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Des vignes sans gènes
Quatre vieilles vignes retrouvées en Allemagne ont
un patrimoine génétique particulièrement riche.

L es viticulteurs du passé mélangeaient volontiers les
cépages au sein de leurs parcelles. La disparition de
ces paysans et la réglementation toujours plus sévère
des pratiques viticoles ont réduit petit à petit le nombre

de cépages du vignoble européen. Sur les quelque 6 000 varié-
tés de vignes de culture répertoriées, nombreuses sont celles
qui ne le sont plus que par les textes. Dans ce contexte, Andreas
Jung et Erika Dettweiler, de l’Institut de recherche pour l’amé-
lioration de la vigne de Geilweilerhof, viennent de retrouver d’an-
ciennes vignes en Allemagne, qui contribueront à préserver le
fond génétique du vignoble allemand. 

Les grands pays viticoles tentent de préserver le patrimoine
génétique menacé de leurs vignes. Après la destruction d’une
grande partie du vignoble européen par le phylloxera à la fin
du XIXe siècle, l’usage de porte-greffes résistants sur lesquels
on greffe une variété noble s’est généralisé. Aujourd’hui, les
pépiniéristes n’utilisent plus que des greffons résistant aux prin-
cipales maladies de la vigne, qu’ils obtiennent auprès de conser-
vatoires nationaux. Si cette pratique protège le vignoble, elle
appauvrit aussi son patrimoine génétique. Des zones immenses
sont plantées d’une variété seulement, leurs parcelles ne
comportant souvent qu’un seul et même génotype ! Face à ce
problème, l’INRA préconise depuis 20 ans la création, à
l’échelon local, de banques de clones, où l’on rassemblerait
quelques centaines de types différents d’une même variété. En
France, une centaine de variétés sont protégées de cette façon
contre l’érosion génétique. 

La même politique est appliquée en Allemagne, mais
depuis moins longtemps. En outre, les viticulteurs allemands,
confrontés depuis toujours à des conditions climatiques difficiles,
ont poussé plus loin la sélection de cépages. Ainsi, alors que plus
de 133 variétés sont toujours utilisées et autorisées en France,
il n’y en a guère qu’une soixantaine en Allemagne dont 12 seu-
lement donnent l’essentiel de la production. Cette situation rend
la constitution d’un fond génétique préservé d’autant plus
nécessaire. Pour tenter de découvrir un nouveau génotype,
A. Jung et E. Dettweiler ont recherché des plantations anciennes
sur les coteaux du pays de Bade. Les quatre parcelles qu’ils

repérèrent étaient exploitées depuis 80 ans, certaines depuis
200 ans. Ils ont d’abord identifié à l’œil 50 variétés parmi les
1 500 ceps examinés. Puis, ils ont fait quelques études d’ADN.

L’observation a d’abord révélé de grandes variations mor-
phologiques, signe d’une richesse génétique préservée. Les
biologistes ont recueilli pour le conservatoire de Geilweilerhof
le plus de pieds sains différents des variétés usuelles. La
richesse génétique des vieilles vignes s’explique d’abord par
leur âge, mais aussi par les pratiques des exploitants qui les
entretiennent. Chaque fois qu’un cep meurt, il est remplacé
par une pousse issue du même champ, de sorte que le patri-
moine génétique est préservé. 

La richesse génétique de ces vieilles vignes se traduit
aussi par la présence de nombreux ceps de variétés anciennes
quasi disparues en Allemagne, tels l’elbling noir, le putz-
scheere ou encore le seidentraube. Les biologistes ont surtout
retrouvé trois rangées de gouais blanc. Très répandu au
Moyen Âge, le gouais blanc présentait plusieurs avantages : la
vigne était productive, robuste et quasi insensible à la pourri-
ture, mais le vin était de qualité médiocre. Après que la néces-
sité de produire des vins de qualité s’est imposée, le gouais
blanc a été abandonné, ne subsistant guère que sous certains
climats difficiles, tel le Haut-Valais suisse. Pourtant, son impor-
tance passée fut notable, puisque 72 cépages européens en
descendent, parmi lesquels l’auxerrois, le gamay ou encore le
riesling. L’un d’entre eux, le chardonnay, est devenu le cépage
le plus répandu dans le monde, ce qui montre l’intérêt de conser-
ver les vieilles variétés de vigne, même médiocres. 

