes des vins les plus remarquables, dans
des établissements de diverses catégories. Par exemple, 8 Guewenheim, dans le Haut-Rhin,
La Gare, restaurant plutdt modeste de Michel Seidel, dispose d’une des plus belles caves de
France. La consommation des vins renvoie a de nombreux enjeux, dont le prix des bouteilles
au restaurant ou la part des vins extérieurs aux régions concernées*}. De plus, 1’association

41. Ville ou une autre table renommée, y compris pour sa cave, La Madeleine de Patrick Gauthier, conserve une étoile.

42. Pour certains de ces restaurants, renvoyons a notre livre, Les restaurants de Bourgogne de I'entre-deux-guerres a nos jours, Dijon,
Editions universitaires de Dijon, 2020.

43. Dans le Grand Est et en Bourgogne-Franche-Comté, nombre des cartes de vins étoffées mettent I’accent sur les régions d’origine, et,
plus généralement, sur la Bourgogne, la Champagne et I’ Alsace. Les vins de Bordeaux sont nettement moins présents. Des restaurants,
souvent réputés, présentent aussi des « vins du monde ».

mets-vins releve d’une longue histoire, présentée dans
un ouvrage paru sous la direction de Jean-Robert Pitte**.

Dans I’édition de 2024 du Guide Michelin, nous
avons relevé les «grappes rouges» des deux grandes
régions (ou des cinq antérieures). En voici, sauf omission,
la répartition:

* Franche-Comté: 11

e Champagne: 15 (aucune en Ardenne)

* Lorraine: 16

* Bourgogne: 37

* Alsace: 43. R )

La plupart de ces établissements sont situés a proxi- f
mité, parfois immédiate, des vignobles réputés de
I’Est. Les localités ou se trouvent les plus nombreuses
«grappes rouges» sont surtout des villes, les deux
premieres étant Strasbourg, avec 8, et Reims, avec 7.
Dans ce dernier cas, il s’agit des restaurants cités de la
ville et de Tinqueux, sauf deux, et de prés de la moiti€
de ceux dotés d’une « grappe rouge » de Champagne, les
autres étant souvent proches de Reims. Parmi les villes,
viennent ensuite Dijon — avec en téte la table double-
ment étoilée de William Frachot —, Beaune avec 5,

Colmar avec 3%, Nancy46 et Metz avec 2. Signalons le Une caviste a Colmar, La Sommeliére, témoigne parmi

(A SOMMELIERE
= ™\

cas particulier de Kaysersberg, dont tous les établisse- bien d"autres d’une profession en plein essor.

ments signalés, soit 4, se sont vu attribuer cette distinc-

tion. En outre, des restaurants réputés, outre ceux déja

mentionnés, le sont aussi pour leur cave, comme La Fourchette des Ducs d’Obernai, la Villa
René Lalique de Wingen-sur-Moder, la Maison dans le Parc de Nancy ou la Table d’hétes de la
Rétisserie du Chambertin de Gevrey-Chambertin, avec son Bistrot Lucien, 1a ol se trouvait a la
fin du précédent siecle I’établissement de Pierre et Céline Menneveau, celle-ci ayant été 1'une
des meilleures cuisinieres de Bourgogne*’.

Certains commentaires trouvés dans le Guide Michelin font parfois état de spécificités
concernant les caves signalées, surtout lorsqu’il s’agit de restaurants qui ne sont pas €toilés.
Outre La Gare de Guewenheim, mentionnons quelques exemples. A Arbois, le somme-
lier Philippe Troussard, Meilleur Ouvrier de France, présente aux Caudalies une carte de
plus de 1000 références. A Beaune, La Table du Square, 2 la facade trés modeste, propose
800 références, en relation avec les produits locaux préparés par le chef Romain Escoffier, dont
la cuisine a obtenu un Bib gourmand. A Lapoutroie, dans le Haut-Rhin, au Valtrivin, un somme-
lier expérimenté dispose d’une cave de 3500 références, la cuisine plutdt traditionnelle étant
préparée par une cheffe d’origine russe vivant depuis longtemps en France. Toujours en Alsace,
a Beblenheim, I’ Auberge Le Bouc Bleu propose des « produits bio ou en agriculture raisonnée »
et des accords «mets et vins pointus*$». En Lorraine, a Plappeville, Emotions (anciennement
La Vigne d’ Adam) dispose d’une «belle sélection de vins avec crus “d’exception” au verre#? ».

