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À Mi chel et à Pierre, avec toute
mon ami tié

Le vin au musée gallo- romain de
Saint- Romain-en-Gal – Vienne

Le contexte ar chéo lo gique et his to rique
Le vin est un pro duit cultu rel ma jeur qui a fa çon né par bien des as‐ 
pects les ci vi li sa tions de l’An ti qui té. Les col lec tions de l’ex po si tion
per ma nente du musée gallo- romain de Saint- Romain-en-Gal –
Vienne (69), is sues des fouilles du site ar chéo lo gique et de dé pôts
d’ob jets de la ville de Vienne (38), pré sentent, de puis l’ou ver ture du
musée en 1996, l’im por tance du com merce et de la consom ma tion du
vin dans une grande cité gallo- romaine comme Vien na.

1

Les Ro mains ont lar ge ment contri bué à la dif fu sion des tech niques de
culture de la vigne en Gaule. Dès le début du pre mier siècle de notre
ère, les vins pro duits par les Al lo broges, peuple gau lois de la cité de
Vien na, sont connus et ap pré ciés à Rome. Le nombre assez élevé d’at‐ 
tes ta tions lit té raires (neuf textes de cinq au teurs dif fé rents) pour une
pro duc tion vi ni cole gallo- romaine, consti tue un cor pus consé quent
abor dant aussi bien la des crip tion des cé pages que les re cettes des
pré pa ra tions du vin ou en core son usage mé di ci nal  : Pline l’An cien 1

men tionne le cé page vitis al lo bro gi ca, en core nommé vitis pi ca ta,
pro dui sant un vin re nom mé au prix élevé, le poète Mar tial 2 cé lèbre
ce vin au goût pois sé si ca rac té ris tique, tan dis que l’en cy clo pé diste
Celse 3 le re com mande pour cer tains maux d’es to mac.

2

Mal heu reu se ment, la lo ca li sa tion pré cise du vi gnoble de meure in cer‐ 
taine. Pour Mar tial, ce vin pro vient de « Vienne aux beaux vi gnobles ».
Co lu melle 4, Pline l’An cien ou Plu tarque 5 évoquent la « cité de Vienne
» ou la « Vien naise », c’est- à-dire le ter ri toire des Al lo broges re cou‐ 
vrant ac tuel le ment le Dau phi né et la Sa voie. Des études ré centes ont
néan moins re nou ve lé les connais sances sur le sujet 6. Ainsi, des éta ‐
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Ill. 1 : Am puis (69), vi gnoble en ter rasse de l'AOP Côte- Rôtie. © Chris tophe

Caillaud.

blis se ments vi ti coles datés des I  et II  s. apr. J.-C. ont été iden ti fiés
dans la val lée du Rhône à 30 km au sud de Vienne. Ces cinq sites,
connus es sen tiel le ment par des fouilles an ciennes, pos sé daient soit
des cuves de re cueil de moût, des aires de fou lage ou des contre poids
de pres soir. Par ailleurs, des pol lens et des pé pins de vigne ont été
dé tec tés sur des sites gallo- romains à l’est de Vienne, at tes tant une
culture de la vigne dans ce sec teur. Peut- être existait- il éga le ment
des vil lae vi ti coles im plan tées à proxi mi té de la ca pi tale de la cité des
Al lo broges à la même époque. Ce pen dant, les in dices ar chéo lo giques
en pé ri phé rie di recte de la ville de Vien na manquent en core cruel le‐ 
ment. Pa ral lè le ment, des vi gnobles gallo- romains ont pu se dé ve lop‐ 
per en Sa voie mais au cune at tes ta tion ar chéo lo gique fiable ne vient
cor ro bo rer cette hy po thèse.

er e

De nos jours, des ter roirs vi ti coles tout proches de la ré gion vien noise
– à Condrieu et à Am puis sur la rive droite du Rhône, ou plus ré cem‐ 
ment à Seys suel sur la rive gauche au nord de l’ag glo mé ra tion – pro‐ 
duisent des vins ré pu tés et se ré clament vo lon tiers de cet hé ri tage
an tique. C’est donc tout na tu rel le ment que le musée gallo- romain de
Saint- Romain-en-Gal - Vienne, trait d’union entre l’An ti qui té et une
tra di tion vi ti cole lo cale dy na mique, s’est en ga gé de puis plus de dix
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ans dans un pro gramme de col la bo ra tions, de re cherches et d’ex pé ri‐ 
men ta tions trans ver sales au tour de l’his toire et de l’ar chéo lo gie de la
vigne et du vin.

Nec tar des Dieux, Génie des Hommes
En 2004, une grande ex po si tion, Le Vin, Nec tar des Dieux, Génie des
Hommes, pro po sée par les Mu sées du Pôle Ar chéo lo gie du Dé par te‐ 
ment du Rhône 7 a per mis de dres ser un bilan am bi tieux et pas sion‐ 
nant sur le rôle fon da teur de cette bois son. De la do mes ti ca tion de la
vigne, il y a en vi ron 10 000 ans dans la ré gion com prise entre la Tur‐ 
quie, le Cau case et l’Iran, aux pre mières traces de vi ni fi ca tion da tant
de 7000 ans dans les mêmes ré gions, des tech niques de pro duc tion
chez les Grecs et les Ro mains, aux modes de consom ma tion chez les
Gau lois, cette ex po si tion a joué un rôle es sen tiel pour l’ap pré hen sion
par le grand pu blic du phé no mène « vin » dans l’An ti qui té.

5

Vi na lia, fête du vin et de la cui ‐
sine an tiques
Afin de com plé ter, d’ap pro fon dir et de rendre ac ces sible à tous les
thèmes évo qués dans cette ex po si tion, les équipes du musée ont mis
en place dès 2004 une pro gram ma tion d’ac ti vi tés cultu relles ba sées
sur la re cons ti tu tion his to rique et l’ex pé ri men ta tion ar chéo lo gique.

6

La re cons ti tu tion his to rique, sou vent menée par des as so cia tions sé‐ 
rieuses sous l’égide d’his to riens ou d’ar chéo logues, a pour but de re‐ 
cons ti tuer et de rendre vi vants les as pects de la vie quo ti dienne des
hommes et des femmes des so cié tés an ciennes. De puis 2001, cette
dé marche concer nant l’An ti qui té est mise en œuvre par le musée à
tra vers de nom breux évé ne ments grand pu blic comme les Jour nées
Gallo- Romaines 8 au mois de juin chaque année.

