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LE)

“gloire du cristal, vin de Santorin

Nikos Kavvadias

Sur le marché international, certains vins sont connus sous des noms géographiques
qui indiquent leur origine. Ils proviennent tous de zones viticoles juridiquement
delimitées qui, d’une part, sont situées a I'intérieur des limites géographiques des
régions du méme nom et dont, d’autre part, les noms précisément ont été reconnus en
tant qu’*“appellations d’origine”. Ces vins sont produits dans des conditions fixées par la
Iégislation du pays producteur pour chacune des appellations d’origine.

Pour reconnaitre au nom d’une région la qualification d’appellation d’origine, le
législateur prend en compte de nombreux facteurs naturels et humains qui contribuent
a former la qualité de ses vins. Parmi ces facteurs naturels, le réle principal revient aux
cépages qui y sont cultivés et aux conditions pédoclimatiques. Car la production
de vins de qualité n’est possible qu’a partir de cépages nobles bien adaptés au milieu
ecologique de chaque zone viticole. Les raisins sont alors dotés de certains constituants
qualitatifs qui, se transmettant aux vins, contribuent a la formation de leurs caractéres
organoleptiques et déterminent I ’originalité de chaque appellation d’origine.

Ce potentiel vinicole naturel est influencé, de fagon positive ou négative, par les
pratiques culturales mises en oeuvre par chaque viticulteur et par la technologie suivie
par les diverses installations vinicoles de la region. C’est pourquoi, tout particuliérement
dans les zones de production de “‘vins d’appellation d’origine”, le facteur humain, viti-
culteurs et vinificateurs, se doit de contribuer, de par son expérience et son art, a ce que
toute la richesse de la qualité innée arrive jusqu’au verre du consommateur.

C’est de la considération de tous ces facteurs qu’est née juridiquement en 1972
I*“Appellation d’Origine Santorini de Qualité Supérieure”. Vingt ans se sont écoulés
depuis et le nom de Santorini constitue désormais sur le marché du vin une appellation
d’origine bien établie. Aussi la Fondation Fany Boutari a-t-elle décidé de présenter, pour
le premier tome d’une série sur les vins helléniques a dénominations géographiques
d’origine, la richesse naturelle et historique de la Santorin vitivinicole dont le nom
désigne a la fois une ile d’une extraordinaire beauté naturelle et un produit enfanté par
cette fle-méme: son vin, le santorin.

C’est de ce double sens du mot et aussi parce que la premiére lettre d’un nom
géographique s’écrit avec une majuscule quand il s’agit d’une région, tandis qu’il prend

Fig.1 Imérovigli, bati sur I’arc de la
caldera, avec ses vignobles au flanc
du volcan préhistorique. Au fond, la
presqu’ile d’Akrotiri et I'“Ilot
blanc”, Aspronisi. Au milieu de la
caldera, les fles volcaniques dites
“Brilées”, les Kamméneés.



une minuscule quand il désigne le produit issu de ses vignobles, qu’est né le titre de ce
livre: Le santorin de Santorin. En réalité, ce titre a vu le jour il y a environ cent quarante
ans: il est di a la brillante plume d’Edmond About, membre de I'Ecole Frangaise
d’Archéologie d’Athénes qui, durant les deux années de son s€jour en Gréce, ne but
d’autre vin que cefui de Santorin. Frangais et, qui plus est, archéologue, il savait parfaite-
ment que depuis I’antiquité€ les vins de qualité sont connus sur les marchés de toutes
les époques sous le nom des regions qui les produisent. C’est pourquoi, dans le livre
intitulé “*La Gréce contemporaine” qu’ il publia en 1854 a Paris, il nomma de fagon
prophétique “santorin” le vin sec de I’Tle de Santorin, cent vingt bonnes années avant que
I” appellation “santorini "ne se voie Iégalement définie et protegee.

Dans cette fle mentionnée par les relations de voyageurs etrangers comme le meilleur

vignoble de Gréce, on produisait également et I’on continue a produire un type de vin
doux €laboré a partir de raisins concentrés au soleil: il s’agit du descendant le plus
authentique de ce que I’on appelait dans I’antiquité les “passoi”, les vins issus de raisins
etalés au soleil pour lesquels les iles de la mer Egée étaient déja alors réputées. Au moyen-
age, les nefs des commergants, des croises et des pelerins en route pour Constantinople,
les ports de la mer Blanche, les places vénitiennes et les Lieux saints, faisaient escale
pour se ravitailler en ce vin doux dans I’ile de Santo Erini-Santorini: tel est en effet le
nom dont I’antique Théra volcanique, I'ile portant la marque du “feu de I’Enfer”, avait
été rebaptisée a 1’époque de I’obscurantisme, manifestement par des marins italiens.
C’est a partir du premier €lément de ce nouveau vocable que le “passos” de Théra fut,

a son tour, rebaptisée santo. Et c’est sous ce nom de vino santo - vin santo qu'il s’est fait
connaitre au temps de la domination franque sur les marchés venitiens et dans toute la
Meéditerranée orientale. Transcrit en caractéres grecs “PLvoavto”™ (vinsanto), ce nom

a survécu jusqu’a notre époque. Il signifie tout simplement “vin de Santorin™ et désigne
le vin traditionnel de I’'ile, le vin de soleil. Aussi constitue-t-il une “appellation d’origine
historique™, I'une des rares demeurées vivantes, protégée en tant que telle en Grece.

Le livre que vous avez entre les mains est publié en trois langues: en grec, en Irangais
et en anglais. Il a pour ambition de présenter a un large public de lecteurs, la Santorin
que nous avons aimee. La “fille d’une colere supréme”, comme le poéte et prix Nobel
Elytis a appelé cette fle née de la fureur du volcan. Mais également le produit enfanté
par ses vignes, la “gloire du cristal™. 1l est dédié aux viticulteurs de I’Tle qui ont su garder
vivante, a travers les siecles, la culture de la vigne sur ce rocher de I'EgETs.

Stavroula Kourakou-Dragona

Présidente
de la Fondation Fany Boutari









Santorin, née de ’eau et du feu

Stavroula Kourakou-Dragona

Aquilin son profil est fait de monts altiers
de volcans aux flancs de vignes striés

de maisons plus blanches d’étre

au voisinage du ciel bleu

Odysseas Elytis*

Du sommet du Prophéete-Elie, au sud de 1’fle, le point le plus élevé de Santorin, “le
regard s’échappe avec une espéce de ravissement, au nord et au midi, sur une grande
etendue de vignobles qui couvrent 1'ile entiére dans presque toute sa surface, et se
promeéne de tous cotés sur trois plaines charmantes, bordées d’agréables coteaux ou
flanquées de hautes montagnes en partie cultivées et en partie stériles. Elles présentent
un magnifique tableau, ou la verdure des vignes, pendant 1’été, contraste agréablement
avec les moissons jaunissantes de quelques champs €pars... Santorin offre encore une
variété et des contrastes...: ce sont ses montagnes volcaniques ou rocailleuses, moitié
cultivees et moiti¢ briilées, moiti€ belles et moiti€ horribles; ce sont ses précipices
affreux, qui encadrent ses plaines et ses coteaux fertiles, ornés d’une agréable culture;
c’est le voisinage de la mer, qui embrasse 1’1le de tous cotés, comme une immense
plaine... Tel est encore, apres de si grandes catastrophes, le tableau intéressant que nous
présentent les restes mutilés de 1’ancienne Calliste... [ils] nous laissent deviner aisément
ce que la piece entiére devait avoir de beauté, avant les ravages qui I’ont mise en
morceaux et déchirée de toutes parts... Enfin ce qui vient compléter le coup d’oeil, c’est la
perspective des fles d’alentour. Les premiéres qui s’offrent d’abord a la vue sont les iles
Brilées, ou les Cameénes, qui semblent voguer comme des navires au milieu du golfe ol
elles sont nées™.' Le regard se détache rapidement des crateres d’un rouge tirant sur le
noir de Palia et de Néa Kamméni pour s’arréter sur le petit cone rocheux d’Aspronisi,
semblable a un troupeau serré d’oiseaux blancs pétrifiés sur le roc. Puis il s’attarde au
dessus de Thérasia et “ s’ouvre bientdt a de plus grands espaces..., s’€lance tout a coup a
de grandes distances, pour y jouir plus en grand, et s’étend sur un vaste horizon, ou se
voient, en quelque sorte, errer sur toute I’étendue de la mer comme une flotte dispersée,
une foule d’iles et d’écueils, qui semblent jetés au hasard autour de Santorin, depuis 1’Tle
de Créte, dont les montagnes se déroulent, au midi, a perte de vue et comme une longue
chaine, et s’effacent dans le lointain, a I’est et a 1’ouest, jusqu’aux fles voisines de Samos
et jusqu’a celles qui contemplent a quelque distance 1’ Attique et le Péloponneése.
J’avoue, pour moi, que ce point de vue qu’offre Saint-Elie m’a toujours fait I'impression
la plus agréable. Je conseille de gravir cette montagne, surtout pendant le temps de la
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Fig. 2 Vue aérienne prise au-dessus
de I’actuel volcan, dans I'flot de Néa
Kammeéni. A gauche, I'un des golfes
naturels et, au fond, les parois

de la caldera, couronnees de villages
“plus blancs d’éire au voisinage du
ciel bleu™.






verdure, a tous ceux qui visitent cette ile en amateurs, afin d’y jouir du beau spectacle
qu’elle présente... et qui récrée la vue et procure au spectateur un delicieux plaisir”.”

Cette description, €crite par un étranger qui a vécu de nombreuses années sur I'fle au
début du XIXe siecle, situe Santorin: issue de |’ Eg€s, elle appartient a [’archipel des
Cyclades, qui occupent presque le centre de la mer Egée au nord de la Créte, et elle s’est
formée au cours d’une gigantesque lutte entre les deux €léments fondamentaux de la
creation: I’eau et le feu.

Tout a commence il y a des millions d’années, en des temps ou la Gréce continentale
était encore unie a I’Asie Mineure et a la Crete, formant une vaste zone géographique
a laquelle les géologues ont donné le nom d’ EgéTs.* Mais la résistance limitée de
I’écorce terrestre dans la région de 1’actuelle mer Egée provoqua la dislocation de cette
Egéis: des pans entiers s’en allerent a la dérive, furent engloutis par la mer, d’autres se
dresserent vers le ciel. Ces cassures, submersions et déplacements se poursuivirent aux
eéres géologiques ultérieures, des siécles durant.* La mer se referma sur les gigantesques
masses effondrées tandis que les sommets les plus €leves des chaines montagneuses de
I’ Egéts d’antan demeuraient seuls a pointer au-dessus de la surface des eaux. C’est ainsi
qu’au fil des temps se créa la mer Egée aux trois mille les, pont reliant, de I’époque
préhistorique au début du X Xe siecle, la Gréce continentale aux rivages occidentaux de
I’ Asie Mineure.

A I’emplacement de I’actuelle Santorin, il est resté de I’ Eg€is un ilot, vestige de la
chaine orientale-égyptienne. Le magma en feu d’un nid volcanique s’est engouffré dans

Fig. 3 La vigne et |'orge, dont la
culture remonte dans les Cyclades
aux remps prehistoriques, animent de
leur contraste chromatique le
paysage estival de Santorin.

Fig. 4 Le flamboiement des
rochers de Santorin.
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ses tres profondes fractures, atteignant de la sorte la surface de la terre. C’est ainsi que le
volcan de Santorin entra en activité, suivi plus tard d’autres dans cette région, plus petits.
Les projections de ces volcans sous-marins s’accumulant, leurs cones apparurent
au-dessus de la surface de la mer et vinrent s’ajouter a I’flot pré-volcanique originel
pour former une grande ile continue, presque circulaire: une montagne volcanique
polymorphe encerclée par la mer avec pour sommet culminant le cone du grand volcan,
presque au centre de I'1le. Aprés des siécles d’inactivité de ce volcan, I’ile finit par
disposer de terre, se couvrit d’une dense végétation puis, vers la fin du cinquiéme
millénaire avant J.-C., regut des habitants. D’abord appelée Strongylé (la Ronde) en
raison de sa forme, elle fut ensuite rebaptisée Kallisté (la Tres Belle) pour sa beauté.

Les fresques uniques datant du deuxieme millénaire avant J.-C. permettent encore
de gouter cette beauté naturelle: des oliviers, des lentisques, des palmiers et d’autres
plantes des régions chaudes, des bois touffus recouvraient I'fle.’ Et au beau milieu, des
fleurs sauvages, lys et crocus. La faune était riche aussi: oiseaux aux ailes multicolores,
hirondelles amenant le printemps, cerfs, canards, chevreuils, chevres et moutons. “ Les
connaissances sur la flore et la faune égéaques que nous acquérons grace aux analyses de
matériel archéozoologique et archéobotanologique trouvent leur confirmation dans les
fresques qui offrent des représentations d’animaux et de plantes correspondants... La
flore et la faune qui y sont représentées compléetent ce que nous savons des conditions
climatiques de cette époque, qui ne semblent pas s’étre beaucoup modifiées jusqu’a
aujourd’hui”.®

Ce milieu idyllique, la richesse accumulée sur I’ile par la marine et le commerce,
“vivaient” sur un volcan. Les projections de celui-ci, pétrifiées par les siécles, sont
représentées sur certaines fresques dans des tons de rouge tirant sur le noir, de jaune
et de gris-bleu, image inattendue de I’origine volcanique de 1'1le.” Cependant, dans les
profondeurs de la terre, ce volcan bouillonnait. Soudain, vers 1700 avant J.-C., il
se réveilla, projetant ses matiéres par de nombreux cratéres.® Les entrailles de I'1le
se viderent, sa partie centrale s’effondra et I'intérieur du volcan se découvrit, le “chaudron”,
appelé dans la terminologie géologique internationale caldera.’ La mer qui se trouvait
autour s’engouffra dans les failles et le remplit presque jusqu’au milieu. Cette explosion
connue sous le nom d’*“‘explosion de la pierre ponce” fit remonter d’immenses quantités
de spodos (cendres) et de pierre ponce, qui se déposerent sur I’fle en une couche de
trente a quarante metres de haut et y détruisirent toute vie active, ensevelissant toute
trace de civilisation.

Le complexe formé par les iles actuelles de Théra, Thérasia et Aspronisi, disposées
en anneau autour de la caldera, sont ce qui reste de Strongylé-Kallisté. Plus tard et a des
époques différentes, de nouvelles petites Tles émergérent presque au milieu de la caldera,
les Kamménes : c’est sur 1'une d’elles, Néa Kamméni, que se trouve le cratére actuel
du volcan." Toutes ensemble représentent du point de vue geologique le “volcan
de Santorin”. La Théra-Santorin actuelle, avec son paysage marque par cette grande
catastrophe géologique, constitue le fragment le plus important de I’ancienne Strongyleé.
Au sud de I'1le, son unique montagne, le Prophéte-Elie, et ses contreforts, le Platanymo
et le Mesa Vouno formaient, avec la région de Pyrgos, d’ Athinio et de Monolithos,
I’Tlot qui existait avant Strongyle. 11 s’agit donc de vestiges de la chaine orientalo-
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Fig. 6 Pour protéger le sol contre
I"érosion €olienne, des versants
entiers ont €té amenages en
rerrasses.







Fig. 7 Les roches volcaniques de
I"actuelle Santorin conservent
vivantes les couleurs et les
formes des blocs de Kallisté tels
qu’ils ont €te représentes sur les
fresques du lle millenaire av. J-C..

Fig. 8§ Detail de la “fresque du
Printemps” (Ile millénaire av. J.-C.).
Les projections volcaniques
pétrifiées depuis des siecles,
peintes dans des tons de rouge
tirant sur e noir. le jaune er le
gris-bleu, image inattendue de
I'origine de ['ile.




égyptienne de |’ Egéis, incorpores a la terre de Santorin. Quant aux deux éminences qui
se dressent au nord, le Mikros Prophitis Ilias (Petit Prophéete-Elie), le Kokkino Vouno
(Montagne Rouge) et aux trois collines de la presqu’ile d’ Akrotiri au sud, petites mais
abruptes, ce sont les vestiges des cones volcaniques qui avaient forme Strongyle. Le
reste de 1’ile est constitué d’une surface de terre ferme plane, légerement inclinée depuis
la hauteur ou se trouvaient autrefois les flancs du cone volcanique central de Strongyle
vers le rivage extérieur. Au nord, a I’est et au sud, elle est entourée de plages de sable et
d’une mer peu profonde. Vers I'intérieur en revanche, du coté orienté en direction du
volcan actuel, la terre s’interrompte brusquement: la falaise se jette presque a pic dans
la mer de la caldera dont la profondeur atteint les 390 metres. Quiconque navigue dans
la caldera se trouve donc a l'intérieur du “chaudron™ du grand volcan préhistorique dont
les parois s’élévent presque a la verticale sur une hauteur variant de 140 a 330 metres.
Sur ces parois, on distingue les couches successives de scories, de tuf et de lave déposees
par les volcans de 1’ére préhistorique de la terre. Au-dessus s’étendent la “terre
théraique” blanche et la pierre ponce, projections de la grande explosion volcanique
catastrophique de notre ére, vers 1700 avant J.-C..

Depuis lors et jusqu’a nos jours, chaque pouce de terre qui pouvait retenir du
matériau a grain fin a été recouvert de cendres volcaniques et de pierre ponce, qui
constituent le sol de I’fle. Nulle part ailleurs en Gréce on ne rencontre de tels sols qui,
en Afrique et sur d’autres continents, couvrent de vastes étendues. ' La seule région de
I’ile qu’Encélade ait daigné respecter sont les trés antiques cimes de 1’ Eg€is : le
Prophete-Elie et ses contreforts (Mesa Vouno, Platanymo). Les projections volcaniques
n’étant pas parvenues jusque-la, ce sont pratiquement les seules régions de I'ile a
conserver leurs roches et leurs sols pré-volcaniques.

Trois siecles environ apres cette catastrophe biblique, I'1le fut a nouveau habitée.
Quelle qu’ait été la provenance des arrivants, il leur a fallu survivre sur une ile sans
arbres, sans eau, battue par les vents, avec peu de précipitations, un sol dur et compact
qui devenait comme du sable quand on le creusait et que 1’air élevait en tourbillons,
comme dans le désert. Autant de fois que I’fle ait changé de mains au cours des trente-
trois siecles qui se sont €coulés depuis, I’environnement naturel est demeuré le méme.
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Les “Santoriniotes” de tous les temps ont appris 4 y vivre. La nature les a contraints a
trouver des solutions pour répondre & leurs besoins vitaux et ils lui ont répondu d’une
maniere unique, car les conditions mémes qu’ils devaient affronter étaient uniques.

A leur terre, localement appelée aspa, sont intimement liés tant [’habitat traditionnel
que les cultures de I'le. “Dans I’architecture populaire de Santorin, les matiéres et les
formes qui rythment I’espace cachent, derriére leur incomparable vertu plastique, une
beauté dramatique: la beauté de I’oeuvre issue du saint labeur d’hommes simples pour
habiter leur terre et exister... Car dans ce lieu, la parfaite composition de la pierre et de
I’air n’a rien d’arbitraire ou de gratuit: elle répond au contraire a des mandats inviolables
de la nature et a des nécessités vitales de I’lhnomme™."

La carence en bois et la pauvreté en autres matériaux de construction, I’effort pour
economiser le plus possible de terre cultivable et la nécessité de se protéger des vents
puissants et, plus tard, des pirates, ont poussé les habitants de 1’1le a construire leurs
maisons sur des pentes abruptes, en ouvrant des galeries volitées dans 1’ aspa, facile a
creuser mais compacte et stable. C’est pourquoi la plupart des villages de Santorin, dont
le noyau est formé de telles habitations creusées dans le sol, se sont développés en ligne
sur I’arc de la caldera ou dans de petits ravins, c’est-a-dire a des endroits ou la couche
d’aspa offrait une surface a creuser. C’est ainsi que furent plus tard baties les églises,
mais aussi les caves et les chais. Sur I’aspa, souvent au-dessus des maisons, de 1’église
ou de la canava, les habitants cultivaient un maximum de plantes capables de survivre
aux conditions climatiques semi-désertiques de 1’'Tle parmi lesquelles, bien entendu, des
vignes. Pour protéger la terre des vignobles de 1’**érosion €olienne”, des vents puissants,
ils aménagerent des pentes entiéres en terrasses €tagees, €levant des murettes en pierre
seche avec des morceaux de lave noire pétrifiée. Elles sont couronnées en été des
pousses vertes de la vigne, dont elles chauffent les fruits juteux. Un amalgame de
ténébres volcaniques et d’espoir dionysiaque: telles sont les antithéses d’une ile unique
au monde.
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Fig. 9 “Fleuve™. Frise
miniature. Fouilles d’Akrotiri
4 Théra.







Fig. 10 Les villages se sont
pour la plupart deployées sur
["arc méme de la caldera,

Fig. 11-12 Roches
volcaniques de Santorin.







Fig. 13 Les Kammeénes. Ces ilots volcaniques ont surgi
des profondeurs de la mer en plein milieu de la caldera.

Fig. 14 Muret en lave
pétrifiee couronnée d'une
ampelia, Un amalgame de
ténébres volcaniques et
d’espoir dionysiaque: telles
sont les antithéses d’une fle
unique au monde.







Bref historique

Christos Doumas

Dés la fin du cinquieme millénaire avant J.-C., Santorin participe aux processus de
civilisation qui se créent dans I’espace des Cyclades. La petite installation néolithique
proche de I’actuel village d’ Akrotiri évolua au Bronze Ancien (troisieme millénaire
avant J.-C.) en un habitat digne d’intérét, comme en témoignent les ustensiles proto-
cycladiques et les figurines mises au jour par les fouilles. Lors de la phase suivante,
au Cycladique Moyen (premiére moitié du second millénaire avant J.-C.), il existe a
Akrotiri une ville assez considérable avec un important port commercial qui développe
des relations avec la Creéte et les autres iles de I'Egée, la Gréce continentale, I"Egypte,
la Syrie, la Palestine et peut-étre la Méditerranée occidentale. L’essor de ces activités
commerciales et maritimes entraina la formation d’une société bourgeoise précoce, qui
contribua a la tres rapide évolution culturelle de I'ile. Le plan urbanistique de 1’habitat,
son réseau d’évacuation des eaux, les grands immeubles a plusieurs €tages, les decorations
peintes a fresque et les riches ustensiles constituent autant de témoignages du haut
niveau de civilisation auquel 1'1le avait atteint. Les richesses et les oeuvres d’art
largement répandues et réparties, I’absence de batiments dans lesquels on pourrait
reconnaitre les sieges d’un pouvoir centralisé, constituent des signes révélateurs du
caractere libéral de la société de Théra tel que les activités maritimes et le commerce
I’avaient modelé.

Lors de cette phase préhistorique de I'fle, avant la grande explosion volcanique,
nombreux sont les indices et témoignages de culture de la vigne et de vinification. On a
retrouvé non seulement des morceaux de ceps calcinés dans les fouilles d’ Akrotiri, mais
¢galement des pépins de raisin éparpillés dans les ruines de [’habitat. Les grappes de raisin
ont d’ailleurs éte utilisées en motifs decoratifs sur les vases de cette époque. Des temoi-
gnages de vinification et de commerce du vin sont fournis par certains types de jarres
avec une goulotte pres de leur fond étroit et une grande quantité d’amphores, ustensiles
entre tous congus pour le transport de liquides. Théra a fourni, jusqu’a maintenant du
moins, 50% au minimum du total des vases de ce type précoce retrouvés dans toute I’Egée.

La vie et le développement de la société de Théra se sont brusquement interrompus
lors de I’explosion du volcan, vers 1640-1620 avant J.-C. (autrefois, on la situait vers
1500 avant J.-C.). Les énormes quantités de pierre ponce et de cendres volcaniques
qui recouvrirent I’fle entiere firent également disparaitre toute trace de présence
humaine. Elles épargnerent cependant les ruines de la ville d’ Akrotiri, que les fouilles
archéologiques travaillent a mettre au jour depuis presque une trentaine d’années. De
nombreux siecles s’écoulerent avant que, juste vers la fin du XIIIe siécle avant J.-C.,
I’ile ne se voie de nouveau habitée, comme en témoignent les vestiges myceéniens de la
région de Monolithos.

L’information fournie par Hérodote selon laquelle des Phéniciens conduits par
Cadmos s’installerent sur cette ile, alors appelée Kalliste, constitue peut-étre un €cho
de cette premiere colonisation apres la grande explosion. Aux Phéniciens, toujours
selon Hérodote, succéderent des Lacédémoniens dont le chef, Théras, donna a 1’1le son

27

Fig. 15 Les raisins du cépage
stavrochiotis mirissent soutenus
par un muret en pierres seches
de Santorin.




nom antique. En tout cas, depuis le IXe siécle avant J.-C., Théra posséde un caractére
dorique et constitue I'un des relais de communication entre la mer Egée et la Médi-
terranée orientale. Avec la Créte et Milo, vers la fin du IXe siécle avant J.-C. ou le
début du VlIlle, elle se trouve a I’avant-garde: elle introduit 1’alphabet phénicien dans la
langue grecque. Toutefois, installés sur le rocher de Mesa Vouno., les habitants de Théra
organiserent une societé conservatrice et sobre. A 1’époque géometrique (IXe et VIlle
siecle avant J.-C.), la crémation du mort constitue le mode d’inhumation par excellence.

Malgré ses relations avec le monde extérieur au cours de la période archaique (VIle
et Vle siecle avant J.-C.), Théra demeura conservatrice et ses habitants ne développérent
pas d’autres activités en dehors de I’économie agricole. Cependant, poussés, comme
nous I’apprend Hérodote, par la nécessité qui résulta d’une longue période de sécheresse,
les plus audacieux d’entre eux émigrérent en Afrique ou ils fonderent leur seule colonie,
Cyrene, en 630 avant J.-C.. Au cours du Vle siecle avant J.-C., Théra battit sa propre
monnaie frappée a I’embléme des deux dauphins. Les grands kouroi en marbre de cette
période qui ornaient des tombeaux appartenant en tout état de cause a de riches proprié-
taires terriens constituent des témoignages de la soci€té a forte structure hiérarchique de
Théra. Au cours de la période classique (Ve et IVe siecles avant J.-C.), Théra ne semble
pas avoir joué un réle important dans les affaires égéennes. Son atelier des monnaies
cessa de fonctionner lors des guerres médiques et ne rouvrit pas avant la fin de I’hégémonie
athénienne (milieu du I'Ve siecle avant J.-C.).

Les périodes archatque et classique ne nous ont livré aucun témoignage immédiat de
viticulture. Il serait toutefois étrange que les habitants ne ’aient pas exercée sur un
terrain aussi parfaitement approprié. Il est difficile d’imaginer a4 Théra de riches propri-
étaires terriens si le produit qu’ils cultivaient ne leur avait pas permis des marges de gain
importantes. Or jusqu’a nos jours, un seul produit a fait ses preuves comme tel: le vin.'

A I’époque des diadoques d’Alexandre le Grand, I’antagonisme de ceux-ci pour la
domination de I"'Egée permit a Théra d’acquérir, grace a sa position stratégique, une
importance accrue. La défense naturelle importante offerte par Mesa Vouno et sa
position privilégi¢e entre deux rivages ou les navires peuvent jeter I’ancre, Kamari et
Périssa, furent estimees des Ptolemées qui utiliserent 1’fle comme base pour leur flotte.
C’est a cette époque que se développa la ville sur I’aréte du Mesa Vouno, qu’elle fut
fortifiée et embellie d’intéressants batiments publics, parmi lesquels le temple d’ Apollon
Carneios, le temple de Dionysos et des sanctuaires de divinités égyptiennes diverses, le
“batiment de I’administration publique”, I’agora, le gymnase des éphébes et le théatre.

La contribution de Théra aux affaires politiques et militaires de Byzance est négligeable.
De I’époque de Justinien (527-565) a sa suppression (1207), I’'Evéché de Théra occupe le
cinquiéme rang des douze dépendant de la métropole de Rhodes. Le plus important des
monuments byzantins de I’1le est I’église de la Panaghia Episkopi a Gonia. Elle fut
fondee par I'empereur Alexis Ier Comnéne sur I’emplacement d’une basilique
paléochrétienne, peut-étre en tant que catholicon d’un monastere.

Apres la quatrieme croisade (1204), sous Marco Sanudo, Théra fut intégrée au duché
de Naxos nouvellement fondé (1207), et fut appelée Santorini, manifestement a cause de
I’église Santa Irini qui existait a Riva, dans I’Tle de Thérasia. Elle fut cédée en tant que
baronnie a Giacomo Barozzi et constitua I'un des quatre évéchés latins du duché, auquel
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Fig 16 Vue aérienne. Les ruines

de la Thera antique sur le rocher
escarpe de Mesa Vouno, aux sols
calcaires pre-volcaniques.
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fut intégree la population catholique romaine transférée dans I'ile. A I’exception d’une
bréve interruption en 1296 ou elle fut libérée par le byzantin Likarios, Santorin resta
aux mains de la famille Barozzi jusqu’en 1335. Entre temps, avec les autres fles

de la baronnie, elle se trouva a la merci de I’antagonisme dressant le seigneur local
contre le duc ou ce dernier contre les Turcs, qui la pillerent en 1328. Aprés I’expulsion
des Barozzi (1335), la baronnie de Santorin revint directement au duché auquel elle
resta unie pendant plus d’un siecle. Durant cette période, les Sanudo s’intéresserent
particuliérement a 1’1le, y développant notamment la culture du coton. En 1336, ils
céderent la forte-resse d’ Akrotiri (Punta) aux Gozadini de Kythnos. Lors des
antagonismes entre Venise et Génes, les Génois étendirent leur domination a Santorin
(1354) et y capturérent le duc. Ils le libérérent I’année suivante, apres avoir dédommagé
les Barozzi pour Santorin.

Apres le meurtre de Nicola Della Carceri, dernier des Sanudo, la dynastie des Crispi
leur succéda a la téte du duché (1383). Le duc Giacomo Ier (1397-1418) manifesta un
intérét particulier pour Santorin, y étudiant le volcan et réalisant des expériences dans
le cratére. Au cours de la guerre entre Vénitiens et Turcs (1469-1479), I'1le subit des

désastres et des ravages répétés. En 1480, I'1le revint au duc de Créte Domenico Pisani.

Il la regut en dot lors de son mariage avec la fille du duc de Naxos Giacomo III Crispi.
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Fig. 18 Entrepot avec des rangées de
Jjarres (pithoi) encastrées et, a cOté,
des rhytons coniques destinés d puiser,
mesurer et transvaser des liquides dans
des récipients plus petits. Fouilles
sur le site d’Akrotiri 4 Théra.

(_
Fig. 17 Détail de la * frise miniature”
(Ile millenaire av. J.-C.). La cité
d’Akrotiri 4 Théra regoit les
navigareurs. Cet environnement
idvllique et la richesse accumulée sur
I"ile par la marine et le commerce
“vivaient” sur le volcan.




Un nouvel évéque fut nommé, sous la protection de Venise, et les cultures agricoles se
virent renforcées, en particulier celles du coton et de la vigne. L’ile changea encore une
fois de mains pour revenir, par la force, au duc de Naxos. Elle fut alors rattachée a la
République de Venise avec le duché tout entier (1487). Les péripéties que vécurent ces
fles sous leurs divers seigneurs et a cause des pirates entrainérent une diminution
dramatique de leur population. En ce qui concerne Santorin en particulier, on mentionne
qu’elle comptait a cette €poque, avec los, & peine huit cents ames. Sous la domination
vénitienne, ces iles devinrent objet d’exploitation pour plusieurs aventuriers qui, tantot
en qualité de représentants du sultan, tantét comme agents de Venise, y levérent des
impots considérables. Leur rattachement définitif a I'Empire ottoman eut lieu en 1579.
Seule la forteresse de Punta résista jusqu’en 1617.

L’absence de grandes surfaces cultivables sur I’fle contribua au fait que les populations
musulmanes ne vinrent pas s’y installer. Les Santoriniotes organiserent leurs villages sur
une base démocratique et, profitant de la tranquillité qui s’étendit sur I’'Egée apres la
conquéte ottomarne, développérent, comme aux temps préhistoriques, le commerce et
les activités maritimes. Alexandrie, Taganrog et Constantinople €taient les centres les
plus importants ou €taient exportés en grande quantité les vins de Santorin. La prospérité
de cette période se reflete dans les riches demeures qui, méme en ruines apres les séismes
de 1956, continuent a étre imposantes, dans la muititude de templa en bois sculpté que
recelent les églises de Santorin et dans les précieux dons votifs offerts par des fideles
originaires de I’7le et vivant a I’étranger (candélabres et cloches russes, lampes d’église,
patenes et calices, ornements sacerdotaux, etc.).

La viticulture et le commerce du vin contribuérent a cette époque moderne au
développement d’une nouvelle activité, la menuiserie, difficile a expliquer difféeremment
dans un endroit ou le bois constitue une denrée rare. Pour les caiques santoriniotes qui
transportaient le vin vers les marchés étrangers, il n’était pas rentable de ramener les
fats vides. Aussi remplissaient-ils leurs cales d’autres denrées (bl€, par exemple) et
chargeaient-ils le pont de bois destiné a la fabrication de nouveaux fiits. C’est ainsi, et
grace au développement de la tonnellerie, que les habitants de I’le se familiarisérent
avec ce matériau, si bien qu’aujourd’hui encore de grandes fabriques de meubles se
trouvent entre les mains de Santoriniotes.