44. Les accords mets-vins : un art frangais, op. cit.; voir aussi Jocelyne Pérard, Olivier Jacquet (dir.), Vins et gastronomie — Regards croisés,
Dijon, Editions universitaires de Dijon, 2019.

45. JY'S, ot Jean-Yves Schillinger a deux étoiles, le restaurant Girardin — qui en a une — de la Maison des Tétes et La Maison rouge. Dans
la méme ville, s’il n’a pas de grappe rouge, le restaurant étoilé L’ Atelier du Peintre propose un large choix de vins.

46. La Maison dans le Parc et La Toq, dont les chefs sont respectivement Charles Coulombeau et Bertrand Heckmann.

47. Voir notre livre, Les restaurants de Bourgogne, op. cit., notamment p. 37-38, 44 et 61.

48. Guide Rouge Michelin, 2024, p. 192 (Arbois), 239 (Beaune), 245 (Beblenheim) et 580 (Lapoutroie).

49. Ibid., p. 907.
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Par ailleurs, signalons que quelques-unes des grappes rouges sont attribuées, notamment
en Bourgogne, & des tables dont les chefs, japonais0, pratiquent principalement une cuisine
frangaise. A Dijon, notamment, on trouve dans ce registre deux tables étoilées, L’ Aspérule et
Origine, ainsi que le Bib gourmand So. Dans un autre style, & Dole, lida-Ya, dont la cuisine est
japonaise, propose une «belle carte de sakés>! ». Un cas particulier peut retenir I’ attention, celui
du Charlemagne de Laurent Peugeot, table étoilée dont la cuisine créative se situe entre France
et Japon, a Pernand-Vergelesses2. Citons aussi, en Allemagne mais tout prés de la frontiére
francaise et de la Moselle, une cuisine de ce type — avec une cave dotée d’une grappe rouge,
dont est responsable la sommeliere Nina Mann — que pratique a Perl Christian Bau, triplement
étoilé chez Victor’s Fine Dining™3.

Lorsqu’il s’agit de mise en valeur des vins, la notoriété¢ d’cenologues — qui pourraient étre
évoqués de maniere spécifique — et de certains sommeliers reléeve d’une réputation natio-
nale, voire internationale. Plusieurs d’entre eux ont obtenu en 2024 des distinctions de guides.
Ainsi, Jean-Baptiste Klein, de La Table d’Olivier Nasti et de sa Winstub, a Kaysersberg, est-il
désigné sommelier de I’année par le Guide Gault&Millau 2024, tandis qu’Eric Goettelmann,
du Relais Bernard Loiseau, & Saulieu, figure dans la catégorie des «nommés® ». Le Guide
Michelin de la méme année, pour sa part, attribue le prix de la sommellerie & deux lauréats: I’'un
est Cyril Kocher, du restaurant Thierry Schwartz a Obernai, dont la cave propose entre 1500 et
1700 références®. Parmi les célébrités des deux régions dans le domaine de la gastronomie et
du vin, il existe aussi des sommeliers de diverses générations, dont Serge Dubs a Illhaeusern,
Frédéric Bouche a I’ Assiette champenoise, Maxime Brunet au Chapeau Rouge de Dijon et
Sébastien Reymond, de la Maison Lameloise a Chagny, ou nombre de sommeliers se sont
succédé, dont Georges Pertuiset (1941-2022)57. Ajoutons que des sommeliers venus de France
exercent leurs talents non loin de la frontiere, tels I’ Alsacien Stéphane Gass, dans une des
meilleures tables d’Allemagne38, la Schwarzwaldstube, triplement étoilée a Baiersbronn®, ou
Jérdme Pourchere, directeur de salle et sommelier du restaurant doublement étoilé Esplanade,
a Sarrebruck.

Qu’il s’agisse des sommeliers, des chefs ou des clients, des restaurants, des caves ou des
vignobles, si les traditions perdurent, les mutations ont été nombreuses et invitent a s’interroger
sur le présent, voire I’avenir.