Odeur et grossesse
Pendant la gestation, une hormone, la
prolactine, favorise la naissance de neurones
olfactifs, qui stimulent les comportements
maternels, mais aussi paternels.

C hez les animaux, des insectes aux êtres humains, l’odo-
rat est un sens particulièrement sollicité dans les rela-
tions entre, d’une part, les mâles et les femelles, par
exemple dans le choix du partenaire, et, d’autre part,

entre une mère et ses petits : une mère reconnaît ou repère ses
petits grâce à leur odeur. Aussi, tout au long de la vie, des
neurones sont créés dans le système olfactif. Cependant, les
origines biologiques de cette neurogenèse sont longtemps
restées inconnues. L’équipe de Tetsuro Shingo, de l’École médi-
cale de l’Université de Okayama, au Japon, a montré que
chez les souris, elle dépend d’une hormone, la prolactine.

L’importance de la mémoire olfactive dans le comportement
maternel a guidé les biologistes vers l’étude de la neuroge-
nèse pendant la grossesse. Cette période est-elle propice à
ce phénomène ? Pour y répondre, ils ont injecté à des souris
fécondées et à d’autres non fécondées un constituant de l’ADN
marqué qui indique les zones de prolifération cellulaire. Au sep-
tième jour de gestation, le nombre de cellules marquées aug-
mente de 65 pour cent dans une zone particulière du cerveau,
tandis qu’il n’augmente pas chez les souris non fécondées. Puis,
la concentration redevient normale au quatorzième jour pour
augmenter à nouveau sept jours après l’accouchement.

La plupart des nouvelles cellules nées dans cette zone migrent
vers le bulbe olfactif, où elles deviennent des interneurones (des
neurones au rayon d’action limité) qui participent à la mémoire
olfactive. Ainsi, la gestation et la période postparturiale sontPied de gouais blanc.
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Chimie verte
Plus propres et plus efficaces, les liquides ioniques
vont-ils remplacer les solvants organiques ?

B enzène, toluène… Les solvants organiques sont sur la
liste des produits les plus polluants. Pourtant, de nom-
breuses réactions chimiques industrielles ont lieu en
phase liquide, dans de tels solvants organiques, qui sont

souvent volatils, inflammables et cancérogènes. On pourrait
les remplacer par des liquides ioniques, moins polluants et
moins volatils. Les premiers liquides ioniques « prêts à l’em-
ploi » viennent d’être commercialisés.

Les liquides ioniques sont des sels fondus, composés d’anions
et de cations. Le plus souvent, à température ambiante, les
ions existent sous forme cristalline. Dans le sel de table, par
exemple, les ions chlorure (Cl–) et sodium (Na+) sont arrangés
dans un réseau cubique. Un tel empilement est stable et ne fond
qu’à 800 °C. Les premiers sels fondus, décrits au début du
XXe siècle, étaient composés d’ions inorganiques simples.
Leur température de fusion étant souvent supérieure à 400 °C,
ils sont inutilisables dans des réactions mettant en jeu des molé-
cules organiques, qui se décomposent à des températures
bien inférieures. Certains composés ioniques ont des tempé-
ratures de fusion inférieures, mais ils nécessitent souvent des
atmosphères contrôlées contraignantes et sont finalement peu
exploités dans l’industrie chimique hormis quelques cas rares.