7

Ini tiée en par ti cu lier par les pré his to riens il y a plu sieurs di zaines
d’an nées, l’ex pé ri men ta tion ar chéo lo gique 9, dé marche auxi liaire de
l’ar chéo lo gie très com mune dans les pays anglo- saxons, cherche par
des pro to coles scien ti fiques pré cis à re créer et à com prendre les
gestes tech niques sou vent liés aux pro duc tions an ciennes. L’ar chéo‐ 
lo gie ex pé ri men tale per met donc au musée d’ap pré hen der des as ‐
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pects di vers et va riés de la vi ti vi ni cul ture ou de l’ar ti sa nat des pé‐ 
riodes pas sées comme les tech niques d’éla bo ra tion du vin, la fa bri ca‐ 
tion d’am phores vi naires ou la cuis son des cé ra miques dans des fours
de po tiers gallo- romains re cons ti tués.

Les ven danges
Le temps des ven danges était un mo ment fon da men tal dans le ca len‐ 
drier des fes ti vi tés an tiques. À cette oc ca sion les fêtes po pu laires et
re li gieuses ryth maient la fin de l’été et le début de l’au tomne. À Rome,
les Vi na lia rus ti ca mar quaient le début de la ré colte des rai sins et
s’ou vraient par la consé cra tion de la pre mière grappe ven dan gée à
Ju pi ter. Des sa cri fices (im mo la tion de boucs) à Liber Pater, équi valent
latin de Dio ny sos/Bac chus étaient of ferts au dieu de la vigne et du
vin qui pré si dait éga le ment avec d’autres dieux comme Li be ra, aux
ré jouis sances de l’époque 10.

9

Ainsi, l’évé ne ment Vi na lia, qui s’ins pire de ces loin taines fêtes an‐ 
tiques, se dé roule chaque année le der nier week- end de sep tembre
sous le haut pa tro nage de la Chaire UNES CO « Culture et Tra di tions
du Vin » de l’Uni ver si té de Bour gogne. Cet évé ne ment a ob te nu de‐ 
puis 3 ans le label œno tou ris tique re con nu au ni veau na tio nal «  Vi‐ 
gnobles et Dé cou vertes  » à tra vers la Des ti na tion Condrieu- Côte-
Rôtie et fait éga le ment par tie de la pro gram ma tion de la Fête de la
Gas tro no mie de puis 2014 11.
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Ill. 2 : Ven danges sur le Do maine des Al lo broges, Vi na lia 2011. © Paul Veys seyre,

Musée gallo- romain de Saint- Romain-en-Gal – Vienne.

De puis la créa tion d’un vi gnoble en 2006 (cf. infra), ces ven danges se
dé roulent do ré na vant sur le site ar chéo lo gique. Les rai sins ré col tés
sur le vi gnoble sont trans por tés jusqu’à un chai vi ni cole an tique en
par tie re cons ti tué com por tant une aire de fou lage et deux pres soirs.

11
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Ill. 3 : Fou lage du rai sin, Vi na lia 2014. © Paul Veys seyre, Musée gallo- romain de

Saint- Romain-en-Gal – Vienne.

Ces ins tal la tions ont été réa li sées par l’Ate lier du Grain d’orge (26)
avec les conseils tech niques des com mis saires de l’ex po si tion Le Vin,
Nec tar des Dieux, Génie des Hommes. En effet, Jean- Pierre Brun et
André Tcher nia avaient déjà su per vi sé la re cons ti tu tion du chai gallo- 
romain du Do maine du Mas des Tou relles ap par te nant au vi ti cul teur
Hervé Du rand à Beau caire 12(30). Fort de cette ex pé rience, les ar chéo‐ 
logues nous ont pro po sé de pré sen ter deux types de pres soirs ro‐ 
mains conformes aux sources tex tuelles an tiques et aux don nées ar‐ 
chéo lo giques. Le pre mier, re cons ti tué à l’échelle 1/3 est un pres soir à
le vier dit pres soir « ca to nien ». Caton l’An cien, agro nome du II  s. av.
J.-C. nous a lais sé une des crip tion assez dé taillée de ce type de
presse.

12
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Ill. 4 : Pres soir à le vier, dit « ca to nien », site gallo- romain de Saint- Romain-en-

Gal – Vienne. © Chris tophe Caillaud.

Le deuxième pres soir, le seul uti li sé lors de l’évé ne ment, est un pres‐ 
soir à double vis. Tech no lo gi que ment plus avan cé et sur tout moins
dan ge reux à l’usage, il se ré pand sur tout à par tir du I  s. apr. J.-C. Le
moût ob te nu lors du fou lage et du pres su rage consti tue la base de
vins ex pé ri men taux éla bo rés de puis 2004. Ce même moût a éga le‐ 
ment servi pour des ex pé ri men ta tions vi sant à re cons ti tuer des pré‐ 
pa ra tions mé di ci nales an tiques à base de vin pré sen tées aux Vi na lia
2015. 13

13

er

https://preo.ube.fr/territoiresduvin/docannexe/image/1339/img-4.JPG


Vinalia, fête du vin et de la cuisine antiques

Licence CC BY 4.0

Ill. 5 : Pres su rage du rai sin avec un pres soir à double vis re cons ti tué, Vi na lia

2009. © Paul Veys seyre, Musée gallo- romain de Saint- Romain-en-Gal – Vienne.

L’ali men ta tion, les bois sons et la cui ‐
sine an tiques
Des ins ti tu tions mu séales liées au pa tri moine vi ti vi ni cole an tique ou
mo derne par ti cipent ré gu liè re ment aux Vi na lia  : le musée de site
gallo- romain Villa Lou pian (34), le musée ré gio nal de la vigne et du vin
de Mont mé lian (73) et le musée du vin du Va lais (Sierre et Sal gesh,
Suisse).

14

Les as so cia tions de re cons ti tu tions his to riques comme Pax Au gus ta 14

pour l’époque ro maine, Athe nea Pro ma khos 15 pour l’époque grecque
ou les Teuta Ar ver ni 16 pour l’époque gau loise réa lisent un tra vail re‐ 
mar quable abor dant dif fé rentes thé ma tiques comme l’ali men ta tion

15
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Ill. 6 : Évo ca tion de mu sique an tique par Gal lia Mu si ca, Vi na lia 2014. © Paul

Veys seyre, Musée gallo- romain de Saint- Romain-en-Gal – Vienne.

du lé gion naire, la re cons ti tu tion d’un sym po sion grec ou les ha bi tudes
cu li naires gau loises, pour ne prendre que quelques exemples.