Nouveaux modes de dégustation

11 est ici assurément impossible de traiter de tous les changements qui affectent le monde
du vin, qu’aborde par exemple dans une perspective globale la grande sommeliere Pascaline

N

Lepeltier dans Mille vignes. Penser le vin de demain®. Tous ou presque sont présents a

50. Mentionnons aussi Racine, a Reims, out Kazuyuki Tanaka est doublement étoilé: ibid., p. 937.

51. Ibid., p. 488.

52. Voir ibid., p. 898, et Guide France Gault et Millau, 2024, p. 562.

53. Voir Guide Michelin Deutschland, 2024, p. 376.

54. Parmi eux, Jacques Puisais (1927-2020), implanté en Touraine, mais dont le rayonnement en matiere de goiit a été fort large, a joué
un rdle tres important. Citons aussi Hervé This, chimiste et spécialiste de la gastronomie moléculaire. Concernant les carriéres et
les profils, voir aussi Emmanuel Leclercq, «Parcours de femmes cenologues en Champagne », in Francoise Sitnikoff et alii (dir.),
op. cit., p. 267-285.

55. Guide France Gault&Millau, 2024, p. 45-46. La cave de La Table d’Olivier Nasti compte environ 4 500 références, dont quelque 3 000
sont répertoriées sur la carte des vins. Sur la carte, largement différente, de la Winstub, voir I’article cité de Stéphane Davet, p. 116.

56. L'autre est Gaby Benicio, du restaurant Aponem, a Vailhan, dans 'Hérault: Guide Rouge Michelin, p. 356-357, pour I'interview de
Cyril Kocher.

57. La carte immense de la Maison Lameloise, présentée sur tablette, propose quelque 80 vins au verre, a des prix tres divers.

58. Sur I’évolution de la gastronomie allemande, voir notre article «L’ Allemagne, puissance gastronomique ? — De la fin du xxe¢ siecle a
nos jours », in Jean El Gammal (dir.), La France, I’Allemagne, I’Europe — Mélanges en I’honneur de Chantal Metzger, Bruxelles, Peter,
Lang, 2017, p. 181-194.

59. Guide Michelin Deutschland, 2024, p. 95.

60. Paris, Hachette, 2022. Au sujet de Pascaline Lepeltier, voir par exemple I'article de Marie-Eve Lacasse, «In vino veritas», Libération,
23 février 2023, p. 28. L’ouvrage contient, entre bien d’autres considérations, des pages trés riches en informations sur I’histoire des
accords mets-vins, sous le titre «L’art de servir le vin: accords et sommellerie », p. 317-329.

®
I’échelle de I’Est, dans ses diverses composantes. Dans la
mesure ou la réflexion sur le role de I'intelligence artifi- [ ]
cielle est — sauf dans le cas du champagne, a notre L

connaissance! — inégalement présente a 1’heure
actuelle en relation avec la gastronomie, et ou les
implications du réchauffement climatique sont
encore partielles dans ce domaine, 1’approche
portera sur trois themes: le locavorisme ou

plus généralement les circuits courts, la part

des nouveaux accords, avec ou sans vins, et x
les initiatives de la filiere de 1’cenotourisme.

Sur le premier point, la tradition peut d’une
certaine maniere rencontrer 1’avenir. La mise en o«
valeur des produits locaux, en elle-méme, n’est pas
nouvelle, mais elle t€émoigne aussi du refus, pour
des raisons climatiques, d’un transport de produits o
a longue distance. Par exemple, I'un des restaurants @
¢toilés les plus en vue de Dijon, Cibo, définit un rayon de
200 km non seulement pour les produits cuisinés, mais aussi
pour les vins, essentiellement de Bourgogne. Il reste que 1a ou,
par exemple en Alsace, a I’exception du pinot noir, il n’existe guere
de rouges locaux, les cartes, méme si elles privilégient des crus proches,
mettent en avant des vins d’autres régions. De plus, pour de multiples raisons,
I’exaltation du terroir et des produits locaux vaut et vaudra sans doute dans des proportions
variables pour les mets et les vins, d’autant qu’il existe de nombreuses possibilités pour les
boissons, relevant de la curiosité, voire de 1’exotisme.