Dans les années 1990, les premiers sels fondus, liquides
à température ambiante, ont été synthétisés : on les nomme
liquides ioniques. Les chimistes ont conservé les anions et rem-
placé les cations inorganiques simples des sels qui existaient
déjà par des chaînes organiques (des composés aromatiques
portant des chaînes plus ou moins longues). Les cations étant
beaucoup plus volumineux que les anions, les ions s’empilent
mal : l’édifice cristallin qu’ils forment est moins stable que
celui des sels composés d’ions de taille similaire ; c’est pour-
quoi ces liquides ioniques ont une température de fusion infé-
rieure à celle des sels fondus classiques.

Ces liquides ioniques dissolvent de nombreuses substances
chimiques, tant ioniques que moléculaires du fait de leur struc-
ture particulière, à la fois organique et inorganique, et de leur
polarité. Ils ont une faible tension de vapeur, de sorte qu’ils
s’évaporent peu et ne sont pas inflammables ; ils sont faciles
à stocker (sous forme de poudre) et à transporter. On peut y

effectuer un grand nombre de réactions classiques de syn-
thèse organique. Le rendement de nombreuses réactions est
même supérieur, et les réactions sont souvent plus rapides.
De surcroît, ils ne se décomposent qu’à haute température et
certains restent liquides et stables sur des gammes de tem-
pératures comprises entre –100 °C et 400 °C. À ce jour, aucune
toxicité n’a été constatée. Les effets de solvatation mis en
œuvre dans les liquides ioniques diffèrent de ceux mis en jeu
dans l’eau ou dans les solvants organiques. On ignore
encore les mécanismes intimes, mais on sait que les liquides
ioniques stabilisent des composés intermédiaires et des degrés
d'oxydation que l’on n’obtient pas dans les réactions chimiques
connues. Toutefois, les chimistes ont déjà montré l’importance
des cations organiques pour abaisser un point de fusion,
alors que les anions semblent responsables de la majorité des
autres propriétés, tels la conductivité, la viscosité et les effets
de solvatation... Ainsi, en jouant sur la nature de l’anion et sur
la longueur de la chaîne organique, on ajuste les propriétés
des liquides ioniques. Des milliers de tels solvants peuvent
être synthétisés en fonction des propriétés physico-chi-
miques recherchées. 

Aujourd’hui, les liquides ioniques commencent à quitter le
stade expérimental. Dix nouveaux liquides ioniques appa-
raissent chaque mois. D’importants groupes industriels met-
tent au point des liquides ioniques qu’ils substitueront aux
solvants classiques… dès que les taxes sur les déchets
organiques et sur les émissions de gaz à effet de serre les y
contraindront et justifieront le coût des transformations visant
à adapter les procédés industriels aux liquides ioniques.

propices à la prolifération neuronale et à l’augmentation du
nombre de neurones olfactifs favorisant la mémoire olfactive.

Dans une deuxième étape, l’équipe de T. Shingo a tenté de
distinguer le rôle des hormones maternelles de celui d'autres
signaux émis lors de l'implantation des embryons. Pour ce faire,
ils ont examiné des souris vierges qui se sont accouplées avec
des mâles stériles. Là encore, le cerveau des femelles est le siège
d'une neurogenèse notable. L'implantation d'embryons n'est donc
pas nécessaire : des hormones seraient à l'origine de la neuro-
genèse. Des expériences ont écarté les œstrogènes et la pro-
gestérone. Restait la prolactine. Cette hormone est présente dans
les tissus nerveux de tous les animaux. Chez les mammifères,
la quantité de prolactine est maximale pendant la première par-
tie de la gestation, puis diminue jusqu’au terme pour augmenter
de nouveau pour la lactation. Ce profil correspond à celui de la
neurogenèse olfactive et faisait de cette hormone un bon candi-
dat pour entraîner la prolifération neuronale. L’injection de pro-

lactine à des souris dépourvues d’ovaires a entraîné des effets
similaires à ceux observés chez les souris gravides à la fois en
ce qui concerne la prolifération des cellules progénitrices de
neurones et l’augmentation du nombre de neurones dans le bulbe
olfactif. La prolactine est bien l’hormone responsable des modi-
fications neurologiques observées pendant la gestation.