Des spé cia listes de la cui sine ro maine comme Mi reille Ché ru bi ni de la
Ta ber na Ro ma na 17 ou de la cui sine gau loise comme Anne Flouest 18

sont éga le ment pré sentes lors des dif fé rentes édi tions des Vi na lia.
Les vi si teurs sont ainsi ini tiés aux sa veurs et aux goûts an tiques lors
d’ate liers et sur tout de repas pou vant ac cueillir jusqu’à 300 per sonnes
chaque année, ani més par les évo ca tions mu si cales an tiques de l’as‐ 
so cia tion Gal lia Mu si ca.

16

Le vin n’était pas la seule bois son al coo li sée consom mée par les po‐ 
pu la tions an tiques  : l’hy dro mel et la bière, bois sons peut- être aussi
an ciennes que le vin, sont éla bo rées de ma nière do mes tique de la
Mé so po ta mie à la Gaule. Néan moins, vu les condi tions de leur fa bri‐ 
ca tion, ces pro duc tions ne laissent que très peu de traces dé tec tables
par les ar chéo logues 19. Il est donc dif fi cile d’éva luer les quan ti tés
pro duites et consom mées, mais il est cer tain que ces bois sons oc cu‐ 
paient une place consi dé rable dans l’ali men ta tion an tique. La miel le‐ 
rie hy dro mel le rie de Saint- Antoine-l’Ab baye (38), in vi tée à par ti ci per
aux Vi na lia de puis plu sieurs an nées, per pé tue la fa bri ca tion tra di‐ 
tion nelle de l’hy dro mel. Le bras sage de la bière à l’an tique a fait l’objet

17
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d’une re cons ti tu tion par l’as so cia tion Ar ti sans d’His toire 20 (07) aux
Vi na lia 2013 tan dis que Noé mie Le double (Centre ar chéo lo gique du
Var) en 2014 et 2015 ex pé ri men tait l’éla bo ra tion d’une bière en s’ins pi‐ 
rant no tam ment des dé cou vertes réa li sées sur le site de la Ro que per‐ 
tuse (13) 21 . Afin d’éta blir des liens entre ces pro duc tions an ciennes et
les goûts d’au jourd’hui, des bras se ries ar ti sa nales et des micro- 
brasseries sont ré gu liè re ment pré sentes lors de notre ma ni fes ta tion :
la Bras se rie du Pilat (Saint- Julien-Molin-Molette, 42), la bras se rie des
Roches (Pont- Évêque, 38), La Bras se rie Du lion (Rillieux- la-Pape, 69),
la Bras se rie Ti’An (Pierre- Bénite, 69).

L’ar ti sa nat lié au vin
Dif fé rents po tiers sont sol li ci tés chaque année pour la réa li sa tion de
pièces de cé ra miques, co pies de mo dèles an tiques liés à la vi ni fi ca‐ 
tion, à la com mer cia li sa tion et la consom ma tion des bois sons. La plu‐ 
part de ces cé ra miques sont cuites dans les fours re cons ti tués sur le
Do maine des Al lo broges (cf. infra). Qu’il nous soit per mis de citer et
de re mer cier pour leurs mul tiples par ti ci pa tions les po tiers sui vants :
Em ma nuel Aguillon (La Ro que brus sanne, 83) Pierre- Alain Capt (Cuar‐ 
ny, Suisse) Jean- Marie Gior gio (Ra si guères, 66) et Jean- Jacques Du‐ 
ber nard (Rous sillon, 38).

18
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Ill. 7 : Pierre Alain Capt, archéo- potier, Jour nées Gallo- Romaines 2016. © Chris- 

tophe Caillaud.

Le ton neau, dont l’ori gine se rait at tri buable aux Celtes ap pa raît dans
le monde ro main dès le I  s. av. J.-C. La ton nel le rie, cet art tra di tion‐ 
nel en core lar ge ment mar qué par un as pect ma nuel, est re pré sen tée
chaque année aux Vi na lia par des ar ti sans ton ne liers comme Denis
De vienne (Saint- Savin, 38) ou Sil vain Faity (ton nel le rie Se guin Mo‐ 
reau, dé ta ché au Do maine Gui gal, Am puis, 69).

19

er

Le tra vail du cuir et la fa bri ca tion des outres, om ni pré sentes dans
l’An ti qui té pour le trans port et la com mer cia li sa tion du vin, ont été
évo qués a plu sieurs re prises par l’as so cia tion La Couenne 22 spé cia‐ 
liste du cuir et des tex tiles an tiques (Aspret- Sarrat, 31). L’ar ti sa nat du
verre, lar ge ment maî tri sé à l’époque ro maine avec no tam ment l’in‐ 
ven tion du souf flage aux alen tours du I  s. apr. J.-C., a fait l’objet de
dif fé rentes dé mons tra tions en par ti cu lier par le maître ver rier Ga ‐

20
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Ill. 8 : Re cons ti tu tion d'am phore paillée par Hervé Bri sot, Vi na lia 2010. © Paul

Veys seyre Musée gallo- romain de Saint- Romain-en-Gal – Vienne.

briel Mi lé si (Pé rouges, 01). Sur les stèles et les re liefs d’époque ro‐ 
maine, les re pré sen ta tions d’am phores dites gau loises les montrent
sou vent pro té gées par un paillage exé cu té en van ne rie tres sée ou spi‐ 
ra lée 23. Cer tains ob jets en verres, pré cieux et fra giles, se voyaient
éga le ment munis de tels dis po si tifs. De puis plu sieurs an nées, nous
confions la confec tion de ces dif fé rents types de van ne ries à Hervé
Bri sot, van nier aux Ar dillats (69). Il a ainsi réa li sé dans le cadre des
Vi na lia, le paillage de plu sieurs co pies d’am phores, la fa bri ca tion de
pa niers de ven dange et de hottes de ven dan geurs, la re cons ti tu tion
d’une ruche ro maine et plus ré cem ment de ban ne tons de bou lan ge rie
en lien avec la construc tion d’un four à pain de type pom péien.