A I’heure actuelle, des vestiges de la longue histoire de 1'ile sont conservés sur les
sites archéologiques d’Akrotiri et de Mesa Vouno, aux musées archéologiques de Thera
et d’Athénes (salles d’exposition de Théra) et au Megaro Gyzi. Mais I'ile toute entiére,
avec sa caldera, ses roches volcaniques, ses habitats traditionnels, ses chateaux et ses
églises byzantines, constitue un vivant témoignage historique.
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Fig. 19 La cruche aux raisins. Vase
en ceramique locale, mis au jour lors
des fouilles réalisées dans la cité
pré-volcanique d’Akrotiri. 1l est orné
de trois grandes grappes de couleur
brune (Ile millénaire av. 1.-C.).






Les Ampélies
Un témoignage historique
Stavroula Kourakou-Dragona

L étranger qui arrive a Santorin au début du printemps alors que les vignes ne sont
pas encore sorties de la dormance, ou a la fin de 1’automne, lorsqu’elles ont déja perdu
letirs feuilles, découvre avec surprise les “corbeilles” jetées ¢a et la sur la terre nue.

Les plus petites semblent des nids de cigognes tombés de quelque haut clocher. Quiconque
se propose de les regarder de prés s’apergoit avec étonnement qu’elles sont profondément
enracinées dans le sol. Il s’agit des ampéliés, fruit de la patience et de I’expérience
séculaire des vignerons de I’Tle. En été, alors que les rameaux de la vigne se dressent
tout droits, ces “corbeilles” regorgent de verdure. A I’intérieur de chacune, les raisins
miirissent a I’abri des coups de sable qui, balayé par les forts vents du nord, les meltemes,
risquerait de blesser les baies a fine pellicule.

Pour former ces “corbeilles” végétales protectrices, les vignerons de 1'ile pratiquent
un systéme de taille qui nous est rapporté par 1’abbé Pegues, supérieur du monastere des
[azaristes a Théra (1824-1837). Il le décrit dans son livre comme “quelque chose de
singulier”, qu’il n’a “vu nullement ailleurs™.' Il s’agit en effet d’un systéme primitif
(p. 115-117), qui n’est appliqué nulle part ailleurs en Grece et n’est nullement mentionné par
les écrivains grecs et latins qui se réferent a ’agriculture. Il est possible qu’il ait €te
originellement pratiqué dans des pays qui disposaient de vastes étendues viticoles sur
des terrains sablonneux semi arides, sans eau disponible pour I’arrosage (Asie, Afrique).

La seule région d’Europe, en dehors de Santorin, ou I’on rencontre ce systeme, est
Pantelleria, une ile italienne au sud de la Sicile, tout pres des cotes méditerranéennes de
I’ Afrique, ol s’étendait jadis le territoire carthaginois. Il s’agit en effet de I’antique
Kossyra, colonie de Carthage fondée par les Phéniciens au IXe siécle avant. J.-C., dont
la superficie ne differe guére de celle de Santorin (80 km.”? environ) et dont le centre est
constitué par un volcan éteint. Sur ses sols sablonneux semi arides, on cultive des vignes
taillées et conduites en corbeilles.

Or, selon Hérodote, ce sont des Phéniciens qui furent les premiers a s’établir aussi a
Kalliste, bien des années aprés la grande catastrophe volcanique du XVIle siecle avant
J-C.. Ils trouverent la des sols sablonneux semi arides, privés de végétation et balay€és
par les vents, qui ressemblaient a ceux des étendues des régions de I’ Asie du sud-ouest.
Toujours selon le mythe, aux Phéniciens vinrent par la suite se melanger de nouveaux
colons. arrivés de Lacédémone vers le Xle siécle avant J.-C. sous la conduite de Théras
qui donna 4 I'ile son nouveau nom. Aucune trace d’installation phénicienne n’a pourtant
jusqu’a ce jour été découverte a Kalliste-Théra-Santorin.’ En tout cas, vers la fin du IXe
siecle avant J.-C. ou au début du VIIIe siécle, cette ile se trouva, avec celles de Crete et
de Milo, a I’avant-garde pour I'introduction de I'alphabet phénicien (p. 28), ce qui
prouve les rapports de 1'ile avec les Phéniciens a I’époque méme de la fondation de
Carthage et de Kossyra. Des objets importés de régions de la Mediterranée orientale
(Syrie, Palestine, Egypte) et conservés au musée archéologique de Théra confirment les
relations de 1’Tle avec ce monde.
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Fig. 20 a-d Les ceps, taillés &
Santorin selon un systeme primitif,
ressemblent en hiver a des corbeilles

Jetées ¢a et ld sur la terre nue.






Fig. 22 En é€re, les raisins mirissent
dans les bras de I’'ampélia, 4 I’abri des
. vents et des coups de sable.

Mais méme a une époque antérieure, avant 1 ‘explosion de la pierre ponce”, Strongyle-
Kalliste entretenait déja des rapports tout aussi étroits avec certaines régions de I’ Asie
et de I’ Afrique, comme le prouvent des découvertes mises au jour lors des fouilles a
Akrotiri. “Par ailleurs, la représentation réaliste dans les fresques d’éléments de la flore
et de la faune de ces contrées témoigne de contacts immédiats et de la présence physique
des habitants de I’ile la-bas. Les peintres du moins, pour pouvoir rendre aussi fidelement
ces animaux et ces plantes, devaient les avoir étudiés de tres pres”.* Cependant le témoi-
gnage le plus séduisant nous est fourni par un fragment connu sous le nom de “fresque
de I’ Africain”, ol est conservée la téte d'une figure masculine aux fortes caractéristiques
africaines, devant un palmier. L’homme porte une grande boucle d’oreille en forme
d’anneau,comme d’ailleurs I'un des petits boxeurs de la “fresque du pugilat enfantin”.

“ S’agit-il de gens venus d’ailleurs, de commercants de passage, ou font-ils partie de la
population permanente? Peut-étre de la dynastie? La tradition, qui a presque toujours
raison, rappelle que I’ile fut habitée par Membliaros accompagné de quelques-uns des
hommes de Cadmos.* Plus tard, répéte-t-elle, des Béotiens Minyens furent les habitants
de 1’ile. Il existe un élément de valeur historique dans ces mythes”.’

Il est aujourd’hui largement admis que les Phéniciens, navigateurs et commergants,
contribuérent amplement a la colonisation vitivinicole de la Méditerranée dans 1’anti- e ;
quité: ils propagerent des cépages variés, introduisirent en Egypte les divers systémes el e Rt
de taille de la vigne et enseignérent, au-dela méme de la Méditerranée, des modes de et les fruits se forment.
conduite bas-asiatiques et mycéniens.® Leurs traités d’agriculture furent traduits en grec
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Fig. 23 L' “Africain”, Fragment de
fresque (Ile millénaire av. J.-C.).
Fouilles d’Akrotiri a Théra.

et en latin et influencérent les
écrivains latins, en particulier Columelle.’
Leurs colonies, tout au long des rives
méditerranéennes de I’ Afrique, cultiverent la vigne
en appliquant des techniques adaptées aux conditions
pédoclimatiques spécifiques du continent africain.” Ces mémes
techniques ont certainement été appliquées aussi par les habitants
de Théra lorsqu’ils fondérent sur les cotes de I’actuelle Libye. au VIle siécle avant J.-C.,
leur unique colonie, la fameuse Cyréne, la ““terre tres fructueuse” de Pindare et “terre
aux beaux fruits” de Strabon. Les “corbeilles™ végétales, réalisation d’une technique
primitive de formation des ceps, qui ont survécu sur les terrains sablonneux des fles
de Kossyra-Pantelleria, colonie des Carthaginois et de Kalliste-Théra, méetropole de
Cyreéne, constituent un témoignage précieux de la colonisation viticole des Phéniciens
et permet de penser que le renseignement fourni par Hérodote sur les premiers
habitants de Kallisté apreés I'explosion volcanique n’est peut-étre pas seulement un
mythe, mais refléte la colonisation végétale de 1’Tle par les Phéniciens.

Quelles que soient les voies qu’a suivies cette technique viticole pour arriver a
Kalliste-Théra, une chose est certaine: les ampéliés, systeme tres antique de formation
des ceps amélioré et perfectionné au fil des siecles par les vignerons de 1’le, conviennent
bien aux régions battues par les vents et au sol formé de sable fin comme dans le cas
de Santorin. Et tant qu’il existera des vignerons santoriniotes pour se pencher sur
elles avec amour et soumettre les sarments de leurs mains expérimentées, les ampélies
continueront a constituer une partie de I'héritage viticole de I’Europe entiére.
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Le vin de Santorin
Témoignages dans les textes de voyageurs étrangers

Stavroula Kourakou-Dragona

C’est dans I’oeuvre du géographe arabe Edrisi qui voyagea en Grece en 1154' que
Théra apparait pour la premiere fois sous son nouveau nom de Santorini. On suppose
que ce vocable eut pour parrains des marins italiens, des croisés et des pélerins qui,
faisant voile vers Constantinople et les Lieux saints, passaient par les “mers étroites de
I’Egée” et les Tles des Cyclades qui s’offraient a des étapes de ravitaillement abritées du
vent et rapprochées. Comme il n’était pas aisé de jeter I’ancre a Théra, ils mouillaient a
Thérasia, dans une baie située devant I'église Sainte-Iréne.” C’est de ce petit port que,
dans la langue des marins, 1’ile a pris ce nom de Santorini, comme en témoigne entre
autres la double mention Santo Erini-Santorini portée sur des cartes d’époques diverses.’
Apres la chute de Constantinople aux mains des Croisés en 1202 et la mise en pieces
de I’Empire byzantin, les Barrozzi, seigneurs de I'1le, usaient ordinairement du titre
pompeux de Dominatores insularum Santorini et Theresiae.! C’est ainsi que ce nouveau
nom s officialisa au XIIIe siecle, connaissant de nombreuses variantes selon les langues
étrangéres ou il était employé ° au cours des huit siecles de péripéties que traversa
Théra-Santorin.

Apres la libération du joug turc, I'Etat grec officiel rendit a I’fle son nom antique de
Théra. 1.’usage de celui-ci se limita cependant a la langue bureaucratique: dans la
conscience des indigénes, le nom de 1’'fle demeurait Santorini.® C’est pourquoi la
législation vinicole contemporaine a reconnu comme “appellation d’origine” des vins de
I’1le le toponyme vivant de Santorini” Méme 1’usage d’une partie de ce toponyme est
interdit sur les étiquettes des vins de table ordinaires® car le législateur a admis que, dans
des régions d’histoire séculaire, les noms geographiques non seulement des régions
viticoles mais également de certains ports ou I’on charge les vins’ désignent, méme
altérés, I’origine des vins de méme nom:'" tel est le cas de I’appellation Santo, premier
élément du toponyme Santorini. Des siécles durant, elle a désignée sur les marchés du
Levant et les grandes places vénitiennes d’Italie 1’origine de ce vin traditionnel, issu des
raisins concentrés au soleil, que, déja au moyen - age, les nefs des croisés et des pélerins
chargeaient dans le petit port de Santo Erini.

Le vin de Santorin au moyen - 4ge

La fondation d’états latins dans les ex-provinces byzantines d’Orient et I'implantation
en Syrie de chevaliers francs offrit non seulement un nouvel essor a I’activité commerciale
avec la Méditerranée orientale et, a travers elle, les Indes, mais également de nouvelles
garanties de protection aux voyageurs contre les pirates. Venise, qui disposait d’un
nombre important de navires préts a lever I’ancre pour toutes les “échelles” du Levant,
devint pratiquement le seul port d’embarquement pour les milliers de voyageurs qui se
rendaient en pélerinage aux Lieux saints. Des agences de voyage s’organiserent et les
pélerins signaient avec les armateurs des contrats définissant les obligations de chacune
des parties durant le voyage.'' Des documents conservés aux archives de Venise
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permettent de conclure que Santorin €tait utilisée comme escale principale par les bateaux
faisant voile vers la Créte et le Moyen-Orient.”? Etant donné que 1’fle ne disposait pas
de port sar d’une taille suffisante, que la profondeur de ses eaux ne permettait pas d’y
jeter I’ancre, que 1’eau potable y était rare et le blé une denrée en quantité insuffisante
méme pour la consommation locale,"” le fait que Santorin ait €té choisie parmi toutes
les Cyclades ne peut s’expliquer que par le seul produit commercialisable de 1'le, le
vin: pour le voyageur fatigué, il était encore plus précieux que I’eau, a cette époque ou
la bonne eau potable était rare et ou diverses €épidémies comme la peste décimaient les
populations. C’est également la raison pour laquelle les seigneurs latins favoriserent la
culture de la vigne, aussi longtemps que Santorin vécut sous |’occupation vénitienne et
dans la mesure ou les guerres et les actes de piraterie le permettaient.

Quel genre de vin était, a cette époque, celui de Santorin? Il ne pouvait étre que doux.
C’est en effet ce type de vin qui était alors recherché: le malvasia de Crete, I’ariousios
de Chios, le coumandaria de Chypre €taient des vins doux €laborés a partir de raisins
étalés au soleil, selon la méthode méme pratiquée dans I’antiquité pour produire les vins
renommeés des iles de I’Egée. Dans les contrats de voyage de Venise au moyen - ge, une
clause stipulait qu’un verre de vin grec serait offert avant le repas matinal, précisément
parce que les vins des les grecques étaient doux et forts, c’est-a-dire riches en sucres et
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Fig. 24 Carte de Santorin
avec le nom de Santo Erini
inscrit sur la partie nord de
I'fle. Thomaso Porcacchi,
Venise 1576.



en alcool. IlIs étaient donc remontants et fortifiants, boisson en méme temps que remede
comme |’écrivait Galien, médecin grec du Ile siécle apres J.-C. considéré en Occident
comme une autorité pendant tout le moyen - dge et encore a la Renaissance. Ces vins
avaient la méme puissance calorifique, comme nous dirions aujourd’hui, que les figues et
les raisins secs, aliments riches en sucres dont il était indispensable de se munir pour des
voyages lointains de durée incertaine.

Le vin de Santorin sur les marchés de la mer Blanche

Apres la chute de Constantinople en cette année de mauvais augure 1453, Venise
accepta, par les Traités de 1464 et de 1479, de payer imp6t a la Turquie qui, de son cote,
accorda aux Vénitiens le droit d’acheminer librement leurs marchandises a travers tout
I’Empire ottoman sans verser de taxes, et de faire accoster les navires battant pavillon
de la Sérénissime dans tous les ports turcs. Ainsi le vin de Santorin, alors sous domination
vénitienne, continua-t-il a étre vendu au XVe siécle sur les mémes places qu’avant le
démembrement définitif de I’Empire byzantin. Cependant le X VIe siecle marqua le
début du compte a rebours pour la domination maritime de Venise. En contractant des
liens économiques plus favorables avec les Turcs, les Frangais réussirent a la supplanter.
La domination du pavillon frangais sur la Méditerranée débuta avec la signature du traité
franco-turc de 1536. Au cours de ce méme siecle, les Tles de I’Egée passérent I’'une apres
I’autre sous domination turque et la France, en tant que grande puissance, se chargea
de la protection des catholiques du Levant et de I’Egée. Le régime de domination
vénitienne disparut définitivement en 1579.

Lors de la longue période d’occupation franque (1207-1557), a I’exception de quelques
moments d’éclat sporadiques, Santorin connut finalement le sort de la plupart des iles
de la mer Egée: leur population se réduisit petit a petit et nombreuses furent celles qui
perdirent leurs habitants lors des guerres catastrophiques que Venise, Génes, les Turcs et
les Byzantins se livrérent mutuellement ainsi qu’a leurs seigneurs locaux périodiques,
mais également du fait des épidémies et des incessantes incursions des pirates: ils avaient
transformé les iles devenues désertes (Paros, Ios, Kimolos, etc.)" en véritables nids de
corsaires ou utilisaient pour y jeter I’ancre les petits ports naturels qu’offraient les ilots
volcaniques de Santorin. L’émigration vers la Crete, qui avait commencé dés la fin
du XIVe siécle, prit au XVe siécle la forme d’une fuite collective, surtout dans les iles
de Ténédos, d’Eubée et de Santorin.” Au début du XVIe siécle, la population de I’1le
comptait 4 peine quelques centaines d’ames.

La flotte turque s’imposa en mer Egée et, les années 1577-1644 s’étant déroulées
sans incidents vénéto-turcs notables, le décor changea. Durant tout le X VIle siecle, de
nombreux navires avec des équipages frangais venaient jeter I’ancre dans les Cyclades et
surtout a Santorin pour y chercher du vin.' La production et le commerce du vin €taient
désormais aux mains des habitants de 1’Tle, orthodoxes et catholiques: les timariotes turcs
ne vinrent en effet pas s’installer a Santorin et, de fagon plus générale, dans les Cyclades.
La population demeura essentiellement grecque et s’autogéra.'” Pour combattre
I’'importante baisse démographique dans les iles de I’Egée et la désorganisation de leur
économie, des populations d’autres régions grecques y furent transférées et le paidomazoma
(recrutement militaire de jeunes gargons grecs par la force) et I'installation de janissaires
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y furent interdits. Ces mesures modifiérent au fil des ans I’image démographique de
Santorin qui, au milieu du X VIle siécle, comptait désormais sept mille habitants."

C’est précisément a cette époque que furent écrits les premiers rapports de voyageurs
sur les vignes et le vin de Santorin. On les trouve dans la relation de Frangois Richard,
nonce du Pape, qui se rendit a “Sant-Erini” en 1644, deux ans a peine apres I'installation
de I’Ordre des Jésuites. 11 voyagea dans diverses fles des Cyclades et publia ses expéeriences
en 1657 a Paris. A la méme époque, en 1653, Jean de Thévenot commengait ses periples
en Orient. Il avait a peine vingt ans. Il consacra a la Gréce quarante huit pages de son
journal de voyage qu’il publia a Paris en 1665. Ces textes se rapportent I’un et I’autre a
un moment ou toute la mer Egée vivait a I’heure de la guerre que Venise et les Turcs se
livraient pour la domination de la Créte et qui s ouvrit en 1645 avec I’investissement de
La Canée. L’année 1648 marqua le début du siége de la citadelle de Candie, jusqu’alors
aux mains des Vénitiens. La présence simultanée des deux flottes antagonistes dans
I'Egée fut cause de nombreux maux pour les habitants des iles. Certaines, comme
Santorin, furent temporairement reconquises par la flotte vénitienne dans sa tentative
de créer des bases pour ravitailler ses équipages et de faire diversion aupres de la flotte
turque. Les malheureux habitants se virent méme parfois contraints de payer deux fois
I’impot, tant aux Vénitiens qu’aux Turcs.” La pauvreté de I’le a cette €époque, la lutte
dramatique des Santoriniotes pour survivre, mais également la place dominante de la
vigne comme culture et du vin comme marchandise ressortent a travers les lignes des
textes de ces deux voyageurs.

A 1'un de ces moments de I’année oi1 la vigne colore de verdure la terre aride de
Santorin, le jeune Thévenot se rendi de la citadelle de Skaros —ou vivaient plus
auparavant les seigneurs catholiques de 1'Tle— a la citadelle de Pyrgos. Il nous a laissé
une description bréve mais trés caractéristique de la vue panoramique du vignoble de
Santorin: “Pour aller de Scaro a Pirgo, il faut monter avec grande peine une montagne,
de laquelle on découvre toute 1'1le et la plaine cultivée et plantée de vignes, mais de peu
d’arbres, si ce n’est de figuiers et de muriers blancs™. Le voyageur souligne particuliere-
ment ce manque d’arbres car il est frappe par la différence avec 1’1le de Nio ou les
“campagnes sont fort fertiles de toutes choses, il y a des bois fort €pais de chénes et
autres sortes d’arbres, qu’ils coupent pour vendre en divers endroits, et particulierement
a ceux de Santorin...”. Et ¢’est par cette carence qu’il explique le fait que les Santoriniotes
ne cuisaient le pain que deux fois I’an: “Les habitants de cette ile vivent avec fort peu de
délicatesse. Leur pain qu’ils appellent schises, est du biscuit fait de moitié bl€ et moitié
orge, noir comme la poix, et si rude qu’on ne le peut presque avaler: ils ne chauffent
le four que deux fois 1’an, auquel temps ils font le biscuit qu’ils portent a la maison avec
grande vénération, peut-étre font-ils cela a cause qu’ils n’ont aucunement de bois, car
ils le font venir de Nio... Ils n’ont point de viande... et ils ne mangent autre chose que
des féves et des pois, des oeufs et du biscuit... Ils n’ont point de fruits... IIs ont assez
de raisins dans la saison...”. Le seul produit de la terre commercialisable est le vin: “Ils
recueillent de leurs vignes assez de vin pour I'usage de tous ceux de I'fle, et pour charger
encor des vaisseaux qui y viennent quelquefois. Ils en conduisent a Chio, Smyrne et
autres lieux.”®

Le coup d’oeil rapide du jeune Thévenot ne s’est trompé ni sur les vignes et les vins,
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Fig. 25 Carte de Santorin, avec le
nom de Santo Erini inscrit sur la
partie septentrionale de I'fle. Dapper
(Orfert), Amsterdam [703.




Fig. 26 Un cep taille selon le
systeme traditionnel peut “aller
au dela de cent ans, et il arrive d
un point de grosseur que je n'ai
Jjamais vue ailleurs”. Abbé
Pégues, Paris 1842.

ni sur la sobriété des habitants de 1’7le, mais il ne lui était pas possible de concevoir tout
ce qu’a vu et enregistré Richard qui a vécu de longues années a Santorin (1644-1675):
“On ne peut nier que cette Isle ne soit pauvre, veu qu’elle ne porte ny froment pour
nourrir ses habitans, mais seulement de 1’orge; ny herbages en abondance, pour la
pasture des animaux; & n’est arrousée d’aucun ruisseau ou fontaine: toute ’eau que 1’on
y boit vient du Ciel, receu€ dans les cisternes: s’il manque de pleuuoir, il faut mourir de
soif, ou bien boire de I’eau fade & demy salée, qui se trouue en quelques puits proche

de la mer. Pendant tout I’Esté la terre n’a besoin de pluye... Cette terre est de telle
nature, que quoy que sa superficie soit toute seche & comme bruslée; neantmoins par
une prouidence toute particuliere, elle conserue & entretient si bien I’humidite qu’elle a
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au dedans de soy, qu’auec celle qu’elle regoit de la frescheur de la nuict au dehors, elle
produit quantité de bons orges, des fesoles en abondance, & d’autres grains qu’ils
nomment doaxa, & les Italiens Fauetta... On y recueille aussi du millet, du sisami, des
courges, des concombres, & des melons tres gros & sauoureux... Le viure du commun
est de biscuit fait d’orge, sans en oster que le gros son: ils le font deux ou trois fois
I’année... Or auec ce biscuit que plusieurs trempent dans I’eau avant le repas, ils
mangent leurs legumes, qui sont leurs mets ordinaires: car pour de la viande, rarement
ils en goustent, excepté ceux qui sont riches... Comme I’Isle produit de I’orge, aussi
nourrissent-ils quantités de poules... En Automne les habitans tuent quantité de
tourterelles, & attrappent avec leurs filets si grande multitude de cailles... Vous diriez
que la divine Providence se plaist a faire passer ces oiseaux par cette Isle, afin de regaler
par un mets delicieux ces pauvres affamez; lequel finy, elle leur presente un autre mets
de poissons, qu’ils prisent encore plus, pource qu’il leur dure encore dauantage...”.”

Grace a la plume de Richard, nous savons aujourd’hui quelles étaient les cultures
traditionnelles de Santorin: appelées “cultures séches”, elles ne vivaient que grace a la
propriété du sol de I’ 1le d’absorber de I’humidité pendant la nuit. Nous constatons
¢galement combien justifi€ est le point de vue selon lequel ¢’est pour son seul vin que
Santorin avait €te choisie par les Vénitiens comme escale de ravitaillement pour leur
flotte: 1'1le ne disposait d’aucune autre denrée a cet effet, pas méme d’eau potable en
quantité suffisante.

Ce n’est pas de haut que le missionnaire apostolique a vu les vignes de I'fle. Il les a
parcourues et nous a légué leur premiere description: “Les vignes sont grosses souches,
qui paroissent hors de terre la hauteur d’'un demy-pied, €éloignées I'une de 1’autre
enuiron d’une toise; dautant que si elles estoient si proches, elles s’entre-empescheroient,
& les racines qui sont longues, ne pourroient tirer le suc suffisant. Une partie de leur vin
est debitée a Chio, Smyrne, & quelquesfois a Constantinople: pour maintenant on le
porte tout a la ville de Candie, & pour sa bonté est vendu plus cher que le vin de Naxie,
ou de Paros...”.”

En ce qui concerne les routes du vin, les deux recits ne mentionnent que les ports
les plus cosmopolites de la “mer Blanche”: Chio, Smyrne, Candie, Constantinople. Il est
également remarquable que le port de Candie soit signalé par Richard comme celui qui
regoit en exclusivité pour la Créte les vins de Santorin lors des premiéres années de la
guerre entre Venise et la Turquie, époque a laquelle il écrit. En revanche, Candie n’est
plus mentionnée dans le journal de voyage de Thévenot, rédigé alors qu’avait de€ja
commencé le dramatique embargo de la ville. La guerre avait créé pour le commerce du
vin de Santorin un marché financierement trés intéressant mais provisoire, qui disparut en
1669 avec la chute de cette grande place vénitienne.

Le vin était transporté a Candie par des bateaux vénitiens, frangais, crétois et
santoriniotes. Malgré le fait que les deux relations ci-dessus mentionnées n’offrent pas
de renseignements sur le genre de vin qu’était celui de Santorin, du moins celui qui
partait pour Candie devait-il étre doux, comme le malvasia que les Vénitiens s’€taient
accoutumés a boire en Créte et que les assiéges ne pouvaient plus se procurer, puisque
I’intérieur du pays était aux mains des Turcs. Etant donné qu’il €tait, selon les voyageurs,
de meilleure qualité et plus cher que les vins des autres fles des Cyclades, il devait étre
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vendu 4 Candie et sur les divers marchés étrangers sous une appellation qui temoignait
de son origine géographique, selon 1’usage établi depuis I’antiquité et toujours en vigueur
de nos jours. Ce nom n’était bien sQir pas le trés grec: krasi Santorinis. Ce devait €tre un
nom bref et qui sonnait bien, compris de I’acheteur et du consommateur. La réponse est
fournie par le supérieur du monastere des Lazaristes a Théra:

“Autrefois leur vignoble était tres-peu considérable, et leurs courses sur mer ne s’éten-
daient guére d’abord que jusqu’en Candie, Chio, Smyrne, Constantinople et quelques
fles voisines. Peu a peu ils poussérent plus loin; ils se tracerent une route jusqu’a Venise,
Ancone, Trieste, et parcoururent cette ligne pendant assez longtemps, principalement
pour y placer leur vin santo.”*

Ce vin se vendait donc sous 1’appellation de santo, premier ¢lément du toponyme
Santorini: vino santo et vin santo. Un fait le prouve également: les catholiques franco-
phones de I’1le appelaient vinsanto le vin doux traditionnel de Santorin qui, transcrit
avec les lettres de I’alphabet grec, donna le levantin fwvodvto. Un témoignage en est
fourni par un rapport de 1729 adressé a I’évéque catholique de Santorin par des capitaines
de I’1le, ou sont énumérés en détail les dommages causés par divers actes de piraterie.”
L’un de ceux-ci avait eu lieu en 1727: un navire battant pavillon maltais avait abordé
dans le “porto Santorinis” (port de Santorin) deux caiques de 1'1le et leur avait pris,
entre autres, “dix fats de vin et cinq de vinsanto™.

La production de vin a Santorin au X'VIlIle siécle

Il faut arriver au début du XVIlle siécle pour trouver, dans le livre du baron Joseph
Pitton de Tournefort publié a Paris en 1717, la premiére description des caracteres du
vin de Santorin. Un autre produit précieux y est ¢galement mentionné. dont les relations
précédentes ne parlaient pas bien qu’il fit cultive sur I'1le depuis le XIVe siecle:
le coton. Santorin compte désormais dix mille habitants et produit “peu de froment...
beaucoup d’orge, beaucoup de coton, & du vin en grande abondance: ce vin a la couleur
de celui du Rhin, mais il est violent & plein d’esprits: on le porte par tout I’ Archipel &
jusques a Constantinople; cette liqueur & les toiles de coton font le principal commerce
de I’isle: les femmes y cultivent la vigne, tandis que les hommes vont vendre leurs vins.
Les plus belles vignes sont dans une plaine audela de Pyrgos au pied de la montagne de
Saint Estienne; on les y cultive a peu pres comme en Provence... Les fruits sont rares en
cette isle, excepté les figues: on y apporte I’huile de Candie”.” Le vin de Santorin a cette
époque était donc fort, riche en alcool -“plein d’esprits”- et il possédait la méme couleur
que celui du Rhin, c’est-a-dire vieil or, ce qui signifie qu’il était produit avec des raisins
blancs. S’il est qualifié de “liqueur”, c’est qu’il était doux. En conséquence, son type
n’avait pas changé au cours des siecles: il s agissait bien du vin égéen de I’antiquité
grecque, issu de raisins concentrés au soleil.

Les relations des voyageurs du X VIlle siecle ne fournissent pas d’informations quant
a la superficie plantée en vigne et en autres cultures. Cette lacune est comblée par un
registre d’impots de 1731 conservé aux archives de I'Evéché catholique de Santorin.
Son étude a permis d’estimer la distribution des cultures: 600 ha de vignes; 500 ha
d’arbres; 1.300 ha de champs (orge, blé, millet, sésame, haricots, pois, coton et cultures
potagéres).” Mais tandis que la vigne ne représentait que 24% de la surface cultivée, la
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redevance prélevée sur la culture des vignes correspondait 4 50% du revenu timarial. On
a calculé que le rendement des vignes par hectare s’élevait a mille ocques de vin, ce qui
donnait un revenu permettant de couvrir les impots et les insuffisances dans la culture des
céréales. Au début du XVIIle siécle, la polyculture était encore pratiquée a Santorin. On
y cultivait les mémes plantes traditionnelles que celles mentionnées dans la récit de
Frangois Richard un siécle environ auparavant. Toutefois la culture qui rapportait du point
de vue financier était la vigne. Si elle ne connaissait pas une extension plus grande, c’est
que la commercialisation du vin était encore a cette époque limitée.

A la fin du méme siecle, I'image est totalement différente: la vigne a tout remplacé.
Pas un pouce de terre n’est resté inexploite€, car la premiere guerre russo-turque (1768-
1774), le traité de Kutchuk-Karnardji (1774) et le traité commercial de 1783 ont changé
la scene geopolitique et ouvert au vin de Santorin les marchés de la mer Noire. Les patrons
de navires grecs, profitant des conditions favorables prévues par ces traités pour les
populations orthodoxes sous domination ottomane, voguaient désormais libres sous
pavillon russe.”” En 1791, les Dimitriis publierent a Vienne leur Géographie, redigée
en langue démotique. Ils y indiquent que les habitants de Santorini “dont le nombre
dépasse dix mille... la font fructifier par leur labeur. On y produit de I’orge et... du vin
en grande quantité et renommé dans toute I’Europe, et d’un trés bon rapport pour les
Santoriniotes...”.”

Guillaume Antoine Olivier a, pour sa part, fourni de précieuses informations sur la
production du vin dans 1’1le. Durant la derniére décennie du X VIIle siecle, il avait dirigé
une mission commerciale qui visita I"Empire ottoman, commanditée par le gouvernement
frangais. Six volumes et un atlas publiés a Paris au début du XIXe siécle, alors qu’ Olivier
était désormais membre de I’ Académie des Sciences, constituent le fruit de ce voyage
d’exploration: “Le vin forme le principal revenu de I'fle: le plus renommeé est celui connu
sous le nom de Vino-Santo. 11 est doux, liquoreux et de médiocre qualité la premiere
année: il devient trés-bon en vieillissant, et préférable au meilleur vin de Chypre. Les
habitans ne le vendent que 3 ou 4 paras I’ocque a la récolte. I passe presque tout en
Russie. Il est fait avec du raisin blanc bien mqr, que 1’on expose pendant huit jours
au soleil, étendu sur les terrasses des maisons. On le foule ensuite, on I’'exprime, et
on enferme le mofit dans des tonneaux que 1’on bouche soigneusement lorsque la
fermentation a cesse.

“Le vin ordinaire n’est guére bon: il est en général doux, et tourne facilement a I’aigre.
On le fait avec du raisin blanc et avec du raisin noir indifféremment, que 1’on foule au
sortir de la vigne: on retire le moqQt sur le champ pour le mettre en tonneaux. Comme
les raisins sont trop mars et trop sucrés, afin que la fermentation s’établisse plus
facilement, on est dans 1’usage, a Santorin, comme dans toutes les fles de I’ Archipel,
d’ajouter un quart ou méme un tiers d’eau. On laisse ce vin fermenter environ un mois,
aprés quoi on bouche exactement le tonneau. On verse sur le marc qui reste dans la
cuve, une assez grande quantité d’eau, et on le laisse fermenter pendant huit & dix jours.
On retire ensuite le vin qui en résulte, et on presse le marc. Ce vin, d’une qualité tres-
inférieure, sert pendant presque toute I’année a I’'usage des habitans...

“Les habitans, privés d’eau de fontaine, ne connaissent presque pas d’autre boisson
que leur piquette. Ils la boivent quoiqu’aigrie, et dans cet €tat elle est encore agreable.
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Nous en avons usé nous-mémes avec plaisir et sans inconvénient, pendant les fortes
chaleurs que nous avons éprouvées dans I’ile...