Cependant, la prolactine et ses récepteurs sont aussi pré-
sents chez les mâles, chez qui l’injection de prolactine a les
mêmes effets neurologiques. De plus, la neurogenèse olfactive
augmente chez les souris qui s’accouplent sans être fécon-
dées. Par ailleurs, les concentrations plasmatiques de prolactine
augmentent notablement après l’orgasme chez l’homme et chez
la femme. Selon une hypothèse compatible avec ces observa-
tions, la prolactine favoriserait chez le mâle une mémoire olfac-
tive propice à le retenir près de la femelle. Au final, la neurogenèse
olfactive stimulée par la prolactine favorise les comportements
maternels, mais aussi paternels.

Les liquides ioniques (ici, un chlorure1-hexadecyl-3-methylimidazolium),
cristallisent (à gauche) à des températures inférieures à celles où cris-
tallisent les cristaux ioniques « classiques », tel le sel de table. Ils pré-
sentent parfois une phase cristal liquide (à droite) (images obtenues
en lumière polarisée ; le grossissement est environ égal à 100).
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La mise en place du contrôle sanitaire des
bovins a été lente lors de la récente épidé-
mie de la vache folle et les pouvoirs publics
ont justifié cette lenteur par la nouveauté de ce

type de contrôle. Or les épizooties bovines existent
depuis l’Antiquité et, en France, une structure chargée de
les gérer a été créée dès la fin du XVIIIe siècle, après l’épizootie
qui a ravagé le Sud-Ouest de la France dans les années 1770.
En examinant les archives municipales de Bayonne, les archives
départementales de Pau, les archives nationales, celles de l’Aca-
démie de médecine et celles de l’Académie des sciences, nous
avons reconstitué l’histoire de cette peste bovine.

La peste bovine, l’une des maladies animales les plus
redoutées, est très contagieuse : elle diffuse rapidement et
tue en moyenne 90 pour cent des bovins contaminés. En
Europe, plusieurs vagues sont venues d’Asie centrale, sou-
vent à l’occasion de guerres : dans les années 370 (invasion
des Huns), 560 (invasion des Lombards), 800 (campagnes
de Charlemagne), 1220 (invasion des Mongols). Après une
accalmie de plusieurs siècles, la peste bovine envahit de
nouveau l’Europe au XVIIIe siècle, provoquant une dizaine de
grandes épizooties avant d’être progressivement maîtrisée par
la prophylaxie sanitaire et la vaccination (son origine virale
ainsi qu’un vaccin efficace furent découverts au début du XXe

siècle). Aujourd’hui, elle persiste encore dans certains pays
d’Afrique, d’Asie et du Moyen-Orient.

Les symptômes apparaissent 3 à 15 jours après la conta-
mination. La maladie commence alors par de la fièvre, de l’ano-
rexie et des troubles respiratoires, puis des larmoiements
contenant du mucus et une salivation abondante. Ensuite inter-
viennent des troubles de l’estomac et des intestins : diarrhée
hémorragique, déshydratation, douleurs abdominales, fatigue
générale et mort en 8 à 12 jours. Ces symptômes sont parti-
culièrement variés, et dépendent de la forme prise par la mala-
die. De ce fait, elle a reçu diverses appellations : «diphtérie
maligne, dysenterie contagieuse, fièvre contagieuse typhoïde,
peste morveuse, variole du bœuf… » Elle se transmet par
contact direct ou indirect étroit, notamment par des objets
souillés, par les sécrétions des voies respiratoires (le sang et
tous les tissus sont infectieux avant l’apparition des symp-
tômes). Il n’existe pas de porteur sain. Toutefois, seuls les rumi-
nants et les suidés (cochons, sangliers) sont sensibles à la
maladie, l’homme étant épargné.