Le Do maine des Al lo broges
Jusqu’en 2010, Pierre Gaillard 24, vi gne ron à Mal le val (42) par te naire et
conseiller tech nique du musée, nous a four ni le rai sin de cé page
Syrah pour les dé mons tra tions de ven danges. Dans le cadre de l’évé‐ 
ne ment, ce rai sin na vi guait sur le Rhône grâce aux barques de la so ‐

21
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cié té nau tique de Saint- Romain-en-Gal et était en suite ache mi né par
une char rette jus qu'au musée. De puis six ans chaque mil lé sime est
ven dan gé di rec te ment sur le site ar chéo lo gique et plus pré ci sé ment
sur le vi gnoble du Do maine des Al lo broges.

En effet, en 2008, le musée a ou vert un nou veau lieu consa cré à l’ex‐ 
pé ri men ta tion ar chéo lo gique, ac ces sible au pu blic toute l’année de‐ 
puis le site ar chéo lo gique, et met tant en scène les pra tiques vi ti coles,
cu li naires, mé di ci nales et ar ti sa nales de l’époque ro maine. Le Do‐ 
maine des Al lo broges s’étend sur plus de 3000 m  et com prend un vi‐ 
gnoble à l’an tique, un jar din pré sen tant des plantes at tes tées à
l’époque ro maine, des re cons ti tu tions de fours de po tiers gallo- 
romains ainsi qu’un four à pain pom péien, des fours à poix et un four
de ver rier. Les équipes du musée, sous la di rec tion de Bé né dicte Guy‐ 
varch 25, en col la bo ra tion avec Hugues Savay- Guerraz 26, Chris tophe
Caillaud et Pierre Pa daillé 27 ont œuvré pen dant deux ans pour conce‐ 
voir ce pro jet dont la maî trise d’œuvre a été confiée à la so cié té Axe
Saône (Lyon, 69) 28.

22

2

Le jar din bo ta nique

Les plantes jouaient un rôle ca pi tal dans la vie quo ti dienne des Gallo- 
Romains. Ainsi, le jar din ras semble une cen taine d’es pèces vé gé tales
(arbres frui tiers, lé gumes, plantes aro ma tiques, etc.) connues dans
l’An ti qui té. Ces vé gé taux sont clas sés en quatre es paces dis tin guant
les plantes po ta gères, aro ma tiques, mé di ci nales et uti li taires. L’ob jec‐ 
tif n’est pas de re cons ti tuer à l’iden tique un jar din ro main, mais d’of‐ 
frir aux vi si teurs la pos si bi li té de se fa mi lia ri ser de ma nière pé da go‐ 
gique à une sé lec tion des dif fé rentes es pèces vé gé tales uti li sées à
l’époque (aneth, arbre à poivre, bu glosse, carvi, cas sis, cé le ri, cor‐ 
nouiller, hy sope, lin, li vèche, mar jo laine, menthe, mou tarde, ori gan,
pavot, rue, sar riette, thym, va lé riane, co gnas sier, gre na dier, aman‐ 
dier…).

23

Les plantes pré sen tées dans ce jar din font ré fé rence d’une part aux
écrits d’au teurs an tiques tels que Pline l’An cien ou Api cius, le fa meux
gas tro nome 29 et d’autre part aux don nées is sues de l’ar chéo bo ta‐ 
nique, en par ti cu lier la car po lo gie (étude des graines) ou la pa ly no lo‐ 
gie (étude des pol lens). Une place toute par ti cu lière est ré ser vée aux
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plantes uti li sées dans les dif fé rentes re cettes de vins an tiques,
comme le fe nu grec ou l’iris.

La re cons ti tu tion d’un vi gnoble an ‐
tique 30

Ce vi gnoble re cons ti tué selon les des crip tions an tiques oc cupe une
su per fi cie d’en vi ron 2000 m . Les 300 ceps de vignes qui le com‐ 
posent ont été plan tés le 23 avril 2007 par l’en semble des agents du
musée lors d’une jour née d’ac tion com mune. Ce pro jet de vi gnoble à
la ro maine s’ins crit par fai te ment bien dans un ter ri toire où la vi ti cul‐ 
ture, issue d’une tra di tion ré gio nale an cienne, est om ni pré sente à
tra vers les pres ti gieuses AOP Côte- Rôtie et Condrieu au sud et le vi‐ 
gnoble re nais sant de Seys suel au nord de Vienne.

25

2

Les cé pages

Il est en core dif fi cile au jourd’hui d’éta blir des liens de fi lia tion di rects
entre les cé pages de l’époque ro maine et les cé pages ac tuels. Certes,
les agro nomes ro mains nous livrent des listes de noms de cé pages
mais mal heu reu se ment ceux- ci ne cor res pondent pas aux noms des
cé pages mo dernes ap pa rus dans le meilleur des cas au mi lieu du
Moyen- âge comme le Pinot ou le Gamay, cité dans l’édit de Phi lippe le
Hardi en 1395. De puis quelques an nées, les études ar chéo bo ta niques
ont mis en évi dence l’as sem blage de rai sins de vignes sau vages et de
cé pages lors de l’éla bo ra tion du vin à l’époque ro maine. Ces mêmes
études au raient éga le ment per mis l’iden ti fi ca tion de groupes de cé‐ 
pages culti vés à l’époque comme la Mon deuse blanche, la Clai rette, le
Mer lot, le Pinot ou le Petit Ver dot 31.

