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Promenades dans le Paris
 de la vigne et du vin



« Quelle ville ressemble au vin ?


Paris. »



Nâzim Hikmet, 
Devinettes sur Paris






Préface


« Il faut être toujours ivre. Tout est là : c’est l’unique question. Pour ne pas sentir l’horrible fardeau du Temps qui brise vos épaules et vous penche vers la terre, il faut vous enivrer sans trêve.


Mais de quoi ? De vin, de poésie ou de vertu, à votre guise. Mais enivrez-vous. »



(Charles Baudelaire)







On flâne avec ivresse de page en page entre le passé et l’avenir… sans qu’aucun effluve ne brouille la pensée.


La balade n’est jamais bouchonnée car l’auteur André Deyrieux nous invite à voyager dans le temps… une mise en chai !


On y apprend la grande histoire du vin et de ses vignes à Paris, capitale des Lumières, et de ses alentours.


Bien sûr on fait des constatations parfois déconcertantes sur la surface des vignobles, certains disparus au fil du temps, l’évolution de la production, des ventes, la façon de consommer qui change tout comme le monde évolue… si vite !


Merci cher André Deyrieux pour cet honneur que vous me faites de préfacer ce bel ouvrage pointu et si bien documenté.


Je me souviens de notre première rencontre au restaurant La Mascotte… lieu hautement gastronomique et montmartrois…


À cette époque, Michou était encore présent à sa place habituelle, une coupe de champagne à la main. Nous chantions et faisions la fête ensemble.


Vous y aviez dédicacé votre livre À la Rencontre des cépages modestes et oubliés ; déjà les mots pour se souvenir… À ce moment j’étais sur scène avec mon wine woman show Le génie du vin où j’incarnais trois desperate housewines ! Des bouteilles et des copines toutes trois unies par une belle robe rouge !


La vigne de Montmartre dont on fait les vendanges tous les ans est un îlot où j’aime me ressourcer. Ce n’est pas seulement le vignoble, la petite parcelle plantée de ceps, mais plutôt l’idée du sarment qui a vu et voit passer les époques. Le temps.


Bien que ministre de l’œnologie de la République de Montmartre, je préfère écrire ces mots comme l’artiste gastronome, amatrice, hédoniste et amoureuse du terroir français.


Lorsque, en tant que sculpteur, j’ai créé les trophées du Meilleur Sommelier de France 2018, 2020 et 2022, des œuvres originales et uniques chacune, il a fallu que je plonge émotionnellement dans l’univers du vin. Que je ressente sa quintessence.


Comme dans ces Promenades dans le Paris de la vigne et du vin on ressent le cheminement de l’auteur, un parfum tout particulier.


En regardant vers l’avenir… peut-être y trouverons-nous la part des anges…


« Qui sait déguster ne boit plus jamais de vin mais goûte des secrets » (Salvador Dali)…


Alors goûtez ce nectar, ces mots, la vie, ce livre…


« Enivrez-vous sans cesse »…



Sylvie Malys

Comédienne (Des Pépins dans le Raisin, Le Génie du vin), sculpteure (dernière exposition De l’Art & du Vin), Sylvie Malys a créé notamment des trophées pour les concours Meilleur Sommelier de France et Meilleur Jeune Sommelier de France. Elle est ministre de l’Œnologie de la République de Montmartre ; prix Trofémina, médaille de bronze de l’académie Arts Sciences Lettres, disciple d’Auguste Escoffier.








Au cœur de Paris, le vin, offert au soleil


Le centre de Paris. Place de la Concorde. Peu de célébrations du vin sur cet espace minéral, pensais-je. Une robuste dame de pierre symbolisant Bordeaux avec ses feuilles de vigne et ses grappes de raisin ; une allégorie de la vendange sur la fontaine des Fleuves. C’est tout.


Mais le directeur des Antiquité égyptiennes du musée du Louvre me désigne l’obélisque de vingt-trois mètres du haut duquel trente-trois siècles nous contemplent. L’obélisque a été installé le 25 octobre 1836, en pleines vendanges. Son rôle de cadran solaire, pensé dès 1913 par l’astronome Camille Flammarion, a été réalisé et inauguré récemment, le 21 juin 1999, jour du solstice d’été. Un rôle de cadran solaire parfaitement en phase avec le dédicataire de l’obélisque et du temple auquel il appartenait à Louxor : le dieu solaire Ammon Râ. Au sommet de chacune des trois faces de l’obélisque tournées vers le nord (la Madeleine), l’est (les Tuileries), l’ouest (les Champs-Élysées), sous la pointe d’or du pyramidion, on voit le pharaon Ramsès II1 agenouillé devant Ammon Râ, lui faisant offrande.


Quelle est son offrande ? Deux vases de vin. En échange de quoi le dieu Soleil lui dit : « Je te donne la santé parfaite. Je te donne la vie, la stabilité et le bonheur parfaits »2.


Au cœur de Paris, le vin, boisson divine, offert au soleil. La leçon plurimillénaire du vin.


Paris est dès son origine marié à la vigne et au vin ; la Seine elle-même est, pour Bernardin de Saint-Pierre, fille de Bacchus. Paris raconte Bacchus. Il le montre. Dans ses collines, ses rues, ses architectures, ses musées, ses jardins, ses sous-sols, ses quais de Seine. Chez les artistes et les écrivains. Et réciproquement, vignes et vins nous racontent Paris : l’histoire de ses frontières, des villages vignerons que la capitale a absorbés, l’histoire des révoltes fiscales et de la Révolution, de ses consommateurs, de ses guinguettes et de ses bougnats, de ses fêtes. Aujourd’hui le vin continue à couler dans ses veines et la vigne revient, ici ou là, partout.


Ce livre parle de Paris, et de l’Île-de-France : Seine-Saint-Denis (93), Seine-et-Marne (77), Val-de-Marne (94), Essonne (91), Hauts-de-Seine (92), Yvelines (78) et Val-d’Oise (95). Je montre dans ce livre la richesse culturelle du Paris de la vigne et du vin, sa richesse œnoculturelle. 


On pourrait croire que tout a été écrit sur Paris. Eh bien non ! Ayons confiance en la Ville Lumière pour garder bien des obscurités. Lectures et promenades m’ont fait comprendre par exemple que la vigne et le vin ont laissé en Île-de-France des empreintes géohistoriques : l’archipel des collines vineuses (dont je parle dans Pourquoi des vignes à Paris ?) ; les cercles concentriques de l’octroi puis les tracés radiaux des cours d’eau et des premières lignes de chemins de fer marqués par les guinguettes (Promenade dans l’octroi et les guinguettes) ; le jalonnement par le commerce du vin de l’axe de la Seine (Bercy, le quai Saint-Bernard, la Grève, le port du Louvre, tous les ports des vignes comme Argenteuil, Le Pecq, Pontoise, puis Rouen) ; les poussées des cavistes et bars à vins sur « les fronts de gentrification » (comme disent les sociologues) au centre (10e, 11e), au nord (18e) et à l’est (19e, 20e) de Paris.