Parmi les tendances actuelles, ou plutot récemment affirmées, figure le golit du végétal,
souvent en relation avec des circuits courts et avec la notion de durabilité, que souligne depuis
2020 1’«étoile verte» du Guide Michelin2. La plupart des accords mets-vins traditionnels
concernent des entrées, des poissons, des viandes ou des fromages. Certains restaurants, y
compris de grandes tables — la tendance est plus marquée encore en Allemagne —, proposent
des accords mets-vins avec des menus végétariens (les menus végans sont bien plus rares).
Mais en général, la question des accords mets végétaux-vins n’est pas la plus mise en évidence
a I’heure actuelle.

D’autre part, si les bieres rencontrent un succes croissanté3, les accords avec des mets sont
rarement proposés dans les restaurants de 1’Est®4. On observe surtout que, par rapport au passé,
le nombre des convives ne buvant pas ou beaucoup moins de vin s’accroit, pour des raisons
lides a la réglementation de la conduite automobile, a des facteurs culturels ou a des questions
de générations, rappelées dans plusieurs communications. Des accords sans alcool doivent
donc plus souvent étre proposés.

Dans ces conditions, sort-on du sujet? Pas seulement, car ce sont des sommeliers qui se
chargent de proposer de nouveaux accords, congus ou non par leurs soins. C’est le cas de Cyril
Kocher a Obernai. Sans que ces suggestions soient toujours aussi explicitement personnali-
sées, on commence a en trouver dans des restaurants connus pour I’excellence et la diversité

61. Voir le supplément spécial vin du Figaro et vous du 5 décembre 2023. Il est intitulé « Champagne et technologie ».

62. On en dénombre 14 dans les deux régions concernées. Certains restaurants, dans 1’Est, cumulent étoile de cuisine, grappe rouge et
étoile verte.

63. Signalons d’ailleurs le livre récent de Jérome Deréze, Randos biere Grand Est — Alsace, Champagne-Ardenne, Lorraine, Lausanne,
Helvetiq, 2024.

64. Méme s’il existe bien évidemment des possibilités d’accords, par exemple entre la biere et le Mont d’Or du Jura: voir I'interview avec
la zythologue Elisabeth Pierre, in Luc Dabadie et Laurie Matheson, Les accords mets et vins — A la portée de tous, Rennes, Apogée,
2020, p. 141.

L'assiette d'un menu
«Voyage en mode
végeétal », au restaurant
Girardin a Colmar,
affirme de nouveaux
accords mets-vins.
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de leur cave, comme le Crocodile, a Strasbourg. Il arrive aussi qu’il y ait deux systemes
d’accords. Ainsi, a Reims, dans le nouveau restaurant de Philippe Mille®, longtemps chef
du Parc Les Crayeres®. Le nom choisi, Arbane, est celui d’un vieux cépage de Champagne.
La classique dégustation de vins comporte une alternative, avec des «boissons sobres», pour
reprendre 1’expression du chroniqueur gastronomique (et judiciaire) du Figaro, Stéphane
Durand-Souffland®?. Arbane témoigne d’ailleurs d’une certaine inventivité, car la dégustation
en question, un peu moins chere que la classique, est intitulée «accord mets & boissons sans
alcool — inspiration de la vigne68 ».

D’un point de vue plus institutionnel et a une échelle plus large, I’cenotourisme fait I’objet
de propositions et de promotions dans le cadre des deux régions. La région Bourgogne-Franche-
Comté — ou, nous I’avons vu, se trouvent des poles puissants — cherche a imaginer ou a ampli-
fier des initiatives originales et a se faire mieux connaitre encore a I’étranger, a travers des
campagnes publicitaires, des brochures et des sites. Dans la région Grand Est, ou les villes
et localités ou s’affirme I’intérét pour le vin sont également diverses, I’ Agence régionale du
tourisme met 1’accent sur bien des atouts, affirmant qu’il s’agit de la premiére région pour
I’ cenotourisme, et dénombrant 836 km de routes des vins, 482 crus et 52 tables étoilées, faisant
état des «marchés cibles» européens que sont le Benelux, I’ Allemagne, le Royaume-Uni et la
Scandinavie. Au titre de la prospective, entre autres pistes assez générales, le géographe Rémy
Knafou présente des «imaginaires touristiques® ».