26

Concer nant le choix des cé pages du vi gnoble du Do maine des Al lo‐ 
broges, il a été fait en fonc tion de la do cu men ta tion dis po nible en
2005. Ainsi, quinze cé pages dont l’ori gine an cienne est at tes tée par
les textes mé dié vaux, par les am pé lo graphes, ou par leur ca rac tère
in su laire donc en dé mique, ont été sé lec tion nés avec le concours de
l’INRA 32  : Bar be ra, Neb bio lo, In zo lia, Mal voi sie de Sar daigne, Ca ber‐ 
net franc, Gouais, Gre nache, Mon deuse noire, Mus cat d’Alexan drie,
Mus cat à pe tits grains, petit Man seng, petit Ver dot, Rèze, Sa va gnin,
Vitis Syl ves tris (ou vigne sau vage). De puis 2011, la col lec tion s’est en ri ‐

27



Vinalia, fête du vin et de la cuisine antiques

Licence CC BY 4.0

chie de quelques pieds de cé pages au toch tones  : Syrah, Vio gnier et
Mar sanne. La Syrah, vrai sem bla ble ment ori gi naire du Nord de la Val‐ 
lée du Rhône où elle est at tes tée par la lit té ra ture avant la fin du
XVIII  s., est le croi se ment entre la Mon deuse Blanche (ori gi naire de
Sa voie et pro bable pa rente du Vio gnier) et la Du re za (d’ori gine ar dé‐ 
choise) 33.

e

Les modes de conduites

Les pieds de vigne ont été plan tés selon les prin ci paux modes de
conduite connus à l’époque ro maine, no tam ment par les textes de
Co lu melle ou de Pline l’An cien 34 :

28

-La conduite au sol  : la vigne est libre de se ré pandre sur le sol. Ce
mode de conduite pra ti qué sur tout en Mé di ter ra née im plique la pré‐ 
sence d’un sol caillou teux ou vol ca nique, pour évi ter une conden sa‐ 
tion ex ces sive de l’hu mi di té qui en traî ne rait l’ap pa ri tion de pour ri ture
et de moi sis sures sur les rai sins.

29

-La conduite en go be let : par une taille ana logue à celle pra ti quée sur
les arbres frui tiers, la vigne est dres sée sur son tronc et on la fait
mon ter jusqu’à une hau teur d’en vi ron un mètre au- dessus du sol.

30

-La conduite sur écha las : la vigne dis pose d’un tu teur pour sa crois‐ 
sance. Les écha las an tiques, gé né ra le ment en bois de châ tai gnier,
sont fa bri qués aussi en ro seaux, voire en terre cuite. Les sup ports
doubles ou triples sont at tes tés an cien ne ment dans la ré gion, no tam‐ 
ment sur les vi gnobles de Condrieu et de Côte- Rôtie.

31

-La conduite sur joug : cette conduite né ces site l’em ploi de deux sup‐ 
ports réa li sés à par tir d’« une perche, un ro seau, une corde de crin ou
de jonc » 35 et qui sont re liés au ni veau su pé rieur par une pièce trans‐ 
ver sale : c’est un joug simple.
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Ill. 9 : Mode de conduite sur joug, vi gnoble du Do maine des Al lo broges. © Chris- 

tophe Caillaud.

-La conduite en per go la ou en com plu vium  : cette conduite est une
va riante de la conduite sur joug. Les sup ports au nombre de quatre
(ou d’un mul tiple de quatre) sont re liés les uns aux autres au ni veau
su pé rieur par des pièces trans ver sales. Ils sont cen sés imi ter le com‐ 
plu vium, c’est- à-dire l’ou ver ture pra ti quée dans le toit de l’atrium
(pièce d’en trée) de la mai son ro maine pour re cueillir l’eau de pluie.

33

-La conduite ar bus tive : à l’époque ro maine, la vigne est par fois plan‐ 
tée au pied de cer tains arbres frui tiers qui lui servent de tu teurs. On
l’ins talle de pré fé rence aux pieds des oli viers, des pru niers. Plus éton‐ 
nant, en Cam pa nie, d’après Pline l’An cien «  on marie les vignes aux
peu pliers » 36.

34

-La conduite sur crosses ou hau tains : mode de conduite très an cien,
uti li sé peut- être dès l’An ti qui té (mais non ré fé ren cé dans les sources

35
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lit té raires), qui consiste à se ser vir d’un arbre mort (sou vent des châ‐ 
tai gniers) comme tu teur. Cette tech nique, que l’on re trou vait dans
cer taines ré gions vi ti coles fran çaises, est en core pré sente à Marin en
Haute- Savoie.

L’ex pé ri men ta tion ar chéo lo gique des
fours de po tiers
La cé ra mique an tique est le re flet de la vie quo ti dienne, des ha bi tudes
do mes tiques et du com merce. Du rant les pé riodes an ciennes, les
liens entre la cé ra mique et le vin sont très forts : dolia pour les vi ni fi‐ 
ca tions, am phores pour le trans port et la conser va tion, cruches et
go be lets pour le ser vice et la consom ma tion. Dif fé rentes études me‐ 
nées sur le ma té riel issu des fouilles du site ar chéo lo gique ont per‐ 
mis, par exemple, de mettre en évi dence la pro duc tion lo cale de dif‐ 
fé rents types de cé ra miques à l’époque ro maine 37, l’im por ta tion
d’am phores vi naires at tes tant la com mer cia li sa tion à Vien na de
grands crus du centre de la pé nin sule ita lique 38 ou bien la pré sence
d’un débit de bois son dans ce quar tier gallo- romain consti tuant au‐ 
jourd’hui le site ar chéo lo gique 39.

36

C’est à par tir d’ob ser va tions réa li sées au cours de fouilles, d’études
eth no gra phiques et par com pa rai son avec de nom breux ves tiges
gallo- romains qu’Ar mand Des bat, ar chéo logue cé ra mo logue au
CNRS 40, ex pé ri mente de puis plu sieurs an nées sur le site de Saint- 
Romain-en-Gal la cuis son de po te ries dans des fours re cons ti tués.
Pour per mettre l’ana lyse de la cuis son des cé ra miques dites « com‐ 
munes », deux fours à flammes nues ont été conçus sur le Do maine
des Al lo broges. Par ailleurs, un four à tu bu lures per met d’ob te nir une
cé ra mique à ver nis rouge brillant ty pi que ment ro maine  : la «  si gil‐ 
lée  ». L’ex pé ri men ta tion ar chéo lo gique des fours de po tier conduite
en col la bo ra tion avec les ser vices du musée est or ga ni sée tout au
long de l’année, no tam ment à l’oc ca sion des grandes ma ni fes ta tions
pu bliques 41.
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Ill. 10 : Ex pé ri men ta tion de cuis son de cé ra miques dans des fours de po tiers

gallo- romains re cons ti tués, Vi na lia 2015. © Ni co las Mon teix, Uni ver si té de

Rouen.