“La quantité de vin qui sort de Santorin chaque année est trés-considérable: on
’évalue, avec une récolte ordinaire, a un million d’ocques. Il sort aussi une petite
quantité d’eau-de-vie.” *

A la fin du X VIlle siécle, on tirait donc quatre produits différents de la vigne. Les deux
premiers étaient des vins proprement dits, I'un ordinaire et I’autre fait a partir de raisins
concentrés au soleil. Ils différaient entre eux par la qualité et le prix. Les exportations
étaient évaluées a 1.300 tonnes, quantité que la mission francaise jugea énorme. Le vin
doux traditionnel obtenu a partir de raisins exposés au soleil portait déja une appellation,
celle de Vino Santo qui s’était imposée depuis le temps ou on le vendait surtout sur les
marchés vénitiens. Mais alors, une question se pose: pourquoi ce nom est-il ignoré des
trois précédentes relations? Une lecture attentive montre que leurs auteurs s’interessaient
surtout aux paroissiens de 1’Eglise catholique ou aux trouvailles provenant de I’antique
Théra, plutdt qu’au commerce des produits d’une ile pauvre. C’est pourquoi ils n’ont
consacré que quelques lignes a son vin. Il €tait en revanche naturel que I’anticlérical
Olivier, a la téte de cette mission économique en tant que “citoyen” de la France, a peine
deux ans apres la Révolution, mentionnét le nom sous lequel circulait sur les places du
Levant le vin traditionnel de Santorin. Connaisseur des questions commerciales, il était
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a méme de saisir I'importance sur le marché des appellations indiquant I’origine des
vins traditionnels.

Le troisieme produit d’origine viticole auquel se référe Olivier était un succédané du
vin, que les iliens buvaient car le vrai vin représentait désormais une marchandise de
valeur. Ils le fabriquaient en versant de 1’eau sur le marc, ¢’est-a-dire sur ce qui restait
des raisins dans le fouloir, une fois le mofit tiré. Comme le marc, quand il provient
de raisins foul€s aux pieds, contient encore beaucoup de jus, la fermentation continuait,
permettant de produire ce que I’on appelait déja alors en frangais la “piquette”. En grec,
ce produit porte depuis 1'antiquité le nom de stemphylitis et, dans les textes Iégislatifs de
notre époque qui interdisent de le présenter sur le marché en tant que vin, il est
mentionné sous le nom de deftérias: il est en effet produit de la méme fagon que le
deftérias (devteglac) de I'antiquité que 1’on donnait aux esclaves a la place du vin.
Comme le marc s’aigrit facilement, le deftérias avait habituellement I’odeur et le goQit
d’un vinaigre allongé d’eau qui, comme on le sait, a pour propriété de calmer la grande
soif. C’est pourquoi le Centurion tendit au Christ une éponge mouillée de vinaigre quand,
du haut de la Croix, celui-ci dit: “J’ai soif”. Cette expérience de se désaltérer en buvant
“avec plaisir” de la piquette, les citoyens de la République frangaise la firent quand ils
arriverent dans 1’fle de Santorin privee d’eau.

Le quatrieme produit €tait I’eau-de-vie. Olivier ne donne aucune précision supple-
mentaire, mais il est clair qu’il s’agit de raki, produit obtenu en distillant le marc, les raki
(loques) des raisins. Il s’agit du méme produit qui est appelé tsikoudia en Créte, dans le
reste de la Gréce tsipouro, en Italie grappa et en France marc. Il permettait des
bénéfices importants a I’fle et ¢’est pourquoi, durant les années qui suivirent, le nombre
des distilleries s’accrut. Toujours selon Olivier, les Santoriniotes, douze mille &mes presque
toutes de rite grec, se livraient avec une activité incroyable 4 la culture de la vigne et du
coton et étaient beaucoup plus riches que les habitants des autres fles des Cyclades.”

Le vicomte de Marcellus, premier secrétaire de I’ambassade de France a Constantinople,
passa en 1820 par les Cyclades alors qu’il se rendait avec une mission diplomatique en
Palestine.” La chance lui sourit davantage qu’a la mission économique de la France
républicaine: il ne fut pas, lui, abreuvé de piquette. En effet, recu a diner chez I’agent
consulaire de la France, il y but a la santé de son roi “une bouteille de vin de 1755,
datant de la méme époque que la création du dernier petit ilot et le tremblement de
terre de Lisbonne”. Il lui parut délicieux. Aussi acheta-t-il pour son voyage un peu “de
ce nectar, fameux en Orient, rarement exporté en Europe”, avant de mettre le cap sur
les Lieux saints. En dehors des bouteilles renfermant ce précieux nectar, le vicomte
emmenait avec lui un véritable trésor: la statue de Vénus. Il I’avait “enlevée” quelques
jours auparavant, a Milo. Quant a I’age du vin qu’il but, aucun vin de soixante-cing ans
n’est buvable: il est trop vieux. Mais le romantique amateur passionné d’antiquités
attachait trés peu d’importance a la réalité des faits. II cherchait surtout a impressionner
ses lecteurs en leur affirmant que ce vin était contemporain du désastre de Lisbonne
(1755) qui avait ému toute I'Europe, et de I’éruption du volcan de Santorin: a Paris,
le fait qu’ un nouvel flot ait brusquement surgi de la mer avait fait sensation, comme s’il
sétait agi de la naissance méme de Vénus. Quel rapprochement d’idées! Quelle

49



Fig. 28 La petite corbeille végétale
vendangée 101 en automne.



importance pouvait avoir, pour le conquérant de “la Vénus de Milo”, le fait que la
derniére petite ile s’était formée lors d’une explosion du volcan au début du siecle
(1707-1711) et qu’il n’avait pas existé a Santorin de phénomenes volcaniques
contemporains au séisme de Lisbonne? A la licence poétique, tout est permis.

Les bouteilles de vin que 1’agent consulaire gardait pour les grandes occasions comme
celle de I’arrivée du vicomte étaient bien siir du Santo. C’était le seul “fameux en Orient”
et qualifié de “nectar”. Le romantique vicomte ne mentionne pas le nom commercial du
vin, mais on peut le déduire de ce qu’écrivent Olivier sur le Vino Santo, quelques annees
a peine auparavant et, vingt ans plus tard, I’abbé Pegues sur le vin santo.

Commerce du vin sans routes ni port

Le vicomte de Marcellus fut le dernier voyageur a visiter Santorin avant la Révolution
grecque, en 1821, alors que I’ile était la troisiéme force navale du pays apres Hydra et
Spetsés. Depuis lors et jusqu’aux premiéres relations de voyage écrites par des étrangers
a ’époque du roi Othon, il existe un rapport en grec adress¢ a Capodistrias, qui fournit
des informations sur le commerce du vin de Santorin au cours des premieres annees
du Soulévement national grec: “Cette fle compte environ vingt-mille habitants, sa
circonscription est trés réduite. Ses habitants, laborieux, sont divisés en deux classes:
les uns [travaillent] dans la marine, les autres dans 1’agriculture. Ce sont les marins eux-
mémes qui assurent le commerce. L ile dispose d’environ vingt-cinq bateaux de
commerce sous pavillon étranger et tous les échanges se font en général avec la Russie.
La source principale de revenus de I’ile est le vin; elle produit aussi un peu d’orge. Le
vin est transporté en Russie et c’est de cela que vivent les habitants. Tout ce qui est
nécessaire a la survie de I’homme est importé d’autres régions. D’ou I’'importance du
commerce, puisque le vin est exporteé...”.”

Il est ainsi clair qu’a cette époque, les patrons de navires continuaient a vendre le vin
presque exclusivement en Russie. Tout le reste, en dehors du vin, arrivait d’ailleurs: ble,
charbon, fer, bois pour les bateaux et les tonneaux, habits, chaussures, tout! Un seul
produit commercialisable: le vin, et un seul marché: la Russie. Sous la protection du
pavillon russe, d’audacieux capitaines grecs assuraient, durant les dernieres décennies du
X VlIlIle siécle, I’exportation des blés russes dans toute la Méditerranée et méme au-dela.
La marine marchande grecque fut favorisée par les guerres européennes et la Révolution
francaise. A cette époque, les Santoriniotes ne mangeaient plus de biscuit d’orge a la
place du pain comme du temps de Richard et de Thévenot. Les navires qui emportaient
le vin vers les ports de la mer Noire revenaient chargés de blé et d’autres denrees.

En moins de cent trente ans, I’économie de 1'1le s’était modifice.

Dans le rapport adressé a Capodistrias, le passage suivant est révélateur de I’opposition
entre les intéréts de la France —protectrice des catholiques de I'ile et, de fagon générale,
des Cyclades—, ceux de I’ Angleterre, sa rivale commerciale, et ceux de la Russie qui
exploitait I’'unique ressource de Santorin: “Nombreux sont les Grecs appartenant a
I"Eglise occidentale qui sont consuls et vice-consuls des Puissances europeennes et il est
d’intérét qu’ils se cantonnent a leurs devoirs.”* Le frangais Edmond About, dans une
allusion 4 la domination que les Russes cherchaient a s’assurer sur I’Egée, €crira lui aussi
quelques années plus tard: “Les Russes sont tres-friands du vin de Santorin: ils en achetent

51



tous les ans pour cinquante mille drachmes; mais ils préféreraient ’avoir pour rien et le
boire sur place.”*

En ce qui concerne les voyages de la période othonienne, ¢’est avec un visiteur royal,
le philhelléne Louis de Baviere, pére du roi Othon, qu’ils commencerent en 1834.

Dans les impressions du périple royal a travers les Cyclades publiées par I’archéologue
Ludovic Ros, professeur a I’'Université d’ Athénes, nous avons glané quelques fragments
caractéristiques: “L’aprés-midi, la Médée accosta a 1’abri de Néa Kammeéni... Vers
I’aube, le Roi descendit au pied de la montagne abrupte, d’ou un sentier monte en lacets
vers la principale bourgade (capitale), Phira. Quel spectacle surprenant! La, dans cette
ile isolée, riche grace a la production de vin et 4 la marine, au milieu de cette population
dense et variée avec ses larges pantalons marins, il y avait tout un corps consulaire en
grand uniforme. Des représentants de 1’ Autriche, de I’ Angleterre, de la France, de la
Russie, de la Suéde, de la Hollande et de quelques autres puissances encore, portant
tricoque en téte, et uniforme brodé, et quel uniforme! En plus de cela, deux évéques
vinrent aussi. Le Grec... et le Catholique... C’€tait a qui aurait I’honneur d’accompagner
sa Majesté en haut, a la ville. L’un en tant qu’évéque principal du pays, I’autre en raison
de leur dogme commun...”, L’incident ecclésiastique a été évité car le Roi fut d’abord
entouré par les consuls chamarrés d’or. Ils s’élancerent donc tous d’un pas rapide sur le
sentier qui grimpe, ou le clergé aux lourds habits ne suivit qu’avec peine.” *

Sur cette petite ile, d’une surperficie inférieure a 80 km?, le visiteur royal €tait attendu
par les consuls des plus grandes puissances européennes, témoignage de la prospérité
économique de I'1le, due au vin et aux routes maritimes. Et pourtant Santorin ne
possédait pas de port: la “Médée avait accosté” a I’'une des Kammenes, ces Tlots

Fig. 29 “Vue du bourg San-Nicolo™
d I'emplacement de I"actuelle
commune d’'Oia. Dessin de J.B.
Hilaire gravé par Daniel Moseder,
Paris 1782.



volcaniques que les pirates utilisaient autrefois pour y jeter I’ancre. Les navires charges
de marchandises s’y réfugiaient aussi par gros temps. Puis, quand les conditions €taient
meilleures, ils s’approchaient de I'une des trois rades qui existaient a Santorin pour
decharger et charger a nouveau: San-Nikolo d’Apanoméria (partie nord-ouest

de I’Tle), Athinio et la baie située au pied de Phira, la plus large. De 1a, commencgait le
périlleux transport a dos d’anes ou de mulets qui escaladaient les sentiers tracés sur les
pentes presque a pic de la caldera. Le vin suivait le méme itin€raire, dans le sens inverse,
ce qui augmentait considérablement son prix. Mais ce transport avait aussi des
consequences indirectes importantes sur sa qualit€ car sa mise en bouteille et, partant, son
vieillissement, n’étaient pas chose facile: “Les bouteilles, qui viennent d’Europe, coQitent
fort cher dans les ports. Il ne faut pas songer a les transporter dans I’intérieur du pays:
elles arriveraient en miettes”.”

Trois ans aprés I’aventure de I’escalade royale sur le sentier de la caldera, on
construisit la route-escalier sur le tracé de ce méme sentier. Réalisée aux frais de I’Etat
et oeuvre d’un ingénieur bavarois, elle conduit de la baie a Phira. Lois Knidlberger,
professeur a I’Ecole Polytechnique de Munich, la commente un siecle plus tard avec
admiration: “Trés peu de gens réalisent que ’escalier qu’ils utilisent est un chef d’oeuvre
de construction, une réalisation incomparable, audacieuse, avec une inclinaison presque
constante, des murs de souténement d’une construction parfaite, des rigoles d’écoulement
des eaux de pluie bien faites, des paliers pour ceux qui arrivent en sens contraire,
réalisés de main sQre et, a chaque tournant, une nouvelle vue magnifique, des ponts
constitués a partir de beaux arcs bas couverts ici et la de la verdure des buissons.”* Ce
chef-d’oeuvre de la technique bavaroise n’allait cependant pas résoudre le probléeme du
transport a dos d’ane ni du vin ni des bouteilles. Le port si désiré ne devait €tre construit
que cent cinquante ans plus tard!

Sous le régne d’Othon (1832-1862), et tres précisément au cours des vingt-quatre
premiéres années de 1'Etat grec libre, trois autres textes contenant des informations sur
le vin de Santorin furent publiés. L’un est écrit par 1’abbé Pégues, supérieur du monastére
des Lazaristes a Théra (1824-1837), qui a sans aucun doute véritablement étudié Santorin
sous I’angle de la vigne et du vin. Son livre fut publié a Paris en 1842. Onze ans plus
tard, Louis Lacroix, directeur de 1’Ecole frangaise d’ Athénes, €ditait a Paris ses propres
impressions sur ses voyages dans les les grecques. Il y précise qu’il emprunte tout ce
qu’il signale dans son chapitre sur Santorin a une publication de Ch. Benoit parue aux
Archives des Missions Scientifiques en 1850. La troisieme relation de voyage, parue
a Paris en 1854, est due a la plume d’un jeune homme de talent 4g¢ de vingt-quatre ans,
Edmond About, membre de I’Ecole Archéologique d’Athénes, qui n’a jamais posé le pied
sur I’fle: ¢’est 4 Athénes ou il vécut environ deux ans qu’il buvait le santorin. Pourtant,
aucune relation de voyage ne se révéla aussi prophétique en ce qui concerne ce vin.

Santo, le vin traditionnel de Santorin

Selon 1’abbé Pegues, la vigne était a son époque pratiquement la seule culture sur
I’{le. Le vin en constituait le produit principal et presque exclusif. De ce point de vue,
Santorin dépassait de loin les autres iles de I’ Archipel: elle possédait le vignoble le plus
étendu et le plus beau, tant pour la quantité du raisin que pour la qualité des vins. Il nous
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informe aussi que, tandis qu’on cultivait une soixantaine d’espéces différentes, une
seule, I’asyrtiko, était en réalité utilisée aussi bien pour la production de vin ordinaire
que pour celle de santo: ¢’était la plus productive et la meilleure. Un autre cepage, le
mandilaria, était utilisé pour faire du santo noir. Quant au mavrotragano, il donnait un
vin rouge exceptionnel de méme qu’un trés bon santo, mais il était cultivé en tres petite
quantité. Le texte énumeére certains autres cépages dont les raisins n’étaient pas destin€s
a la vinification: elles étaient consommées comme fruit d’été.”” En ce qui concerne les
types et les caractéres des vins, ces informations sont réellement précieuses:

“L’{le produit deux espéces de vin: le vin ordinaire, qui est blanc couleur de biere, et
le vin doux ou vin de liqueur, qu’on fait de deux couleurs, I'un blanc, couleur de biere,
comme le précédent, et I’autre noir, que dans le pays on appelle vin santo. Les uns et les
autres contiennent beaucoup d’alcool et sont tres-capiteux; aussi faut-il avoir une teéte
forte pour en boire a son plaisir, et sans se sentir incommodé des vapeurs qu’il envoie
au cerveau. Les bons gourmets, dit-on, lui trouvent un gofit de soufre.

“Le vin ordinaire, a son état naturel et dans des bouteilles bien hermétiquement
fermées, lorsqu’il a vieilli quelques années et qu’il a été bien dépouill€, ressemble beau-
coup au Madere par le goiit et la couleur; j’ai trouvé méme plusieurs fois des bouteilles
qui avaient un arriére-goQit du vin de Chypre. Mais il offre cet inconvenient, que, si,
avant de le mettre en bouteille, on n’a pris le soin de le laisser bien déposer dans les
tonneaux, ou de précipiter la lie par le transvasement ou par quelque espece de colle,

il dépose ensuite un peu.

“La seconde espéce de vin, la plus connue hors de Santorin, mais qui mérite de 1’étre
encore davantage et d’étre bien plus appréciée, le vin santo, surpasse en qualite les
meilleurs vins de Naxie, de Paros, de Ténédos, de Scopelos, de Chio, tous les malvoisies
de I’ Archipel et les muscats de Samos. Je crois méme qu’en le manipulant convenablement
et avec d’autres soins que ceux qu’on lui donne, il peut lutter avantageusement avec le
vin de Chypre, sans le soumettre, comme celui-ci, a tant de préparatifs et a I’'épreuve
d’une vieillesse séculaire ou demi-séculaire; mais il faut pour cela qu’il soit bien fait et
de bonne qualité. Pour lui donner le degré de douceur qu’on veut, et pour qu’il soit
parfaitement bon, il suffit que le raisin soit bien mar, et qu’on le laisse exposé au soleil
plus ou moins longtemps, par exemple neuf, dix, onze jours, selon le degré de chaleur
qu’il fait, au point de réduire a la moiti€, au moins, le vin qui en coulerait par la voie
ordinaire. Il acquiert alors une saveur douce, sucrée et mielleuse, qui flatte délicieusement
le palais; mais il cache une grande force, qui ne se sent pas beaucoup, au moment qu’on
le boit. Il est encore meilleur quand il a vieilli et qu’il a été entierement dépouillé: alors
¢’est comme un baume qu’on sent au palais et dans I’estomac; et sans craindre d’étre
renvoyé, il peut se présenter avec honneur a la table des rois, et figurer avec distinction
dans leurs toasts.

“C’est particulierement le vin des femmes, qui, en fait de liqueurs, recherchent de
préférence ce qui est doux. Mais sa couleur dorée et sa saveur délicieuse, qui invitent a
boire, sont un appat trompeur; et, sans faire sentir aussitot ses effets, il en a fait repentir
grand nombre de s’étre livrés a ses attraits séduisants, et de s’étre fiés a sa douceur
hypocrite. Aussi ne le boit-on ordinairement qu’au petit verre, et comme vin de dessert,
méme a Santorin. Je crois que bien des bouches, en Europe, s’accomoderaient parfaite-
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ment bien de son gofit; mais les frais et la difficulté du transport, les droits exhorbitants
d’entrée dans les pays €trangers, le peu de soin que prennent les Santoriniotes pour le
manipuler, ou le mettre dans des futailles propres et convenables, qui ne lui communiquent
pas un mauvais goQt; quelquefois méme la gourmandise ou la fraude des marins, qui
I’alterent sur mer, pour remplacer par de I’eau salée celui qu’ils ont bu eux-mémes, le
privent du grand débit qu’il pourrait avoir, et de la juste renommée qu’il mériterait et
dont il aurait besoin, pour se faire golter et apprécier ailleurs qu’a Santorin.

“Le vin ordinaire aussi, quand il est bien vieux, de bonne qualité, bien préparé et
conservé dans des bouteilles bien bouchées, peut encore servir parfaitement bien comme
vin de dessert, et plaire a ceux dont les gofits ne s’accomoderaient pas de la douceur
du vin santo.

“Le premier, dans les années ordinaires, se vend de cinquante a soixante francs la
pipe; le second colte presque deux tiers de plus. Mais ces vins ne seront estimes et
vendus a leur juste valeur, que quand on saura les manipuler comme il convient, et leur
donner a I’étranger la vogue qu’ils méritent. Ils seront alors plus recherchés, peut-étre,
que tant d’autres vins qui, sans étre aussi bons, ont obtenu une réputation universelle,
parce qu’il s’est trouvé des localités particuliéres pour en faire apprécier la qualité et la
valeur; car ils ont toutes les propriétés qui peuvent les faire bien accueillir partout... il
suffirait de les laisser vieillir longtemps, comme en Chypre... Mais a Santorin, il n’est
personne qui ait le soin de conserver du vin pendant de longues années, si ce n’est peut
étre quelques bouteilles, pour une occasion imprévue”. *

En ce qui concerne la production, Pégues confirme Olivier: on produisait dans 1’ile
deux types de vin, I’'un ordinaire et I’autre doux, a partir de raisins concentres au soleil.
Du point de vue commercial cependant, le texte de Pégues est encore plus revelateur
que celui d’Olivier. De ce qu’ils ont tous deux écrit, il ressort que le vin ordinaire,
contrairement au vin doux traditionnel, ne possédait pas de nom particulier. Dans la
relation de voyage d’Olivier, la phrase critique est formulée comme suit: “le vin le plus
réputé est celui appelé Vino Santo”. Le nom italien Vino Santo écrit en italiques dans
un texte francais est transcrit, naturellement, tel quel, et désigne le nom commercial qui
avait survécu depuis I’époque ot le vin de Santorin se vendait sur les marchés de Venise,
alors maitresse des mers. Dans Pégues, on lit: “le vin doux que I’on appelle santo”. Et a
chaque fois, dans le livre, qu’il lui est nécessaire d’écrire vin santo, il utilise les italiques
seulement pour le mot santo et jamais pour le couple vin santo. Cette maniere d’écrire
extrémement soignée, confirme le fait que le nom du vin €tait bien en réalit¢ SANTO.

Comme 1’écrit Pégues a propos du vin doux, “la seconde espéece de vin, la plus connue
hors de Santorin, mais qui mérite de I’étre encore davantage et d’étre bien plus appréci€e,
le vin santo, surpasse en qualité les meilleurs vins de Naxie, de Paros, de Ténédos, de
Scopelos, de Chio, tous les malvoisies de I’Archipel et les muscats de Samos™." Il est
donc évident que les vins de toutes les autres iles, bien que doux et vendus sur les mémes
marchés, y étaient commercialisés sous le nom de leur fle d’origine et non sous I"appella-
tion de santo, car vino Santo et vin Santo ne désignent pas un type de vin doux a usage
ecclésiastique (vin de messe) mais bien le vin traditionnel issu de raisins concentrés au
soleil d’une fle précise, Santorin. La dénomination Santo, premier elément du toponyme
Santorini appartient en conséquence aux “appellations d’origine historique™.”
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Le santorin de Santorin

Le livre de Pégues constitue incontestablement une étape pour la Santorin vitivinicole
et aucun de ceux qui écrivirent plus tard sur les vins de 1’fle ne réussit a échapper a la
tentation de republier I’'un ou I’autre de ses commentaires, en général sans en mentionner
la source. Mais parfois, méme la copie n’est pas un travail facile. L’un de ces textes pas
tres heureux du point de vue des renseignements vinicoles fut la publication du lettre
Ch. Benoit,*” qui connut une diffusion importante car il fut republi¢ par Louis Lacroix*
et traduit en grec:* “On distingue ici plus de soixante espéces de raisins. L’espece
dominante est I’ assyrticon, gros raisin noir dont on fait le vin ordinaire. Ce vin, fort
estimé en Russie, et trop peu connu, a mon avis, en Occident, ressemble assez a nos
bons crus du Rhin, ou encore au madére, avec un léger arriere-gofit de soufre.”** Nous
retrouvons dans ces lignes la couleur du vin du Rhin de la relation de Pitton de Tournefort
et les soixante espéces de raisin, la ressemblance avec le vin de Madere et I’arriére-goiit
de soufre de I'Histoire de Pégues. Mais 1’asyrtiko n’a pas de raisins noirs, puisqu’il s’agit
d’un cépage blanc et, quoiqu’il en soit, si le vin ordinaire de Santorin, qui €tait exporte
en Russie, provenait de raisins noirs, il ne pouvait avoir la couleur des vins du Rhin ni
ressembler au madere, tous issus de raisins blancs. On lit encore: “Mais rien n’est
comparable, comme vin de dessert, au vino santo blanc ou rouge de Santorin: il se fait
avec un raisin nommeé mavro tragano, qu’on laisse expos¢ pendant quinze jours au
soleil sur les terrasses des maisons avant de le porter au pressoir. Au bout d’un an, ¢C’est
une liqueur exquise, mais capiteuse, qui surpasse les meilleurs malvoisies de 1’ Archipel
et méme le muscat de Samos™.*” La comparaison avec les malvoisies de I’ Archipel et le
muscat de Samos est, bien s, tirée de la relation de Pegues. Cependant le mavro
tragano, cépage noir (mavro), ne pourrait en aucun cas donner du vino santo blanc!

Le dernier en date des voyageurs de cette période, Edmond About, possedait
véritablement le don du bon reportage. Il écrivait pour impressionner un public bien
défini de lecteurs: les Parisiens. C’est pourquoi il se réfere au marsala de Sicile et
au lacryma-christi du Vésuve, alors trés a la mode, et emploie le mot “cru”, cher aux
Francais, non dans le sens de vin mais dans celui de terroir. Par ailleurs, il sait bien que,
pour les Frangais, un vin de valeur sur le marché y est connu sous son nom d’origine
géographique. Aussi parle-t-il du “santorin sec” cent vingt ans avant que le toponyme
Santorini soit juridiquement reconnu comme appellation d’origine indiquant 1’origine
géographique du vin “santorini”. Et comme en frangais la premiere lettre d’un toponyme
prend ou non une majuscule selon que celui-ci désigne une région viticole ou le vin
originaire de cette région, il écrit “Santorin” quand il veut parler de I'le et “santorin”™
pour le vin: “Toutes les provinces produisent du vin, mais le meilleur cru du royaume
est sans contredit 1'Tle de Santorin. Je ne compare pas le vin de Santorin au vin de Chypre,
puisque Chypre... ne fait point partie de la Grece; mais il ne serait pas impossible de
trouver des gourmets assez indépendants pour préférer le vin de Santorin... Le vin de
Santorin se conserve longtemps; il résiste aux plus longues traversées. Il flatte les yeux
par une belle couleur topaze et satisfait le goQit par une saveur franche. Il porte I’eau a
merveille: je n’ai pas bu d’autre vin a mes repas pendant deux ans. Il rappelle un peu le
vin de Marsalla; il a aussi un arriere-goQt de soufre. Il se sent de son origine. Née sur un
volcan mal éteint, il est le Lacrima-Christi de la Grece... Le méme raisin sert a fabriquer

39

Fig. 31 Tonneaux anciens
(Musée du Vin de Santorin).



des vins fins et des vins ordinaires, et I’on récolte souvent dans la méme vigne deux
liqueurs de qualité, de goiit et de prix trés-différents. Si, au moment de porter la vendange
au pressoir, on en réserve une partie pour I’exposer au soleil sur les terrasses, ce raisin,
aprés quinze jours d’évaporation, fournit un vin plus doux, plus spiritueux et plus facile
a conserver. Le vino santo de Santorin, préparé de cette maniere, est encore plus estime
que le santorin sec; mais il est difficile de le boire pur a Athénes.”*

Sur les vignes de Gréce en général, About note: “II faut distinguer deux sortes de
vignes: celles qui fournissent du vin, et celles dont le raisin se conserve en nature sous le
nom de raisin de Corinthe... Toutes les especes de raisin, sans exception, réussissent sur
le sol de la Gréce. On en compte, seulement dans I’fle de Santorin, plus de soixante
variétes, toutes excellentes, au dire des vignerons™.*

Pourtant, il n’a pas entendu le point de vue des vignerons, car s’il s’était rendu dans
I’1le, il n’aurait pas écrit d’'une fagon aussi catégorique: “Malheureusement les Grecs
n’ont point de caves... le vin se conserve dans des outres et se dépose dans des
chambres™.* Il aurait vu ce qu’avait vu la mission frangaise et qu’Olivier décrivait
cinquante ans plus tot: “Les caves sont spacieuses et trés-propres: elles sont creusées
dans le banc de pierre-ponce blanche, que nous avons dit recouvrir toute I'ile. La partie
supérieure est taillée en forme de voite... Les tonneaux sont placés sur deux rangees”.”

L’ouvrage d’About vient clore la série des voyageurs étrangers dont certains
apportent des témoignages fiables et intéressants sur le vin et la vigne a Santorin.

A partir de la seconde moiti¢ du XIXe siécle, ils sont relay€s par les témoignages grecs.

Le santorin, comme la plume d’About avait prophétiquement baptisé€ le vin de
Santorin, a désormais réussi a dépasser les problémes qui le grevaient pendant la seconde
moitié du XIXe siecle et les premiéres décennies du XXe. L’heure de la realisation des
vues tout aussi prophétiques de I’abbé Pégues, le grand chantre du vin de Santorin, a
sonné: “Mais ces vins ne seront estimeés et vendus a leur juste valeur, que quand on
saura leur donner a I’étranger la vogue qu’ils méritent... car ils ont toutes les propriétés
qui peuvent les faire bien accueillir partout.”™*
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La vigne en tant qu’objet d’actes juridiques a Santorin,

du XVlIe au XVllle siecle
Agamemnon Tselikas

Santorin €tait aussi connue dans I’antiquité et au moyen-age pour son volcan qui,
avec les mythes qui I’entouraient, provoquait a la fois la frayeur et la curiosité de tous
ceux qui le visitaient que, dans le monde commercial de la Méditerranée, pour son vin.
Ce don divin de la terre de Santorin, fruit du labeur de ses habitants mais également de la
composition particuliere du sol et du climat, avait conquis les marchés les plus importants.
Il €tait trés recherché, comme le signale le jésuite Frangois Richard dans la description
qu’il donne en 1657: “Une partie de leur vin est debitée a Chio, Smyrne, & quelquesfois
a Constantinople: pour maintenant on le porte tout a la ville de Candie, & pour sa bonté
est vendu plus cher que le vin de Naxie ou de Paros...”.!

Il va donc de soi que bon nombre des actes juridiques sur 1'1le aient concerné soit la
vigne en tant que bien immobilier transmissible ou qu’objet de rapport de culpabilité,
soit le vin méme lors de sa commercialisation. Aux Archives de 1'fle, déposées a I’Evéche
catholique de Santorin, un nombre important de documents €crits se référent en effet
a la vigne et au vin: ceux-ci apparaissent dans d’innombrables actes d’achat et de vente,
dots, échanges, testaments, donations, arbitrages et compromis.*

Sur les huit mille documents écrits que comptent environ ces Archives, trois cent
trente-trois datés de 1559 a 1779 se réferent a des achats et ventes, a des échanges et
a des baux a complant. Ce nombre ne correspond bien entendu pas a la realite, puisque
les archives notariales de 1’ile ont subi de nombreux dommages sous la Turcocratie. En
1682 par exemple, a la chatellenie de Skaros, le sieur Pétros Gavalas et Antonis Grispos
sont contraints de faire rédiger a nouveau le contrat concernant [’'usage d’une vigne que
le premier avait cédée au second, car “le seigneur Tzanakis Anapliotis avoue et declare
sur son Ame et dans la crainte du Christ qu’il a perdu I’écriture par laquelle il avait fait...
lors de I’incursion qui s’est produite dans la présente chétellenie”. Bien souvent, ces
documents ne sont évidemment pas rédigés avec la clarté qui convient a des actes
juridiques. Aussi de nombreuses questions que se pose I’historien moderne demeurent-
elles sans réponse. Par exemple, la superficie des vignes vendues n’est pas toujours
consignée, ni d’ailleurs le montant de I'impot que le propriétaire versait 4 la caisse
commune et, a travers celle-ci, au pouvoir ottoman, pas plus, enfin, que la monnaie
mentionnée ne correspond a la réalité: le réal y remplace bien souvent le grosi (piastre)
et vice-versa. Néanmoins, les éléments essentiels et constitutifs de 1’acte sont toujours
notés dans le moindre détail.

Ces actes sont rédigés par les “publici notarii” qui, dans leur expos€, suivent un
modele formel précis. Aprés la mention du nom de Dieu et la date, le contrat entier est
en effet décrit selon un ordre logique. L’un des plus anciens actes de vente de vigne que
I’on ait conservé, qui date de 1561, commence en ces termes: “Au nom du Christ, amen”,
et continue comme suit: “Le 15 du mois d’avril 1561, en ma demeure a moi, Di Vico de
Palma, en présence de mon épouse Sophie et des témoins soussigneés, je déclare vouloir
faire cette écriture en faveur de misser Gaspari Syrigo et de ses héritiers... a propos
d’une vigne que nous lui voulons vendre...”. Cette vigne trouvait au lieu-dit “sta Liopa”,
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proche de Kontokhori et son prix, trente ducats, avait auparavant été publiquement crie
par le vendeur au “publico incanto™ (a ’encan). De cette somme, il faut retrancher deux
ducats destinés a payer 1'impot annuel (le “kharatsi™) qui se monte a un “marcello
d’argent” et une once de chandelle pour les frais de rédaction de I’acte (“faturia™ ).

Les vendeurs déclarent qu’ils considérent le prix satisfaisant. Ils garantissent 1’acheteur
contre toute résiliation de la transaction et ils fixent une clause comminatoire de cent
“hyperpyra” en cas de déedit.

Dans un autre document, daté celui-ci de 1601, c’est le pope Basile Anapliotis qui
vend une vigne. Celle-ci est située au lieu-dit “Aronés™ et son prix se monte a six sequins
d’or. De cette somme sont déduits quarante-huit blancs (aspra) que 1’acheteur, misser
Pieros Darzentas, doit verser pour s’acquitter du “kharatsi” qui s’éleve a deux blancs
par an. Le prix net revient donc finalement a cinq sequins et soixante-deux blancs.