I1 est temps de conclure ces considérations sur le vin et la gastronomie. Tout d’abord, le
socle, si I’on peut dire, demeure solide, qu’il s’agisse des vignobles et — malgré les difficultés
d’une partie du secteur — de la gastronomie. Néanmoins, s’il n’y a pas ou pas encore de point de
bascule, on peut s’interroger sur les mutations de la sommellerie, en dehors des zones les plus
touristiques, ainsi que sur le cofit de la dégustation des vins dans les restaurants. Les coefficients
pratiqués concourent certes a 1’équilibre économique des établissements, mais peuvent aussi
accroitre les réticences ou la volonté de modération d’une grande partie de la clientele. Il est
vrai que la mise en valeur ne se borne évidemment pas a la restauration, et que la question des
marchés est plus globale, ou peut I’étre. Peut-étre faut-il envisager aussi I’avenir de la dégusta-
tion dans un cadre €largi. Il peut rapprocher de grandes régions, comme le montre la commu-
nication sur la Moselle. Par ses vins, la France de I’Est est pour une part présente dans les pays
voisins, la Belgique, le Luxembourg, la Suisse et surtout I’ Allemagne, ol abondent les bonnes,
voire les grandes tables, dans les Linder du sud-ouest. Ainsi de nouvelles curiosités sont-elles
susceptibles de se développer.

65. Auteurs de deux livres remarqués, Le goiit a I’état brut et L’ame de la Champagne, Paris, Albin Michel, respectivement en 2016 et 2021.

66. Au sujet du restaurant de ce luxueux établissement, qui a eu trois étoiles au temps de Gérard Boyer, et qui appartient a la famille
Gardinier, le Guide Michelin 2024 écrit «[...] comme prévu, la carte de champagnes est a tomber par terre: pres de 900 références
sélectionnées avec soin [...]» (p. 936).

67. Voir son article, « Deux lecons de cuisine classique a Reims», Le Figaro, 6-7 avril 2024, p. 30. Ajoutons, méme si le terme est peu
usité, que I’on commence a voir apparaitre des «sobreliers » : voir Charlotte Langrand, «Les sommeliers de la sobriété», La Tribune
Dimanche, 14 janvier 2024, p. 29 (les exemples cités ne concernent pas les régions abordées).

68. Voir le site du restaurant, www.arbane-philippe-mille.com. Sur les rapports entre la cuisine de Philippe Mille, la Champagne et I’arbane,
voir aussi les propos recueillis par Elvire von Bardeleben dans son article «Le vitrail de Philippe Mille», Le Monde, L’époque,
9-10 juin 2024, p. 6 (sur la méme page, un article d’Ophélie Neiman, « Comment étre un bon cenotouriste », qui porte surtout sur des
vignobles méridionaux).

69. Voir www.art-grandest.fr, consulté le 24 mai 2024.

Regards de I’Académie
d’agriculture de France

FREDERIQUE PELSY

Directrice de recherche honoraire INRAE — Centre de Colmar
Ancienne présidente du Centre INRAE Grand Est-Colmar

HERVE THIS

Physico-chimiste, INRAE-AgroParisTech
Centre international pour la gastronomie moléculaire

Tous deux sont membres de I’Académie d’Alsace

Laveille du colloque interrégional des académies de 1’Est, le 31 mai 2024, I’ Académie d’agri-
culture de France est allée «visiter» I'IUT de Colmar et le Centre INRAE Grand Est-Colmar,
a I’occasion du colloque scientifique sur la question «Quelles vignes et quels vins, demain ?»
organisé avec I’ Académie d’ Alsace. Le theme du colloque répondait a une urgence : I’humanité
doit aujourd’hui faire face 2 un changement climatique dont elle est responsable. A cette fin,
les initiatives politiques a I’échelle mondiale doivent €tre complétées par les actions indivi-
duelles, en vue de stopper les évolutions du climat et d’assurer la pérennité de la planete. Des
changements infrastructurels, organisationnels et juridiques sont nécessaires pour évoluer vers
un mode de vie a faibles émissions de carbone: il faut apprendre a mieux utiliser 1’énergie,
mieux construire, mieux gérer I’eau et, surtout, maitriser la démographie mondiale.