Les ex pé ri men ta tions de fa bri ca tion de
poix selon des pro cé dés an tiques
La poix est un gou dron vé gé tal ob te nu par la com bus tion maî tri sée
de bû chettes d’arbres ré si neux (pins syl vestres, pins ma ri times, pins
d’Alep…). La poix, pa na cée uni ver selle an tique, est un in gré dient uti li‐ 
sé no tam ment dans la phar ma co pée an tique et les soins vé té ri naires.
Ce pro duit in ter vient éga le ment dans le pro ces sus de cal fa tage des
na vires ou dans le trai te ment des bois ar chi tec tu raux. Mais son usage
le plus ré pan du et le plus im por tant en vo lume consiste à l’uti li ser
comme agent d’im per méa bi li sa tion pour tous les conte nants liés au
vin  : am phores, dolia, ton neaux et outres. Des quan ti tés as tro no ‐

38
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miques de poix ont donc été pro duites du rant toute l’An ti qui té sur
tout le pour tour mé di ter ra néen. Lo ca li sée en marge du Mas sif Cen‐ 
tral, prin ci pa le ment dans les dé par te ments de la Lo zère et de l’Avey‐ 
ron, une pro duc tion in dus trielle de poix aux I -II  siècles apr. J.-C. a
pu ali men ter les ré gions vi ti coles au sud et à l’est de la Gaule 42. Dans
les textes des au teurs an tiques, les cé pages et les vins du ter ri toire
al lo broge de Vien na pos sèdent sys té ma ti que ment un lien avec la
poix. Pour Pline l’An cien, le goût pois sé du vin vien nois pro vien drait
du cé page lui- même. Dans un té moi gnage pré cis, Co lu melle nous
livre la re cette du vin pré pa ré à la façon des Al lo broges en nous don‐ 
nant l’in gré dient ma jeur : la poix.

er e

En pre nant en compte ces dif fé rents élé ments nous avons voulu re‐ 
pro duire les pro ces sus de fa bri ca tion de la poix selon la mé thode an‐ 
tique at tes tée en Gaule. Cette mé thode, ex pé ri men tée de puis 2011,
per met d’ob te nir de la poix grâce à l’uti li sa tion de deux grandes cé ra‐ 
miques ap pe lées « urnes à ré sine ». La pre mière, en ter rée, sert de ré‐ 
cep tacle à la poix. La se conde cé ra mique, rem plie de bû chettes de
pin syl vestre, es sence dont l’uti li sa tion est at tes tée dans l’An ti qui té,
est ins tal lée sur la pré cé dente, l’ou ver ture vers le bas. Les deux urnes
sont lut tées avec des bou dins d’ar gile. Un feu in tense est en suite al lu‐ 
mé et main te nu tout au tour de l’urne su pé rieure. Sous l’ac tion de la
cha leur la poix, li quide brun et vis queux, s’écoule du bois trans for mé
en char bon à l’issue du pro ces sus. Ces ex pé ri men ta tions me nées de‐ 
puis 2011 sont tou jours en cours.
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Ill. 11 : Fa bri ca tion ex pé ri men tale de poix, Jour nées Gallo- Romaines 2016. ©

Chris tophe Caillaud.

Nou velles ex pé ri men ta tions et pers ‐
pec tives

Un four à pain de type pom péien

Les cé réales sous forme de bouillies ou trans for mées en pain forment
avec le vin et l’huile d’olive la base de l’ali men ta tion des po pu la tions
mé di ter ra néennes du rant la pé riode an tique.

40

En juillet et août 2015, les équipes du musée, as so ciées à Ni co las
Mon teix 43, Maître de confé rences à l’Uni ver si té de Rouen et spé cia‐ 
liste des bou lan ge ries pom péiennes, ont re cons ti tué un four à pain de
type pom péien. La construc tion de cette struc ture a bé né fi cié d’un
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Ill. 12 : Mise en fonc tion de la re cons ti tu tion d'un four à pain pom péien, Jour- 

nées Gallo- Romaines 2016. © Chris tophe Caillaud.

mé cé nat de com pé tence de l’en tre prise Jac quet (Pont- Évêque, 38),
d’un par te na riat avec la tui le rie Blache (Loire- sur-Rhône 69) et avec
la So cié té La farge (Bouc- Bel-Air, 13). Les ob jec tifs de cette ex pé ri‐ 
men ta tion sont mul tiples  : va li der les modes de construc tion de la
cou pole du four, tes ter dif fé rents types de com bus tibles (dont des
gri gnons d’olives, re trou vés en grand nombre dans les bou lan ge ries
pom péiennes), ap pré hen der le com por te ment et la ré sis tance des
dif fé rents ma té riaux, com prendre la maî trise des tem pé ra tures et de
la cuis son exer cée par les bou lan gers ro mains… Pa ral lè le ment, des
tra vaux menés sur les cé réales an ciennes ont abou ti à la plan ta tion
d’une par celle ex pé ri men tale de blés an ciens grâce aux conseils tech‐ 
niques de Chris tian Dal mas so, pay san bou lan ger de Tor che fo lon (38)
et au par te na riat avec l’as so cia tion Pax Au gus ta.

Un four de ver rier gallo- romain

Édi fié dans le cadre des Jour nées gallo- romaines 2016, ce four de ver‐ 
rier est le fruit d’une col la bo ra tion entre le musée, l’as so cia tion Ar ti‐
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sans d’His toire (Parc ar chéo lo gique de Randa Ar des ca, 07) et Les In‐ 
fon dus (souf fleurs de verre, membres ac tifs de l’AFAV, As so cia tion
Fran çaise pour l’Ar chéo lo gie du Verre). La construc tion de ce four re‐ 
pose sur des don nées ar chéo lo giques is sues de fouilles en tre prises
par la so cié té Ar chéo du num sur la com mune li mi trophe de Sainte- 
Colombe (69). En effet, la fouille d’un quar tier ar ti sa nal gallo- romain a
per mis de mettre au jour deux struc tures in ter pré tées comme des
fours de ver riers. En se ba sant sur les in for ma tions is sues des fouilles,
la re cons ti tu tion de ce four équi pé d’une cuve d’une ca pa ci té d’une
tren taine de litres a duré une se maine. Vé ri table ex pé ri men ta tion ar‐ 
chéo lo gique, la construc tion de ce four a fait l’objet d’une do cu men‐ 
ta tion pré cise comp ta bi li sant par exemple le vo lume et la masse des
ma té riaux de construc tion (ar gile, sable, tuiles tra di tion nelles en
terre cuite…) uti li sés pour son édi fi ca tion. La suite de cette ex pé ri‐ 
men ta tion, c'est- à-dire la mise en ser vice du four et son uti li sa tion
pour la réa li sa tion de re pro duc tions d’ob jets an tiques ob te nus par la
tech nique du souf flage, se dé rou le ra lors de la pro chaine édi tion des
Vi na lia le 25 sep tembre 2016. Pro chai ne ment, de nom breux pro jets
de pu bli ca tions sous formes d’ar ticles, de com mu ni ca tions et de do‐ 
cu men taires vi déos ren dront compte des ré sul tats de cette ex pé ri‐ 
men ta tion au près du monde scien ti fique et du grand pu blic.