Les monnaies qui servent a ces transactions sont a I’origine le sequin vénitien, parfois
également mentionné sous le nom de ducat. Son usage cesse en 1669 avec la chute de
Khandax (Candie). Il est alors remplacé par le réal espagnol et le grosi (piastre) turc.
Lorsque la transaction a lieu en réals et que le prix net de la vigne est précis¢, celui-ci
est mentionné en “réals xescousada” (nets), tandis que la somme versée a titre de
“kharatsi”, impot également appelé “stremma’” a partir de 1671, est désignée par les
termes de “elefthéro” ou “aspratiko”. Comme il est naturel, au-dela des questions de
qualité, d’étendue et de localisation de la vigne, les prix dépendent de conjonctures
diverses. Ils sont toutefois également li€s a la loi de I’offre et de la demande. Le fait que
ces documents ne mentionnent pas la superficie des pieces rend difficile le calcul de leur
valeur réelle. Le seul point de référence fourni est I'impot auquel le vignoble est soumis.
Mais méme dans ce cas, les écarts de prix sont importants. En 1631 par exemple, on
trouve deux prix différents, vingt-cing et trente-six sequins, pour une vigne frappée d’un
impot de cing blancs, tandis qu’en 1633, au méme cas correspondent des prix aussi divers
que dix-neuf, vingt et un, vingt-cing, vingt-huit et cinquante-sept sequins.

Parfois la vente n’est pas conclue en espéces mais en échange d’autres biens ou encore,
il s’agit d’une vente de créance, forcée. Le 26 novembre 1707, Maroula Venieropoula
vend a Nikolakis Delenda “sa part de vigne” en échange de quatre-vingt-quatre aunes
de toile et de deux grosia, tandis que le 30 octobre 1776, Katerina Xagorari liquide les
dettes contractées envers Gasparakis Albi en lui donnant une vigne a Kontokhori. Une
caractéristique particuliere marque ces actes juridiques: I’habitude de ceux qui les rédigent
et des parties concernées de designer les vignes en mentionnant leur dge ou le nom
d’un propriétaire plus ancien ou méme celui d’autres personnes. Ainsi, en dehors des
dénominations habituelles, “vigne, petite vigne, piece de vigne”, trouve-t-on “jeune
vigne, vieille vigne, petite vigne appelée Serantonaki, vigne de Tzanetakis, vigne Kloudena,
vigne Kalyva, vigne Koutouli, jeune vigne Laudi.”

Le classement chronologique et par catégories des informations fournies par les docu-
ments permet de tirer quelques conclusions intéressantes sur I'importance et les traits
particuliers de la vigne en tant qu’objet de transaction dans la vie économique de Santorin.
Les achats et ventes de vignes seules (et non de vignes et de champs conjointement)
conclus durant les mois d’été sont nettement minoritaires. L ensemble des documents
montre que cent-quinze actes juridiques ont eu lieu en automne, quatre-vingt-dix-huit
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Fig. 32 De toutes les ceréales, c’est
1" orge qui prospére 4 Santorin:
comme la vigne, il résiste au climat
semi-aride de I'fle. Et de tous les
arbres, seul le figuier, dont les racines
réussissent a pénétrer la dure plague
que forme la rerre théraique.






en hiver, soixante et un au printemps et seulement vingt-neuf en été. Cette variation
dans la fréquence des ventes durant 1’année signifie que ceux qui voulaient vendre
attendaient, comme il est naturel, que la période des vendanges soit terminée et que le
printemps arrive: ¢’est I’époque ol les vignes commencent a bourgeonner et ou certains
travaux sont nécessaires a I’entretien du sol.

Si I’on considére ces transactions du point de vue diachronique, il ressort d’abord
que, depuis le milieu du X VIe siecle et jusqu’au XVIle siécle, un total de cent quatre-
vingt-seize achats-ventes, soit mixtes (vignes et champs), soit de vignes seules a éte
conclu, contre cent sept au X VIlle siécle. Ce qui signifie un ralentissement de I’offre
et de la demande au X VIIIe siécle, que le régime de la propriété se soit stabilisé, la
succession des titres de propriété se réglant a I'intérieur de la famille (dot ou héritage),
ou qu’a certaines périodes précises on n’ait plus eu les mémes raisons d’investir qu’au
siécle précédent. En général, on remarque qu’en période de guerres, contlits entre
Vénitiens et Turcs au sujet de la Créte (1645-1669) et du Péloponnése (1684-1715) ou
guerre russo-turque et ses répercussions sur I'Egée (1770-1774) par exemple, les actes
d’achat et de vente se multiplient. Le phénomene peut étre interprété comme suit: a ces
périodes de troubles et d’instabilité correspond une forte tendance de la part de ceux qui
possédent des capitaux a assurer leurs liquidités, au moment méme ou I’offre de la part
des petits propriétaires est accrue du fait des difficultés économiques que traversent
alors les classes économiquement plus faibles. Le caractere particulier que présente la
vigne du point de vue investissement est également révélé par un autre fait: en géneral
le nombre des acheteurs est nettement inférieur a celui des vendeurs, ce qui signifie
qu’a chaque acheteur correspond plus d’un achat. Ainsi, par exemple, Tzanetis Anapliotis
procéde de 1618 a 1633 a cinq achats, sans jamais rien vendre de 1626 a 1633. Un sieur
de Patmos, Ignace Kontoléon, procéde, lui aussi, a dix achats. De 1683 a 1706,
Nikolakis Mathas achéte neuf vignes et Gasparakis Albi, de 1735 a 1776, quatre. Parmi
les personnes concernées, les femmes constituent une catégorie particuliere. La plupart
d’entre elles vendent plus qu’elles n’achetent. Celles qui vendent sont veuves ou
orphelines. Deux seulement présentent un profil différent. L’une, Flouria, veuve Nicolos
Sigalas, procéde a trois achats de 1664 a 1673. L’ autre, “dame Maridi Delendopoula”,
achéte quant 4 elle a deux reprises de 1701 a 1711. Mais il est certain que derriere certains
actes juridiques se cachent des drames, comme celui de “‘dame Maridi”, veuve lannakis
Syrigo. Elle-méme et ses enfants vendent en septembre 1741 & “sa seigneurie” Peroulakis
Sigalas une “restanque’ de vigne qu’ils possedent au lieu-dit “Mesa” pour le prix de
trente grosia. L acheteur est en méme temps créancier de “dame Maridi”. Il accepte par
bonté que “si, dans un an de temps, soit au premier de septembre 1742, ils voulaient lui
rendre les trente grosia, il leur laisserait encore la vigne, mais que, s’ils ne voulaient pas
les lui donner au jour précis o I'an se serait écoulé comme susdit, celle-ci reviendrait en
pleine propriété au susmentionné Peroulakis™.

Bien qu’elle comprenne peu de pieces, une catégorie de documents preésente une
importance particuliére pour I’étude des conditions dans lesquelles la vigne était cultivee
a Santorin: les baux a complant. Pour le X Vlle siecle, il existe seulement neuf documents
de ce type, et aucun pour le XVIIle siecle. Ce qui ne signifie pas que de tels contrats
n’aient pas été conclus plus fréquemment ou qu’une telle institution ait disparu a I’époque
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moderne. Il existe une explication probable a leur nombre réduit: il est possible que ces
baux aient également €té conclus de fagon informelle, ¢’est-a-dire sans document écrit.
Ceux qui nous sont parvenus nous livrent, en tout cas, deux informations intéressantes.
La premiere concerne les travaux nécessaires a la préparation du sol pour rentabiliser au
maximum la culture de la vigne. Dans le bail que le prétre catholique Yannas Dakoutrous
conclut en 1637 avec misser Nikolos Kontaratos, le premier concede au second, un
champ au lieu-dit Sklopodés d’Emporeio, “afin qu’il le plante a partir de ce jour de vigne,
qu’il le désherbe et le soigne comme tout bon maitre de maison et qu’il le plante chaque
année de haricots. Chacun fournira la moitié des graines et ils partageront en deux parts
égales ce que le Seigneur Dieu voudra bien envoyer”. Dans un autre bail conclu entre le
pope Niképhoros et misser Androulis Sigalas, le second prend “un champ dit sur la
grand’place de Kamini situé dans la région de Monolitho™. Il s’engage a “le planter de
vigne, a le conserver et le gouverner, a en faire une vigne parfaite comme toute vigne,
que tout administrateur et propriétaire qui la verrait puisse dire qu’elle est bien
gouvernée, close de haies, avec de la bonne terre en quantité”. La seconde information
concerne les termes du complant. En cas d’ensemencement supplémentaire, la semence
est fournie en quantité égale par le propriétaire et le preneur. La durée du bail varie de
quinze a vingt ans, selon le type de travail offert.

A quiconque veut dresser une carte de 1’Tle avec les régions ot I’on cultivait la vigne,
les toponymes fournissent un guide précieux. Non seulement ceux mentionnés dans les
actes auxquels se référe cette étude, mais également ceux consignés dans les dots et les
testaments. Ces toponymes et noms de lieux-dits sont trés nombreux, cent environ, et
ils renvoient a toutes les parties de 1’1le. Leur fréquence permet de discerner quelques
régions que I’on pourrait qualifier de vinicoles par excellence. Santorin avait éte divisee
administrativement en cinq chétellenies (kastelia) : celle de Saint-Nicolas (Oia), celle de
Skaros (capitale), celle de Pyrgos, celle d"Emporeio et celle d’ Akrotiri. C’est la chétellenie
de Skaros, au centre de 1’fle, qui occupe la premiere place du point de vue de la culture
de la vigne. Les autres suivent avec, en dernier, celle de Saint-Nicolas.

Bien que les éléments fournis ici soient synoptiques et fondés sur une série de documents
présentant de nombreuses lacunes, ils témoignent clairement du fait que, sous la
domination ottomane, la vigne était liée de fagon immediate a la vie des habitants de
Santorin. On pourrait méme soutenir que la fréquence selon laquelle celle-ci est
mentionnée dans les actes de vente joue le role de barometre des situations politico-
économiques dans ’ensemble de I’espace grec. En tout cas, le plus important, ¢’est que
Santorin n’a jamais cessé de considérer la culture de la vigne comme une occupation
agricole fondamentale dont dépend une partie essentielle de sa vie économique et qui
permet des gains substantiels.






Le vin dans ’économie de Santorin au XIXe siecle

Christine Agriantoni

Au début du XIXe siecle, Santorin était déja intégrée de facon organique au réseau
du commerce international. Bien siir, I'{le n’avait jamais €té isolée. Ouverte sur le large,
exposée aux incursions des pirates, elle avait connu des conquérants et des colonisateurs
de toutes sortes. A I’'époque de la domination franque puis dans le cadre de I’Empire
ottoman, elle entretenait des relations avec Venise, la Créte et le Moyen-Orient,
Constantinople et Smyrne. Comme dans le cas de la plupart des économies insulaires,
la sienne n’était pas, ne pouvait étre une économie de subsistance. L’insuffisance chronique
de la production céréaliere rendait indispensable la production d’excédents échangeables.'
Des témoignages épars parlent d'importations de blé au XIVe siecle, de navigateurs de
Théra au XVIe® et de “bateaux santoriniotes chargés de froment” au XVIle,’ confirmant
le développement précoce de I’activité de la marine marchande a Santorin.

Le principal produit excédentaire, celui sur lequel reposait le commerce de I'fle,
a toujours €té le vin, et ceci pour des raisons pédoclimatiques. Le sol volcanique et le
micro-climat de 1’fle, peu propices a la culture des céréales a I’exception de I’orge,
favorisaient en revanche particulierement celle de la vigne. Son produit, ce vin fort, d’un
degré élevé, au golit particulier rappelant son origine, offrait de plus I’avantage
de “ne pas étre abimé par le transport en mer”," autrement dit de résister aux longs
périples. Ainsi voyageait-il bien, principalement en Méditerranée orientale, jusqu’a
Venise, Trieste et Ancone ou Constantinople et Smyrne.

Au début du XIXe siécle, I'économie de Théra présentait pourtant un caractere tout
a fait singulier. Aux époques précédentes, les exportations en vin compensaient essen-
tiellement la pénurie en céréales, tandis que la base de la production €tait la polyculture.”
Mais a partir du milieu du XVIIIe siecle, les vignobles s’étendirent de fagon spectaculaire,
épuisant presque les limites “naturelles” de I’fle et en évingant les autres cultures. En un
siecle, les équilibres s’étaient renversés: la base de production de I’économie de Théra
était quasiment devenue la monoculture® et avait pris un caractére commercial. Cette
évolution accompagna la poussée démographique qui succeda a la période de stagnation,
voire de baisse de la population, provoquée par les explosions volcaniques et les
secousses sismiques catastrophiques de 1650 et de 1707. Entre 1731 et 1841, la population
de Santorin fit en effet plus que doubler, franchissant trés probablement pour la premiere
fois de son histoire la barre des 10.000 habitants (13.000 habitants en 1841).” Cette
évolution s’accompagna de certaines restructurations du réseau urbain de 1'ile (abandon
de la place forte de Skaros - création de Phira), révélatrices des nouvelles orientations.®
Pendant le méme laps de temps, la production de vin fit plus que quadrupler, tandis que
celle de I’orge, des haricots, des féves et du coton diminuait et que le sesame, le millet
et le peu de blé de I’fle disparaissaient pratiquement.” L’image que I'ile offrait en 1837
est élégamment décrite par un visiteur étranger, I’abbé Pegues: du sommet du Prophitis-
Ilias (Prophéte-Elie) “le regard s’échappe avec une espéce de ravissement, au nord et au
midi, sur une grande étendue de vignobles qui couvrent I'ile entiere dans presque toute
sa surface... un magnifique tableau, ou la verdure des vignes, pendant I'ét€, contraste
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Fig. 33 Les contrastes
saisissants de Santorin; des
gouffres d’origine volcanique
brisent les douces pentes
chargées de vignobles.



Fig. 34 Le Saint-Nicolas,
galiote de 196 tonneaux
sortie en 1892 des chantiers
de Oia (Musée Nautique

N. Nomikos 4 Oia).

agréablement avec les moissons jaunissantes de quelques champs épars...”."

Ces transformations étaient bien sir liées au phénomene plus vaste du développement
du capitalisme commercial qui, au XVIIle siecle, tendait méthodiquement ses filets sur
toute la zone cotiére de la Méditerranée, stimulait les économies locales et intensifiait
les échanges. Elles étaient toutefois également en rapport avec certaines conditions
particuliéres favorables a 1'fle, dues en grande partie aussi a la conjoncture politique de
la fin du X VIIIe siecle, en particulier avec la percée spectaculaire que le vin de Santorin
réussit sur le marché russe.

A quelle date exacte le premier bateau chargé de vin de 1’fle traversa-t-il les détroits
du Bosphore? On I'ignore. En tout état de cause, le développement important de ce
négoce doit étre situé dans le contexte de I’essor du commerce grec consécutif au traite

“russo-turc de 1774 qui ouvrait tous les ports aux navires grecs. Des lors, les vins de
Santorin, des plus simples au vinsanto, trouverent une clientele permanente dans
les couches sociales aisées de Russie, dans son clerge orthodoxe et dans les colonies
grecques de la mer Noire. Ce vin se vendait principalement dans les ports de Taganrog
et d’Odessa d’ou “les Cosaques... le transport[ai]ent, a grands frais, dans les provinces
intérieures™. La, ils le vendaient “quatre ou cinq fois plus cher que dans le pays d’ou il
[venait]”, “le mélangeant méme quelquefois avec des vins de qualité bien inférieure™."

Ce lien entre le vin de I’fle et le marché russe assura une combinaison économique
excellente a cet échange vital pour Santorin puisque, lors d’un méme voyage, les navires
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qui avaient déchargé du vin remplissaient leurs cales de blé russe. Et comme les
Santoriniotes voyageaient chaque jour davantage avec leurs propres bateaux, I’entreprise
associait le gain realis€ grace aux prix €levés du vin aux profits réalisés sur le fret. C’est
en effet a cette méme époque, de la fin du XVIIle siécle au milieu du XIXe, que la flotte
commerciale de Santorin fit plus que doubler. L ile disposait de trente-deux bateaux
d’une capacité moyenne de quatre-vingts tonneaux en 1813, de quarante-neuf supérieurs
a trente tonneaux en 1841 (dont quatorze sous pavillon russe), de soixante-dix-huit,
supérieurs a trente tonneaux toujours et d’une capacité moyenne de cent quarante-
quatre tonneaux, en 1848.,"” époque a laquelle la marine a voile de Santorin atteignit,
semble-t-il, a son apogée. Les navires étaient construits sur les chantiers navals de la
Meéditerranée orientale mais ¢galement a Arméni ou a Athinio ou les fliens faisaient
venir les meilleurs maitres d’oeuvre.” Ce furent les habitants d> Epanoméria, ceux qui
disposaient de la surface cultivable la plus réduite et du sol le moins fertile, qui prirent

la téte de ce mouvement vers la mer. Ainsi les activités économiques se répartirent-elles
dans I’1le entre les centres de marine marchande au nord, Oia et Phira, et les riches
villages agricoles au sud, Pyrgos, Emporeio, Mesaria, etc.," tandis que la classe montante
des capitaines-commergants, qui petit a petit dépassait les familles seigneuriales des
propriétaires fonciers et des dignitaires, commengait a afficher son aisance en faisant
construire “récemment... des maisons baties sur plans architecturaux.”"

Cet ensemble d’activités florissait toutefois & une époque ou une clientéle variée, des
marchés éparpillés et encore restreints et le tonnage relativement modeste des moyens
de transport permettaient a des produits particuliers en leur genre de trouver des
acheteurs, occasionnels ou plus fidéles, et également a de petites places maritimes de
tirer profit de leurs ressources limitées. En d’autres termes, ces activités florissaient au
cours de la phase précoce de développement de I’économie moderne internationale, au
temps ou la production en masse de I'époque industrielle n’avait pas encore imposé ses
contraintes. De nouvelles conditions se formérent rapidement au milieu du XIXe siécle,
alors que I’économie désormais mondiale s’annexait des régions toujours plus vastes,
aggravant la concurrence et conduisant inévitablement toutes les branches de la production
a des crises successives de surproduction. Elles imposerent des ajustements particuliere-
ment inefficaces pour un produit commercial aussi fragile que 1’était le vin de Santorin.

Dés les années 1830, il était évident que 1’dge d’or des exportations en Russie touchait
a son terme. C’est du moins ce dont témoigne le fait que, dés lors, les Santoriniotes se
mirent en quéte de nouveaux marches, parfois méme aussi lointains que 1I’Amérique.
C’est en 1835 qu’ils envoyérent le premier chargement de vin a Boston, sur un bateau
appartenant a J.A. Rhallis, originaire de Chio, avec pour capitaine J. Chatzi-Alexandris,
de I’1le de Psara. L’expérience fut renouvelée par le Santoriniote Nikolaos Syrigos,
tandis que le troisieme voyage, a nouveau sous la conduite de Chatzi-Alexandris mais
cette fois avec un navire qui lui appartenait, se termina en catastrophe : au retour,
en 1838, le bateau brfila comme une torche dans le port de Syros. Les Santoriniotes
repartiront encore en 184 1, mettant cette fois le cap sur New York. Aucune de ces
missions ne semble cependant avoir été couronnée d’un succes particulier. Au cours
de la derniére surtout, le bateau “ne gagna méme pas de quoi payer les frais de nolis™."
Aussi les exportations de vin en Amérique ne se stabilisérent-elles pas. Au contraire,
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il semble que ce furent finalement des ceps que Santorin exporta vers cette contree. '’

Entretemps, les années 1840 virent le début du déclin des exportations de vin vers
la Russie. Ce déclin fut marqué par des années particulierement dramatiques comme
celles de la guerre de Crimée ", jusqu’a I’effondrement total au début du XXe siecle
(tableau 9). L extension des vignobles dans la péninsule de Crimée et les taxes
protectionnistes dont les gouvernements russes frappaient périodiquement les importations
de vin.” de méme que le rétrécissement progressif des communautés grecques du sud de
la Russie, contribuérent sans aucun doute a la baisse des exportations grecques (Voir
schéma 13). Pourtant, les raisons essentielles devront en étre recherchées du cote de la
restructuration plus générale du commerce international des vins au XIXe siecle dans
le cadre de laquelle, semble-t-il, les vins grecs ne purent trouver leur place ou plutdt,
pour étre précis, trouvérent une place marginale et peu sQre.”

Le vin est, on le sait, question de gofit. Or les goQits varient selon les €époques, les
modes de vie, les idéologies et les possibilités techniques. Si, jusqu’au XVIIle siecle,
les vins trés riches en alcool et au goQit particulier étaient bien accueillis par les peuples
qui ne connaissaient pas la vigne, puisque c’étaient les seuls qui pouvaient voyager,
les nouvelles possibilités offertes au XIXe siécle par les moyens de transport,
de production, de conservation, mais également le caractere massif des clienteles
généralisérent petit a petit la demande de vins simples, faciles a boire et a faible degre
alcoolique, que tous les pays méditerranéens pouvaient produire,” tandis que la
catégorie de qualité supérieure était incontestablement dominée par les vins frangais:
ces derniers “sont servis a la table des nobles et des riches™ dans la Russie du milieu du
X1Xe siécle, tandis que les vins grecs “sont consommes par les classes inférieures, en
particulier par les Grecs et les populations hellénisées de Taganrog et des environs™.”

A la recherche de nouveaux clients, les Santoriniotes se tournérent vers Marseille, ou
I’on jugea cependant que “la couleur, le gofit et 1" espéce [des echantillons| ne convenaient
pas au consommateur frangais”.** De petites quantités de vin étaient envoyées a Génes
et a Livourne, mais aussi pendant un certain temps en Angleterre, par I'intermediaire
des ports frangais.” Au fil du temps, la consommation se stabilisa davantage en Turquie
(Istanbul et ports de la mer Noire) et plus tard en Egypte, ou la clientéle €tait bien
entendu formée de populations chrétiennes.”® Cependant ces redistributions, I'instabilité
des exportations, la concurrence sans cesse plus apre et les chutes soudaines des prix*’
rendaient toujours plus incertains les résultats économiques de la production vinicole de
Santorin. Le prix a payer pour une économie de marché était inflexible: I'1le devait
vivre de ses exportations puisque, quasiment vouée a la monoculture, elle achetait
toutes les denrées nécessaires sur d’autres marches, avec lesquels les communications
n’étaient d’ailleurs pas toujours faciles: les pénuries répétées faisaient parfois grimper
les prix a des hauteurs intolérables, si bien qu’ “en aucun autre endroit il n’exist[ait]
ordinairement... une telle hausse geénérale des prix™.” Santorin €tait alors, au milieu
du XIXe siécle, I'ile la plus peuplée des Cyclades,” avec des inégalités sociales déja tres
prononcées. Le commerce et la marine marchande y avaient créé quelques fortunes
remarquables® mais la majeure partie de la population de 1’1le, ou la propriété micro-
scopique constituait la regle,” — un monde pauvre, travailleur et sobre — vivait du salaire
journalier gagné a divers travaux: vendange, transports, magasins, exécution de menues
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Fig. 35 Plafond d’un edifice du XIXe
siécle d la Canava Petros Nomikos.
C’est au XIXe siécle que
d’'imposantes demeures firentt leur
apparition d Santorin, élevées par la
classe des navigateurs de la marine
marchande qui €tair alors particu-
lierement prospere.

taches de toutes sortes. L’émigration était inscrite dans la tradition des pays insulaires
et maritimes. Athénes, le Pirée, Syros, mais également Alexandrie, commencerent

a accueillir des colonies de Santoriniotes qui s’étaient expatriés et dont le nombre
augmenta de fagon importante vers la fin du siecle, lorsque la population de Santorin se
mit a diminuer.”

Si la phase de croissance de I’économie internationale en 1860 et 1870 assura une
reprise provisoire, celle de dépression des deux dernieres décennies du X1Xe siecle fut
une période d’autant plus éprouvante pour tous les pays insulaires qu’ils avaient étaye
leur développement sur la marine a voile, touchée a mort par la navigation a vapeur,
et sur le négoce de leurs produits traditionnels. Le vin de Santorin avait un colt €leve,
déterminé a la fois par les méthodes de culture et par les difficultés particulieres que
présentaient les transports dans cette fle aux voies peu praticables, avec les falaises
abruptes de la caldera. En dehors de I'escalier qui conduit de Phira a Limenas, construit
dans les années 1830 sur les traces de I’ancien sentier et a partir des plans de 1'ingénieur
de département bavarois Weiler, et de I’escalier qui menait a la rade d’Athinio,* alors
centre de fabrication de tonneaux et chantier naval, aucune autre oeuvre de voirie ne fut
exécutée dans 1'ile avant 1929, date a laquelle commenca la construction de la route Oia-
Phira-Emporeio.* La section Oia-Phira, projetée dés 1890, n’avait alors pas €té realisee,
pour des raisons qu’il faut mettre en rapport avec le cadre plus général de la crise
financiere en Gréce.* Le probléme le plus sérieux €tait cependant I’absence de port,
qui contraignait les navires a mouiller au large et a charger la marchandise avec des
alleges. Les tentatives dignes de Sisyphe pour construire un port a Santorin débutérent
dans les années 1860, mais I’oeuvre présentait d’'immenses difficultés techniques en
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raison de I’aspect des cotes (fond a pic de la caldera, cOte ouverte sur le large, sans rade
naturelle, sur la face extérieure de 1’fle), tandis que le nouveau réveil du volcan en 1860,
aprés cent soixante années de calme, compliquait encore les spécifications techniques.
C’est pourquoi les premiers travaux entrepris & Kamari furent abandonnés,™ les projets
pour un port & Exomyti congus en 1888-1890 par Quelleneck, D’Istria et Audrain,
ingénieurs de la mission francaise, restérent en plan,” tandis qu* on renongait également
aux travaux portuaires 4 Monolithos, qui ne commencerent finalement qu’au debut du
XXe siecle.®

La production vinicole de Santorin devait réajuster son colt ou aligner ses produits
sur les exigences des nouveaux marchés et rechercher leur amélioration qualitative. Il
est vrai que le soin apporté a la viticulture n’avait, semble-t-il, son semblable nulle part
ailleurs en Gréce. Ce soin avait été imposé par les conditions pédoclimatiques spécifiques
de I'1le et la sagesse accumulée par une longue expérience: plantation espacée des
souches, triple labourage du sol, taille et conduite de la vigne en cone retourné, taille hative
apres la vendange. Ces pratiques favorisaient I'implantation en profondeur des racines,
|’aération du plant. Elles empéchaient celui-ci de s’affaiblir, permettaient d’économiser
de la place pour semer de I’orge ou des petits pois, aidaient la vigne a béneficier de
I’engrais distribué aux semis et assuraient de la nourriture, aux bétes surtout, ce moyen
de transport vital a Santorin.” Cependant, la technique de vinification ne semble pas
avoir été débarrassée des défauts et carences habituels dans tout le reste de la Grece.
Bien siir, Grigorios Paléologos note I'habitude des habitants de Théra de distinguer trois
catégories de moQt, mais il ajoute aussi: “Si les habitants de Théra, dont le sol ... a
grandement contribué a la qualité de leurs vins, avaient mis en pratique tout le restant
nécessaire a la bonne viniculture, leur vin aurait pu étre des plus rares.”* Cet accent sur
le potentiel qualitatif conclut comme un refrain tous les commentaires sur le vin
de Santorin, méme ceux de ses défenseurs les plus fanatiques.* L’instabilité du golt et
de la couleur étaient des phénoménes habituels. Les vertus du vin qu’on laisse vieillir,
les Santoriniotes les connaissaient bien évidemment. Pourtant, le vin de 1’année
constituait tous les ans le plus gros de la marchandise exportee. Il voyageait en futailles
a peine quelques mois apres la vendange, sans décantation préalable.” Le vinsanto
n’en représentait qu’une faible quantité et demeurait une boisson au caractere particulier,
dont il était difficile d’élargir la clientele. Il était désormais utilis€ en Russie surtout
en tant que vin d’église.*

Lors des derniéres décennies du XIXe siecle, les producteurs de vin de Santorin
tentérent les deux solutions possibles a la fois: réajuster le colit et relever la qualité. La
premiére, qui concernait fatalement la grande masse des petits producteurs, ne pouvait
signifier qu augmentation du rendement: les Santoriniotes se mirent insensiblement a
hater I’heure de la vendange, puisque plus les raisins €taient mars, moins leur rendement
était fort en moft et en vin.* Cette précipitation était devenue la pratique courante vers
la fin du siecle, alors que la plupart des producteurs ne respectaient plus les dates de la
vendema fixées en commun par les autorités municipales et les propriétaires de vignes
dans chaque village.” C’est en vain que le journal local de J.N. Varvarrigos soulignait, en
1891, les conséquences catastrophiques de cette pratique, la mauvaise réputation que le
vin de Santorin s’était désormais acquise a 1’étranger, la dégradation de ses prix et la
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nécessité d’une “méthode scientifique pour son amélioration”.* Cette bataille pour

la quantité de la production, les viniculteurs la livraient a cette époque a travers toute
la Grece et I’on ne pouvait attendre des Santoriniotes qu’ils échappassent a la regle,
alors qu’ils ne disposaient méme pas d’un encadrement adapté et suffisant.”’

La seconde solution, le relevement de la qualité, exigeait des frais et des investissements
accrus et fut tentée par quelques producteurs plus importants, avec des résultats toutefois
discutables. A la téte de cette tentative se trouva, semble-t-il, la famille De Kigallas qui
avait fondé en 1870 une installation vinicole modele a Phira et exportait des vins en
Allemagne, en Belgique et en Hollande.* Les traces de cette entreprise se perdent
toutefois au début du XXe siecle, époque de la grande crise de la production vinicole
dans toute la Grece a laquelle les vieilles familles seigneuriales de propriétaires terriens
ont commenceé a abandonner I’fle®. Lors des années 1890, on exportait de Santorin un
vin rouge sec qu’on appelait “bordeaux”, imitation du vin francais, mais qui ne semble pas
cependant avoir fait une brillante carriere.” A la méme époque, comme de nombreux
autres producteurs vinicoles grecs et toujours suivant la méme logique des imitations,
un autre propriétaire foncier, Dimitrios Karras, commenga a fabriquer une eau-de-vie
de vin que I’on baptisa cognac et qui connut un succés éphémere sur les marchés de
Turquie et d’Egypte.”"

Toutefois ces tentatives demeurerent isolées. La seule entreprise vinicole de renom
mentionnée par les sources de I'entre-deux-guerres est celle de Georghios A. Venetsianos,
de Mesaria, qui produisait les vins “SANTO”.** En ce qui concerne la majeure partie de
la production vinicole de Santorin, I’évolution confirma les tendances qui s’étaient
profilées lors des derniéres décennies du XIXe siecle: augmentation du rendement
au détriment a la fois de la qualité et du caractére particulier de ce vin local devenu un
vin bon marché de consommation courante et dont les déboucheés se limitaient désormais
au marché national. Ce n’est qu’a partir du moment ou ce marché a commence a
s*étendre et a se diversifier de maniére décisive, a demander des vins d’origine de qualité
supérieure (donc plus chers), ¢’est-a-dire au cours des toutes dernieres annees, que la
production vinicole de Santorin a amorcg, elle aussi, une réorganisation sur des bases
nouvelles. Mais il lui faut maintenant affronter les fortes tendances qui poussent
I’économie de I’ile vers d’autres directions.

Car, comme on devait s’y attendre, les Santoriniotes se sont tournes vers de nouveaux
horizons, dés le moment que I’4ge d’or du vin avait pris fin. Tout doucement, avec
I’entétement propre aux habitants des contrées insulaires toujours préts a s’expatrier
mais en méme temps fortement attachés a leur fle, ils commencerent a diversifier leur
production. Des cultures traditionnelles comme la féve, qui avaient €t¢ limitées, mais
également de nouveaux produits, comme la tomate, se développerent et s’orienterent
vers I’exportation.” La culture de la tomate notamment s’étendit de fagon significative
et, durant I’entre-deux-guerres, elle commenga 4 remplacer la vigne, tandis que le revenu
provenant des exportations de concentré, fabriqué désormais selon des méthodes
industrielles, représentait la moiti¢ de celui réalisé par le vin.”*

La diffusion de I’activité industrielle a Santorin fut une des conséquences les plus carac-
téristiques de la victoire précoce de I’économie de marché, accompagnee de la réduction
drastique des cultures vivriéres et de I’approfondissement des inégalités sociales.
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Le phénomeéne de la petite “fabrique” a la campagne, qui rappelait les temps de la proto-
industialisation dans les pays d’Europe occidentale et que 1’on rencontre a Santorin
depuis la fin du XIXe siécle et en particulier durant I’entre-deux-guerres, n’€tait pas tres
habituel en Greéce. Ici, la réduction de 1’économie de subsistance avait créé les conditions
favorables au développement des rapports salariaux, en particulier des lors que les revenus
provenant du domaine agricole et commercial se réduisaient ou devenaient toujours
plus incertains et que les ateliers traditionnels a domicile avaient pratiquement disparu.”
L’embarquement ou I’expatriation temporaire avaient toujours offert une issue a la
population masculine des couches sociales les plus défavorisées de I'1le.” Les femmes
assurérent a leur tour une main d’oeuvre bon marché aux filatures et aux fabriques de
produits alimentaires qui s’installérent a Santorin. La premiere et celle qui connut la
plus grande longévité fut I'usine de tricot d’Antoine Markezinis a Mesaria: fondée en
1889 avec, au départ, deux métiers a bas mécaniques, elle s’équipa d’un moteur €lectrique
durant ’entre-deux-guerre, époque a laquelle elle possédait deux cents métiers et une
annexe a Mégalokhori.”” A cette époque, cinq autres usines de tricotage avaient €té
fondées, 4 Phira, a Oia, et a Karterado, la plupart au cours des années 1920, tandis
qu’il existait dans I’Tle également trois ou quatre fabriques de concentré de tomate, une
minoterie et une usine de production de courant €lectrique.™

Une autre activité “industrielle” fut cependant pratiquée a une échelle beaucoup plus
importante et pendant plus longtemps: I’extraction de min€raux. “La terre connue sous
le nom de puzzolane”, la terre théraique, constituait un autre don particulier de la nature
a Santorin. Sa propriété de se durcir rapidement dans 1’eau €tait connue depuis longtemps.
Des exportations, sporadiques toutefois, avaient eu lieu des les premiéeres décennies du
XIXe siecle.® Elles furent systématisées vers 1840-1850 lorsque la terre théraique fut
utilisée pour les travaux portuaires de Trieste et de Fiume et elles s’amplifierent vers
la fin du siécle, altérant progressivement le paysage de I'fle.” A la méme époque,
on commenga a exporter de fagon systématique de petites quantités de pierre ponce.