Enjeux agronomiques, économiques et culturels

L’agriculture, dont on doit rappeler qu’elle produit nos aliments et qu’elle gere une large
partie de notre environnement, fait face a des défis nouveaux. Le climat est évidemment décisif
dans les productions agricoles, en termes de quantité comme de qualité. Depuis les débuts de
I’humanité, I’adéquation entre climat et agriculture a déterminé le développement culturel et
¢conomique des régions, créé des cultures locales et influencé les migrations des populations.

La viticulture est particulierement sensible a la conjonction entre enjeux agronomiques,
¢conomiques et culturels. Depuis des centaines d’années, la culture de la vigne a fagonné les
paysages des régions viticoles, leurs organisations sociales et la typicité de leurs vins, qui
résulte de ’adéquation entre la culture de cépages particuliers et des pratiques cenologiques
spécifiques. La notion de terroir integre des parametres environnementaux dans la délimitation
des régions viticoles, selon des cadres juridiques anciens, qui ont perduré jusque dans les textes
de I’Union européenne.

Certes, I’agriculture en général et la viticulture en particulier contribuent aux émissions de
gaz a effet de serre et a la pollution de I’environnement, mais les sols, en stockant le carbone,
atténuent ces émissions. En France, les pratiques viticoles sont strictement encadrées, avec
notamment la reconnaissance de conditions mésoclimatiques (régionales), la délimitation des
terroirs, la spécification des cépages autorisés, des méthodes culturales et des types de produits
conférant des identités régionales et locales.
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S’adapter a I’évolution du climat

Dans un tel contexte, les études de I’effet des changements climatiques sur la viticulture
prennent une importance particuliere. Le changement climatique mondial n’étant pas encore
évident pour beaucoup (malgré des signes d’accélération €vidents), il est essentiel de convaincre
I’ensemble du secteur qu’une réaction immédiate est nécessaire. L’urgence résulte notamment
du fait que les plantations d’aujourd’hui préparent la viticulture des prochaines décennies, quand
les effets du changement climatique seront bien plus prégnants que ceux observés aujourd’hui.

Lors de du colloque « Vigne et vin, demain» a I'lUT de Colmar, la nécessité de mener des
travaux de recherche pour la viticulture de demain a ét€ présentée par Marion Guillou (prési-
dente de I’ Académie d’agriculture de France), Frédérique Pelsy (ancienne présidente du Centre
INRAE de Colmar) et Hervé This (directeur du Centre international de gastronomie molécu-
laire et physique).

Au cours de ce colloque, Didier Merdinoglu (directeur de recherche INRAE Grand
Est-Colmar) a présenté les travaux d’amélioration génétique de la vigne réalisés par son équipe
de Colmar, notamment la sélection de nouvelles variétés de vigne de cuve résistantes aux
principales maladies fongiques (mildiou et oidium). Ces variétés, qui permettent des réductions
de fongicides de plus de 80 %, sont donc mieux adaptées a des pratiques viticoles plus durables.
Elles ont aussi été sélectionnées pour leur adaptation a I’évolution du climat. Des résultats
remarquables de résistance génétique au court-noué ont également été€ présentés. On ne répétera
jamais assez combien fut scandaleux et dramatique le double arrachage de vignes transgé-
niques, en 2009 et 2010, enterrant définitivement le programme de lutte contre le court-noué
par voie biotechnologique, mais on voit que la ténacité des chercheurs INRAE sort vainqueur
des épreuves.

Marc André Selosse (Muséum national d’histoire naturelle de Paris, Académie d’agricul-
ture de France) a ensuite illustré les relations entre la vigne et son microbiote tant racinaire que
foliaire. Il a posé la question de 1’utilisation des micro-organismes pour soigner et protéger la
vigne, discuté des propositions commerciales actuelles et des questions de recherche a explorer
pour obtenir une protection efficace. En effet, pendant des décennies, on a considéré le sol
comme une éponge inerte, que 1’on vidait au cours de la culture et que I’on remplissait avec
les fertilisants. Aujourd’hui, on découvre un sol plus fonctionnel, qui incorpore la matiere
organique et nourrit les plantes grce a une multitude de micro-organismes, avec des consé-
quences en termes de couvertures et de traitements. Des études scientifiques ont montré que les
champignons mycorhiziens assurent une protection phytosanitaire systémique, apportant des
sels minéraux a la vigne et empéchant les pathogenes de s’installer. Les études devront montrer
comment les changements climatiques ont des effets sur les communautés de micro-organismes.