Des vins ex pé ri men taux et pé da ‐
go giques

Des re cettes d’agro nomes ro mains

Pro lon geant le pro ces sus ex pé ri men tal des ven danges, le musée a
conduit une di zaine de vi ni fi ca tions en s’ap puyant sur les textes
d’agro nomes ro mains comme Co lu melle. As so ciées à l’his to rien du vin
Mi chel Bou vier 44, jusqu’en 2013 et à Pierre Gaillard, les équipes du
musée ont ob te nu des ré sul tats dé mon trant le rôle exer cé par cer‐ 
taines plantes (ra cine d’iris ou fe nu grec) ou par cer taines pré pa ra‐ 
tions comme le de fru tum 45 pour la conser va tion du vin à l’époque ro‐ 
maine. L’ajout de dif fé rents pro duits comme l’eau de mer, la ré sine, la
poix, les plantes…de vait être assez fré quent à l’époque. En effet, les
vi gne rons de l’An ti qui té ne connais saient pas, a prio ri, l’usage œno lo‐ 
gique du soufre.
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Ill. 13 : Confec tion du de fru tum par P. Gaillard et Mi chel Bou vier, Do maine P.

Gaillard. © Chris tophe Caillaud.

Des vi ni fi ca tions en jarres

Les jarres vi naires an tiques

Les conte nants en cé ra mique ont cer tai ne ment per mis de pro duire
un des pre miers vins de l’his toire de l’Hu ma ni té, il y a en vi ron 7000
ans dans une ré gion si tuée entre la Tur quie, la ré gion du Cau case et
l’Iran 46. En Mé di ter ra née, au cours de l’An ti qui té, l’usage de grosses
jarres vi naires en cé ra mique se dé ve loppe. En Grèce et en Crète, les
po pu la tions uti li saient des pi thoi pour vi ni fier et sto cker le vin. À
l’époque ro maine, en Ita lie, en Es pagne ou dans le sud de la Gaule
(Pro vince de Nar bon naise), l’usage de grosses cé ra miques ap pe lées
dolia (sin gu lier  : do lium) était très com mun dans les chais des vil las
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vi ti coles. Réa li sées à par tir d’ar gile, leurs pa rois étaient ren dues
étanches grâce à un re vê te ment de poix (cf. supra).

Les dolia pou vaient ser vir de cuves pour re cueillir le moût sor tant du
pres soir. La fer men ta tion al coo lique se dé rou lait éga le ment dans ces
cé ra miques en ter rées jusqu’à l’épaule. Ins tal lés ainsi, les dolia au raient
pré sen té l’avan tage d’as su rer une meilleure ré gu la tion ther mique. Ces
jarres d’une ca pa ci té pou vant at teindre 1500 litres en moyenne, per‐ 
met taient le sto ckage du vin, pré cé dant sa mise en am phores, en
outres ou en ton neaux en vue de sa com mer cia li sa tion 47.

45

Selon les té moi gnages ar chéo lo giques, la li mite géo gra phique de l’uti‐ 
li sa tion vi ti cole de ces dolia se si tue rait à Vienne et à Lyon, où ils
étaient em ployés dans des en tre pôts pour sto cker entre autres du vin
en vrac. Les mu sées de Vienne et de Saint- Romain-en-Gal – Vienne
pos sèdent dans leurs col lec tions quelques exem plaires de dolia en‐ 
tiers, dont les cir cons tances de dé cou verte, tout comme leurs fonc‐ 
tions, ne sont pas tou jours as su rées.

46

Re cons ti tu tions et ex pé ri men ta tions

En 2011, la re cons ti tu tion de deux dolia a été le point de dé part d’un
nou veau pro ces sus vi sant à réa li ser les vi ni fi ca tions et l’éle vage du vin
dans des jarres en cé ra mique. Ce pro jet tou jours en cours s’ar ti cule
au tour de trois axes : la fa bri ca tion de jarres sur le mo dèle des dolia
ro mains, l’ex pé ri men ta tion d’une vi ni fi ca tion tra di tion nelle en IGP
Col lines Rho da niennes de cé page Syrah et des éle vages de Crozes- 
Hermitage dans ce type de ré ci pient, et enfin la consti tu tion d’une
do cu men ta tion de ré fé rence sur les cé ra miques vi naires tra di tion‐ 
nelles en Eu rope et sur la fa bri ca tion et l’usage ré cents de cé ra miques
pour vi ni fier et sto cker le vin en France et en Eu rope 48. De puis l’An ti‐ 
qui té et le Moyen âge, des pays comme la Géor gie, l’Es pagne et le
Por tu gal n’ont cessé d’uti li ser des grands conte nants en cé ra mique
pour la vi ni fi ca tion et le sto ckage du vin : kveri géor giens, ti na jas es‐ 
pa gnoles 49 et tal has por tu gais.

47

Les jarres uti li sées pour les pre mières ex pé ri men ta tions ont été fa bri‐ 
quées au cours des Vi na lia 2011. Jean- Marie Gior gio, po tier à Ra si‐ 
guères (66), a été sol li ci té pour réa li ser ces grandes cé ra miques en
pre nant pour mo dèle les deux dolia pré sen tés au sein de l’ex po si tion
per ma nente du musée. La fa bri ca tion des jarres s’est dé rou lée en plu ‐
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Ill. 14 : Re cons ti tu tion de do lium après im per méa bi li sa tion à la cire, Do maine P.

Gaillard 2014. © Chris tophe Caillaud.

sieurs étapes  : le fa çon nage selon la tech nique au co lom bin d’une
durée de six jours, puis une pé riode de sé chage de six mois a pré cé dé
la cuis son dans les fours de la Tui le rie Blache (Loire- sur-Rhône, 69) à
une tem pé ra ture d’en vi ron 1080°C. Les deux dolia, res pec ti ve ment 98
cm et 110 cm de haut, ont en suite été trans por tés au do maine P.
Gaillard à Mal le val (42).