En 1772, une épizootie éclate dans les environs de Bayonne.
Elle a probablement été introduite par des bestiaux importés
de Hollande, où sévissait la maladie. Le peuple effrayé se prive
de bœuf, reportant sa consommation sur d’autres viandes, en
premier lieu le mouton, dont le prix grimpe. Le porc, lui aussi
sensible à la maladie, se fait rare. La pénurie de viande de
boucherie et de lait entraîne une hausse de la consommation
de blé. La région est avant tout agricole, mais sans bœuf, pas

de labours. Les récoltes diminuent et les pay-
sans crient famine. Les commerces sont aussi

atteints : en l’absence de chars à bœufs, le trans-
port des marchandises est perturbé. Le foin destiné

à nourrir les quelques bêtes restantes n’arrive plus jus-
qu’aux étables. Les moutons sont décimés: la fabrication

de vêtements en laine, de première nécessité dans ces régions
montagneuses, n’est plus assurée.

En 1774, l’épizootie s’est étendue à tout le Sud-Ouest du
pays, jusqu’à Bordeaux. En 1775, on tente de repeupler les
étables en important des vaches de Bretagne, mais elles meu-
rent à leur tour. Louis XVI encourage l’importation de chevaux
et de mulets pour les labours. Toutefois, ces animaux sont trop
faibles, que ce soit pour tirer des charrues ou pour transporter
des marchandises. Ils consomment plus de fourrage, leur har-
nachement est plus cher et ils donnent moins de fumier. Or, les
terres ne produisent «qu’à force d’engrais».

L’abattement est général : les conséquences de l’épizoo-
tie sont «accablantes pour les cultivateurs, pour le peuple, enfin
pour toutes les classes d’habitants», qui fuient la région. Des
maçons, charpentiers, charbonniers, bûcherons, tuiliers et autres
ouvriers s’exilent en Espagne, laissant leurs femmes et leurs
enfants sans ressources. En 1776, un tiers des laboureurs n’ont
plus de bêtes à cornes et doivent cultiver leurs terres à bras
d’homme. Finalement, grâce au plan de Félix Vicq d’Azyr, un
jeune médecin anatomiste nommé en 1774 par l’Académie des
sciences pour enrayer l’épizootie, la maladie disparaît pro-
gressivement de la région. La dernière récidive se produit fin
1776. Au total, 150000 bovins auraient disparu de 1774 à 1776.
Comment l’académicien a-t-il procédé?

LES MESURES CONTRE L’ÉPIZOOTIE

En France, la peste bovine a déjà sévi en 1711, en 1743, et
en 1770, mais pas dans le Sud-Ouest. Même si les autorités
savent peu de choses de cette maladie, et notamment de la
façon dont elle se transmet, le problème n’est pas nouveau.
Un arrêt de 1746 impose la déclaration des animaux malades,
l’isolement de la paroisse concernée (les foires et les mar-
chés sont interdits) et la réglementation du commerce des bou-
chers. Un autre arrêt plus sévère, de 1771, défend aux bouchers
d’acheter des bestiaux, même sains, dans la paroisse conta-
minée. Toutefois, ces textes ne seront appliqués qu’à partir de
1774. À Bayonne, au début de l’épizootie, la municipalité réagit
en instaurant un examen obligatoire des bêtes destinées à la
boucherie et en délivrant des certificats de bonne santé aux
propriétaires de vaches laitières, qui doivent les présenter aux
acheteurs pour vendre leur lait. Des experts scientifiques sont
associés à ces mesures, pour garantir la sûreté sanitaire. En
1773, quelques individus sont réservés à la reproduction (il
reste si peu de bêtes saines que l’on craint la disparition de l’es-

Vaches malades et mesures sanitaires
PASCALE GRAMAIN-KIBLEUR

L’épizootie de Bayonne, à la fin du XVIIIe siècle, suscite une surveillance
sanitaire généralisée en France. Hélas, lors de la crise de la vache folle,
qui a écouté le passé?
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