J’ai voulu tenter de lire toutes ces facettes du Paris œnoculturel. J’ai voulu le faire légèrement et gaiement, avec de l’insolite et des anecdotes, par des promenades, puisque « errer est humain, flâner est parisien »3.




Pourquoi des vignes à Paris ?


Paris fut jusqu’au phylloxéra, à la fin du XIXe siècle, le plus grand vignoble de France. Au XIIIe siècle, le vignoble de la région parisienne était le premier vignoble d’Europe en surface. Comment l’expliquer ? Et comment expliquer sa disparition ?


La création d’un vignoble, son développement, sa survie, tiennent à plusieurs facteurs : l’existence d’un marché ainsi que des voies de communication pour y accéder ; des collines et des pentes ; un climat et des sols adaptés ; des variétés de vignes – des cépages – appropriées.



Un marché, des marchés

Les vignes de Paris et de sa région ont trouvé dans la capitale non pas un mais plusieurs marchés, en permanence croissant en volume : celui des vins de table, celui des vins de qualité, celui des vins d’exception. Les vignes ont donc été présentes depuis l’époque romaine et jusqu’à l’apparition du phylloxéra et des chemins de fer.


Les vignes d’Île-de-France produisaient plus que ce qui était nécessaire à la consommation locale. Outre le marché parisien, les vins étaient recherchés, dès le Moyen Âge, par des marchés proches comme la Normandie et par des marchés d’exportation : l’Angleterre, les Flandres, les pays scandinaves. Ces marchés étaient accessibles – notamment pour les vignobles de l’ouest, Pontoise, Argenteuil – par voie fluviale, la Seine, et l’Océan mais aussi par voie terrestre. Par la rue Saint-Martin et le village de La Villette, le vin s’acheminait vers la Picardie, les Flandres et l’Allemagne ; la rue Saint-Denis le conduisait en Normandie.





Des collines

Collines et pentes sont les lieux les plus favorables pour la vigne. Virgile disait déjà dans son poème agricole Les Géorgiques : « Bacchus aime les collines » (Bacchus amat colles).


Paris compte treize collines souvent plantées, à un moment ou un autre de l’histoire, en vignes. Dès le Paris carolingien les collines sont chargées de vignes.


(J’ai mis en italique ci-dessous les collines qui ont accueilli de la vigne.)


 


Le point naturel le plus haut de Paris, c’est Montmartre. Dans le cimetière Saint-Pierre de Montmartre, le plus petit des cimetières parisiens, l’altitude est de cent-trente mètres cinquante-trois. Pour mémoire, rappelons que la Seine coule à une altitude de vingt-sept mètres, que la tour Eiffel culmine à trois-cent-vingt-quatre mètres et la tour Montparnasse à deux-cent-dix mètres.


Il suffit de gravir la rue de Belleville ou celle de Ménilmontant pour constater la pente : Belleville culmine à cent-vingt-huit mètres cinquante-et-un ; Ménilmontant à cent-huit mètres. Viennent ensuite les Buttes-Chaumont (cent-trois mètres) et la butte Bergeyre (cent mètres). Le Mont-aux-Vignes deviendra au XVe siècle la Folie-Regnault, le Mont-Louis au XVIIe siècle puis le cimetière du Père-Lachaise à partir de 1804 : il culmine à quatre-vingt-dix mètres.


Puis, ce sont : la colline de Montsouris (soixante-dix-huit mètres) ; la colline de Passy (soixante-et-onze mètres, au cimetière de Passy) ; la colline de Charonne (soixante-neuf mètres) ; la colline de Chaillot (soixante-sept mètres) ; Montparnasse (soixante-six mètres).


La Butte-aux-Cailles (soixante-trois mètres) doit, dit-on, son nom à Pierre Caille, un vigneron qui en 1543 devient propriétaire d’un coteau planté de vignes dominant la Bièvre.


La montagne Sainte-Geneviève, malgré son nom, est la moins élevée avec soixante-et-un mètres ; elle est connue au Moyen Âge pour ses nombreux clos de vignes.


Ces collines accueillaient une autre source d’énergie que le vin : les moulins. Ils produisirent jusqu’au milieu du XIXe siècle une énergie utile pour moudre les céréales et donner de la farine, broyer les pierres à plâtre, mais aussi fouler les raisins. Ils étaient par exemple plus d’une dizaine sur la butte Montmartre, et ont laissé un héritage célèbre (Moulin Rouge, Moulin de la Galette). Le moulin des Brouillards, construit dans les vignes en 16731, était dit aussi « Moulin du Vin ».


 


L’extension de Paris au Moyen Âge entraîne la disparition des vignes intra-muros et le développement des vignobles hors des murs de Paris ; ils s’installeront, au-delà des seules collines, sur toutes les bonnes pentes (exposées au soleil levant, à l’est et au sud-est) des coteaux formés par les rivières et la Seine, avec des terrains calcaires et caillouteux propres à donner des vins de qualité.


 


Ces cours d’eau sont aussi des voies de commerce naturelles ; le vin est une denrée particulièrement pondéreuse (en raison aussi des barriques qui le contiennent) et la voie d’eau est plus adaptée à son acheminement que la route. Les vignobles d’Île-de-France peuvent compter, pour abreuver Paris, sur la Seine mais aussi sur l’Oise en aval de Paris et la Marne en amont. L’Oise fournissait également, avec les vignobles de Pontoise, la Normandie et le Nord. Tous les entrepôts et marchés de vin de Paris – la Grève, la Tournelle, la Halle aux vins, Bercy – seront en bord de Seine ; ils recevaient aussi bien sûr des vins autres que ceux de l’Île-de-France, les vins de Loire par le canal de Briare, ceux de Champagne par la Marne, ceux de Chablis et de Bourgogne par l’Yonne.


La Seine elle-même était (avant le chemin de fer) la principale voie de communication de l’Île-de-France : elle reliait les centres de pouvoir, les ports de marchandises, mais aussi les vignobles avec les abbayes propriétaires ou le centre de Paris.