Quinze jours avant le début des ven danges, consta tant une po ro si té
im por tante ris quant de mettre en péril notre ex pé ri men ta tion, la
jarre uti li sée a été im per méa bi li sée, non pas à la poix faute de ma tière
pre mière dis po nible mais avec de la cire d’abeille comme cela se pra‐ 
tique tra di tion nel le ment sur les kve vri géor giens.

49

En oc tobre 2012 a dé bu té la vi ni fi ca tion com pa ra tive entre cuves cé‐ 
ra miques et cuves en inox de même conte nance. En mars 2013, un

50

https://preo.ube.fr/territoiresduvin/docannexe/image/1339/img-14.JPG


Vinalia, fête du vin et de la cuisine antiques

Licence CC BY 4.0

Ill. 15 : Jarre vi naire fa bri quée par Arte Nova, Do maine Pierre Gaillard à Mal le- 

val, 2016. © Chris tophe Caillaud.

test de dé gus ta tion a per mis de mettre en évi dence les dif fé rences
or ga no lep tiques entre les deux types de vins, le vin issu de la jarre en
cé ra mique ap pa rais sant plus ou vert et plus évo lué, cer tai ne ment sous
l’effet d’une micro- oxygénation due à l’usage de la terre cuite.

Début 2015, le musée, ayant fait l’ac qui si tion d’une jarre vi naire fa bri‐ 
quée par l’ate lier ita lien Arte Nova 50, a confié le soin à Pierre Gaillard,
tou jours en col la bo ra tion avec le ser vice scien ti fique et le ser vice des
pu blics, de mener de nou velles ex pé riences de vieillis se ment de vin
en conte nant cé ra mique. Cette nou velle jarre vi naire équi pée de cou‐ 
vercles et de ro bi net te ries en inox fait la part belle à l’in no va tion
tech no lo gique et à la mo der ni sa tion de ce type de ré ci pient dont
l’usage se ré pand ac tuel le ment dans le monde vi ti vi ni cole de l’Es‐ 
pagne à la Géor gie, de la France à l’Aus tra lie 51.
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Les vins, ainsi éla bo rés chaque année, sont of ferts en dé gus ta tion au
cours des Vi na lia et des dif fé rentes ma ni fes ta tions or ga ni sées par le
musée et ont pour vo ca tion de ser vir de sup ports pé da go giques pour
un dia logue sans cesse re nou ve lé entre le pu blic et la culture du vin
dans l’An ti qui té.

52

L’ac tua li té sur l’ar chéo lo gie du
vin en 2014-2015 : deux jour nées
scien ti fiques en par te na riat avec
l’Inrap 52

Dix ans après le cycle de confé rences qui avait ac com pa gné l’ex po si‐ 
tion Le Vin, Nec tar des Dieux, Génie des Hommes, le musée, fort d’une
longue ex pé rience sur la thé ma tique, a sou hai té ac cueillir de nou veau
en son sein la com mu nau té des cher cheurs afin qu’ils nous livrent le
fruit de leurs der nières dé cou vertes au cours de deux ren contres en
2014 et 2015. Les com mu ni ca tions des dif fé rents in ter ve nants ont ap‐ 
por té des éclai rages ré cents sur des su jets concrets, qu’il s’agisse des
dé buts de la culture de la vigne et des ins tal la tions vi ti coles en Nar‐ 
bon naise, de l’étude des am phores et des routes com mer ciales du vin
dans l’An ti qui té ou de la pro duc tion vi ti vi ni cole al lo broge à tra vers
son rap port avec la poix. Spé cia liste de la chi mie bio- moléculaire, ar‐ 
chéo logue plon geur du Drassm, in gé nieurs de re cherche à l’Inrap ou
étu diant en thèse à l’Uni ver si té Lyon 2, tous ces spé cia listes ont ap‐ 
por té lors de ces jour nées trans dis ci pli naires des élé ments nou veaux
au sujet de la vigne et du vin en Gaule, à tra vers l’ac tua li té de la re‐ 
cherche ar chéo lo gique 53.

53

Conclu sion
Le musée gallo- romain de Saint- Romain-en-Gal - Vienne s’at tache
donc de puis plus de dix ans, no tam ment à tra vers l’évé ne ment Vi na‐ 
lia, à va lo ri ser les di men sions pa tri mo niales et his to riques du vin.
Com mer cia li sé par les Grecs et les Ro mains, ap pré cié par les Gau lois
puis pro duit par les Gallo- Romains eux- mêmes, le vin, objet de spé‐ 
cu la tions fi nan cières et d’en jeux po li tiques, pos sède éga le ment des
di men sions re li gieuses et spi ri tuelles. Ce breu vage aux mul tiples fa‐
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Lyon 2, Lyon, 2011.

7  Cette ex po si tion a donné lieu à la pu bli ca tion d’un ca ta logue épo nyme,
fai sant tou jours ré fé rence, sous la di rec tion des trois com mis saires d’ex po‐ 
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des Dieux, Génie des Hommes, In fo lio édi tions, Gol lion, 2004.

8  Les Jour nées Gallo- Romaines ras semblent chaque année plus de 300 re‐ 
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cettes et om ni pré sent chez les An ciens de meure par sa na ture même
un ex cellent moyen pour abor der avec les vi si teurs les as pects
sociaux- économiques de la vie des ha bi tants de ce quar tier gallo- 
romain de Vien na aux quels sont consa crés les col lec tions du musée.

Au- delà de ses prin ci pales mis sions de conser va tion et de dif fu sion
des connais sances vis à vis du pu blic, le musée, en tant qu’ac teur
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de dé ve lop pe ment oe no tou ris tique. Le vin, phé no mène micro- 
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à la cé lé bra tion uni ver selle de cette bois son unique, vé ri table trait
d’union entre les hommes d’hier et d’au jourd’hui.
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XXI  s. », in H. Amou ric, V. Fran çois et L. Val lau ri (dir.), Actes du 1  Congrès
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dans l’Ita lie d’au jourd’hui », Ter ri toires du Vin n°6, 2014. Ter ri toires du Vin
est une revue élec tro nique por tée par la Chaire UNES CO « Culture et Tra di‐ 
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