Du c6té du vin, Jean-Louis Schlienger et Jean-Louis Vézien ont abordé¢ les évolutions
de la consommation. Jean-Louis Schlienger (faculté de médecine, Université de Strasbourg,
Académie d’Alsace) a discuté les études de ce qui est classiquement nommé le «paradoxe
frangais» et analysé les recommandations médicales d’une consommation modérée de vin.
A Torigine, le paradoxe francais désignait le fait que, bien que consommant beaucoup de
graisses animales, les Francais présentaient la plus faible mortalité des pays occidentaux due
aux maladies cardiovasculaires, sans explication évidente. Parmi les pistes évoquées figurait
le fait que les Francais étaient de gros consommateurs de vin rouge et, par un glissement
s’appuyant notamment sur les travaux expérimentaux de Serge Renaud, il a été admis que le
French Paradox — notion que se sont appropriée les médias nord-américains — était lié€ a la
consommation modérée et réguliere de vin rouge, dont les propriétés permettaient de réduire
la prévalence des maladies cardiovasculaires et métaboliques. Ce paradoxe, validé par des
études observationnelles, a été conforté par quelques rares études randomisées controlées. Les
résultats montrent que les effets bénéfiques pour la santé sont a attribuer a I’alcool lui-méme
plutot qu’aux composés phénoliques, dont le vin rouge est particulierement riche, mais qui sont
présents en trop faible quantité.

CECILE MODANESE

Depuis, le « paradoxe francais » a ét€ déconstruit par de nouvelles études épidémiologiques
dont la méthodologie était plus rigoureuse. Il reste que, consommées de facon modérée et
réguliere et dans un environnement alimentaire de type méditerranéen, les boissons alcooliques
—dont les effets néfastes sont bien connus — ont des effets potentiellement bénéfiques. Il existe un
bien-boire (du vin) comme il existe un bien-manger qui s’inscrit dans une démarche hygiénique.

Evolutions de la consommation

Jean-Louis Vézien (ingénieur agronome et cenologue, ancien directeur du Conseil inter-
professionnel des vins d’Alsace) a terminé cette premiere partie du colloque en considérant
les évolutions de la consommation. Une baisse constante de la consommation de vin chez les
adultes est observée depuis une soixantaine d’années, passant de 120 litres en 1960 a 40 litres
aujourd’hui. Cette baisse, notamment chez les plus jeunes, s’accompagne de phénomenes
nouveaux, tels que la multiplication des signes de qualité, la segmentation des marchés, la
montée de I'individualisme, avec des producteurs soucieux de se différencier de leurs voisins...
Les démarches collectives mises en place au Xx¢ siecle sont ainsi remises en cause, au profit de
démarches individuelles d’entreprises qui cherchent leur salut grice au contact direct avec le
consommateur, facilité par les nouveaux outils numériques. La pérennité de la viticulture passe
par la qualité des produits, associée a une meilleure lisibilité des vins (trop de labels tue les labels)
et a une production éthique qui répond a I’attente des consommateurs et des consommatrices.

Apres ces présentations, Jean-Baptiste Adam (domaine Jean-Baptiste Adam, Ammerschwihr)
est venu montrer, sur I’exemple de ses vins du grand cru kaefferkopf, comment les vignerons
s’adaptent a un climat en changement. Par ailleurs, André Fougeroux (membre de I’ Académie
d’agriculture de France) a présenté des planches ampélographiques du début du xixe siecle de
Pierre-Joseph Redouté 70,

11 ne restait plus, apres le déjeuner, qu’a traverser la rue, pour visiter les installations expéri-
mentales du Centre INRAE Grand Est-Colmar, avec un focus sur les cépages résistants aux
maladies. Frédérique Pelsy, Komlan Avia, Guillaume Arnold et Grégory Lemarquis ont guidé
la visite des serres et de la collection ampélographique, avant que celle-ci ne se termine avec la
découverte de vins produits a partir des raisins des nouvelles variétés résistantes.

70. Celles-ci sont aujourd’hui regroupées dans un livre, Les raisins de Pierre-Joseph Redouté, par M. Médevielle, J.-M. Boursiquot,
N. Ollat, A.-M. Slezec, C. de Bourgoing (Paulsen, 2021).
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