Climat

« Climat et terroir de Paris ne sont en rien inférieurs à ceux de Bordeaux ou de Champagne. La clientèle était incomparablement plus nombreuse et plus riche. Il est donc mathématiquement certain que les clos aujourd’hui raillés de la Goutte-d’Or, d’Auteuil ou de Meudon étaient au moins les dignes rivaux des meilleurs crus de province. Ces vins ont été avilis à mesure que la hausse du niveau de vie provoquait l’ouverture de nouvelles tavernes. La lutte pour la vie se faisant parallèlement plus âpre, on tenta de remédier aux incertitudes des récoltes par la recherche de plants de plus en plus grossiers. À la veille de la Révolution, Paris était encore entouré de vignes, mais leur vin n’avait plus aucun rapport avec celui qui, après Philippe-Auguste, pouvait soutenir la comparaison avec le vin de Chypre. » (Raymond Dumay, La mort du vin, La Table Ronde)


 


À vrai dire, y compris en période d’optimum climatique médiéval (un réchauffement qui dura du Xe au XIVe siècle), le vignoble d’Île-de-France est en limite septentrionale de la culture de la vigne, comme celui de la Champagne2. Un personnage des Hommes de bonne volonté de Jules Romains (dans le roman Les Humbles, paru en 1933) faisait cette remarque : « Les Parisiens ne réfléchissent pas que la Champagne commence à Château-Thierry, c’est-à-dire à quatre-vingts kilomètres d’ici, à vol d’oiseau. Sans ça ils auraient attaché plus d’importance à leur vignoble. En améliorant ces crus-là, on pouvait en faire ce qu’on voulait…».


Le climat d’Île-de-France est océanique modéré, tempéré pour les pluies, notamment grâce aux éperons formés par les boucles de la Seine en aval de Paris. Par contre, nombreux sont les témoignages historiques concernant l’irrégularité des millésimes en raison des printemps froids ou des étés pluvieux. Les années 820, 1429, 1579, le catastrophique millésime 1716, le gel d’avril 1755, la grêle d’août 1790, les gelées et la grêle du printemps 1792, l’hiver rigoureux de 1879 sont cités, ainsi que l’an 1555 qui, dit-on, donna naissance à l’adjectif « ginguet » – au sens de « un peu court » puisqu’on n’avait jamais vu de vins si verts (acides). En 2021, la première année de récolte et de vinification pour la nouvelle IGP (indication géographique protégée) Île-de-France, a connu une période de froid et de gel en avril. Ceci dit, avec les changements climatiques, les choses peuvent évoluer. Comme l’écrit Bernard Pivot dans son Dictionnaire amoureux du vin : « Et si, avec le réchauffement de la planète, on s’apercevait que c’est en Île-de-France – à Montrouge, en particulier dans mon jardin – que les meilleures conditions climatiques sont réunies pour produire des grands vins ? »3.


Inversement, en 1720 et 1725, disent (en 1730) les Chroniques de Guy Chrestien, « grande abondance de vins, les vignerons firent défoncer leurs cuves, ne pouvant trouver assez de futailles », et on parle aussi du très chaud 6 août 1705 qui brisa les thermomètres et brûla les vignes.





Les sols

La géologie est variée, mais c’est principalement sur les sols calcaires que les vignobles furent plantés.


Le cahier des charges de l’IGP Île-de-France précise : « L’étendue du territoire géographique où se situe la zone géographique délimitée de production des raisins aptes à l’élaboration des vins de l’IGP " Île-de-France " est la quasi-totalité de la " dernière assiette " du Cénozoïque du fameux " empilement d’assiettes " des couches géologiques du vaste bassin sédimentaire parisien…. L’homogénéité du sol et du sous-sol de la zone géographique et sa différence majeure avec les régions naturelles limitrophes proviennent de la couche de limons éoliens. Ils peuvent dépasser un mètre, recouvrent et pénètrent les formations calcaires sur l’ensemble des plateaux ».


 


La géologie, en majorité calcaire, de l’étage connu naturellement sous le nom de lutétien (il y a entre 48 et 41 millions d’années) a permis une exploitation du sous-sol pour la construction. La toponymie, les noms des lieux, sont parfois expressifs quant à la nature des sols. Sur la rive gauche de la Seine, le calcaire grossier a été utilisé pour les pierres de taille. En témoigne aujourd’hui le nom de l’impasse des Carrières (16e) et les nombreuses carrières comme les actuelles caves du musée du Vin. Sur la rive droite, les carrières de Charenton fournirent des pierres calcaires à bâtir, par exemple pour le mur de Philippe Auguste ou Notre-Dame de Paris. On trouve aussi de la craie à Issy-les-Moulineaux et Meudon.


Le gypse de Montmartre, broyé, a donné le plâtre : en témoignent la rue des Platrières (20e), la rue des Portes-Blanches (18e), la rue et la place Blanche (9e). La colline calcaire de Chaillot a des cailloux, des chaillots. On trouve des sables au Champ-de-Mars (7e), aux Sablons (16e). Ailleurs l’argile est le soubassement des vallées : la rue de la Briqueterie est à Vaugirard (14e) ; l’exploitation des limons quaternaires de la Seine a donné un nom aux Tuileries (anciennes fabriques de tuiles), lieu où Bernard Palissy avait son atelier.





Cépages de Paris

Les vignobles de Paris ont connu une grande diversité de variétés de vignes, de cépages, selon les époques, mais pour les ampélographes, l’Île-de-France est le terrain de prédilection de deux familles de cépages : les Noiriens (à laquelle appartiennent le chardonnay et les pinots, noir, blanc, gris, meunier) et les Messiles (sauvignon, petit ou gros meslier).


Au Moyen Âge, le vin blanc est prédominant avec un cépage qualitatif, le fromenteau, notre pinot gris. Pour les vins rouges, le meilleur cépage est le morillon : attesté depuis 1283, il désigne une variété de raisin noir et tire son nom de la couleur more, maure, foncée. C’est le pinot noir, connu en Bourgogne sous ce nom et dans l’Orléanais – énorme vignoble au Moyen Âge – sous celui d’auvernat. Ses vins, disait le médecin du roi Henri IV, Nicolas Abraham de La Framboisière (1560-1636), sont « bienfaisans de diverses manières et en ceci qu’ils ne remplissent pas la teste de vapeurs âcres ». Les morillons ont donné leur nom à une rue du 15e arrondissement.


À l’inverse, le gouais, résistant aux gelées mais très productif, est synonyme de mauvais plant ; il a aujourd’hui quasiment disparu. Dès 1400, Eustache Deschamps dans sa ballade « Il ne regne au jour d’ui que fols » déplore le remplacement du morillon par le gouais :



« Vous dictes voir, dist le vignier.


Aux vignes bien l’apercevon.


Le bon plant ne fait que changier :


Gouays devient le morillon,


Non pas par deffault de façon,


Mais pour le cours du temps isnel


Qui se tourne comme l’annel


Tousjours en mal. S’est li vins mols.