Néanmoins, une autre activité devait menacer a une €chelle sans précedent les équilibres
fragiles de 1'ile. Lorsqu’en 1900, trois yatchs, deux anglais et un américain,” chargés de
visiteurs jetérent I’ancre dans les eaux de Santorin, nul n’imaginait I’essor que devait y
connaitre le tourisme apres la Seconde Guerre mondiale. Ce dernier acte du drame de
I’économie de marché, compréhensible peut-étre apres le long marasme que 1’ile avait
connu juste apres la Guerre, quand les usines fermerent, les revenus agricoles s’écroulérent
et que ’expatriation se généralisa, renferme cependant des contradictions et des dangers.
Si le tourisme a ouvert des perspectives économiques sans precedent pour la population,
il menace désormais sérieusement la “marchandise” méme sur laquelle il se fonde, c’est-a-
dire la beauté unique, naturelle et architecturale, de Santorin.
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Des vins de la canava pre-industrielle

a ceux de la technologie moderne
Stavroula Kourakou-Dragona

La premiere moitié du vingtiéme siécle ne rompit pas avec des faiblesses qui étaient
évidentes des le siecle précédent: insuffisance des capacités de stockage, basse qualité
des vins, types de vins s’écartant des préférences des marchés contemporains, com-
mercialisation aléatoire du vin en tonneau et au gré des débouchés. Un tel débouché
temporaire se présenta avec la Premiére Guerre mondiale. C’est la que I’économie viti-
vinicole pré-industrielle de Santorin connut son dernier éclat.

La vigne était alors presque la seule culture pratiquée a Santorin. Les chiffres officiels’
nous la montrent couvrant environ 3.500 ha sur les deux iles de Théra et de Thérasia,
soit 84% de la surface cultivée (tableau 1). La production annuelle de vin atteignait,
avec de légeres fluctuations, une moyenne de 3.700 tonnes (tableau 2), et les rendements
du vignoble étaient tres faibles, d’environ 1.500 a 1.700 litres a I’hectare. Le principal
district producteur était celui de Kallisti (37% du total, grace aux deux zones de forte
production de Mesaria et de Pyrgos). S’agissant des communes, la plus grosse productrice
était celle de Théra, suivie de pres par Oia (tableau 3).

Comme la consommation locale était faible, de 1’ordre de 256 tonnes (19 | par habitant
par an),” la production faisait I’objet d’'un commerce destiné a d’autres régions de Grece
ou a I’exportation. Mais ces années troublées avaient vu s’interrompre les exportations
vers I’ Allemagne, I’ Autriche et la Russie, débouchés traditionnels de Santorin qui
y écoulait surtout des mistelles et un peu de vinsanto. Toutefois, une nouvelle perspective
de débouchés, particulierement prometteurs, venait de s’ouvrir en Grece du Nord:
le corps d’intervention militaire alli¢, et notamment les troupes francgaises. Le port
de Salonique devint la principale destination des vins de Santorin, car le vignoble de
Macédoine, déja ravagé par le phylloxéra, avait une production réduite qui ne suffisait
méme plus aux besoins de la population locale.’ Entre 1916 et 1919, le marché intérieur
absorba ainsi presque la totalité des vins de Santorin (tableau 4).

De 1916 a 1920, la viticulture fut une activité agricole lucrative, et ceux qui s’em-
ployérent alors a produire et a vendre les vins de Santorin en retirérent des profits
considérables. Ce constat est confirmé par divers indicateurs:* a) le grand nombre
de producteurs: plus de 350 canaves étaient en activité, appartenant a autant de
propriétaires de vigne, dont la plupart n’étaient pas viticulteurs. Ils recueillaient et
vinifiaient le raisin de toute I’Tle en I’achetant aux viticulteurs ou aux propri€taires
qui n’avaient pas leur propre canava; b) le bas niveau des stocks non €coulés qui
ne dépassaient pas 60 tonnes par an; ¢) la hausse spectaculaire du salaire des ouvriers
agricoles journaliers, qui, de 1,5 drachmes en 1916, augmenta bon an mal an d’une
drachme chaque année pour arriver en 1920 a 5,5 drachmes, croissance qui s’accélérait;
d) les prix de vente des terres plantées en vigne, qui €taient montés a 2.000-2.500
drachmes la zevgharia (0,3 ha).

Les changements intervenus dans la répartition des terres et le commerce sont
eux aussi révélateurs: avant la Premiere Guerre, sur 3.500 hectares de vignoble, 650
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appartenaient a des monasteres, et le reste a des propri€taires qui les exploitaient en
faisant appel a des ouvriers agricoles. Pendant la guerre, grace a la hausse importante
des salaires, de nombreux exploitants non propri€taires purent acheter des vignes,
méme aux prix qu’elles avaient atteints, et devenir petits proprietaires. Ceux qui se
lancérent en plus dans le négoce du vin réussirent, grace a la hausse de son prix, a devenir
par achat propriétaires de grands domaines.

Les profits du commerce des vins sont bien illustrés par les données suivantes:’
I’augmentation des salaires journaliers entraina celle des frais d’exploitation, qui, de 27-
36 drachmes en 1916 par zevgharia, grimpérent a 100-127 drachmes en 1920 (tableau 5).
Mais les profits réalisés du fait de la hausse des prix du vin étaient encore plus importants:
en 1919, chaque zevgharia de 0,3 ha dégageait un profit de 153 drachmes a la vente du
vin, et, en 1920, pour la méme quantité de vin, de 239 drachmes.® Par ailleurs, ces
années-1a, on avait commencé a pratiquer I’adjonction d’eau aux mofits particuliérement
riches en sucres, afin de produire des vins ayant le méme titre alcoolique. Ce mouillage
entrainait des bénéfices fabuleux pour les producteurs-négociants, mais ne profitait ni aux
viticulteurs, ni a la qualite des vins.

C’est alors que s’imposa 1’opinion selon laquelle les viticulteurs qui n’avaient pas leur
propre canava et ne commercialisaient pas eux-mémes leur vin y €taient perdants et
feraient mieux de vendre leur vigne.” Et comme il n’€tait bien siir pas possible a tous les
viticulteurs de se faire producteurs et négociants, I'idée se diffusa de fonder une
coopérative vinicole, pour leur permettre de s’associer au moins pour la commerciali-
sation, car la Caisse de Défense de la Production de Vin de Théra et Thérasia, fondée par
I’Etat en 1910, n’avait pas pu atteindre son principal objectif, la “standardisation™ du vin
local. 11 allait cependant falloir attendre 30 longues années avant de voir fonctionner,
en 1951, la premiére cave coopérative de 1'ile.

A la fin de la guerre, le port de Salonique, tout en cessant de drainer comme dans les
années précédentes la quasi-totalité du vin de Santorin, demeura son principal débouché
en direction des marchés de Grece du Nord (Macédoine et Thrace), région dont le vignoble
avait été ravagé par le phylloxéra. Les vins de Santorin arrivaient aussi en grande quantité
sur les ports de Syros et surtout du Pirée: le marché intérieur absorbe pendant I’entre-
deux- guerres deux tiers de la production en vin de I'tle. En méme temps, les exportations
prennent leur essor, non plus vers les anciens marchés, mais vers Constantinople et
I’Egypte. Parmi les clients traditionnels, seule I’ Autriche réouvrit son marché au
commerce de Santorin, tandis que le départ de la flotte anglaise de Malte fit disparaitre
cet autre débouché aussi.

La relative prospérité assurée a I’ile par la vigne entre les deux guerres transparait
également dans la densification de la population. Le recensement de 1928 compte sur
Théra 9.884 habitants, soit 148 au km2. Syros seule fait mieux, avec 27.663 habitants et
288 h/kme. Mais tandis que la population de Syros €tait majoritairement urbaine (a 74 %),
celle de Thera était surtout rurale (87%).

Dans les années 30, Santorin resta le vignoble des Cyclades. Le tableau 6, document
rare pour cette periode, nous montre 1’état de la viticulture des Cyclades a la veille
de la Seconde Guerre mondiale: le vignoble de Santorin, avec ses 3.000 ha, représente
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en surface 39% des vignes des 20 iles viticoles de I’archipel. Les rendements a I’hectare
sont désesperément bas sur toutes les fles: de 1.900 a 3.200 kg de raisin selon la disposition
du terrain et les soins apportés.® Le viticulteur des Cyclades avait été laissé sans assistance
financiére et technique. La vigne, apres avoir porté ses fruits sur la terre des Cyclades
depuis la Préhistoire, tomba a I’abandon. Il n’y eut qu’a Santorin qu’elle conserva sa
position dominante, mais la aussi elle dut céder du terrain a d’autres cultures.’

Parmi les canaves les plus importantes de cette période, les documents officiels "
mentionnent celles de Georgios Venetsianos et de Georgios Markezinis 4 Mésaria,
d’Antonis Venetsanos a Megalokhori, de la Caisse de Défense de la Production de Vin
de Théra et Thérasia et de Kanakaris a Phira. Le commerce des vins de I’1le passait aussi
par trois grandes compagnies qui produisaient du vin dans d’autres régions de Grece: la
Sociéte des Vins et Alcools représentée par Georgios Venetsianos a Mésaria, la S.A.
“Kronos™ représentée par Antonis Venetsanos a Megalokhori, et la société Koniordos
Fréres. Leur présence sur 1’le suffit a prouver I'importance du vignoble de Santorin
a I’échelle du pays.

Les estimations de I’administration chiffrent a deux millions d’ocques (2.560 1) la
quantité de raisins vinifiés par les canaves. Le reste de la production était achete a I’état
de moQt par les tavernes de I’ile et d’autres villes (Syros, Athenes, Le Pirée, Salonique,
Kavala, etc.). Les achats et le commerce de vin étaient aussi le fait de patrons de voiliers
qui le transportaient surtout vers la Thrace et Salonique, qui absorbaient, en moft et
en vin, environ les 3/4 de la production de I'ile. Le transport se faisait dans les bombes,
les fiits de 500-625 1, que I'on chargeait tels quels sur les bateaux.

Le probléme principal était, a cette époque encore, celui des routes et du port qu’il
n’était toujours pas question de réaliser. “Du fait de I’escarpement extréme du site de la
ville de Phira et du port de Théra (pente abrupte d’environ 250 m), le transport du vin
depuis les installations de production est rendu extrémement difficile et son prix s’en
trouve accrl de 0,5 drachme par ocque a son arrivée au port™.'" Les responsables de la
Caisse de Défense de la Production de Vin de Théra et Thérasia penserent alors qu’il
serait possible de transporter le vin vers le port de maniere moins cofiteuse et plus rapide
grice 4 un tuyau. On construisit donc sur les quais une cuve en ciment de 50 m* et I’on
assembla ce “vinoduc” en cuivre (!) d’'une longueur de 555 m qui reliait les installations
situées a Phira a la cuve qui se trouvait sur les quais.”” Cette installation, dont la seule
pensée horrifie aujourd’hui le monde des oenologues," colita alors 700.000 drachmes,'
et fut considéré comme une réussite.

Outre les canaves, I’ile connaissait aussi des rakidia qui distillaient le marc, les raki
(“loques” de raisin), pour produire le raki (I’eau-de-vie). En 1938, cependant, “la lourde
fiscalité qui pesait sur les alambics avait conduit a une forte réduction de cette petite
industrie qui apportait aux producteurs un complément de revenu non negligeable™."”

Les prix étaient en 1938 de 3 a 3,5 drs I’ocque (1,28 kg) pour les raisins blancs (cépage
asyrtiko et autres), de 2,5 a 3 drs pour les rouges (cépage mandilaria). Ils etaient donc
supérieurs a ceux que touchait le viticulteur de Paros pour son mandilaria (2 42,8 drs
I’ocque en 1938 contre 1,8 drs en 1936), bien que le marché allemand ait €té ouvert au
vin rouge tres foncé, servant comme “teinturier”,' de Paros. Le négoce du vin avait plus
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Fig. 36: La vigne est une des rares
plantes ligneuses dont les racines,
comme celles du figuier, réussissent
4 traverser la terre théraique.
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a gagner en vendant le vin sur le marché intérieur, mais celui-ci demandait surtout du
vin de raisins blancs et les rouges y obtenaient donc des prix inférieurs.

Tandis que dans la plupart des canavés |’ “amélioration” du moit se faisait de maniere
empirique, les grandes maisons de commerce envoyaient régulierement sur I’ile des
chimistes chargés de surveiller les vins, comme par exemple Minas Koniordos, qui €tait
I’ame de la société qu’il avait fondée avec ses freres. Chimiste aussi, €tabli en permanence
sur I’1le a cette époque, Georgios Mavrommatis avait sa propre canava. Quant
a ’entreprise familiale du négociant Antonis Venetsanos, qui €tait revenu d’Egypte
avec sa famille dans les années 20 et, installé a Megalokhori, y traitait de grosses quantites
de vins, elle put confier le suivi scientifique de la précieuse marchandise au fils cadet,
Giorgos, qui fit des études de chimie & Athénes entre 1934 et 1938. Dix ans plus tard,
en 1948, les fréres Zannis et Giorgos Venetsanos mirent en service a Megalokhori une
cave privée d’une capacité de production de 1.200 tonnes."” L heure de I'industrialisation
de la production du vin avait sonné a Santorin.

Trois ans apres, I'idée qui avait germé au temps de la Premiere Guerre mondiale
aboutit enfin: la cave coopérative vit le jour en 1951. Quatre années plus tot, en 1947,
on avait fondé I’ “Union des Coopératives des Produits de Théra™"* qui avait un caractere
coercitif: tous les agriculteurs étaient tenus de participer aux quatorze Coopératives
Agricoles qui la composaient.

De telles coopératives obligatoires furent fondées dans beaucoup de régions de Grece
ol les revenus des agriculteurs étaient tombés, a cette epoque, a des niveaux deérisoires.
Leur objectif était de fournir aux agriculteurs des produits fertilisants et phytosanitaires
et des crédits, et elles y arriverent sans conteste. Mais leurs caves, congues et équipées
en un temps ou le vin était un produit agricole “ordinaire”, ne pouvaient pas apporter
d’amélioration qualitative notable de la production vinicole. L’Union continua a faire
usage du fameux tuyau de cuivre de la Caisse de Défense pour faire descendre ses vins
depuis sa cave de Phira vers la cuve du port.

Et comme sa cave était exigu€ et que les vins s’écoulaient mal, il lui arriva plusieurs
années d’avoir a louer des cuves de stockage dans d’autres régions de Grece (a Patras,

a Pylos, en Attique) pour les stocks de I’année précédente: sa propre cuverie devait
pouvoir accueillir la production des viticulteurs adhérents. La vendema, les vendanges,
n’était plus une féte: autres temps, autres besoins."

Il faut éviter, en considérant les installations vinicoles de cette ¢époque-la, leurs reussites
et leurs faiblesses, de les idéaliser en voulant justifier 1’esprit coopératif qui trouve une
justification bien suffisante dans son oeuvre sociale, mais aussi de les juger au regard
de I’évolution scientifique, technique et financiére qui a suivi. Les imperfections du
traitement des raisins en masse dans les caves d’apres-guerre se retrouvent a cette
époque dans toute la vitiviniculture méditerranéenne. Le passage du stade pré-industriel
au traitement industriel a eu partout les mémes effets néfastes sur la qualité des vins et sur
leur commercialisation: les machines de I’époque “brutalisaient” le raisin et la qualité
du vin s’en ressentait. Mais le commerce du vin s’avera €galement semé d’obstacles pour
les Coopératives victimes de leur rigidité, de leur manque d’expérience et en perpétuelles
difficultés financieres du fait du role social qu’il leur €tait imparti de jouer.
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CARTE DES REGIONS VITICOLES DE SANTORIN EN 1972
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Malgré I’entrée en fonctionnement de la cave coopérative tant attendue, le vigneron
de Santorin continua de cultiver la vigne sans voir ses efforts récompensés par la qualité
de son produit ni par sa rétribution. Aussi la surface du vignoble cultivé s’était-elle
réduite a la fin des années 60 a 2.250 ha, la production tombant, elle, selon les années,

a 7.000-8.000 t (4.500-5.500 t de vin, 80% blanc et 20% rouge). Le rendement, tout

en s’améliorant, restait bas (de 3 a 3.5 t/ha). Il y avait toutefois bien pire: les divers
rapports et publications de cette période montre que I’on ne savait pas, sur I'ile, ce qu’il
fallait faire. On parlait de “remplacement progressif des cépages indigenes par des plants
américains ou par d’autres cepages” sans prendre conscience du désastre qui attendait le
vignoble de Santorin si ces propositions étaient mises en application. On suggérait “que
la cave de I'Union fht équipée d’installations de congélation (sic), seule fagon d’assurer
la standardisation des vins”, dans I’ignorance compléte de la notion de typicité. Et ceux
qui croyaient au vin de Santorin souffraient de le voir tombé si bas: “Aujourd’hui encore
[en 1968] les vins de Théra n’ont méme pas le second rang sur le marche, car, tels qu’ils
sont offerts, ils ne conviennent qu’a des coupages opéres par les négociants pour ren-
forcer les vins d’autres régions™.”

On omet souvent, en examinant I’évolution de I’économie vitivinicole de Santorin, de

considérer a sa juste valeur le facteur du phylloxéra. Cet insecte dont la forme radicicole
détruit les racines des cépages européens et dévaste en quelques années des vignobles
entiers est passé d’Amérique en Europe au 19e siecle. Apres avoir détruit les grands
vignobles européens, il fit son apparition en 1898 prés de Salonique. Il se répandit dans
les iles de I’Est de la mer Egée en une dizaine d’années, et avait en 1930 détruit presque
complétement les vignobles de Macédoine et de Thrace. S’installant en Thessalie apres
1935, il ravagea I’Eubée et les iles Sporades du Nord vers la fin des années 1940.
L’ Attique fut déclarée atteinte par le fléau en 1953 et la Béotie en 1960. Jusqu’a ce que
ces vignobles aient été reconstitués par le greffage des cépages indigenes sur des plants
américains résistants au phylloxéra, le marché intérieur fut en Grece fortement deficitaire
en vin, ce qui facilita I'écoulement de la production de Santorin.

C’est grice aux précieux sols volcaniques sableux de I'fle que le vignoble de Santorin
a échappé aux ravages de Phylloxéra vastatrix *' et qu’il figure au palmares des rares
vignobles européens dont les ceps francs de pied continuent a plonger leurs propres
racines dans la terre. Le vigneron de Santorin continue donc a planter ses vignes par
marcottage, comme cela se fait depuis que le monde cultive la vigne, sans avoir a acheter
des plants greffés a durée de vie limitée et sensibles aux virus. Il ne sait pas lui-méme
a quel point il a de la chance!

C’est en 1960, lorsque I’Institut du Vin, institut de recherche du Ministére de I Agri-
culture, a entrepris, de sa propre initiative, I’étude oenologique des cépages traditionnels
de Théra, qu’ont été posées les bases pour la valorisation de cet €cosysteme unique au
monde. Les cépages asyrtiko, athiri et aidani furent vinifiés dans la cave experimentale
de I’Institut selon des méthodes modernes qui firent apparaitre le potentiel qualitatif de
I’écosysteme de 1'ile. Les mots et les vins furent analysés en détail et I'on détermina
le degré de maturité du raisin requis pour que les vins en bouteille soutiennent I’épreuve
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Fig. 37 Vieux pressoir manuel,
vertical avec cage en bois (Musée
du Vin de Santorin).



Fig. 38 L™ un des premiers pressoirs metalliques
horizontaux a fonctionnement continu arrives sur l'ile
(Muséee du Vin de Santorin).



du temps et du transport non grace a leur titre alcoolique élevé, comme on le croyait
autrefois, mais parce qu’ils ont été produits de maniére judicieuse. Les dégustateurs
étrangers a qui €taient soumis régulierement les vins expérimentaux, comparés aux
vins habituels de Santorin, ne cachaient pas leur surprise devant les qualités indécelées
de ce vignoble insulaire et de ses cépages indigénes.

En 1962, la Grece opéra son association a la CEE et, dés I'année suivante, I’ Institut du
Vin fut chargé de négocier a Bruxelles une liste de vins a dénominations géographiques.
Le nom Santorini 'y eut sa place d’office. Au début des annees 1970, et toujours d’office,
1" **Appellation d’Origine Santorini de Qualité Supérieure™ fut inscrite dans la législation
et I’on établit les conditions et les normes qui devaient étre respectées pour que les vins
blancs de Théra et Thérasia aient le droit d’étre mis sur le marché dans des bouteilles
portant le nom de Santorin sur leur étiquette. C’est a cette époque que la CEE édicta un
Reglement” sur les “Vins de Qualité Produits dans une Région Déterminée” (vqprd)
pouvant se présenter sur le marché en bouteilles sous le nom de leur région de production.
Au début des négociations d’adhésion de la Grece a la CEE en 1976, la Gréce demanda a
faire intégrer a cette catégorie ses vins a “appellation d’origine controlée” et a
“appellation d’origine de qualité supérieure”. C’est ainsi qu’en 1981, quand la Grece
devint le douziéme pays-membre, le santorini, émanation du méme ¢cosysteme mais
réinventé grace aux méthodes de la technologie moderne, se retrouva €levé au rang des
vqprd communautaires.

C’est de la que nous pouvons dater I’intérét actuel porté au vin de Santorin. Et, le
législateur ayant établi que le santorini doit étre produit dans des installations €équipees
pour appliquer des méthodes appropriées,” les années 80 virent se multiplier sur
le sol de I’1le les premiéres caves modernes: la “Tholos™ de la société Boutari, d’une
capacité de 2.000 t, la “Canava Petros Nomikos” (50 t), et la nouvelle cave de I’'Union
coopérative (3.000 t). Et bien sir, les prix s’envolerent aussi: de 17 drachmes le kg, prix
du raisin en 1986, on est passé progressivement a 86 drs en 1990 et a 125 drs en 1991.
L’ asyrtiko 1ére qualité a été payé 145 drs en 1992, et des producteurs qui s’€taient
conformés a certaines techniques culturales en ont obtenu 155 drs. Le raisin de Santorin,
issu des cépages asyrtiko, athiri et ardani, est aujourd’hui le raisin blanc de cuve le plus
pris¢ de Grece.

Ce nouvel état de choses sera-t-il a méme d’inverser, dans les domaines de la
production et du commerce des vins, la tendance qui a vu le vignoble de Santorin passer
de 3.500 ha au début du siecle a seulement 1.400 ha actuellement, a 1’orée du 21e siecle?
De telles considérations ne doivent pas négliger un facteur: malgré cette réduction
spectaculaire de la surface du vignoble, la production annuelle de raisin évolue autour
de 4.500-5.000 tonnes, soit la méme qu’il y a 70 ans. Les faibles rendements qui
désespéraient cette époque appartiennent désormais au passé. Comme les chiffres
actuels ne sont heureusement pas excessifs —la moyenne est d’a peine 3.500 kg
a I’hectare— il demeure des possibilités d’accroissement sans porter atteinte a la qualite.
Un message encourageant nous vient de Bruxelles: le nouveau Reglement commu-
nautaire” qui concerne les petites fles de la mer Egée pose les bases d’un soutien
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Fig. 39 Grappe de cepage asyrtiko,
le raisin blanc de cuve le plus prisé
en Grece.

financier a la viticulture dans les iles ol existent, comme a Santorin, des vignobles
produisant des vgprd.

Santorin entrera dans le 2 1e siécle avec une législation vinicole actualisee, des caves
modernes, un systéme fiable de commercialisation de vins en bouteille, et la perspective
d’une intensification de la viticulture appuyée sur des fondements scientifiques.

La période pré-industrielle de la vitiviniculture a Santorin releve désormais du domaine
de la tradition.
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Le potentiel vinicole du vignoble de Santorin

Stavroula Kourakou-Dragona

Le potentiel vinicole du vignoble de Santorin, ¢’est-a-dire la quantité de vin obtenue
chaque année, est fonction directe de trois facteurs naturels: le sol et le climat, qui
forment I’environnement écologique, et les cépages cultives. L’ importance de chacun de
ces facteurs, qui constituent “I’écosysteme” de chaque zone viticole, varie selon les cas:
parfois ¢’est le climat qui est déterminant, parfois le sol. En ce qui concerne les cepages,
leur bonne adaptation aux conditions pédoclimatiques offertes par I'environnement
détermine la productivité des exploitations viticoles. A Santorin, le facteur déterminant
est le sol, avec ses particularités dues aux roches meres volcaniques.
Le volcan qui fit éclater I'fle de Kalliste au X VIIe siécle avant J.-C. cracha d’énormes
quantités de pierre ponce et de cendres qui se déposerent sur la surface de I’Tle en méme
temps que des poussiéres et des morceaux de lave solidifiée de différentes tailles, des
plus petits jusqu’aux blocs. C’est ainsi que se sont formées les plages noires de Santorin
ainsi que les pierres rouges et noires dont on batit les murets de pierres seches qui
retiennent le sol arable sur les terrasses de I'ile. Au fil des siécles, divers produits
d’éruptions volcaniques au début indépendants se sont agglomeérés en une formation
rocheuse consolidée, la terre théraique, que 1’on appelle sur place I’aspa. Du point
de vue pétrographique, elle constitue un tuf andésitique.' Elle est encore friable, car elle
provient d’une éruption de volcan relativement récente, il y a 3.700 ans a peine! En-
dessous, on trouve par endroits du tuf d’éruptions préhistoriques qui a évolué en roche
compacte. Le sol de Santorin a donc¢ pour roche mere la terre théraique, la pierre ponce
et les morceaux de lave noire, méme si la couche la plus profonde est faite de calcaire et
de schistes qui constituaient les sols d’avant I’activité volcanique, ou de lave, de scories
et de tufs provenant d’éruptions antérieures, comme dans les parois de la caldera.
Il n’y a pas, du moins en Grece, d’autre fle ou région qui présente une telle homogenéite
globale du sol.?
L’ouvrage de I’abbé Pégues nous fournit une description détaillée de la terre arable de
1’ile;  La terre de Santorin n’est qu’une production volcanique, ou une couche de lave
qui couvre I'Tle presque tout entiere. Mais cette couche se modifie quelquefois sous
des formes et des couleurs différentes: celle qui domine a la surface, et que nous avons
appelée aspe, est une espece de terre de pierre ponce divis€e, ou en petites masses mais
solide, extrémement dure et compacte, au point qu’il n’y croit pas un brin d’herbe.
Aussi en cofite-t-il beaucoup de travail pour la défricher et la rendre propre a la culture.
Mais, une fois défrichée a la profondeur d’un pied et demi ou deux [S0-65 cm],’ elle est
trés-fertile, et convient surtout a la vigne, qui y devient vigoureuse et productive. Du
reste, elle est légere et cendreuse, et, dans toute 1'épaisseur défrichée, elle absorbe I'eau Fig. 40 Le sol volcanique de I'fle,
comme une éponge... On pourrait penser que cette terre, €tant cendreuse et si légere, la terre théraique mélce a des
doit étre bientot desséchée, dans un pays surtout ou il pleut si rarement, pendant la E?f(éi?g;j: ;‘I’iﬁiﬁg”(‘}:gﬂ
plus grande partie de I’année; mais c’est tout le contraire. La fraicheur et I’humidité noire solidifiée.
s’y conservent si bien pendant I’été, qu’apres six ou sept mois de chaleurs continuelles,
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ol I’on apergoit a peine un nuage, et ot il n’est pas tombé une seule goutte d’eau, on les
retrouve aussitot, en grattant a trois ou quatre pouces de profondeur [8-10 cm];* et que
la vigne n’y souffre jamais de la sécheresse, a moins d’un cas extraordinaire. J’ai méme
remarqué au plus fort de I’été, qu’a la profondeur indiquée, la terre est en méme temps
chaude et humide. On peut, je crois, deviner la cause de ces particularités: c’est que cette
terre, la ot s’arréte le défrichement, se laissant pénétrer lentement et difficilement,

a cause de sa dureté et de sa presque imperméabilité, retient au fond, sous la couche
défrichée, comme dans un réservoir, les pluies qui tombent pendant I’hiver, et qu’apres
en avoir été pénétrée, les rayons du soleil attirent de nouveau I’eau vers la surface, pour
alimenter, a I’époque des chaleurs, les plantes et les semences que I’on confie au sol...
Pour juger de la solidité de ’aspe, quand elle n’est pas défrichee, il suffit de savoir qu’on
y fait des excavations, dont la vofite et les parois surpassent ce qu’il y a de plus solide
en magonnerie.

“Une seconde espece de terre, qui se préte aussi merveilleusement a la culture de la
vigne, et qui donne le meilleur vin, est celle que nous avons appelée tzakali, et que nous
avons dite &tre pierreuse, aréneuse, solide, grisatre-brune, et dont le pic et I'ouvrier
redoutent le défrichement. On la trouve ga et la sur la surface de 1'ile, par lits plus ou
moins étendus, et dispersés sur la couche principale de I’aspe, ou cachée a I’intérieur, a
une profondeur variable. Son épaisseur n’est pas ordinairement aussi considérable que
celle de I’autre. Quand elle est a son état volcanique et vierge, pour le dire ainsi, ¢’est-a-
dire avant d’avoir été défrichée, elle presente ’aspect d’une espéce de magonnerie ou se
trouvent mélés et liés ensemble, comme par un ciment, les pierres, le remplage, le sable,
la terre; mais défrichée, elle est labourable et plus fertile que 1’aspe. Souvent elle se
rencontre a la surface du sol, mais plus souvent on la trouve interposée parmi les couches
de I’autre, et placée partout horizontalement. C’est ce qu’on remarque particulierement
sur le plan vertical des cotes, a I’est, tout le long de la mer.

“Une troisieme espece de terre qu’on remarque en certains endroits, et qui n’est pas
moins fertile que les deux autres, ¢’est une terre d’un brun vague: elle est sablonneuse,
grisatre, noiratre; la finit la nomenclature de cet article™.

Cette description du sol arable et du sous-sol de I'ile, qui remonte au XIXe siécle, si
elle interpréete quelquefois les phénomenes avec un peu de natvete, est confirmée par
les études et observations contemporaines: les sols de Santorin, composés de cendres
volcaniques et de pierre ponce poreuse. ont de ce fait la capacité d’absorber et de
retenir I’eau; ¢’est pourquoi on trouve si peu d’eau en surface sur I'ile.® Mais le sous-sol
est compact et ne peut étre transperce par les racines de la plupart des plantes, qui se
contentent de la couche de sol meuble superficiel. On n’a pas trouvé en profondeur
de traces de racines qui prouvent la présence, flit-ce en des €poques trés anciennes,
d’arbres a racines profondes.” Au contraire, dans les rares terrains de I’fle qui ne sont
pas de nature volcanique, mais calcaire, comme dans la plupart des autres iles des
Cyclades, la pénétration des racines est plus facile, mais les sols retiennent trés peu
d’humidité, facteur décisif pour la végétation dans une ile présentant une longue période
séche en éte.s

De fait, I’absence d’eau dans le sol limite la croissance de la veégétation sur une ile
aussi aride que Théra-Santorin, qui se trouve dans une zone de faibles précipitations
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Fig. 41: Planté 4 faible densité, avec
ses ceps tailles bas pour lui permettre
de résister aux vents violents et d la
secheresse accrue, le vignoble
santoriniote offre depuis des sieécles
ses rouches de verdure aux étés
arides de ['ile.









(moyenne annuelle inférieure a 400 mm) concentrées sur les cing mois allant d’octobre
a février. Il y a méme des années ou la hauteur annuelle des précipitations atteint a peine
130 mm et ou la vigne elle-méme, pourtant résistante jusqu’a 200 mm par an, est
éprouvee. L’agriculture n’est viable dans de telles conditions climatiques qu’a condition
d’arroser les plantes pendant les périodes de grande chaleur et de sécheresse.” On le savait
bien, déja, dans I’ Antiquité. Herodote écrit ceci: “Ayant entendu dire que tout le pays
grec est arrosé par la pluie et non par des rivieres comme le leur, ils [les prétres
Egyptiens] déclarérent qu’un jour, décus dans leur grande espérance, les Grecs auraient
a souffrir terriblement de la faim ... puisqu’ils n’ont a attendre de 1’eau de nulle part
ailleurs que de Zeus™." Et Théra connut la faim vers 650 avant J.-C.. Apres sept années
de sécheresse, une partie de la population dut s’embarquer sur les mers pour rechercher
une terre capable de la nourrir. Le dénuement de la mere-patrie fut la cause de la
fondation de la riche colonie de Cyréne."

Apres la grande €ruption, Théra ne disposa jamais, depuis I’ Antiquité, d’eau pour
ses cultures. C’est pourquoi elle n’eut jamais, et n’aurait pas pu avoir, d’agriculture
importante, ni par conséquent de riches propriétaires fonciers. S’il lui arriva de
connaitre des moments de prospérité, elle le dut soit a sa position géographique (base
navale, activité portuaire), soit a la navigation et au commerce de transit, mais jamais
a la productivité de sa terre.”