Tel temps ne fut depuis Abel.


Il ne regne au jour d’ui que fols ».




D’autres cépages vont apparaître. Pour les blancs : le chardonnay ; le petit meslier ; le meslier Saint-François ; le muscadet ; le panoyaux, dépourvu de pépin (une rue de Ménilmontant en a gardé le souvenir dans le 20e) ; le bourguignon (peut-être le melon de Bourgogne) ; la rochelle blanche (folle blanche) ; le morillon taconné (pinot meunier) qui sera délaissé au profit du chardonnay. Pour les rouges : le périchot, sans doute le morillon (il y a dans le 15e arrondissement une rue des Périchaux) ; le samoireau (ou côt) ; le gamay. Ce dernier viendra répondre à la demande nouvelle de vin rouge au XVIIe siècle ; il sera planté en quantité après les gels de l’année 1709. Malheureusement, le choix du gamay – productif mais non adapté au climat – fut une erreur, à laquelle s’ajouta, à la fin du XVIIe siècle, l’augmentation de la production de vin peu cher, notamment dû à la naissance des ginguettes. Les cépages de vin blanc (chardonnay, sauvignon, sémillon, chasselas) et le pinot noir étaient plus adaptés aux conditions climatiques. Chardonnay et pinot noir sont d’ailleurs les favoris des vignerons contemporains. Par ailleurs, la pratique historique des cépages hybrides4 s’incarne aujourd’hui dans un intérêt nouveau pour les variétés résistantes5.






Promenade dans l’Antiquité


Les premières traces connues de viticulture en Île-de-France sont celles de Bruyères-sur-Oise (Val-d’Oise), qui datent du Ier siècle de notre ère et concernent pourtant une zone humide dans une boucle de l’Oise1. Lutèce est alors en formation.


Comme ailleurs en France, la culture de la vigne est bien établie au IIIe siècle. On sait par ailleurs que des ateliers d’amphores existaient autour de Paris2, mais aussi à Paris même, par exemple dans un atelier de la rue des Lombards qui faisait des amphores à fond plat à la fin du IIe siècle. Un type d’amphores (assez ventrues) est bien identifié par les archéologues comme Parisienne (de type 1A).


Des bouteilles en verre sont aussi utilisées comme le montre au musée Carnavalet une bouteille en verre du IIe siècle découverte en 1867 à l’angle de la rue des Marmousets (13e).



L’empereur Julien

En 357, Julien le Philosophe, alors César des Gaules, seul empereur à avoir vécu à Lutèce (qui est alors une ville plus petite que Reims), le constate3 : « Il y pousse de bonnes vignes ».


Julien était « un adepte sobre » de Bacchus. Il avait possédé en Bythinie (nord de la Turquie) une terre dont il parle avec émotion dans une lettre (XLVI) : « Il y a là un petit monument de mes goûts agricoles : c’est un plant de vigne de peu d’étendue, mais qui donne un vin d’un bouquet et d’une saveur délicieuse, et qui n’attend pas du temps cette double qualité. Tu verras là Bacchus et les Grâces. La grappe, encore au cep ou écrasée au pressoir, a le parfum des roses, et le jus, à peine dans les tonneaux, est, sur la foi d’Homère, un extrait de nectar. Pourquoi n’y en a-t‑il pas plus, pourquoi pas de nombreux plèthres d’une pareille vigne ? Peut-être ne suis-je pas un bon vigneron, et puis, comme la coupe de Bacchus trouve en moi un adepte sobre, qui fait plus volontiers la cour aux Nymphes, je n’ai songé à avoir de vin que ce qu’il en faut pour moi et pour mes amis, rare denrée parmi les hommes ».


Il semble que le quartier entre le boulevard Saint-Michel, la rue d’Assas et la rue de Vaugirard était en vignes ; elles succédèrent à un camp romain après l’empereur Honorius, au Ve siècle.





Dionysos ou Saint-Denis ?

Montmartre tirait son nom du dieu Mars, avant de devenir pour des raisons de communication religieuse le mont des martyrs. Les martyrs en question étaient l’évêque Denis et ses deux acolytes Éleuthère et Rustique. Ils furent décapités – au IIIe siècle – en raison de leur foi. Le lieu exact serait au 11, rue Yvonne-Le-Tac (18e). L’histoire que livra à la postérité l’Église, et notamment un moine du VIIIe ou IXe siècle, l’abbé Hilduin, précise que saint Denis prit sa tête entre ses mains et marcha jusqu’au lieu où le roi Dagobert fit construire la basilique Saint-Denis.


Cette pieuse légende, disent certains historiens, fut inventée à partir des restes d’inscriptions d’une stèle commémorative romaine sur lesquels figuraient les mots Dionysos, Éleuthère, Rustique. Il s’agissait en fait d’un monument en l’honneur des Rustica, fêtes des vendanges et du dieu de la vigne et du vin, dont l’un des surnoms était Éleuthère, qui signifie « libre ». On notera d’ailleurs que la Saint-Denis tombe un 9 octobre, en pleine vendange ou peu après ; la date est celle aujourd’hui de la fête des vendanges de Montmartre.


Ceci dit, Bacchus était peu populaire en Gaule ; ainsi, il n’y a pas de dieu du vin sur la colonne en hommage aux dieux, le pilier des Nautes4, qui date du Ier siècle. Il faut attendre les monastères et leur rôle considérable dans le vignoble parisien pour que saint Vincent (fêté le 22 janvier, il donna d’abord son nom à l’abbaye Saint-Germain-des-Prés), saint Gauthier (premier abbé de l’abbaye Saint-Martin-de-Pontoise, fêté les 9 avril et 4 mai) ou saint Paul (à Provins, fêté le 25 janvier) deviennent les patrons des vignerons.





Sequana et Bacchus

Sequana était une déesse gauloise vénérée comme eau guérisseuse au lieu de la source de la Seine, sur la commune de Source-Seine, entre Dijon et Montbard. Un sanctuaire gallo-romain lui était dédié ; les divinités des sources adorées par les Gaulois étaient innombrables. La découverte en a été faite à partir de 1836. Dès 1781, Bernardin de Saint-Pierre lie la Seine à Bacchus. En effet, dans son roman épique L’Arcadie, la nymphe Sequana est la fille de Bacchus et de Cérès, déesse des moissons. Sequana est malheureusement remarquée et poursuivie par Neptune ; bien qu’elle lui jette des grappes de raisin pour le ralentir, manœuvre évidemment inefficace, Neptune est sur le point de la rattraper. Sequana invoque alors ses parents : de justesse, elle se transforme en eau, en rivière, en fleuve ; elle devient la Seine.