Pendant la saison estivale, les quelques cultures assoiffées de 1'ile recoivent un peu
d’eau, non de Zeus, mais de Poséidon, grace aux brumes marines. Elles commencent a la
mi-juin et durent tout I’été, recouvrant souvent I’ile, pendant la nuit, d’un voile humide
parfois épais comme du coton, qui dépose une quantité d’eau non négligeable. On le
voit a I’aurore, avant le lever du jour, aux innombrables gouttes de rosée suspendues
aux feuilles des vignes.

Les brumes se dissipent peu apres le lever du soleil, apres avoir soulagé la nuit les
plantes qui souffrent toute la journée de I’ardeur du soleil et du manque d’humidité dans
les couches profondes du terrain. En surface, en effet, le sol poreux de I'Tle absorbe la
“pluie nocturne” dispensée par la brume jusqu’a 5 cm environ de profondeur. Ceci
explique pourquoi les vignes de Santorin présentent tant de radicelles en surface: la
plante cherche I’eau ot elle peut la trouver. Ce phénomene aide les cultures praticables
en milieu aride (vigne, orge, petites tomates, pois, etc.) a survivre et a donner des
produits en faible rendement certes, mais de haute qualit€ gustative.

Le haut degré d’humidité atmosphérique, combiné a la température €levee de la
journée, constitueraient un environnement favorable au développement des maladies
cryptogamiques, si un autre facteur climatique ne venait pas s’interposer. Les meltemes
commencent a souffler a partir du début mai avec une fréquence qui va croissant, mais
pour des durées limitées, du moins jusqu’a la fin juin. De la mi-juillet a la mi-septembre,

ils regnent sur les mers de I’archipel des Cyclades, ou ils peuvent souffler sans relache Fip- 47 L Siisse Bt wiriie,

pendant deux mois d’affilée.” Ils font diminuer le degré d’humidité atmosphérique™ tout semblable & des touftes de-coton,
en rafraichissant I’ile, et ¢’est a eux que les vignes de Santorin doivent de n’étre pas amene durant la nuit I eau si

e N laue . exceptions pres. par | ildiou et 1: iture erise. flé: nécessaire aux plants de vigne. Elle
atteintes, a quelques rares exceptions pres, par le mildiou a pourriture grise, fléaux les sorilace deila chaleur brilinte.de
des vignobles des régions chaudes et humides."” Un simple soufrage pour prévenir la journée.

I’otdium' suffit alors au viticulteur de Santorin pour lutter contre

93



2|7

les *maladies et ennemis de la vigne™.

Toutefois, il en va des vents comme de certaines substances qui peuvent €tre pour
I’étre humain, a petite dose, des remeédes, et a forte dose des poisons mortels: leur
caractére bénéfique pour la viticulture dépend de leur force. Dans tous les vignobles
du monde, quand les vents sont violents, ils fendent, cassent ou méme désarticulent
les rameaux, surtout quand ceux-ci sont encore tendres au printemps, ou brisent les
inflorescences et emportent les fleurs pendant la floraison. En €té, ils peuvent faire
tomber a terre une grande partie des grappes ou des baies.

A Santorin, particuliérement, les vents violents produisent des dommages méme
indirectement, en soulevant et en déplagant de grandes quantités de terre théraique et de
pierre ponce. Quand cela se produit au printemps, au moment ou s’ouvrent les “yeux”,
les bourgeons de la plante, le choc des grains durs de sable et de pierre ponce leur est
fatal; la chute de production ainsi occasionnée peut étre, certaines années, tres
importante. En été, quand Eole décide de balayer la terre de I’ile, le sable vient blesser
les baies des cépages a pellicule fine. Toutes ces raisons font que la production en vin de
Santorin présente, suivant les années, d'importantes fluctuations. De la phase du cycle
végétatif ol se trouve la vigne au moment ou les vents se mettent a souffler et de leur
violence dépend bien souvent le revenu annuel des familles de vignerons.

Et, malheureusement, ce revenu n’est pas garanti tous les ans, car le rendement des
vignes, déja naturellement faible, s’effondre parfois, comme le montre éloquemment
le diagramme (sch. 14) qui présente le rendement annuel moyen en raisins de certains
vignobles de Santorin de 1950 a 1991." Insistons sur certains cas particuliers comme
I’année 1958, avec un rendement a I’hectare tombé a 1,1 tonne! La perte de récolte était
due a une tempéte au mois d’avril: le “bombardement™ par le sable avait meurtri des
milliers d’yeux. Pendant les années 1960, le mauvais chiffre de 1963 est dii au mildiou
qui profita d’une humidité élevée. La pire récolte de ces quarante dernieres années a €té
celle de 1991, victime d’une double adversité: grande sécheresse et vents de printemps
qui firent tomber les fleurs. Qui se hasarderait a prétendre que I’environnement naturel
de Santorin s’offre a une viticulture intensive, a gains €leves, capable d’enrichir les
propriétaires de vignes? Pour un développement viable, il ne suffit pas d’un sol
favorable; il faut que tous les facteurs naturels concourent a assurer une production de
raisin en quantité suffisante pour soutenir le revenu du vigneron.

Et la vigne, selon les critéres de I’économie agricole, a toujours €té une culture a
risque a Théra-Santorin.” Malgré cela, elle est devenue I’ile-vignoble des Cyclades, car
les viticulteurs de tous les temps y ont travaillé avec méthode, invention et ténacité, et,
grace aux pratiques culturales et aux fagons de cultiver la terre qu’ils ont mises en ceuvre
(p. 113-125), ont pu réduire les effets contraires que leur opposait un environnement
naturel difficile.

On voit également sur le schéma 14 la différence de rendement entre les cépages
blancs et rouges, ce qui explique la préférence marquée des vignerons pour les cépages
blancs et notamment I’asyrtiko (p.101). Il faut encore remarquer que le rendement
moyen s’est élevé ces dernieres années, comparé a ceux d’avant-guerre (p. 77).

Comme I’écrit un propriétaire de vignes de 1'ile, riche d’expérience: “Autrefois, du fait
du chémage et de la pauvreté, le salaire journalier était bas et cela valait la peine de
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Fig. 43 A partir de la mi-juin, les
brumes montent de la mer et, la nuit,
rampent sur I'fle. Leurs fines
goutelertes recouvrent les plantes et
arrosent le sol qui absorbe I'eau, tel
une eponge.
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cultiver la vigne méme quand le rendement moyen était de 330 oques de raisin a la
zevgharia [1,4 t a1’ha]. Il arrivait méme, certaines années, du fait de mauvaises conditions
météorologiques, que 1’on ne tire que deux ou trois paniers d’une zevgharia. Mais
maintenant que les conditions de vie ont changé, les vignobles non rentables ne sont
plus cultivés et sont retournés en friche. Ainsi, comme on ne comptabilise que les vignes
rentables, le rendement moyen semble avoir augmenté. En réalité, la productivite des
vignes de I’1le est faible et présente de grandes fluctuations d’une année sur I’autre. En
tout cas, quand il y a des années ol la récolte baisse ou méme, ce n’est pas rare,
s’effondre carrément, la faute en revient surtout aux vents plutot qu’a la sécheresse.
Bien s0r, il y a des cas isolés de vignobles assez productifs et de rendement stable d’une
année a I’autre, mais ces vignobles privilégiés sont peu nombreux. Une autre cause
importante des faibles rendements est que les vignes sont vieilles: environ 90% d’entre
elles sont plus que centenaires. En plus, le nombre de ceps par unité de surface est plus
reduit qu’ailleurs™.”

[’absence de registres viticoles officiels ne permet pas d’évaluer exactement la
superficie plantée en vignes par commune et les variations de la production totale de
I’1le en vin. Toutefois, selon des estimations officielles ,*' on cultive actuellement
1.450 ha de vignes, dont le rendement moyen est de 3,5 t a I’ha. Sur les 14 communes de
I’ile, celles d’Emporeio, Megalokhori et Akrotiri produisent ensemble 40% environ de
la production totale, celle de Pyrgos 25%, et celles d’Oia, Vourvoulos et Imerovigli 15%.
La petite ile de Thérasia ne produit plus que 100 tonnes de raisin environ. Les 20%
restants se répartissent entre les six autres communes: Mesaria, Vothonas, Kamari,
Exo Gonia, Karterados, Phira. La tendance dominante sur I’fle apparait dans les chiffres
concernant Mesaria et Phira: devant le tourisme et les constructions nouvelles, I’activité
viticole de ces deux communes, autrefois les plus importantes productrices de I'ile, s’est
réduite au point qu’elles ne représentent plus que 5% et 2% de la production totale
respectivement (tableau 7).

Dans I’écosystéme de Santorin, aucun intermédiaire étranger ne s’interpose entre
la plante des cépages indigénes et le sol, comme c’est le cas dans les zones phylloxérees,
ol les vignes européennes détruites ont été remplacées par greffage des cépages locaux
sur des sujets américains résistants.” Comme le vignoble de Santorin n’a pas €té touche,
ce sont leurs propres racines que les ceps indigenes plongent dans le sol de I’ile, chose
qui permet le renouvellement des vignes vieillies par marcottage ou par bouture, comme
cela s’est fait depuis I’ Antiquité. Le vignoble pourra ainsi demeurer franc de pied
pendant des années encore, et peut-étre toujours, et rester 1'un des rares au monde
a posséder un tel titre de noblesse.

Certaines personnes toutefois, alarmées par les ravages occasionnés ailleurs par
Phylloxéra vastatrix avaient envisagé d’implanter des porte-greffes résistants. Ils
n’avaient pas pris suffisamment en compte la protection offerte par le sol de Santorin
aux plantes qu'il accueille: le développement de I’insecte responsable du phylloxéra est
géné par les terrains sablonneux pauvres en argile. Or, le sol des vignobles de I’le est
constitué de sables, avec une proportion d’argile tres réduite (de 2 a 3,5%, arrivant
rarement a 5%). D autre part, la terre thérarque est composée de silicates durs (feldspaths
et hornblende) avec une teneur en silice de I’ordre de 67%. Ils avaient également sous-
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estimé I’ampleur des problémes financiers et techniques qui se posent aux viticulteurs
forcés par le phylloxéra a changer leurs pratiques de culture.” Ce sont ces problemes
qui imposent la prise de mesures pour empécher ou au moins contrecarrer I’arrivee sur
I’{le de cet ennemi majeur de la vigne européenne.” Aussi, comme les boutures de
porte-greffes américains sont le cheval de Troie du phylloxéra dans les zones encore
indemnes, ceux qui entreprendraient d’implanter a Santorin des sujets resistants au
phylloxéra qu’ils ne seraient pas procurées aupres de pépiniéres assurant une desinfection,
commettraient un crime contre le plus traditionnel des vignobles helléniques.
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Asyrtiko
Le cépage de Santorin
Stavroula Kourakou-Dragona

La vigne, I’olivier et le figuier, cultivés sur les Cyclades depuis les temps préhistoriques,
sont considérés comme des plantes indigénes. La flore de Santorin a cependant “subi,
du fait d’événements géologiques, des destructions répétées qui ont interrompu sa
continuité”,' comme lors de la premiére moiti¢ du XVIle siecle avant J.-C., quand les
cendres volcaniques ont recouvert toute 1'fle de Kalliste, faisant disparaitre toute la
végétation, a la seule exception des plantes qui se trouvaient sur les hauteurs du
Prophéte Elie et de Mesa Vouno. L'ile demeura ensuite inhabitée pendant trois ou
quatre siecles. Le retour des hommes fut aussi celui de diverses plantes: on pense que
les colons apportérent de leur lieu d’origine ou des les avoisinantes des graines et des
plants de tous les végétaux qui étaient nécessaires a leur alimentation. Leur préférence
alla bien sfir a ceux dont ils maitrisaient la culture. Qu’ils aient été Phéniciens ou
Lacédémoniens, la vigne ne leur était pas inconnue. Aussi dut-elle figurer parmi leurs
premiéres tentatives de culture sur la terre volcanique de leur nouvelle patrie, sur
laquelle ne prospérerent que les plantes résistantes a la sécheresse, comme I’orge et la
vigne, et, parmi les arbres, le figuier seul, dont les racines sont capables de percer la dure
plaque de terre théraique.’

Nous ignorons cependant quels cépages furent cultivés, car, méme pour I’époque
historique, les sources grecques et romaines ne permettent pas une identification claire
et slire avec ceux qui ont survécu jusqu’a nous.’ Un des rares a faire apparemment
exception est 1’ athiri (&OMoL), cépage blanc tres ancien caractéristique de la zone seche
et chaude de I’Egée centrale et méridionale. On pense qu'il s agit de la “vigne thériaque”
(Onoroxn dustehog) de I’ Antiquité, que Démocrite mentionne comme “donnant de bon
vin” (vaAhlowvia), et qui était tenue, a I’époque byzantine, comme la meilleure pour la
production de vin doux.' Ultérieurement, du nom des raisins Onoata, (théraia) on est
progressivement passé a aOnou (athiri).’ Le lecteur doit savoir, pour comprendre ce qui
va suivre, que la lettre éta (n) du grec antique, si elle a €té€ transcrite en frangais, par
exemple dans le nom de Théra, par un “é”, se prononce en grec moderne comme un “i”.

L’évolution du nom du cépage nous fait rencontrer le vin ®ngaiog (Théraios),
véritable énigme que nous pose Galien, médecin grec du Ile siecle. Galien, dans ses
oeuvres portant notamment sur les vertus des aliments, mentionne a de nombreuses
reprises ce vin ©npaiog: il était de couleur sombre, non astringent, €pais et tres sucre.’
Dans son De la composition des remédes, il mentionne comme souples et doux trois
vins. le Krétikos, le Théraios et le Skybelitis. Et comme on dénommait les vins, sur le
marché antique, surtout d’apres leur lieu d’origine, on peut ici penser qu’il s’agit de trois
origines différentes, et qu’a coté du Krétikos (de Créte), I’épithete Théraios (OMEoiog)
désigne le cru de Théra (©Mo).

Or ce vin de Théra est inconnu de toute la tradition €crite antique, non qu’il n’ait pas
existé, mais parce qu’il ne pouvait connaitre de diffusion commerciale lointaine. En
effet, le sol de Théra apres I’éruption, si propice a la viticulture, ne fournissait ni argile
dont on pit fagconner ces amphores qui étaient alors les seuls récipients de transport du
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Fig. 45 La grappe d’asyrtiko.



vin sur les bateaux, ni bois pour alimenter les fours des potiers. Et I’on s’accorde
maintenant sur le fait que les amphores ne voyageaient jamais vides: on les fabriquait
sur place, prés du littoral, et pres également de la zone de production du vin que I'on
souhaitait commercialiser. L’1le doit avoir attendu, pour voir se développer le commerce
du vin, que celui-ci soit transporté dans des tonneaux de bois.” Et on trouve dans ce méme
texte de Galien mention d’un vin Théraios de Créte (Onpaiog otvog 6 Kontixog) qui
confirme que cet épithete ne désigne pas I’origine du vin.

A notre époque, quand un vin tire son nom d’un cépage cultivé dans plusieurs regions
du monde, la dénomination du cépage est complétée par I'indication du lieu d’origine
du vin.* Selon les habitudes actuelles, le vin de Galien aurait probablement été appelé
Théraios parce que issu de raisins théraia qui n’était pas cultives seulement en Crete.
La consonance entre les noms de ces raisins Onoaia et du cépage actuel aOnou (athiri)
invite a penser que le vin @noalog de Galien €tait fait avec ce cepage qui est encore
de nos jours largement diffusé dans I"aire égéenne: on le trouve en Crete.’ dans les
Cyclades, dans le Dodécanese et surtout a Rhodes.

Le double intitulé joignant ce cépage et la Crete se retrouve dans un poeme byzantin
du XIle siecle ou sont mentionnés les noms d’origine de certains vins de I’époque et
entre autres I’*athyrin de Créte™."

“Car ils ne boivent pas de vin de Chios a satieté
afin de digerer quelque sec repas,
mais bien du vin doux de Mytiléne,
et de I’athyrin de Crete”.

La graphie utilisée, &0Vonv (athyrin), peut fort bien provenir d’un verbe, &6vpeuv,
qui signifie “ressembler, constituer une variante™." Et de fait nous trouvons dans les
vignobles des Cyclades, du Dodécanése et de Crete, diverses mutations du cépage athiri
(thrapsathiri, xerothrapsa, strogylathira, etc.). Mais le cépage a00oL-a0vony et ses
mutations susmentionnées sont tous blancs, tandis que le vin de Galien, lui, était de
couleur sombre (uérag). Il nous faut donc admettre qu’il existait aussi un clone de
couleur rouge. Et de fait, a Santorin, on cultive de nos jours encore, ¢a et la, la variété
athiri noir (&OMoL nato), que 1'on appelle en dialecte local le mavrathiro (LowedONo)."”
C’est la probablement la clef de I’énigme de Galien: son vin noir ©npaltog etait produit
a partir de raisins Onoatia noirs du cépage mavrathiro, indigéne, comme |’ athiri blanc,
dans les vignobles égéens. Il dut le connaitre en Créte, ou il avait séjourne a deux
reprises lors des voyages qui lui permirent de recueillir un grand nombre de remedes
et d’amasser des connaissances en pharmacologie et en médecine."

Une autre variété indigene des iles grecques, le mandilaria (LoVTNAQQLO) TOuge
sombre, est cultivée sous divers noms™ en Crete, dans le Dodécanese et surtout a Rhodes,
en Eubée, dans les Cyclades et notamment & Paros, ou elle a le meilleur comportement
du point de vue oenologique. C’est pourquoi. dans les Cyclades, I’expression “raisin de
Paros™ (;roQLavo otaguAL) sert a désigner le mandilaria. La culture de ce cépage est
attestée a Santorin par un contrat de dot de 1685, qui est exposé parmi les manuscrits
anciens conservés au Centre Culturel Megaro Gyzi a Santorin: “la veuve ... ceéde
a son fils ... et conserve pour elle toutes les vignes qu’elle avait ... et la moitié de la
vigne que I’on nomme mooLavo™.® 11 en ressort clairement que, au X VIle siécle tout
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6 L’athiri blanc. cépage de la zone semi-aride de |'Egée “jg. 47 L athiri noir ou mavrathiro. clone du ¢
centrale et meridionale. Sa culture est attestee par des [exies blanc. Il s'agit manifestement du cepage qui Servait a elaborer
du Xlle siecle. > “Théraios oinos™ decrit par Galien.







au moins, le cépage mandilaria était cultivé a Santorin. Comme il s’agit d’une variété
extrémement ancienne de |’aire égéenne, au méme titre que I’athiri, il doit avoir été
parmi les premiers réintroduits 4 Santorin apres 1I’éruption.

Les recits des voyageurs étrangers du moyen-age et de la Renaissance ne nous disent
rien des cépages de Santorin. Nous devons attendre le XIXe siécle, sous le régne en
Grece du roi bavarois Othon Ier (1832-1862), pour trouver chez 1’abbé Pegues les
premieres informations significatives concernant I’'encépagement de Santorin: “On
compte a Santorin plus de soixante especes de raisins; mais une seule presque,
I’assyrticon, y sert a faire le vin ordinaire et le vin santo, parce qu’elle est la plus
productive et la meilleure. On en fait aussi sécher au soleil, en laissant tenir le grain
a la grappe, pour étre servi dans les desserts.'® Le mandilaria sert a faire le vin santo
noir; le mavrotragano donne un vin ordinaire noir, excellent, et ferait aussi de trés-bon
vin santo, mais il est en trés-petite quantité. Quant aux raisins qu’on mange de preférence,
ce sont I’athyri, le muscat, le malvoisie blanc, le voudomati, le vaptra, le siriki, 1’ ardani
et quelques autres, d’espéce noire. Mais parmi ces espéces, le muscat, quoique bon
d’ailleurs et parfumé, ne jouit pas d’'une grande réputation. L’athyri, le plus doux et le
plus délicat, comme aussi I’un des plus hatifs, les surpasse tous. Le siriki avec I’aidani,
qui sont les plus tardifs, et qui se conservent assez longtemps, tant qu’ils pendent par
racines, sont pour 1’arriére-saison, et sont tres bons a manger, surtout le siriki. Tous les
deux, particuliérement le dernier, donnent des grappes énormes ..."."

Il est intéressant que Pégues écrive athyri, chose qui indique qu’au XIXe siecle le
nom de la variété cultivée a Théra s’écrivait comme le &OVonv crétois du poeme du
X1le siécle que nous avons mentionné. Cette graphie est celle encore usitée a Santorin
aujourd’hui. Nous trouvons donc confirmation de la culture des cépages athiri (aOMot-
aOvonv) et mandilaria a Santorin. On exposait au soleil les raisins du second, selon le
procédé en usage dans I’ Antiquité dans toutes les zones viticoles des Cyclades, pour en
tirer le vin doux traditionnel de 1'ile, le santo rouge, qui devait avoir, comme
maintenant encore, les traits caractéristiques du vin Théraios de Galien.

11 se confirme également que le cépage athiri blanc était, autrefois comme a présent,
précoce, et donnait des raisins sucrés a pellicule fine, qui se prétaient parfaitement au
passerillage par exposition au soleil (/iasimo) et donc a la préparation du santo blanc
passerillé (liasto). Tout ceci permet de penser que les deux clones d’athiri, le blanc et le
noir, étaient autrefois utilisés, aprés exposition, pour faire le vin liasto de Santorin.
Mais, quand les vignobles prirent une étendue démesurée a la fin du XVIIle siecle,
écartant toute autre culture, les athiri, plus fragiles et délicats, ne gagnérent pas de
terrain ou méme en perdirent. L. expansion de la viticulture, comme dans tous les cas
d’exportation massive de vin, se fit grace a des cépages plus robustes et de plus haut
rendement: I’ asyrtiko blanc et le mandilaria rouge.

Parmi les autres variétés dont Pégues fait état, le “malvoisie blanc™ est le monemvasia,
ainsi nommé parce qu’originaire du Sud du Péloponnése, de la région agricole situee en
face de la citadelle de Monemvasia (Malvasia). C’est certainement de Paros que Santorin a
recu levaftra. C’est Naxos qui a dii transmettre a Santorin le cépage aidani blanc, dont
on faisait le vin d’Apiranthos (GmelpavOitng ofyog) de Naxos." Celui mentionné sous le
nom de “muscat”’ était le muscat blanc a petits grains qui est cultivé surtout a Samos,
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Fig. 48 Le vinsanto rouge, issu du
cépage athiri noir. 1l présente les
caractéres du “Théeraios oinos™ dont
parle Galien: noir, sans ipretée, gras
et trés doux.



ce pourquoi il était connu a Santorin comme “‘samien” (samio). Le “voudomato” de
Pégues est le cépage connu comme voidomatis, cultivé dans de nombreuses régions de
Gréce, de la Créte a la Thrace, sous divers noms. Sur les soixante, sinon plus, cépages
que connaissait I’1le a cette époque d’apres Pegues, celui-ci n’en cite dans son livre que
dix. Ceci signifie que les autres n’avaient pas d’intérét commercial ou économique.

On les trouvait sur des pergolas privées, ou au hasard des vignes.

Cette information confirme cependant I’habitude qu’avaient les gens de Santorin de
rapporter sur leur ile, pour les essayer, des variétés de vigne issues d’autres terroirs, et
notamment des Cyclades voisines ou plus largement des régions égeennes. C’€tait
comme s’ils perpétuaient, de cette fagon, la premiere recolonisation de Théra par la
vigne apres |’éruption du volcan.

Le premier rapport officiel sur les cépages est conserve aux archives de I'Institut
du Vin." Nous y apprenons que |’on cultivait au début du siecle a Santorin environ
cinquante cépages, que les gens de I’Tle classaient en trois groupes selon leur usage.
Dans la premiére catégorie, la principale, les raisins de cuve qui alimentaient les
canavés. C’est I’ asyrtiko blanc qui dominait ce groupe, dans les vignobles de toutes
les communes de 1’1le, suivi de loin par le mandilaria rouge, |’ aidani blanc et le
mavrotragano, que 1’on ne trouvait déja plus qu’a Thérasia.

Les raisins de table formaient le second groupe, et leur culture était peu développée.
[eurs raisins n’allaient jamais au pressoir, ils étaient mangés tels quels. C’était le fruit de
I’été ; citons quelques noms de ces variétés: aetonychi, anafiotiko, avgoulato, begleri,
eftakoilo, frambinas, fraoulés, glykadés, korinthiaki, rouso. rozaki, sideritis, soultanina.

Le troisiéme groupe comprenait des cépages employés tant pour la consommation
directe que pour la vinification, et nommeés “xenologa” (EevOAOY(), parce qu’étrangers
par rapport a ceux que I’on vinifiait sur I’fle. On trouve citées les varietes suivantes:
asproudés, athiri, gaidouria, katsano, kritiko. monemvasia, moschato. platani, potamisi,
syriki et voidomaro blancs, roditis rose et pour les rouges: moschato noir, potamisi noir,
syriki noir, romeko, athiri noir (mavrathiro), aidani noir, vaftra et d’autres encore.

Bon nombre des variétés du deuxiéme et du troisiéme groupes ont €té apportées
d’ailleurs et la plupart ont été introduites sur I'fle apres la naissance de 1’Etat grec
en 1832: korinthiaki, sideritis et fraoulés par exemple, ont été importes du Peloponnese,
comme le roditis que I’on appelle a Santorin rodomousa. Le stavrochiotis provient,
comme son nom I’indique, de 1’1le de Chios. Les iles de I'Egée oriental ont fourni le
begleri et le muscat blanc, connu comme “Samien”, tandis que le soultanina est venu de
Smyrne. Kritiko, platani et romeiko (romeko a Santorin) viennent de Crete. Certains
cépages sont intéressants en ce qu’on les trouve aussi dans de nombreuses fles des
Cyclades, tels I’asyrtiko, |’ aidani, le gaidouria et le potamisi, que I’on trouve, outre
a Santorin, sur les fles de Naxos, Amorgos, Folegandros, los, Milos et Cythére: ceci
ameéne 4 penser qu’il s’agit éventuellement de varié¢tés de haute antiquit€, indigénes sur
les Cyclades, ou Vitis vinifera L. a été cultivée depuis la Prehistoire.

Sur Santorin apres la guerre, nous disposons d’un autre rapport particulierement
fiable puisqu’il porte la signature de Vasilis Logothetis, qui allait ensuite enseigner la
Viticulture a I’'université de Salonique. Selon ce rapport, vers la fin des années 40, on
cultivait et vinifiait six cépages a raisins de cuve: I’asyrtiko couvrait entre 65 et 70% de
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Fig. 49a-d Les cépages asyrtiko,
gatdouria, ardani et potamisi,
indigénes des Cyclades o la culture
de Vitis vinifera remonte d I'époque
prehistorique..






) Le mavrotragano, cépage local des Cyclades. Sa culture dg 51 On rencontre | 1ge voidomatis dans de nombreuses
se reduit de plus en plus aux vignobles de Santorin. régions de I > mais, comme a Santorin, il y est cultivé en
petites quantites.




2 (C’est de Chios. renommee L_J'L‘uur'.s' "antiquite pour la Fig. 53 Des vignobles de la Créte riche en raisins. les

qualité de ses vins, qu'd 1€ importé a Santorin le stavrochiotis, Santoriniote. ‘pages parmi
['un des plus beaux raisins de cuve. lesquels le platani.




la superficie totale des vignobles, le mandilaria fournissait le cinquiéme du moat produit.
On trouvait aussi, beaucoup moins bien représentés, les cépages aidani blanc et noir,
athiri blanc et noir (mavrathiro), et, trés occasionnellement, un grand nombre d’autres:
aspromandilaria, asproudeés (raisin de cuve a petits grains), asproudia (raisin de table,
tardif), flaskadés et flaskosyrtiko, gaidouria, glykadi, katsano, platani, potamisi,
rodomousa, roussas, stavrochiotis, syriki, voutres.”

On continue de nos jours a cultiver de-ci de-1a, dans les vignobles de Santorin, des
variétés non indigénes.?’ Mais la culture du mandilaria, bien qu’elle se soit intensifiée
dans les années 70 sous |’effet des incitations financiéres a développer les cépages
rouges foncés dont les vins étaient exportés comme “teinturiers”, demeure limitee.

L aidani est toujours en petite quantité, 2-3% a peine; il est consacre, apres exposition
au soleil, a la production du santo passerillé, que 1’on appelle sur I'tle vinsanto.” L’ athiri
blanc est trés rare et les caves encouragent sa diffusion, tandis que le mavrathiro et le
mavrotragano, encore plus rares, sont employés, avec d’autres cépages xenologa, dans
la production du santo rouge. L asyrtiko, donc, régne sur les vignobles, et il est
employé, seul, pour la production d’un vin blanc sec qui porte a juste titre le nom de
I’ile: santorini.

Il apparait donc clairement que, de tous les cépages xenologa que I’on a introduits
sur I’fle au XIXe siécle, surtout apres 1833, aucun n’a pu, heureusement, déloger
I’asyrtiko, ce cépage béni qui a survécu grice a sa résistance a 1’ordium et au mildiou,
deux maladies de la vigne qui ont ravageé, il y a un siécle, non seulement les grands
vignobles de la Gréce continentale, mais aussi ceux de diverses iles des Cyclades.

D’ou est venu ce cépage, quand s’est-il enraciné sur le sol volcanique de Santorin,
quel peuple a apporté les premiers plants qui ont si bien pris sur ce terrain difficile, au
point qu’on peut parler de variété indigéne de 1’1le? Ont-ils €t€ apportés des Cyclades
voisines, ou sont-ils arrivés avec ceux qui recolonisérent 1'ile apres la catastrophe du
second millénaire avant J.-C.? Peut-étre la vigne faisait-elle partie des plantes qui
survécurent sur les hauteurs du Prophete Elie et “au cours des siécles, reprirent place sur
I’ensemble de I’le”?*

Aucune source ne permet de répondre a ces questions, mais, en voyant les ceps
d’asyrtiko grimper sur les versants du Prophete Elie “aux roches non éruptives,
qui constituent 1'fle la plus ancienne, celle d’avant I'entrée en activité du volcan™,* on a
tendance a pencher vers cette derniére version et a reconnaitre dans I’asyrtiko la vigne
indigéne de I'fle de Kallisté, qui aurait survécu sur les hauteurs.” Quel que soit I'intérét
de ces questions pour les historiens qui s’occupent de la colonisation végétale et des
routes que suivit la plante de Dionysos, une chose est sfire pour I’économie agricole de
Santorin: ni le coton, ni la tomate, ni les pois n’ont résisté a la dure concurrence actuelle
du marché, si élevée qu’ait pu étre leur qualité. Seul I’asyrtiko continue de verdir sans
relache la terre volcanique depuis des siécles. C’est grace a cette variété pleine de
ressources, a ce cépage blanc sans égal dans toute la Méditerranée, que les habitants
de Santorin ont pu demeurer sur I’ile.

Les travaux scientifiques contemporains ont prouvé que 1’asyrtiko est un cépage
doué d’une grande plasticité biologique, et capable de ce fait de s’adapter a des
conditions pédoclimatiques diverses sans rien perdre de ses traits viticoles et de ses
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qualités vinicoles. D’ailleurs, sa résistance a la
sécheresse, a 1’o1dium et au mildiou en fait un cépage
particulierement propice a des régions a haute humidité
atmosphérique ou a des sols arides, caractéristiques de nombreux sites de Gréce. Par
ailleurs, doué de remarquables caractéres oenologiques, il peut servir comme cépage
améliorateur dans d’autres régions a cépages blancs. Quand les résultats de ces travaux
ont commencé a étre plus largement connus, I’asyrtiko a €té€ recherché dans presque
toute la Gréce. Il a ainsi été cultive il y a 20 ans dans la péninsule de Chalcidique, et
aujourd’hui dans les vignobles de la région de Salonique, de I’ Attique et d’ailleurs. On
peut donc soutenir que 1"asyrtiko voit s’ouvrir devant lui le destin de tous les grands
cépages internationaux, celui d’un ambassadeur de son petit vignoble d’origine. Car sa
culture a beau s’étendre bien au-dela des limites de 1'1le, il restera a jamais I’ asyrtiko de
Santorin, le cépage caractéristique d’un €cosystéeme unique au monde.
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Les pratiques culturales
Adaptation aux contraintes du milieu naturel

Stavroula Kourakou-Dragona

Les habitants de Santorin ont toujours ét€ marins depuis 1’ Antiquité. Un peuple
tourné vers la mer: méme leur fle était née, dit le mythe, d’une motte de terre tombee
dans la mer. L’agriculture ne prospéra jamais sur cette fle ou ’eau d’irrigation fait
défaut. La vigne seule, plante résistante a la sécheresse et d'une grande plasticité
biologique qui lui permet de s’adapter aux conditions pédoclimatiques les plus diverses,
parseme de verdure, depuis des siecles, la terre volcanique de Santorin. Les plantes,
évidemment, ne s adaptent pas toutes seules. Abandonnée a elle-méme, la vigne n’aurait
jamais porté de fruits sur une ile au sol si sec et aux vents si violents. Mais le vigneron
de Santorin n’a pas su non plus en un jour comment il devait conduire exactement sa
vigne pour assurer la longévité de ses ceps et garantir durablement un revenu annuel
convenable a sa famille. Il I’a appris des plantes elles-mémes, de leur comportement
et de leurs réactions. Les techniques culturales pratiquées traditionnellement a Santorin,
et notamment les systémes de conduite, ont été I’aboutissement d’une adaptation
progressive et empirique de la plante et du viticulteur aux contraintes du milieu.

La taille hative (koutsomytisma)

Assez tot dans le mois de septembre, dés la fin des vendanges, on retranchait une grande
partie des sarments aux feuilles encore vertes. Cette intervention n’était pas dictée par
les besoins de la plante elle-méme. Au contraire, enlever les sarments trop tot la rend
plus faible, car, tant que les raisins mirissent, elle mobilise ses forces pour les nourrir,
comme |’organisme de la femme qui porte un enfant. Ce n’est qu’apres les vendanges
que les feuilles encore vertes peuvent oeuvrer pour la plante elle-méme, pour lui
permettre d’amasser, avant de tomber dans le repos hivernal, les substances dont elle
aura besoin au printemps pour pousser et subvenir aux besoins de son cycle annuel.
Mais a Santorin, ou les fourrages étaient rares, le vigneron ne se preoccupait pas
seulement de sa vigne, mais aussi de ses précieux animaux. Et comme, des la fin des
vendanges, les animaux qui transportaients les raisins aux caves €taient laissés libres
a paitre dans les vignes, selon les habitudes locales, chaque propriétaire se dépéchait
de couper les sarments encore tendres et d’entreposer ces réserves afin de nourrir
ses propres bétes pendant les jours difficiles de I’hiver. Il s*agit d’un cas frappant
d’intervention sur la plante qui ne reléve pas des techniques culturales mais de facteurs
externes, économiques et sociaux.

Le nettoyage (pastrema)

Le retranchement des sarments était complété plus tard, vers octobre-novembre.
On procédait a un nettoyage général qui débarrassait la plante de ses parties malades
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Fig. 54 Le mandilaria, vieux cépage
de la région de I'Egée ou il est cultive
sous divers synonymes. Cépage
vigoureux,il se caractérise par des
grappes trés compactes d pédoncule
court, a baie de grosseur moyenne,
de forme arrondie et de couleur
rouge noiritre. Il donne des vins
d'un rouge foncé.



ou séches, et de tout ce que le viticulteur jugeait inutile de garder pour la taille qui
s’ensuivrait. Les tailleurs les plus expérimentés repéraient les meilleurs sarments et les
laissaient sur la plante pour pouvoir les tailler selon la forme qu’on voulait donner au
cep. Le but était d’adapter le mieux possible les plantes a I’environnement naturel, mais
aussi de déterminer le nombre de grappes par souche afin d’assurer le revenu annuel de
leur famille.

De nos jours, comme la main-d’oeuvre se fait rare, le vigneron qui a beaucoup de

vignes entreprend le nettoyage aussitdt apres la vendange, afin d’avoir terminé a temps.

Le retranchement des sarments sur les ceps qui sont ainsi nettoyé€s de maniére précoce,
a la fin de 1’été, avant la chute des feuilles, a sur eux les mémes effets négatifs que ceux
qu’avait autrefois la taille hative (koutsomytisma), dont nous venons de parler.
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Fig. 55 Une couronne de sarments
commence 4 se former sur le dos
d’une vieille ampeélia.



La raille d’hiver

Beaucoup des pratiques culturales qui composent I’art de la viticulture ont des racines
qui remontent fort loin dans le temps, et touchent parfois a la légende, comme par
exemple la taille de la vigne, la xAadeio des Grecs anciens. Les conditions de
température et d’humidité, la fertilité du sol et les particularités variétales du cépage
sont les facteurs qui dictent la forme que le vigneron doit donner par la taille a la vigne,
s’il veut qu’elle soit bien adaptée au sol et au climat de sa région. Quand la température
est élevée et que la sécheresse estivale dure longtemps, les vignes sont conduites en
formes basses, proches du sol, car cela limite leurs besoins en eau. Quand il se trouve
de plus dans ces régions que les vents sont violents au printemps, lorsque les bourgeons
sont encore tendres et les rameaux fragiles, les formes basses en sont d’autant plus
indiquées par mesure de protection. C’est ainsi que les siecles ont peu a peu conféré son
apparence au paysage du vignoble cycladique.

Un autre facteur, propre a Santorin, est le sable fin qui, balayé par les meltemes de
printemps et d’été, meurtrit et nécrose les jeunes bourgeons, les yeux, et blesse, sur les
ceps, les baies a fine pellicule en pleine maturité. C’est pour cela qu’ont vu le jour les
ampeliés, les corbeilles végétales de protection. La viticulture traditionnelle de Santorin
recourait largement a deux systémes de taille d’hiver qui ne se retrouvent nulle part
ailleurs en Gréce: le gobelet “en couronne”, systeme primitif, technique de grande
antiquité, df probablement a des influences phéniciennes, qui doit avoir vu le jour dans
des pays a sols sableux, semi-désertiques, dépourvus d’eau d’irrigation, et le gobelet
“a boucles” décrit par ’auteur latin Columelle.' Cette seconde taille €tait pratiquée aussi
dans I’ Antiquité, surtout dans des régions qui, telles Santorin, ne possédaient pas de
végétation naturelle (arbres, roseaux) qui pit fournir des échalas pour soutenir les ceps.

La taille en gobelet est pratiquée en Grece depuis I’ Antiquité. La plante est taillée
de facon a ce que le tronc et les bras qui s’en écartent forment avec les branches qui se
dressent une sorte de verre a pied. Dans les cépages de cuve, le tronc est ordinairement
court (de 30 4 40 cm), avec trois ou cinq bras d’une longueur de 10 a 40 cm. A Santorin,
cependant, eu égard aux longs mois de sécheresse et a la violence des vents, quand le
viticulteur taille les jeunes ceps, il établit le point de départ des bras tres bas, a ras de
terre. Le pied du gobelet est presque inexistant a Santorin: les rameaux ont I’air de jaillir
directement de la lave volcanique solidifiée.

a. Gobelet en couronne (stefanoto)

Ce systéme de taille qui produit les ampélies, les corbeilles végétales de protection,
était répandu a Santorin, pour tous les cépages, indigenes ou introduits des autres
régions, jusqu’au début de ce siecle. Apres avoir taillé le jeune cep en bec pendant

x . . ¥ z g Fig. 56a-b Cep conduit en
les trois ou quatre premiéres années, lorsqu’il avait pousse trois ou quatre bras assez gobelet avant (a) et aprés (b) la

: : : ‘hi : ’ At s . taille d’hiver. Le tronc avec les
forts, on retranchait, lors de la taille d’hiver, les tiges en n’en laissant qu’une, la ot ook arments ot

meilleure, par bras, qu’on coupait a 60-80 cm de longueur. Ces tiges (longs bois) une sorte de verre a pied.
étaient alors couchées horizontalement pour former une couronne autour des bras,
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en entortillant la premiére autour de celle du deuxiéme bras, celle-ci autour de la
troisieme, et ainsi de suite. L année d’aprés et les suivantes, apres avoir nettoye les
rejetons que la couronne avait poussés et €élagué ceux qui étaient trop faibles, on
entortillait les autres et on les couchait horizontalement sur le contour de la couronne de
I’année précédente, en élargissant tous les ans le nouveau cercle formé. En procédant de
cette fagon pendant 15 ou 20 ans, on formait peu a peu, 4 force de couronnes superposees,
un cone renversé, une corbeille végétale. Au bout de vingt ans environ, cette corbeille
était tranchée a sa base, au point ou elle commengait. Comme les ceps ainsi conduits
avaient un systéme racinaire trés développé, la souche ainsi recépée avait une grande
vigueur de végétation et donnait une vigne nouvelle forte et féconde. Et le vigneron
s’employait a tresser une nouvelle corbeille destinée a étre coupée et renouvelée tous
les vingt ans. Cette taille était pratiquée assez tot dans le cours de I’hiver, en méme
temps que le nettoyage des sarments, ce pourquoi on I’appelait “taille-nettoyage™
(kladokatharos). C’était une taille longue qui donnait des ceps productifs au feuillage
abondant, particuliérement épais pour les cépages latifoli€s, comme le mandilaria et le
mavrotragano.’

Ce mode de conduite que les viticulteurs appliquaient aux jeunes ceps nous a €té
conserveé par 1’abbé Pégues dans son livre sur Santorin. Comme il ne I’avait vu
appliquer nulle part ailleurs, il le décrit comme “quelque chose de singulier”,” avant de
conclure: “Cette maniére de cultiver les jeunes vignes a, dit-on, [’avantage ... de les
rendre plus vigoureuses; parce que la seve, génée par ces nombreux entortillements et
ne pouvant monter que trés-péniblement vers les tiges, se porte plus abondamment en
bas vers les racines, ou elle exerce plus d’action. ... On voit par la combien il faut de
temps et de soins pour mettre un cep en plein rapport. Mais si la production est tardive,
elle est aussi plus abondante, et la vigne dure incomparablement plus que dans les autres
pays. Un cep ainsi cultivé peut ... aller au dela de cent ans, et il arrive a un point de
grosseur que je n’ai jamais vue ailleurs™.*

Ce systéme est appliqué encore aujourd’hui, simplifié, par des vignerons passionnés
et fideles a I’art de leurs péres. Les secrets de leur art ne se décrivent pas: ils doivent étre
vécus. Nous décrirons seulement les principes de la technique suivie. Le vigneron forme
la corbeille dés que la souche est assez forte. Le moment de la taille venu, il retranche
tous les sarments de 1’année sauf un, le plus fort. qu’il taille a 6-8 noeuds et courbe pour
former une couronne paralléle au sol. Il I’attache au tronc qui émerge a peine de terre.
Au printemps, cette “couronne” émet des rameaux verdoyants, et a I’automne, quand
ces sarments sont ao(ités, on retranche ceux qui sont inutiles pour n’en garder que les
trois meilleurs, a distance égale les uns des autres. On les taille 4 une longueur égale

NIl : : ol ‘ig. 57a-d Lors de la taille dhiver, |
a la distance qui les sépare, et, avec une grande dextérité, pour éviter de les casser, on Be ova gl ap ce 8 aille diniver, 10

vigneron sélectionne les sarments qui

entortille chacun d’entre eux autour de la couronne. Au printemps suivant, les sarments conviennent et coupe les autres (a). Il
recourbés émettent leurs propres bourgeons, et, apres [’aofitement des rameaux, a COLCYE ctux Quiil @' conserves

- ot A 3 ; : parallélement au sol et les entortille
I’automne, on choisit a nouveau les meilleurs que 1’on taille en laissant de nombreux les uns sur les autres ou autour de Ja
yeux avant de les courber a I’horizontale et de les entrelacer. C’est ainsi que grandit, Ef{ﬂmﬂ{?ﬁ' de I'annce précédfr;{edm- c).
d’année en année, cette corbeille que 1’on appelle ampélia. Le nombre des sarments que Ciains glie Se formc, 40 )l s

) : s . o ; ans, la corbeille vegetale appelée
I’on laisse varie selon la largeur du panier et le nombre d’yeux a fruit que le vigneron ampélia (d).

souhaite garder sur le cep. Il reste en général de 3 a 5 sarments porteurs chacun de 5 a 8
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yveux. Quant au renouvellement de la corbeille, on y procede plus régulierement que
dans I’ancien temps, ce pourquoi les ampéliés sont beaucoup plus petites.

b. Gobelet “a boucles” (koulouria, postes)

Sur les plantes conduites en gobelet, le viticulteur, en procédant au nettoyage en
octobre-novembre, ne laissait sur chaque bras que deux sarments. Il rabattait le plus bas,
le-courson de rappel, a deux bourgeons et taillait I’autre a dix ou quinze. Le plus long, le
long bois (amolyti), d’qne lgngueur de_ 60 a 80 cm, était ensuite ployé pour former une SehT Gap conditt'sn goheler
boucle de plan perpendiculaire a la surface du sol, et I’on attachait son extrémité au bras. “4 boucles”.

De cette maniére, 1’on formait autant de boucles que le cep avait de bras (en général de
3 45). Elles bourgeonnaient au printemps et fructifiaient. A la taille d’hiver suivante, le
vigneron les tranchait toutes a leur base et taillait les deux sarments qui avaient pouss¢ a
partir des deux bourgeons du courson afin d’obtenir sur chaque bras un nouveau
courson et un nouveau long bois qu’il recourbait et liait en boucle. On répétait cette
opération chaque année.

Ce systéme était pratiqué sur le cépage asyrtiko, dont les sarments sont tres flexibles
et peuvent étre ployés par tout temps au debut de I’hiver, pendant le nettoyage. Les
vignerons préféraient toutefois tailler et former les boucles vers la mi-février, car les
ceps bourgeonnaient dans ce cas-la plus tard que ceux qui avaient €t€ taillés au début
de I’hiver, et en tout cas apres la saison des bourrasques printanieres qui risquaient
d’endommager les bourgeons. En été, durant la maturation, comme les baies de
I’ asyrtiko ont la peau épaisse, elles ne risquaient guére d’étre bless€es par le sable que
soulévent les vents. Par contre, certains cépages a pellicule fine peuvent subir des degats
importants, ce pourquoi leurs ceps étaient conduits “en couronne” et non “a boucles™.
Certains vignerons taillaient ““a boucles™ aussi les ceps de mandilaria, mais, comme
leur bois est beaucoup plus rigide, il fallait procéder au “bouclage™ avec beaucoup
de délicatesse. On laissait pour cela un sarment plus long, pour obtenir une boucle
plus large. Pour la méme raison, on recourbait le mandilaria plus tard, quand la seve
commencait a circuler et que le temps était humide, car les sarments €taient alors plus
flexibles.

La mise en application de ces systémes de taille, si bien adaptés a I’environnement
naturel de Santorin grace aux observations et au savoir-faire accumulés par des
viticulteurs se transmettant leur art de génération en génération, requérait autant de
patience que d’expérience. C’est pourquoi on commenga a y renoncer dans la seconde
moitié de notre siécle. Ils ne sont plus pratiqués que par quelques tailleurs de vignes
expérimentés. Aujourd’hui, surtout dans les vignobles protégés du vent, on pratique la
taille en gobelet simple 4 trois, quatre ou cinq bras, en laissant les sarments libres, sans

Fig. 58 Le pied du gobelet est

soutien. On recourbe simplement les pousses annuelles et on les tresse sur elles-mémes, presque inexistant a Santorin: les
e . . Y o f aa > e rameaux ont ['air de jaillir

afin que l<‘35 rameaux, dememjdnt b‘&f, n otlfre,nt pas dLl,X vgnts une.grdnde resmta}f]ce. i cctement oe la lave-volesmiine

Mais le cépage asyrtiko continue a étre taillé aujourd’hui encore “en couronne” et solidifiée.

a former de petites corbeilles.
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Opérations en vert

Certaines interventions pratiquées sur la plante pendant le cycle végétatif s’appellent
opérations en vert ou taille d’été. Epamprage, rognage et effeuillage appartenaient aux
pratiques culturales traditionnelles de Santorin, mais ils n’étaient pas systématiques;
au contraire, on y procédait selon les cas et apres mire reflexion.

Par I'épamprage, on enléve des gourmands infertiles et en général de jeunes rameaux
inutiles pour la taille suivante ou superflus. Cette intervention limite les besoins
de la plante en eau et en aliments, qui sont en proportion de la végétation portee.

A Santorin, I’épamprage était pratiqué surtout sur les ampéliés taillées en couronne qui
avaient une végétation trop forte. Il se faisait vers la fin du printemps, apres les vents,
pour que les tailleurs expérimentés pussent décider, selon les dégats survenus et le
nombre des rameaux cassés, s’il fallait ou non en retrancher d’autres: la plante ne
devait pas courir de risque pendant la période de sécheresse et de chaleur intense de
I’été, ou elle devait trouver I’eau et les aliments nécessaires pour nourrir les rameaux
restants et leurs fruits. Pour la méme raison, on détruisait quelques yeux avant qu’ils
ne bourgeonnent, surtout ceux qui se trouvaient sur la partie inférieure ou latérale des
sarments recourbés. Cette opération, I’éborgnage, s’appelle en dialecte local “éteindre
des yeux” (svysimommatio).

Le rognage, pincement ou écimage €tait pratiqué sur les ceps trop vigoureux et
consistait 4 supprimer I’extrémité des rameaux en croissance. Les buts recherchés
étaient de limiter la déperdition d’eau entrainée par une végétation excessive, de mieux
nourrir le fruit et de parer aux dommages que les vents infligeaient surtout aux rameaux
les plus élevés. L’effeuillage, pratiqué tardivement, aprés le debut de la véraison,
permettait 4 I’air et au soleil d’arriver jusqu’aux raisins, ce qui les empéchait de se
gater. Il y fallait du doigté pour éviter que les raisins ne soient “grillés™ par exposition
excessive au soleil dans un climat particulierement chaud et sec. C’est pour cela que
I’effeuillage a Santorin était pratiqué sur les “corbeilles” et jamais sur les “boucles”, et
surtout sur les “corbeilles” de mandilaria et de mavrotragano, cépages a feuilles larges.



La culture de la terre

Stavroula Kourakou-Dragona

La vigne prospére a Santorin parce qu’elle résiste a la sécheresse mais aussi parce
qu’elle constitue I'une des rares plantes ligneuses dont les racines, comme celles du
figuier, réussissent a pénétrer la terre théraique.' C’est pourquoi, quand cette terre est
cultivée avec soin et de fagon appropriée, de maniére a faciliter la pénétration des racines
et la rétention de I’humidité, les vignobles de I’ile peuvent donner une récolte satisfai-
sante. Tel €tait le but de la culture de la terre, des labours et du piochage, ces pratiques
agricoles trés antiques et encore en vigueur jusqu’a ces derniéres années a Santorin.

Par ailleurs, I’aménagement en terrasses, lorsque la pente du terrain €tait importante,
permettait d’obtenir un sol arable plus profond, de le retenir et d’y limiter les déperditions
d’eau. Les ceps, plantés a grande distance et convenablement taillés, déployaient un
riche systéeme radiculaire qui colonisait toute la partie du sol située a quarante centimetres
de profondeur, la racine principale s'étendant presque parallelement a la surface du sol,
sur une longueur égale a deux ou trois fois la couronne foliaire. L efficacité des pluies
s’en trouvait multipliée, la pénétration et la rétention de 1’eau dans le sol étant facilitées
par la culture de la terre. C’est également pour économiser cette eau si précieuse que
I’on arrachait systématiquement les mauvaises herbes, concurrent terrible pour la vigne
en eau et en éléments nutritifs. La ou le sol de 1'ile est moins compact et contient du
gravier de la taille de grands galets, les ceps se développent évidemment mieux car les
racines pénétrent plus facilement et plus profondément. Privée d’eau, I'fle de Santorin
est d’une fagon générale si peu accueillante a la culture des arbres et arbrisseaux qu’une
vigne qui demeure en friche donne peu de raisin et finit, au bout de quelques années, par
se dessécher.”

Le labour

Le labour s’était généralisé dans I'ile parce qu’il rendait le travail du sol beaucoup
plus économique que le piochage. I était pratiqué trois fois par an a I’aide de I’antique
araire remontant a I’époque d’ Hésiode, tirée par deux bétes. La charrue en fer est
arrivée pour la premiére fois a Santorin en 1917-1918.* Mais bien que les spécialistes
aient jugé ses résultats trés satisfaisants puisque, vu la nature du sol, elle permettait
de labourer a une profondeur beaucoup plus importante, la o I’araire en bois n’aurait
pu atteindre que tirée par dix bétes, son usage ne connut pas une grande extension:
il n’était facile a chaque viticulteur ni d’acheter de tels instruments, ni de payer ceux qui
en disposaient pour qu’ils lui labourassent sa vigne. Mais quand celle-ci €tait pleine de
chiendent, mauvaises herbes que leurs profondes racines rendent difficiles a détruire,
alors seulement il était obligé de choisir pour I’enlever entre houage et labourage profond.*
Il en fut ainsi jusqu’a I’arrivée des herbicides, ces derniéres années, qui marqua le debut
de I’abandon du travail du sol. Désormais, méme le labour est rarement pratiqué: les
viticulteurs ont en effet remarqué qu’ils évitaient de la sorte les dégéts, autant ceux
causés aux racines des ceps, mutilées par le labour puisqu’elles s’étendent a I’horizontale,
peu profondément sous la surface du sol, que ceux provoques par le sable. La terre
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théraique inculte reste donc compacte, ce qui évite que les meltémes ne la soulévent
aussi facilement. Par 1a méme, les coups de sable portés aux yeux au printemps et aux
raisins en €té se trouvent amoindris. Cependant les plantes réagissent en conséquence:
lorsque survient une année de grande chaleur estivale, les ceps n’y résistent pas et
subissent un “choc thermique”. C’est ce qui s’est produit en 1991, année doublement
catastrophique car, en dehors de la sécheresse, les vents printaniers se sont abattus sur
les vignes en fleur, faisant tomber celle-ci. Cette malheureuse année-la, le vignoble de
Santorin qui produit, bon an mal an, environ 4.500 tonnes de raisin, ne put donner plus
de 1.000 tonnes de vin. Dans le domaine agricole, on ne change pas impunément d’aussi
anciennes techniques culturales. Des expérimentations systématiques et €talées sur de
longues années sont nécessaires pour qu’'un changement aussi essentiel que la non-
culture de la terre puisse étre considéré comme une réussite, surtout dans le cas d’un
€cosysteme aussi particulier que celui de Santorin.

Le premier labour, autrefois habituellement pratiqué vers la fin décembre, était appelé
niato, déformation du mot néo (nouveau). Il détruisait les mauvaises herbes super-
ficielles et enfouissait dans la terre feuilles et morceaux de sarments. IIs y pourrissaient,
engraissant un sol aéré par la méme opération et dont la fertilité se voyait ainsi accrue.
Mais surtout, ce labour facilitait I’absorption par le sol de I’eau si précieuse apportée
par les pluies hivernales. C’est habituellement lors de ce premier labour que I’on
ensemengait d’orge I’espace entre les ceps. Quand on avait I'intention d’en cultiver
en méme temps que la vigne, on amendait le sol avec du fumier animal avant le niato ,
car 1’orge, la céréale la plus résistante a la sécheresse, épuise 1’azote si nécessaire a la
vigne. Les moulins et les aires de battages que 1’on a retrouvés confirment I’importance
de la culture de I’orge dans I’Tle dés une époque tres reculée. Jusque dans les années 40,
sur un quart de la surface plantée en vigne, on cultivait aussi de 1’orge mais, malgré la
fumure naturelle, ces vignes présentaient une faible végétation et un rendement tout
aussi faible: I’orge leur volait le peu d’azote que contient le sol de 1’Tle, pauvre en cet
élément nutritif.

Le second labour, le divolo, était donné en février-mars, avant le débourrement de la
plante, dans le but principal d’ameublir la terre, de I’émotter et la décrofter a la suite de
I’action des pluies. En avril-mai quand les jeunes rameaux mesuraient de quinze a vingt
centimeétres, on procédait au trialétri, comme on appelait le troisiéme labourage. Les
viticulteurs considéraient celui-ci comme absolument indispensable, car 1’aération du sol
en accroit la fertilité. Dans les nouvelles plantations, on avait I’habitude de piocher a la
houe les mauvaises herbes avant le troisieme labour et, apres ce trialétri, de semer des
légumes secs, en particulier des haricots de la variété mavrommatika qui ont la propriété
d’enrichir le sol en azote, élément nutritif précieux pour les ceps et en particulier pour
les jeunes plants. Lors des premiéres pluies, on semait I’araka, le lathyrus dont on cuisine
les pois — la fameuse fava de Santorin. Il s’agissait, comme nous dirions aujourd’hui,

) e : 5, e R T ; o i oS Fig. 59 La racine principale de la
d’une culture “biologique’: les viticulteurs n’utilisaient ni engrais ni produits phytosanitaires. b

presque parallélement a la surface

Le décavaillonnage du sol et se contente de la couche
: 5 : GHHE . i ‘ : meuble superficielle, ot se
Quelques jours apres le niato, les viticulteurs piochaient le sol a la houe autour du pied concentre I'humidité.

des souches, aux endroits que la charrue ne pouvait atteindre. Ils ouvraient une sorte de
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creux en forme d’entonnoir de 15 cm. de profondeur dont le diametre €tait €gal a celui
de la couronne foliaire, permettant de recueillir les eaux de pluie pres des racines de la
plante. On supprimait ainsi toutes les mauvaises herbes qui volent aux ceps I’humidité;
la terre se trouvait aérée et exposée au soleil et la destruction de I’extrémité de ses pores
capillaires empéchait I’évaporation des eaux des couches plus profondes. En méme
temps, on nettoyait trés soigneusement les éventuelles radicelles sortant de la souche
pres de la surface du sol. Dans le cas de jeunes plants, ce décavaillonnage était répété
trois fois par an, de huit a dix jours apres chaque labour, non seulement pour les raisons
ci-dessus évoquées mais également pour déchausser les ceps encore trop bas et trop
faibles, pour éviter que la plante ne reste ensevelie sous la terre. En méme temps, on
coupait toutes les racines qui avaient tendance a se développer a la surface du sol car,
dans les régions arides, la plante a besoin pour survivre d’un systeme radiculaire riche et
profond.

La haie de pourpier des mers

Dans les iles et, de fagon plus générale, dans les régions littorales, on rencontre un
buisson résistant a la sécheresse, le pourpier des mers ou alimia.” A Santorin comme
dans d’autres fles de I’'Egée, on I'utilisait autrefois pour entourer les champs et les vignes,
c'est-a-dire qu’on conduisait en haies cette plante qui se multiplie par marcottage.

A Santorin en particulier, o la nourriture pour les animaux est rare, les feuilles et les
rameaux de cette haie naturelle étaient utilisés comme fourrage.

Dans cette fle privée d’arbres, au sol sablonneux sur roches €ruptives, les vignes
reverdissent et fructifient depuis des siécles grace a la culture systéematique de la terre,
grice au labeur des vignerons. Chaque changement dicté par des facteurs non viticoles
devra se fonder sur une trés bonne connaissance de la particularité du bioclimat de
Santorin, unique dans toute I’Europe.

Fig. 60 Vignerons au travail. Le premier houe sa vigne (&. b). arrache le
chiendent. mauvaise herbe dont les profondes racines volent aux ceps eaul
et éléments nutritifs. Le second décavaillonne (c. d) pour permettre aux
eaux des pluies rares de se rassembler aupres des racines de I"ampélia.
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La Vendema

+ Philippe Katsipis

Les préparatifs commencaient des le Quinze-Aofit. Et la premiére chose que faisait
chaque maitre de maison, ¢’était de chauler et de nettoyer la canava et ses ustensiles.

La canava était en regle générale creusée dans le sol, pour qu’y soient assurées
fraicheur et humidité. Mais elle était toujours dotée d’un soupirail, qu’on laissait ouvert
pendant la fermentation du mofit. De chaque coté, il y avait des flits et au moins deux
fouloirs avec leurs cuves. Car dans I’'un des fouloirs, on mettait le raisin rouge et dans
1"autre, le plus grand, le blanc.

Bref, on lavait les fits, les fouloirs, les cuves (les corbeilles, ¢’est dans la mer qu’on
les ringait, car cela exigeait beaucoup d’eau) et, de fagon générale, on nettoyait tous
les ustensiles de la canava. On nettoyait aussi la terrasse ou la partie du champ qui
se trouvaient au-dessus de la canava et que 1’on utilisait pour étendre le raisin au soleil.

On se mettait d’accord avec I’anier sur le nombre de bétes nécessaires par journée
entiére pour transporter le raisin depuis les champs et sur le prix par béte. On procédait
de méme pour les gens, ouvriers et vendangeurs, nécessaires a la vendange, et 1’on fixait
leur salaire journalier, tant pour les hommes, tant pour les femmes. Puis chaque
propriétaire devait aussi faire des provisions. Car tout le temps que duraient les vendanges
et le foulage, il était tenu de nourrir tous ses gens, en plus de la journée qui leur €tait
payée net. Certains pourtant se mettaient d’accord avec les vendangeurs pour ne leur
donner ni 4 boire et ni a manger et leur verser seulement leur journée. En ce temps-la,
ce type d’accord était toutefois tres rare.

Les muletiers aussi devaient s’assurer de leur matériel. Ils devaient inspecter les selles
de leurs mulets, les tapis de selle, les sangles, les culiéres, attachées a la naissance de la
queue pour retenir la selle et enveloppées dans des morceaux de tissu pour ne pas couper
celle-ci. Ils achetaient un ou deux sacs de son et d’orge car ces jours-l4, il leur fallait
mieux nourrir leurs bétes: de ’aube au crépuscule, elles allaient devoir transporter deux
paniers de raisin de pres de quarante ocques chacun.,

Méme ceux des muletiers qui soignaient le plus leur travail et possédaient des mulets
beaux et robustes ornaient les cous de leurs bétes avec des amulettes, des cloches et des
clochettes. Et sur le licol, ils leur mettaient des pompons multicolores, des gris-gris et
des perles vertes, contre le mauvais oeil. Mais eux aussi se faisaient beaux. Ils achetaient
un nouveau chapeau de paille 4 larges bords, ils se passaient autour du cou un foulard
bigarré et se nouaient a la taille une ceinture de couleur vive dont ils laissaient les franges
flotter sur le coté. Ils remplagaient le couteau a manche noir qui pendait a leur flanc par
la flQite en roseau et un petit couteau a lame en demi-lune et manche en bois de figuier,
appellé pherentina. 1ls achetaient également de fins aiguillons avec un clou limé au bout
pour piquer les bétes, conduire les mulets. Les vendangeurs n’avaient, eux, pas besoin
de grand chose. Un chapeau de paille pour le soleil, leur petit couteau et un panier ou
une corbeille olt mettre le raisin. Les femmes s’enveloppaient le visage d’un foulard tout
blanc pour éviter les brilures du soleil. Elles portaient en guise de mitaines des
chaussettes coupées et posaient sur leur chapeau une couronne de feuilles de vignes.
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Fig. 61 L' aménagement du sol
arable en terrasses le rend plus

profond et le maintient, tout en
limitant les pertes en eau.






Et quand tout était fin prét, on attendait le jour ou la vendange allait commencer,
différent pour chaque région. Car ici les raisins mirissaient plus tot, la plus tard. En tout
cas, ceux qui avaient jusqu’ a huit journaux de vigne débutaient un jour plus tot pour
pouvoir aller ensuite travailler comme vendangeurs chez les grands propriétaires et,
surtout, pour trouver eux-mémes a temps vendangeurs et muletiers.

La région qui commengait la premiere, ¢’était Nimborio (Emporeio). La veille, a
I’heure des vépres, les cloches de 1'église de la Panaghia sonnaient a pleine volée: elles
donnaient le signal du départ pour les champs. Car il fallait remplir les corbeilles dés le soir,
de sorte que le muletier les trouvat pleines et pit les charger quand il arrivait, au matin.

Et c’est ainsi que s’ ouvraient les vendanges.

Les ruelles s’emplissaient de cris et la campagne retentissait du chant lent, passionneé
et langoureux de la vendema. La grande féte de I'ile et des champs commengait. Bénie
soit cette heure. Le labeur et la sueur de toute une année allait étre récompenses par une
bonne recolte, envoyee par Dieu!

Bref, des vignes que possédait le propriétaire dépendaient a la fois la durée de la
vendema et le nombre des vendangeurs et des muletiers. S’il s agissait d’un grand
propriétaire, on s’activait a sa canava du matin jusqu’au soir. Et il fallait que quelqu’un
s’y trouvat pour diriger les opérations. C’était le role du balis.

C’est lui qui déchargeait avec les muletiers les corbeilles pleines et, ensemble, ils en
déversaient le contenu dans les fouloirs. Il décidait combien de vendangeurs devaient
aller a une vigne, combien a I’autre, I’heure a laquelle il fallait y envoyer leur repas. Il
pesait avec le crochet les raisins achetés. Il pressait les muletiers pour qu’ils fassent
davantage d’itinéraires. D une fagon générale, il était la main droite du maitre.

Lorsque le soir tombait, alors tous les vendangeurs se rassemblaient dans la cour de la
canava pour diner, a I’exception de celui qui devait rester a la vigne, dans la campagne,
pour surveiller les corbeilles pleines de raisin et a qui on envoyait son repas.

Le repas a la canava était toujours riche et plus rassasiant que celui des vendangeurs
chez eux. Assis autour de la table basse circulaire, hommes, femmes et enfants mangeaient
et buvaient, joyeux puisqu’ils recevaient net le salaire de leur journée.

C’est pourquoi, de bonne humeur, ils se mettaient a chanter. Et si quelqu’un faisait
valoir son habileté en jouant de la musette ou du luth, alors ils se levaient et dansaient,
et le chanteur qui s’accompagnait du tambourin trouvait bientot I’occasion de placer
ses vers: tantot pour entonner les louanges du patron et de la patronne, tantdt pour
plaisanter I’'un des vendangeurs qui faisait des grices a une fille. Car c’est a 1I’époque de
la vendange, o sur les femmes pesaient moins de contraintes, que se tressaient les plus
belles idylles.

Un jour passait, I’autre arrivait, et I’on remplissait du doux fruit les fouloirs, jusqu’au
dernier jour. C’est alors qu’avait lieu la grande féte, dans la cour de la canava. Tous
y restaient jusque tard, puisqu’ils ne travaillaient pas le lendemain.

La plaine s’était vidée de ses vendangeurs, de leurs cris et de leurs chants. Les
muletiers avaient laissé leurs bétes désentravées se reposer et paitre dans les vignes
vendangées. Les enfants couraient maintenant au milieu des ceps avec leurs petits
paniers, 4 la recherche de grappes de raisin oublices. Méme que parfois, les vendangeurs
avaient oubli¢ des ceps entiers, parce qu’ils ne revenaient point sur leurs pas quand ils
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Fig. 62 La vendema est
commencee. Bénie soit cette
heure. Le labeur de toute une
annee sera recompense par la
bonne récolte envoyee par Dieu!









coupaient les grappes. On appelait ces raisins oubliés des “grappillons™, et tous ceux qui
retournaient faire ce travail étaient des “grappilleurs™. Grace a ces raisins, méme les plus
pauvres avaient leurs propres raisins secs.