Depuis 1864, la Ville de Paris est propriétaire du domaine des sources de la Seine. Une grotte abrite une statue – dont l’originale est du très académique sculpteur bourguignon François Jouffroy (1806-1882) – représentant la nymphe porteuse de fruits et de grappes de raisin.






Promenade au Moyen Âge


« Quel vin beuviez-vous à Paris ? »



Rabelais, Gargantua, XXXIX







Il est toujours utile de rappeler que le Moyen Âge a duré mille ans : il court de 476, fin de l’Empire romain d’Occident, à 1492, année de la découverte des Amériques par Christophe Colomb. Il s’est donc passé des choses bien diverses durant cette longue période dans le monde de la vigne et du vin.


Après deux premières enceintes (gauloise puis gallo-romaine) sur l’île de la Cité, la première enceinte médiévale, celle de Philippe Auguste, est construite entre 1190 et 1215. Paris compte alors cinquante-mille habitants. L’enceinte plus vaste de Charles V, élevée entre 1356 et 1383, protège environ deux-cent-quatre-vingt-mille habitants.


Dès les IXe et Xe siècles, le cercle des vignes de l’Île-de-France se forme sur les collines de Paris et dans les villages voisins : Montmartre et Clignancourt, La Chapelle, le Val Saint-Martin, le mont aux Vignes (actuel cimetière du Père-Lachaise), Charonne, Belleville et La Courtille, Ménilmontant, Montreuil, Picpus, Ivry, Vitry, la Butte-aux- Cailles, Vaugirard, Issy, Vanves.


Il prend aussi sa place sur les pentes des courbes de la Seine à proximité de ports fluviaux.


La première boucle, dans Paris : Auteuil, Passy, Chaillot


La deuxième boucle : Chaville, Sèvres, Meudon, Saint-Cloud, Suresnes et le Mont-Valérien, Rueil, Nanterre


La troisième boucle : Chatou, Argenteuil, Cormeilles-en-Parisis, Montigny – et plus au nord (assez proches de Saint-Denis) les alentours de Montmorency : Pierrefitte, Deuil, Groslay.


La quatrième boucle (avec les ports du Pecq et de Port-Marly) : Saint-Germain-en-Laye.


La cinquième boucle : Triel, Poissy.


 


Les deux plus importants vignobles sont Argenteuil et Montmorency, mais il faudrait en citer bien d’autres, par exemple au sud de Paris : Issy, Vanves, Châtillon, Montrouge, Bagneux, Clamart, Fontenay, Meudon, Sceaux, Thiais, Cachan, Arcueil.


 


Dès l’an 820, l’inventaire des biens fonciers de l’abbaye de Saint-Germain-des-Prés (fondée en 543) – le polyptyque de l’abbé Irminon – dénombre plus de trois-cents hectares de vignes – exploitées souvent par des paysans – dans les vallées sur les voies navigables : Seine, Oise et Marne. Sous le règne de Louis le Pieux, en 835, l’abbé Hilduin de Saint-Denis rédige une nouvelle version de la Passion de son saint patron (Passio Sancti Dionysii) : il souligne combien la vigne parisienne est fertile : vinetis uberimma. Mais les invasions normandes de la deuxième moitié du IXe siècle sèment la désolation. Abbon de Saint-Germain-des-Prés (850-923) racontant le siège de Paris en 885 et 886, écrit : « Le vigneron et sa vigne, le laboureur et sa terre périssent également sous le fer de l’ennemi. La triste France, dépeuplée de maîtres et de serviteurs, ne peut plus se vanter de posséder un seul héros, et est inondée de larmes ». On retrouvera de tels accents lorsque Alphonse Daudet racontera les conséquences sur la vigne de l’invasion prussienne en 1870-1871 : « la dévastation a été effroyable ».


 


C’est à partir de 1175 qu’on appelle vins français les vins produits à Paris et aux alentours, dans ce qui correspond à peu près à l’Île-de-France d’aujourd’hui. Une ordonnance royale de février 1416 précise cette dénomination. Les vins produits en amont du pont de Sens (sur l’Yonne) sont dits de Bourgogne, ce qui comprend l’Auxerrois, le Beaunois, etc. Ceux produits en aval de ce pont et jusqu’au confluent de l’Epte sont dits de France : il s’agit donc de ceux de la Seine, de la Marne, de Paris, de l’Oise jusqu’à Pontoise, Meulan-en-Yvelines et Mantes. Au-delà du confluent avec l’Epte, c’est le vignoble normand, important à l’époque. À partir du XVIe siècle, les textes réglementaires parlent de vins de Paris et non de vins de France.



Paris-les-Vignes

Vers l’année 1180, le chroniqueur Gui de Bazoches (1146-1203) décrit Paris « assise au sein d’un vallon délicieux, au centre d’une couronne de coteaux qu’enrichissent à l’envi Cérès et Bacchus ».


 


En 1272, le poète Adenet le Roi décrit (dans Berte aus grans piés) ce que voit un personnage du haut de Montmartre :



« La rivière de Saine vit qui molt estoit lee [large]


Et d’une part et d’autre mainte vigne plantée ».




Il faut prendre ce texte au pied de la lettre. Entre le XIIe et le XVe siècle la vigne est partout. On estime qu’elle couvre trente-mille hectares au XIVe siècle. Les trois quarts des terres cultivées d’Île-de-France le sont en vigne même si d’autres cultures (céréales, maraîchères, fruitières) sont présentes dans les plaines et vallées. Paris « a des vignes, des bois, des champs, des prairies » écrit Eustache Deschamps (1340-1404) dans une ballade dont le refrain est « rien ne peut se comparer à Paris ».


L’emplacement des Halles lui-même (vers l’intersection des rues actuelles Saint-Denis et Saint-Honoré), avant d’être lieu de foire et de halles (au XIIe siècle) avait reçu le nom de Champaux parce qu’il était propice aux cultures et à la vigne, comme l’indique au XIIIe siècle la Chanson d’Octavien :



« En Champeaux n’avoit nule rien,


Tout estoit vingnes et boscage


Par tot faisoit hon gaagnage ».




Citons par exemple, comme quartiers en vignes, rive droite : l’île de la Cité ; le clos Georgeau, sur les flancs de la butte Saint-Roch (aplanie sous Louis XIV), près de la station de métro Pyramide ; le clos du Hallier au niveau de la rue Bergère ; le clos Margot, derrière l’emplacement de la place des Vosges, au niveau de la rue Saint-Claude ; l’emplacement de l’église Notre-Dame de Bonne Nouvelle (des traces ont été découvertes lors de sa construction en 1824).


Pour la rive gauche : les pentes de la montagne Sainte-Geneviève avec les clos Tiron, Sainte-Geneviève, Saint-Étienne, des Jacobins, du Roi, de Notre-Dame-des-Champs et des Mureaux ; la place Maubert (Clos de Mauvoisin et Clos de Garlande) ; autour de la rue des Écoles, le clos Bruneau ; dans le quartier Saint-Jacques, le clos Saint-Symphorien qui donna son nom à une rue Saint-Symphorien-des-Vignes aujourd’hui disparue.


Vers l’École normale supérieure, (rue d’Ulm et rue Rataud) on trouvait le Clos des Poteries ou des Métairies. Le clos du Chardonnet se situait entre l’église Saint-Nicolas-du-Chardonnet et la Seine ; le Clos des Vignes, ou Courtille, et le clos des Moines entre les rues Saint-Benoît et des Saints-Pères ; le Clos-Ganay et le clos aux Bourgeois (rue Henri-Barbusse) près du Val-de-Grâce1.


Les abbayes, avec l’expansion urbaine, lotissent les vignes, les bâtissent en collèges, couvents et locaux d’enseignement, ou en immeubles d’habitation. Sur les vignobles de la rive gauche, à partir du XIIe siècle, vont pousser les savoirs médiévaux ; les collèges (comme celui de la Sorbonne, créé en 1257) remplacent les clos.





Les grands propriétaires

Durant une grande partie du Moyen Âge, les propriétaires des vignes sont les seigneurs et l’Église. Puis, de plus en plus, les bourgeois de Paris tiennent à posséder des vignes, en ville ou dans les campagnes environnantes ; on en trouve les traces dans leurs héritages et leurs legs. Ainsi, l’alchimiste Nicolas Flamel à la fin du XIVe siècle possède-t‑il des vignes à La Villette2.


 


L’exploitation est confiée à des brassiers, (ouvriers agricoles qui ne possèdent pas d’animal de trait et donc n’ont que leurs bras) payés à l’année, moitié en espèces, moitié en nature. La guerre de Cent Ans (de 1337 à 1453), entre autres bouleversements, entraîne un changement avec l’apparition d’ouvriers-vignerons qui travaillent aussi pour d’autres vignes ou exercent des métiers complémentaires : tonneliers, marchands de vins.


 


Certaines vignes appartiennent aux rois. La montagne Sainte-Geneviève accueille après l’an 1000 le vignoble royal d’Henri Ier : le clos du roi se trouve « outre Saint-Étienne-des-Grès » – actuel croisement des rues Saint-Jacques et Cujas. Le pressoir du roi se trouve dans le palais des Thermes (Cluny). Charles V possède des vignes au Louvre et à l’hôtel Saint-Pol3 : « les vignes étaient plantées au bout du grand jardin » si bien cultivées « qu’il s’en recueillait d’assez bons vins tous les ans »4.


 


Un exemple de vigne seigneuriale est donnée par le poète Eustache Deschamps qui parle du château de Cachan : il y a « des vignes autour pour nourrir le château (vignes entour pour l’ostel gouverner) », et « je le sais, une bonne cave (et bonne cave y sçay) ».





Vauvert et Chartreux

En 1016, lorsque Paris est rattaché au domaine royal du fils de Hugues Capet, Robert II dit Robert le Pieux (972-1031), celui-ci établit sa résidence au milieu des vignes, dans ce qui est décrit comme une vallée de verdure – vallis viridis – et deviendra Vauvert, à l’emplacement des actuels jardins du Luxembourg. Il fait agrandir l’église locale, Notre-Dame-des-Vignes ; par la suite, les Bénédictins de l’abbaye de Marmoutier arracheront les vignes environnantes et renommeront l’église « Notre-Dame-des-Champs »5. Après la mort de Robert le Pieux, Vauvert devient un lieu mal famé, voire maudit – ce qui donna naissance à l’expression « aller au diable Vauvert ».


Au milieu du XIIIe siècle, le roi Louis IX (Saint Louis), demande à l’ordre des Chartreux de fonder un monastère à Vauvert. Ils y plantent des vignes – le clos Vignorai et le clos des Chartreux. Ils possèdent aussi des vignes à Villeneuve-le-Roi et Argenteuil.


La Chartreuse, la liqueur, naît selon la tradition en 1605 quand les Chartreux de Vauvert reçoivent du duc François-Annibal d’Estrées un manuscrit avec la formule (d’origine inconnue) d’un Élixir de Longue Vie. La recette de cet Élixir Végétal de la Grande Chartreuse sera exploitée au siècle suivant (et jusqu’à nos jours) au monastère de la Grande-Chartreuse, près de Grenoble.





L’ère des abbayes vitivinicoles

Le concile d’Aix-la-Chapelle, en 816, encourage évêques et monastères à développer leurs vignobles. L’objectif est de produire le vin des messes mais aussi de fournir en boisson les monastères, d’accueillir dignement les visiteurs de marque, et de générer des revenus, par exploitation directe ou en fermage.


Très vite, les abbayes sont les plus importants propriétaires de vignes d’Île-de-France, même s’il faut aussi citer comme propriétaire l’évêché de Paris, créé dès le IIIe siècle, à qui appartenaient les vignes d’Ivry ; on disait (au XVIe siècle) que les évêques connaissaient des prières spéciales pour éloigner les insectes (besianos seu diablotinos) qui menaçaient leurs plants.


On peut aussi mentionner le chapitre de la cathédrale et ses chanoines ; la cathédrale Notre-Dame de Paris est à peu près terminée au XIIIe siècle. Les chanoines possèdent des vignes à Auteuil, Argenteuil, Cachan, Arcueil et Bagneux ; ils abandonnaient le revenu à la cathédrale, moyennant l’obligation pour celle-ci d’offrir « un repas à quatre services » aux jours anniversaires de leur mort.


 


L’ère des abbayes et des très nombreux ordres religieux court de la création des premiers monastères à la vente des biens nationaux ; durant toute cette période, ils ont modelé la vie et le paysage parisiens. Les plus importantes abbayes ont laissé leurs noms à divers quartiers de Paris. Ce sont de véritables puissances foncières et économiques, enrichies par les legs et les donations, qui ont fait du XIIIe siècle l’âge d’or de la vigne en Île-de-France. Elles possèdent – et se cèdent mutuellement – de nombreux et vastes vignobles à Paris et dans la région parisienne.


 


L’abbaye Sainte-Geneviève fondée au VIe siècle, nécropole royale des rois mérovingiens, dépendait du pape. Elle occupait l’emplacement de la bibliothèque Sainte-Geneviève et du lycée Henri IV, et possédait des vignes sur la montagne Sainte-Geneviève ; à Chilly-Mazarin ; à Auteuil, depuis l’église jusqu’à la Seine.


 


L’abbaye bénédictine de Saint-Germain-des-Prés porta jusqu’en 754 le nom du saint patron des vignerons, saint Vincent, dont elle possédait des reliques ramenées de Saragosse par le roi Childebert. Ses possessions furent considérables. Outre les clos proches de l’abbaye, elle avait un important vignoble à Suresnes, des vignes à Cachan et Arcueil (vingt-cinq hectares de vignes de la boucle de la Bièvre à l’est du terroir), Villeneuve-Saint-Georges, Combs-la-ville, Maule, Jouy, Thiais, Palaiseau, Épinay, Gagny, Morsang, Coudray, Verrières, etc. 


Les pressoirs de l’abbaye se trouvaient en bordure de ce qui est aujourd’hui la rue Bonaparte. La rue de Vaugirard, la plus longue de Paris, qui reliait autrefois Lutèce à Dreux, conduisait directement au village de Vaugirard, qui appartenait depuis 558 à l’abbaye.


 


La puissante abbaye de Saint-Denis, nécropole royale, était réputée avoir des celliers inépuisables. Ses vignes, présentes à Belleville, couvraient aussi l’ouest parisien : Argenteuil bien sûr et Cormeilles-en-Parisis (l’abbaye Notre-Dame d’Argenteuil née au VIIe siècle est rattachée au XIIe siècle à l’abbaye de Saint-Denis) ; Nanterre, Suresnes, Rueil, Saint-Germain-en-Laye ; Courbevoie ; le pourtour du massif boisé de Montmorency (Pierrefitte, Deuil, Groslay dont on dit qu’il fournissait le vin bu par les moines) avec les bois qui assuraient la fourniture pour les tonneaux et cuves. Elle possédait aussi des vignes à Montigny, Arcueil, Issy, Vanves.


L’abbaye est, avec le roi Dagobert, qui régna de 629 à 539, à l’origine de la foire de Saint-Denis. Paris comptait trois autres foires importantes, dont le succès entraîna d’ailleurs le déclin des fameuses foires de Champagne. Ce sont les foires des Champeaux, de Saint-Germain et du Lendit. La foire de Saint-Denis débutait le neuf octobre, jour de la fête du saint et du pèlerinage sur son tombeau ; elle contribuera au succès du monastère. Elle dure à l’origine sept semaines, soit jusqu’à la veille de la Saint-André le vingt-neuf novembre. On y échange draps et laines du Nord, miel, vins du Sud mais surtout le vin nouveau du domaine viticole de l’abbaye.


Pour toutes les transactions de vin opérées à Saint-Denis, les marchands du Moyen Âge avaient l’obligation d’utiliser une mesure-étalon de capacité spécifique. Il s’agissait de « l’ongle de griffon » ou « cochet » (petit coq) : cet objet d’orfèvrerie était conservé dans le trésor de l’abbaye (avec l’épée de Charlemagne et le sceptre de Dagobert).


Sa contenance est de 1,464 litre, bien supérieure à la mesure de Paris (931 ml). Le Grand Prévôt portier de l’abbaye était chargé de la surveillance des mesures dans les tavernes.


En juin 1662, Racine (il a vingt-deux ans) estime que le vin d’Uzès est le meilleur du royaume et précise qu’il se vend « deux carolus le pot, mesure de Saint-Denis ».


L’ongle de griffon était en fait une très antique corne à boire, en corne de bison. Elle est aujourd’hui conservée au département des monnaies, médailles et antiques de la Bibliothèque nationale de France.


 


L’abbaye royale de Montmartre, abbaye de moniales bénédictines, a été fondée par Louis VI à la demande de son épouse Adélaïde de Savoie en 1133-1134.


Ses bâtiments formaient avec les jardins et les vignobles un ensemble de treize hectares. Elle posséda aussi des vignes à Bagneux et à Sèvres et, attestées au XIVe siècle, les vignes du plateau de Batilloles (Batignolles). Détail curieux, l’abbaye possède, entre autres propriétés, de sa création à 1460, un lieu très lié à l’histoire du vin : la seigneurie de Bercy, dénommée alors Insula Berciliis.


Il y avait au moins deux terroirs différents sur la Butte. Sur le haut de la butte, le sol gypseux produisait un vin commun. Sur le flanc est, un vin blanc de qualité était produit : il a donné son nom au quartier de la Goutte d’Or.


Sur le haut de la butte, les parcelles comprenaient notamment :


– le Haut Coteau, au nord de la place Saint-Pierre ;


– le Bas Coteau, rue Cazotte ;


– La Rochefoucauld, entre les rues Tardieu et d’Orsel ;


– Montaigu, vers les réservoirs de Montmartre ;


– l’Église, à l’est du chevet de l’église Saint-Pierre ;


– Bel-Air, place Jean-Baptiste Clément.


À la fin du XVe siècle, les abbesses donnent les vignes en fermage à des vignerons mais continuent à percevoir le produit du pressoir banal, situé rue Saint-Éleuthère ; le vin représente cinquante pour cent des revenus de l’abbaye au XVIe siècle. Ce chiffre tombera à cinq pour cent en 1790.


 


L’abbaye Saint-Victor de Paris était principalement dédiée à l’enseignement. S’y illustrèrent Pierre Abélard, saint Bernard et saint Thomas. Dans sa bibliothèque, célébrissime à l’époque, se trouvait selon l’ironique Rabelais un ouvrage intitulé L’Aiguillon de vin6. L’abbaye possédait des vignes proches : le clos Garlande, le clos Saint-Victor, le clos des Arènes. Sur ses terres s’implantera plus tard la Halle aux vins.


 


Bien d’autres ordres pourraient être cités. Les frères Minimes (les Bonshommes de Nigeon, ex-villa romaine de Nimio) possédaient des vignes à Passy. L’abbaye Saint-Martin-des-Champs au hameau de Ménil Mautemps (Ménilmontant), à la ferme de Savies et au hameau de la Courtille à l’est de la porte de Paris, dite du Temple. Mais aussi les abbayes de Saint-Magloire de Paris, de Saint-Vincent de Senlis, de Saint-Martin de Pontoise, etc.


 


On peut, pour se rendre compte de ce qu’est au Moyen Âge un cellier, lieu de stockage des vins et produits alimentaires, visiter au cœur du Marais celui de la maison de ville construite dans la deuxième moitié du XIIIe siècle par les moines cisterciens de l’abbaye Notre-Dame d’Ourscamp, située près de Noyon (Oise). L’adresse est aujourd’hui le siège de l’association Paris historique (44-46, rue François Miron, dans le 4e arrondissement).





Les impôts sur les vins

Dès cette période le vin est un peu la vache à lait, si l’on peut dire, des impôts et taxes. La fiscalité qui pèse sur le vin et sur le vigneron est diverse : la dîme est versée à l’Église (sur la récolte et sur le vin) ; le forage est un prélèvement seigneurial perçu au moment de la mise en perce des tonneaux ; la Ferme est l’impôt royal ; le gros manquant est le droit payé par le vigneron sur le vin qu’il déclarait avoir consommé en plus de ce que la Ferme lui accordait en exemption de tous droits. Il faut y ajouter les octrois, sans parler du vin de queste (de quête)7.





La commercialisation des vins

Durant cette période, on boit beaucoup de vin à Paris. On estime à environ trois litres de vin la consommation journalière d’un homme ou d’une femme. Ainsi, au XVe siècle, à l’Hôtel-Dieu, personnel et malades ont droit à chaque repas à une ration de vin, sauf pour le Vendredi saint où il est remplacé par de la cervoise, sorte de bière mais sans houblon.


À l’époque où l’entrée du roi dans Paris était une grande fête populaire – par exemple lors de celle de Charles VII en 1437 – on alimentait les fontaines de la capitale en vin rouge et en vin blanc – ou en vin, lait et hypocras pour la fontaine de la rue du Ponceau (rue Saint-Denis) lors de l’entrée solennelle de Louis XI.


Il faut noter aussi que le vin est alors fortement associé à la cuisine. Dans les deux ouvrages de référence de la cuisine médiévale, le Viandier de Taillevent qui date de la fin du XIIIe siècle et Le Ménagier de Paris (paru vers 1393) trente pour cent des recettes contiennent du vin ; on retrouve le même pourcentage pour le verjus (jus de raisins verts).


 


Dès cette époque, c’est à Paris que se fait la réputation des vins. Les vins de l’ouest parisien (Chaillot ou Saint-Cloud) sont consommés sur place, vendus à Paris mais aussi en aval le long de la Seine jusqu’à Rouen. Les exportations vers le nord – Normandie, Angleterre, Artois, Picardie, Flandres, Pays-Bas, pays scandinaves – en font la première région exportatrice de vins ; Bordeaux ne sera une concurrente pour le marché anglais qu’à partir du XIIIe siècle. Le XIVe siècle verra la naissance de puissants marchands de vins et d’un commerce florissant, notamment sur l’Europe du Nord.






Bons et mauvais vins

Au Moyen Âge, les cépages – fromenteau, morillon – et les vins produits – plutôt blancs – sont adaptés au climat continental. Les vins de Paris et de ses environs ont une excellente réputation. Les vins de Clamart, Meudon, Bagneux et Issy étaient de consommation courante. Souvent les vins de Chaillot, Pontoise, Argenteuil ou Suresnes sont appréciés, reconnus à égalité de ceux de Beaune ou de l’Auxerrois, et servis aux tables royales. Devant tous ces bons vins, la question est de déterminer quels sont les meilleurs ; chacun de manière très subjective y va de son idée, et bien sûr, au fil du temps, l’appréciation des vins varie.


Guillaume Le Breton (1165-1225), biographe de Philippe Auguste (La Philippide), déclare digne de la table des grands seigneurs le vin de Meulan (en Yvelines) – il faut dire que la ville fait partie du domaine royal depuis 1204.


Une fable héroïcomique écrite en 1224, La Bataille des vins8, raconte que le roi Philippe Auguste a envoyé ses messagers rassembler tous les vins blancs qu’ils puissent trouver sur terre. Lors d’une bataille pour juger lesquels sont les plus dignes par leur bonté, par leur puissance « d’abreuver bien le roi de France », ils se mesurent les uns aux autres dans le palais de la Cité dont Philippe Auguste a fait sa résidence. In fine, le roi distingue le vin de Chypre comme pape des vins, mais le poème rapporte une joute particulière. Le vin d’Argenteuil, « clair comme larme d’œil », premier à prendre la parole, prestigieux et orgueilleux, affirme tout bonnement valoir mieux que tous les vins. Le vin de Pierrefitte l’interpelle violemment : « Or te tais, fius a putain » [que je ne traduirai pas !], je vaux mieux que vous, m’en sont témoins les vins de Marly, de Deuil, de Montmorency.


La table des rois est en effet bien sûr la référence absolue. Philippe Auguste se voit servir du clos d’Auvers-Saint-Georges (Essonne) ; Charles VIII du Corbeil, de l’Ablon, du Choisy, du Longjumeau ; Henri IV du vin du Val-Biron (Roinville-sous-Dourdan).


Eustache Deschamps place parmi ses vins préférés le vin du clos des Célestins de Mantes. Au XVe siècle, une églogue sur le Retour de Bacchus célèbre les crus de Meudon, de Suresnes, de Sèvres, d’Issy, d’Auteuil et de Saint-Cloud. En 1515, l’helléniste Guillaume Budé (il deviendra peu après prévôt des marchands) écrit que selon les bons juges, pour ce qui est des vins français, c’est-à-dire parisiens « vina francica, id est parisina » il « n’est point de forme de perfection [où ils] ne soient hors de pair ». Lorsque Rabelais écrit Pantagruel, en 1532, il peut à juste titre accorder une récompense d’exception à son héros : « quelque muitz de bon vin ». Ils « luy envoyèrent du meilleur de la ville »9.






Un mauvais vin à l’origine du droit de grève à l’université

Fin février 1229, dans une taverne du faubourg Saint-Marcel (vers les Gobelins), les étudiants refusent de payer le vin qu’ils jugent trop cher.


Le chroniqueur Matthieu Paris (moine anglais, comme son nom ne l’indique pas, qui vécut de 1200 à 1259) raconte : « Ils entrèrent dans un cabaret où se trouvait par hasard d’excellent vin, très agréable à boire. Une discussion s’étant élevée sur le prix du vin entre les cabaretiers et les clercs attablés, on commença à se donner des soufflets, à s’arracher les cheveux ». L’épisode tourne à l’émeute, voire à la guerre urbaine, et la régente Blanche de Castille envoie ses archers. La répression est épouvantable. Toute l’université, étudiants et professeurs, décide de cesser les cours, de faire grève, de quitter la ville pour d’autres universités comme Orléans, Angers, Toulouse ou Oxford. Il faut l’intervention du pape, Grégoire IX, pour que le conflit se règle, deux ans après, en 1231, et que diverses prérogatives comme le droit de grève – de « cessatio » – soit reconnues à l’université de Paris « mère des sciences » (parens scientiarum).
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