Jamais les Santoriniotes n’ont foulé le raisin dans les vignobles. Toute la vendange
€tait apportée a la canava et, selon la couleur des raisins (noir ou blanc), on les versait
dans des fouloirs différents. Mais on ne les foulait pas le jour méme (a part ceux destinés
a I’élaboration du nykhtéri). On les laissait dans le fouloir jusqu’a la fin des vendanges
et, deux ou trois jours aprés, on foulait le tout ensemble.

Entre temps néanmoins, les raisins s’égouttaient et le mo(t s’écoulait du fouloir a la
cuve par un trou. Pour €viter qu’avec le mofit ne tombent dans la cuve des grains et des
rafles, on mettait une poignée de broussailles dans I’ouverture. Devant, on suspendait
aussi un panier vide qui filtrait le moQit. Ainsi coulait-il propre dans la cuve qui, petit
a petit, se remplissait. C’est alors qu’on la vidait pour remplir les fQts.

Mais ce travail €tait penible, surtout quand la cuve bouillonnait !... Celui qui y entrait
devait pouvoir résister aux vapeurs du moQt et ne pas avoir le tournis. C’est pourquoi
on plagait 1a un autre ouvrier: il faisait de I’air au premier avec un balai propre qu’il
utilisait en guise d’éventail.

La cuve était une citerne ronde d’une ou deux fois la hauteur d’un homme. Pour la
vider, on utilisait une échelle propre en bois. Celui qui y entrait s’appuyait d’un pied sur
cette échelle, de 1’autre sur une marche taillée a I’intérieur a cet effet. Aprés s’étre bien
assuré, il se penchait et remplissait le seau en bois puis le deposait tout plein sur le bord
de la cuve. Un autre ouvrier I'y prenait et le portait jusqu’au f0t a remplir. La, il y avait
encore un autre ouvrier, grimpé sur un escabeau double avec des gradins. Il prenait le
seau avec le mofit et en déversait le contenu dans une sorte d’entonnoir en bois qui €tait
adapté a la bonde du fat. On procédait de la méme maniere pour le foulage, ou la cuve
se remplissait peériodiquement. C’était également un travail fatigant. Aussi essayait-on
de le rendre moins pénible en faisant venir des musiciens —violon, luth et clarinette—
grace auxquels il prenait un rythme de danse. Des femmes aussi venaient, pour assister
au foulage. On plaisantait et les fouleurs reprenaient haleine.

Le foulage commengait le soir. Les ouvriers se lavaient soigneusement les pieds pour
qu’ils fussent bien propres. lls étaient légerement vétus, de leur calegon et de leur tricot
de corps. Ils s’entouraient la téte d’un foulard et se mettaient a I’oreille un brin de
basilic pour en respirer I’odeur et échapper aux vapeurs du vin.

On égalisait a deux ou trois reprises les raisins foules avec la pelle du fouloir, qui €tait
en bois, pour ne pas érafler celui-ci. Une fois qu’on les avait bien foulés, on les laissait
s’égoutter. Puis on les transportait avec de petits paniers jusqu’au pressoir ou 1’on en
exprimait jusqu’a la derniere goutte. Enfin, le moQit entrait dans les fQts.

Mais ce n’était pas tout. Jusqu’a ce que le moft fermente et devienne vin, il y avait
encore a faire. Si le temps €tait sec et le mofit épais, il fallait y ajouter de I'eau pour
éviter un arrét de la fermentation. Mais elle pouvait aussi s’interrompre s’il faisait trop
chaud. On ouvrait alors le trou au bas du tonneau et le moQt s écoulait dans un récipient
special, puis on le reversait dans le tonneau par la bonde. Parfois, on aspergeait toute
la canava, les fits, on gardait jour et nuit ouvert le soupirail, et on réussissait ainsi a
faire descendre la température et la fermentation du moQit. Les jours passaient et, quand
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Fig. 64 Le vigneron vendange d
["aide de la “pherentina”.

la saint Avercius arrivait, le 22 octobre, on ouvrait les tonneaux et on gofitait les vins.
Alors, ¢’était la grande féte.

Il y a trés longtemps, les habitants d* Emporeio avaient une dévotion particuliére pour
saint Avercius (dont I’icone se trouve a I’église du Christ). Ils organisaient une Grand-
messe a laquelle tout le monde assistait. Ils se rendaient ensuite a leurs caves pour goQter
les vins et en sortaient... ivres morts. Maintenant, voyons de quel vin il retournait.

Le vin le plus répandu était le brousko. Il y en avait deux sortes: le blanc et le rouge.
Mais méme le blanc avait une couleur canelle. Il était surtout produit avec des raisins
asyrtika. Ces vins étaient tous deux trés colorés et ¢’est pourquoi ils €taient achetés
a I’étranger ol on les mélangeait a des vins faibles en degrés. La forte coloration de nos
vins était due au fait que les raisins demeuraient tres longtemps dans le fouloir et qu’ils
y prenaient la couleur du marc.

Au contraire le nykhtéri, qui est plus blanc que le vin retsina, était fait avec des raisins
blancs que I’on foulait le jour méme. Il y avait aussi le vin issu seulement de cépages
introduits d’autres régions. On I’appelait le malavasias et ¢’était le nectar de Santorin.

Le visanto (vino santo) était produit de facon différente: sur la terrasse ou la partie du 5
champ au-dessus de la canava, comme nous I’avons dit plus haut, on étendait durant Fig. 65 La féte de la vendema d
: . 5 : s : S A g a siue la Canava Petros Nomikos,
quelques jours au soleil les raisins noirs et blancs, jusqu’a ce qu’ils soient a moitie reilie ar & tice a Anonls

concentrés. On foulait ces raisins de la maniere décrite ci-dessus, et ¢’est ainsi qu’ils Santorinios.
donnaient le vin doux appelé visanto. Mais il y avait aussi le mezzo, le demi-sec. Il €tait
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Fig. 66 L icone de saint Avercius
dans I'eglise du Christ & Emporeio.
Le 22 octobre, jour de sa féte, les
habitants de ce village ouvrent
leurs tonneaux et goltent les vins.



produit avec une moitié de mofit provenant de raisins frais et une moiti¢ provenant de
raisins concentrés au soleil.

L’année n’était pas toujours bonne sur notre ile. Mais il y a cent ans et quelque, nos
vins se vendaient toujours bien & I’étranger et en particulier en Sainte-Russie, comme on
I’appelait. C’¢était a cette belle époque “ou presque tous nos vins étaient consommeés en
Russie, a I'époque ou la marine de Théra était florissante, a I’époque trois fois heureuse
ou les grands voiliers de 1'le revenaient de Russie chargés a ras bords de blé et d’autres
produits russes, rapportant dans des sacs le produit de la vente des vins en thalers
d’argent mexicains, en roubles et méme en polia polonaises et en napoléons d’or.”

Mais quand le vin a commencé a perdre du terrain, un nouveau produit est arrivé dans
notre ile: la tomate.
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Fig. 67 Le vigneron coupe le
raisin du mandilaria 4 "aide de la
pherentina, un genre de serpetie
d lame en demi-lune et manche
en bois de figuier.












Les types méditerranéen et européen

du vin de Santorin
Stavroula Kourakou-Dragona

Les divers cépages, les diverses “sortes de raisins”, comme on disait dans le pass€, ne
possedent pas tous les mémes traits génétiques. Outre certaines différences extérieures,
comme la couleur des baies ou I’épaisseur de leur peau, d’autres différences génétiques
s’averent bien plus déterminantes pour la qualité du vin. Elles se manifestent dans sa
couleur, son ardéme et son gofit, dans ses “caracteres organoleptiques”, les seuls dont
peut juger le consommateur. Et de méme que I’éducation ne suffit pas a faire des
virtuoses du vers, de la palette ou d’un instrument de musique si la nature n’a pas elle
aussi dispense ses présents, de méme la technologie ne peut contribuer a la production
de vins de haute qualité que si les raisins vinifiés proviennent de cépages possédant des
traits génétiques qui leur conferent de grandes qualités oenologiques.

Les raisins étant nourris de substances €laborées par les feuilles selon les conditions
climatiques de chaque région, et contenant des éléments que la plante tire du sol par ses
racines, les conditions pédoclimatiques du vignoble, sans modifier les traits génétiques
du cépage cultive, influencent les caractéres de ses raisins. Aussi les vins qui proviennent
d’aires de production nettement différentes du point de vue écologique présentent-ils
des différences organoleptiques, méme s’ils sont produits a partir de raisins du méme
cépage. Mais une fois le raisin vendangé et le “cordon ombilical” qui I’'unissait a la
plante coupé, le role de I'homme devient déterminant dans la formation des caracteres
du vin, car la technique mise en ceuvre par le vinificateur peut mettre en valeur, mais
aussi détruire les qualités innées du raisin.

Le milieu naturel de Santorin, aussi difficile qu’unique dans sa particularité est resté
le méme depuis 3.700 ans.' Par ailleurs, les cépages indigenes cultivés depuis la plus haute
antiquité dans plusieurs iles égéennes sont de ce fait adaptés au climat chaud et aride
de la région, a ses brumes de mer et a ses vents violents. Et comme rien d’essentiel
n’a changé depuis des siécles dans le vignoble franc de pied de Santorin, les différences
qui existent entre les vins d’hier et d*aujourd’hui découlent des choix humains et de la
technologie appliquée dans les caves contemporaines, par opposition aux techniques
empiriques de la canava. Un retour en arriere permettra d’éclairer ces différences.

Dans le temps, le vin qui n’était pas élaboré a partir de raisins passerill€s €tait
dénommé “ordinaire” (xowvo), par opposition au vin traditionnel de Santorin, le
vinsanto. A la fin du X VIIIe siécle, le vin ordinaire était fait dans les canavés de 1'ile
a partir de raisins blancs et noirs que I’on foulait ensemble. Comme les raisins etaient
surmaturés, la fermentation du moft durait environ un mois et était interrompue avant
que tous les sucres ne soient fermentés. Comme on pouvait s’y attendre, la couleur et
les qualités gustatives de ce vin différaient de tonneau a tonneau selon la proportion de
raisins noirs et blancs qui avaient été co-vinifiés et la teneur en sucres non fermentes.
Le vin ordinaire n’était pas un bon vin, si I’on en croit le voyageur francais qui le goQita ey -

N A S : ., Fig. 68 La couleur des vins
et nous a laissé ces premieres informations.* F s cads Bu Santarta dier et

Nous disposons a partir de la premiere moiti¢ du XIXe siécle d’informations beaucoup d’aujourd hui.

plus précises. On ne vinifiait plus ensemble les raisins blancs et noirs. Avec les blancs,
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Fig. 69 Dans les caves contem-
poraines, les raisins sont vides
dans la conquet de réception de la
vendange, comme ils I'étaient
autrefois dans les fouloirs de la
canava.

et presque uniquement ceux du cépage asyrtiko, “le plus productif et le meilleur”, on
faisait le vin blanc commun qui avait la couleur de la biere. Comme on récoltait les
raisins trés mrs, il était fort alcoolique, ce qui lui permettait de mieux voyager. Quand
il s’était bien dépouillé et avait vieilli pendant de longues années, dans des flits et dans
des bouteilles couchées hermétiquement fermees, il ressemblait beaucoup, tant par sa
couleur que par son gofit, aux vins de Madere. Certaines bouteilles avaient méme un
arriere-goQt qui rappelait le vin de Chypre.’ La description qui suit suscite I’admiration
des dégustateurs de nos jours pour les connaissances oeno-techniques de 1’ecclésiastique
qui en est I’auteur: apres avoir signalé que “les bons gourmets ... lui trouvent un goQt de
soufre”, il explique que ce vin “parait renfermer du soufre et une certaine quantité de
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sel, que le voisinage de la mer envoie sur I'fle par les vapeurs, d’ol il se précipite sur
I’écorce des raisins, qui ont toujours cette saveur d’une maniére trés sensible”.* Cette
description, qui constitue une illustration des plus nettes de ’effet de I’environnement
ecologique sur les caractéristiques organoleptiques des vins, est confirmée par des
€tudes scientifiques récentes sur la composition minérale des vins de 1'fle de Santorin,’
et sur le role du soufre dans la physiologie de la plante.®

Un autre bon connaisseur a décrit les caractéres que possédait le vin “ordinaire” de
Santorin il y a 140 ans: *... il flatte les yeux par une belle couleur topaze et satisfait
le golit par une saveur franche ... il rappelle un peu le vin de Marsala; il a aussi un
arriere-goQt de soufre. 1l se sent de son origine”. Edmond About, a qui nous devons cette
appreéciation, a €té le premier a nommer le vin ordinaire de Santorin “le santorin sec”,
prophétisant ainsi la future appellation d’origine “Santorin”.

Tout ceci se passait au temps ot les vins issus des vignobles méditerranéens etaient
encore prisés. Un siécle plus tard, la belle couleur topaze ne flattait plus les yeux; elle
était qualifiée d’un seul mot: “oxydé”. Le méme qualificatif péjoratif €tait attribué aux
autres caractéres du vin: odeur, goQt, arriere-goQt. Ce qualificatif de “vins méditerranéens”
chassait des marchés tous les vins produits a partir de raisins trop mirs, a haut degré
d’alcool, a faible acidité, de couleur tirant sur le brun et possédant I’odeur caractéristique
des vins oxydés. L ensemble du vignoble méditerranéen et la plus ancienne tradition
viticole européenne risquaient de disparaitre.

Le vin de Santorin, type “méditerranéen” par excellence, ne faisait pas exception.
Pendant de longues années, il ne dut de se vendre qu’a son titre alcoolique, pour fortifier
des vins d’autres provenances. Mais ce vin allait se tirer de ce mauvais pas gréice a la
technologie moderne, car il aurait été criminel pour I’économie de I’fle de ne pas
valoriser un tel écosystéme sans équivalent au monde.

Les expérimentations ont montré que diverses substances présentes dans les vins
subissaient, en entrant en contact avec I’air, une transformation dite “oxydation”. Celle-
ci se manifeste a I’oeil par un brunissement de la robe, mais les phénomeénes oxydatifs
entrainent bien d’autres effets.

Comme les substances oxydables s’accumulent dans les raisins au fur et a mesure
qu’ils mirissent, les vins produits a partir de raisins trés mfrs sont riches de telles
substances, surtout quand le cépage est déja, comme |’asyrtiko, genetiquement
prédisposé a I’oxydabilité. Et comme ces substances sont concentrees surtout
dans les parties solides du raisin (rafle, pépins et peaux), le moQt, quand il reste trop
longtemps 4 leur contact, se charge de composants oxydables, et le vin produit ne tarde
pas a prendre des caractéres oxydés. Le vin de Santorin voyait donc son oxydabilité
renforcée par deux facteurs: les raisins étaient vendangés a un haut degre de maturation,
et ils restaient en cuve de foulage pendant des jours entiers, jusqu’a ce que, la vendange
finie, on commence 4 les fouler a pieds nus. Il fallait donc essayer de parer a [’influence
néfaste de ces deux facteurs, en intervenant tant au niveau du vignoble que dans la cave.

Aujourd’hui, les vendanges débutent bien plus tot qu’autrefois et, en tout état de
cause, bien avant que la maturation des raisins n’arrive au point ou la teneur en substances
favorisant 1’oxydation s’accroit fortement. Les raisins sont transportés des vignes au
pressoir dans les paniers traditionnels ou dans des caissettes en plastique: il s’agit de ne
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pas les écraser, car le jus ne doit pas rester longtemps en contact avec les parties solides.
Dés que les raisins arrivent a la cave, ils sont versés sans tarder dans les pressoirs qui les
pressent avec souplesse.

Le jus de raisin, séparé ainsi rapidement des parties solides, est ensuite refroidi et mis
dans la cuverie de débourbage, pour qu’il s’y débarrasse des restes de terre, de pierres.
de bois, de feuilles, de parties solides du raisin et autres bourbes. Vingt-quatre heures
plus tard, il est transféré, débourbé, dans les cuves ou il fermente pour donner un vin
nouveau aux reflets jaunes-verts qui, apres traitement au froid et stabilisation, reste
quelques mois dans des cuves en acier inoxydable ou dans des fats en bois avant d’étre
mis en bouteille. Les nuances brunes des vins “méditerranéens” sont du passe pour les
caves de Santorin.

C’est donc par une série d’interventions naturelles, sans recours a des traitements
chimiques qui altéreraient les caractéres dis a I’écosysteme de I’ile, que sont obtenus
aujourd’hui les vins secs de type “européen”, essentiellement a partir du cépage asyrtiko,
parfois en employant aussi, en quantité limitée, les cépages blancs athiri et aidani. Leur
titre alcoolique oscille entre 12.0 et 12,5% vol. avec quelques rares pointes a 13,0% vol.
Leur bonne acidité, qui leur confére fraicheur et vivacité, étonne de la part de vins
provenant de la zone aride de la mer Egée. Les études ont montre qu’elle n’est pas tant
due a la vendange précoce, comme on aurait pu le supposer, qu’a des traits génetiques
du cépage asyrtiko® et aux conditions particuliéres de 1’environnement du vignoble de
Santorin: la nature du sol et la rareté des pluies.” Les dégustateurs confirmés identifient
immédiatement le caractére gustatif dfi aux brumes marines, ce petit goQt sal€ que
constatérent pour la premiére fois leurs confreres d’il y a 150 ans. Et les oenologues
combattent les composés sulfureux pour éviter cet indésirable “arriere-goQt de soufre™
par lequel le volcan impose sa marque. "

Un type de vin nouveau, donc, produit par un des plus traditionnels des vignobles
européens, qui, épargné par le phylloxéra, conserve son écosysteme intact: cépages
indigénes francs de pied, sol volcanique et climat marin. Rien d’étonnant donc a ce que
la législation hellénique ait reconnu le nom de I’fle comme “appellation d’origine de
qualité supérieure”," et que le “santorini” ait €té classé parmi les vqprd (vin de qualité
produit dans une région déterminée) communautaires.

Les textes de loi” qui ont reconnu I’appellation d’origine “Santorini” ont €tabli que le
vin sec “santorini” peut étre produit a partir de raisins des cépages blancs asyrtiko, athiri
et ardani, récoltés sur des vignobles a faible rendement® et dont la teneur en sucres est
telle que le santorini titre au moins 12,0% vol. Ce minimum a €te fixeé pour permettre
des vendanges précoces afin que la production du vin de type “européen” soit possible.
Néanmoins, si un producteur désire produire le type “méditerranéen”, qui constitue un
excellent vin de dessert et qui est I'un des vins secs les plus représentatifs de la viticulture
méditerranéenne, titrant 16,0 ou 17,0% vol, il peut récolter les raisins @ maturation
bien plus avancée." A une condition toutefois: que la vinification se fasse dans des
installations convenablement équipées, afin de parer aux défauts d’ordre technique que
présentait autrefois le vin “ordinaire” de Santorin.

Sur les étiquettes des bouteilles ne peut figurer “Santorini” que si le vin a été élabore
selon les normes fixées par le législateur. La mention “Appellation d’origine de qualité
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supérieure” est indiquée immédiatement au-dessous du nom de 1'le. Toutefois, lorsque
dans I’€tiquette figure une autre mention commerciale, le nom de 1'ile apparait au
milieu de la mention **Appellation d’origine Santorini de qualité supérieure”.

Selon la législation hellénique,” toutes les bouteilles dont I’étiquette porte, sous une
forme ou sous une autre, le nom de 1'1le, doivent obligatoirement porter a cheval sur le
goulot une bande de controle ou sont inscrites les lettres majuscules =N signifiant
I’appellation d’origine Santorin, puis un nombre de deux chiffres indiquant I'année de
mise en bouteille, et enfin le numéro d’ordre de la bande.

Ces bandes de controle sont délivrées par le Ministére de " Agriculture sur foi des
livres de cave de chaque producteur, et elles constituent pour le consommateur une
garantie d’authenticité d’origine du vin. Mais elles servent aussi, pour les controles
administratifs, a prouver que le producteur qui commercialise le vin s’est acquitté de
toutes les obligations réglementaires.

C’est muni de ces garanties pour le consommateur que le santorini sec, engendré par
un écosystéme unique au monde, arrive sur le marché.

EAAHNIKH AHMOKPATIA® YMNOYPrEION FEQPrIAZ

IN/93 T 194326

TAINIA EAEFXOY OINOGN ONOMAZIIAY MPOEAEYIENX N.A. 243(1969

Fig. 70 La bande de controle que les bouteiiles des vins a “Appellation d 'Orfg:’r?e b’anmn‘q;‘ gfe_
Qualité Supérieure” portent obligatoirement a cheval sur le goulot. Elle garantit I’authenticite
de I'origine du vin.
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Vins de soleil: du vin passos au vin Santo

Stavroula Kourakou-Dragona

Et quand Orion et Sirius auront atteint le milieu du ciel,

et qu’Aurore aux doigts de rose pourra voir Arcture,

alors, Perses, cueille et rapporte chez toi toutes tes grappes.
Expose-les au soleil dix jours et dix nuits,

mets-les a I’'ombre pendant cing. Le sixiéme jour, puise,

et mets dans tes vases les dons de Dionysos riche en joies.'

Hésiode*

C’est ainsi qu’Hésiode décrivait, au VIle siécle avant J.C., I’élaboration du vin passerillé
de son époque. Dans la Gréce antique, un tel vin doux produit & partir de raisins étal€s
au soleil était appelé passos (mdooog). Il en existait divers types, selon les habitudes
d’élaboration propres a chaque région. Pour faire un tel vin de premiere qualité, on
exposait au soleil des raisins aux baies en bon €tat, miires ou surmaturées, jusqu’a ce
qu’elles aient perdu la moiti¢ de leur poids. Puis on les foulait, et I’on recueillait le moit
dans des jarres ou il était laissé a fermenter. Ceux qui voulaient produire un passos
exceptionnel plagaient les raisins passerillés dans les jarres et y ajoutaient du vin vieilli,
du méme genre, de bonne qualité, afin de faire regonfler les baies de raisins, apres quoi
on les foulait et on procédait a la fermentation.

Les vins produits selon ces deux procédés étaient trés doux, parfumeés et généreux, ce
pourquoi ils se buvaient coupés d’eau fraiche ou méme glacée. C’est a ces types
qu’appartenaient les vins les plus renommes de I’ Antiquité.’

Quand ils provenaient de raisins blancs, ces vins prenaient avec le temps une couleur
vieil or qui explique que les qualificatifs donnés au vin désignent des nuances du jaune:
jaune pale (yo0¢), blond (EavBdg), couleur de cire (xLp0g), de miel (LeAlyQ0g). Les
vins rouges, faits de raisins noirs, présentaient diverses nuances de rouge: rouge feu
(mV0006%), tuilé (xepauody V), rougeatre (QOOLVOC), pourpre (ToEYVEOL), etc., pour
virer peu a peu vers un brunatre aux sombres reflets de feu.® Quand on avait meélange
raisins blancs et noirs, les couleurs obtenues étaient intermediaires.

La mer Egée passe par beaucoup de ces couleurs selon la saison, I’heure, le temps,
les nuages et les vents. C’est pour cela qu'Homeére la nomme “la mer couleur de vin”
(otvanp OVTOG). Si I'on se tient maintenant, un soir d’été ou d’automne, la ou se dressait
la citadelle d’ Apanomeéria, pres de Oia, a Santorin, a I’heure ou le soleil s’appréte a
plonger dans les flots, on peut avoir la chance de voir la mer prendre les couleurs dorées
du vin Santo blanc. C’est ainsi que fut nommé le vin passos de 1'1le au moyen-age,
quand le monde antique avait basculé dans 1’oubli, que Théra s’était figée au sommet du
Mesa Vouno, et que le nom Santo Erini -Santorini s’imposait dans la langue des
navigateurs italiens, des croises et des pélerins qui, en route pour Constantinople, pour
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Fig. 71 Homére appelle la mer
“otvoma movrov” (mer couleur de
vin), car sa couleur rejoint parfois
celle des vins. Le coucher du soleil vu
de la citadelle d’Oia. La mer a la
reinte dorée du vin Santo.



les ports de la Méditerranée orientale ou pour les Lieux saints, s’approvisionnaient en
vin (p. 39) dans cette fle étrange marquée par le feu de I’Enfer.

Théra apparait pour la premiére fois sous le nom de Santorini dans un ouvrage du
géographe arabe Edrisi, qui voyagea en Gréce en 1154.* L fle devait étre connue des
marins sous ce nom depuis bien plus tot, peut-étre depuis le Xle siécle.” Le doublet
Santo Erini-Santorini, qui étonne aujourd’hui ou la langue italienne a fixé ses regles
grammaticales, est expliqué par I'Italien Thomaso Porcacchi: son ouvrage Les iles
les plus fameuses du monde, publié a Venise en 1576, précise que 1’le prit son nom de
celui de la région de Santo Erini, par élision d’une lettre.® Sur sa carte, le nom de cette
région, écrit au-dessus du fort de Skaros, vient apporter son témoignage (fig. 24).

Porcacchi, pour écrire I’histoire des fles, avait lu les auteurs antiques et savait que
bien des noms d’iles et de villes avaient changé, pendant le moyen-age, du fait de
I’ignorance ou tout simplement des changements des langues.” Le nom de Santo Erini
ne lui posait donc pas de problémes: il n’attendait pas des marins qui servaient sur les
galéres de I'Empire marin de Venise qu’ils appliquassent la grammaire d’une langue dont
les ouvrages de Dante, Pétrarque et Boccace n’étaient pas encore venus fixer les usages.

Dapper, décrivant les iles de I’Archipel 120 ans apres Porcacchi, signale que I'ile
de Théra-Thérasia était connue des Anciens, mais que les Italiens ne la connaissent que
sous le nom de Santorini, bien que les cartes marines corrompent souvent ce nom en
Santori ou Sant Turin.® Dapper, plus sensible aux problemes de langue, précise qu’une
partie de I'Tle est dénommée en grec Apanomerea, c’est-a-dire le “coté d’en haut™,
[*autre étant nommée par les Italiens Santo Erini ou Santa Irene, “*d’ou toute |’ile recut
apparemment ce nom, qui dans la suite fut changé en celui de Santorini par abréviation,
en retranchant seulement une lettre™.® Il a reproduit sur sa carte, pour confirmation,
le doublet Santo Erini-Santorini (fig. 25).

Ce sont certainement les marins et les voyageurs du moyen-age qui ont appelé Santo
le vin doux de I’{le, en reprenant le premier elément du nom de Santo Erini qu’ils avaient
donné a cette “ile de I’Enfer”. C’est en tout cas sous cette appellation de vino santo -vin
santo qui signalait son origine qu’il devint fameux sur les marchés et dans les ports de la
mer Blanche (I’Egée) (p. 41-59). C’est ainsi qu’il se vendait, en ce temps ou les Cyclades
constituaient “la flotte de pierre de Venise™, sur le marché aux vins de la Dominante, a
la Ripa del Vin sur le Grand Canal. “Autrefois leur vignoble €tait trés-peu considérable, et
leurs courses sur mer ne s’étendaient guére d’abord que jusqu’a Candie, Chio, Smyrne,
Constantinople et quelques fles voisines. Peu a peu ils pousserent plus loin; ils se
tracérent une route jusqu’a Venise, Ancone, Trieste, et parcoururent cette ligne pendant
assez longtemps, principalement pour y placer leur vin santo™."

Le vin santo, transcrit dans 1’alphabet grec, regut la graphie fuvodvto, nom sous lequel
il est mentionné dans les archives et les textes de I’époque.' C’est sous ce nom levantin
que le vin doux de Santorin passa les Détroits et arriva, par les ports de la mer Noire,

sur les marchés de Russie (p. 47). Fidéles a leur habitude d’éliminer toute lettre ng-d72 La %rcmfc‘rf émgf dans la
— soe = a 1 S e production du vinsanto: les raisins
sur laquelle butait la prononciation, les gens de 1'ile ont simplifi€ ce nom en visanto éralés sur la place du village se

(Brodvto). Une altération linguistique de plus dans la longue histoire de Théra-Santorin. concentrent au soleil.
Ce double nom vino santo et vinsanto, que gardent jusqu’a nos jours certains vins
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de dessert du Nord de I’Italie (surtout Vénétie et Toscane), est un legs de la domination
franque sur Santorin et des prouesses accomplies par les Occidentaux, Venitiens et
Frangais, dans le domaine du commerce des vins de I’fle. En effet, lorsque Venise fut
confrontée, apres la prise de Constantinople par les Turcs, 4 la concurrence commerciale
francaise, alors qu’elle commengait a perdre ses possessions égéennes qui tombaient aux
mains des Turcs (p. 41), le marché du vin, en Italie, encouragea la production sur place de
vins de type grec, que I’on vendit sous les noms des vins grecs les plus renommes.
L’exemple le plus caractéristique est fourni par le malvoisie: un vin doux byzantin,

le Monemvasia, du nom d’une forteresse sise dans le Sud-Est du Péloponnése, devint au
moyen-age, par altération, le malvasia. On cultiva alors en Italie beaucoup de cépages
grecs, originaires surtout de Creéte et de Cyclades, connus aujourd’hui sous le nom de
malvoisies. Le plus connu était le malvasia di Candia. On en faisait des cette €époque-la,
comme de cépages italiens qui prirent le méme nom, des vins appeles eux aussi
malvasia.” Cette habitude se répandit hors d’Italie également, et ¢’est ainsi que I"on
produit actuellement dans de nombreux pays du monde des vins qui portent, déforme, le
nom de Monemvasia. Une “appellation d’origine” byzantine a donc €té, tombant dans le
domaine public, ravalée au rang d’une indication générique d’un type de vins." On peut
craindre le méme destin pour I’appellation Santo, qui, étant le premier €lément du nom
composé Santo Erini, n’a pas a se décliner. Or, en Italie, le vino santo a pris un pluriel:
les vini santi, tout comme le monemvasia avait donné naissance aux malvoisies.

On a examiné en Italie, pour trouver I’étymologie des dénominations vino santo et
vinsanto, diverses interprétations, versions et traditions orales: “La bibliographie est
étendue et variée, car elle aborde cette question selon des approches diverses et a des
époques lointaines... Le nom peut provenir du fait que certains faisaient les vini santi
début novembre, a la Toussaint, tandis que d’autres les mettaient en bouteilles a cette
saison... D’autres conservaient leur raisin jusqu’a la Semaine Sainte et le vinifiaient
alors. Il y avait aussi ceux qui le mettaient en bouteilles a ce moment... D"autres
I'appelaient vino Natalino parce qu’il était fait a No€l, et “vin des prétres” (vino dei
preti) parce que les vins doux sont utilisés pour I Eucharistie...”. "

Il est clair que 1’on cherche du coté italien des rapprochements qui soutiendraient
la “sainteté” des vini santi. Une tradition orale florentine que présente Tachis est aussi
inventive que révélatrice a ce sujet:'* “On produisait en Toscane un vin renomme
que I’on nomma vino pretto jusqu’en 1349, date du Concile Oecumeénique de Florence
présidé par le pape Eugéne IV. Pendant une pause lors des travaux du Concile, le
patriarche grec érudit Bessarion, membre de la cour de I'empereur Jean VII Paléologue,
buvant du vin pretto, s’exclama "mais c’est du vin de Xantos". Le patriarche avait de
toute évidence en téte le célébre vin fait de raisins passerillés en Thrace, et se demandait
si celui qu’il buvait n’avait pas été produit en Grece. Mais ses commensaux comprirent,
eux, que le Pére de I'Eglise Orientale avait trouvé au vin de telles qualités qu’il I’avait
béatifié en le nommant santo. C’est depuis que le vin pretto est nommeé vin santo”."

Cette légende florentine, remise dans son époque et corrigee de quelques erreurs, est
révélatrice. Le Concile Oecuménique de Ferrare-Florence convoqué par le pape Eugeéne
IV ne se tint pas en 1349, mais en 1438-39, quelques années seulement avant la prise
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Fig. 73 On étale les raisins pour
qu’ils se concentrent au soleil. 11s
donneront le vin doux traditionnel de
Santorin, ce “vin Santo” blanc et
rouge qui constitue I'un des rares
exemples de vins “passos” de
['antiquité grecque d avoir survecl.






de Constantinople en 1453, date funeste pour les Grecs, la Chrétiente et pour la
Sérénissime elle-méme, puisque les Turcs se saisirent d’une ville qui avait €té construite
pour dominer la mer."” C’est alors que commenga, en fait, le déclin de Venise.

Comme dans toutes les 1égendes, réalité et mythe s’entremélent dans ce recit florentin:
le fameux vin pretto, non identifié par ailleurs,'® aurait €té rebaptise vin santo par un
Grec cultivé qui I’aurait trouvé semblable au vin d’une région de Thrace inexistante.

Le changement de nom s’est en fait opéré au X Ve siecle, quand on a commence en
Italie 4 donner des noms de régions grecques sous domination vénitienne a des vins
italiens qui ressemblaient aux vins grecs.

On sait que le commerce des vins de ces régions, comme de leurs autres produits,
passait par Venise. Que le parrain ait été Grec montre que la légende florentine garde
trace de 1’origine orientale du nom. Mais il fallait de plus que ce parrain ait quelque lien
a I’Eglise qui puisse expliquer ce nom de santo qui préte fort naturellement a confusion
en italien. Et I’on choisit Bessarion, supposé accompagner I’empereur byzantin en
qualité de patriarche."” Mais Bessarion, s'il fut I'un des intellectuels les plus €rudits de
I’histoire de Byzance, n’était pas patriarche: il faisait partie de la suite impériale en tant
qu’archevéque de Nicée.

Pourquoi donc notre récit florentin lui impute-t-il le changement de nom? Il faut
chercher I’explication dans le fait que Bessarion €tait connu et apprécié en Italie: il y
revint un an apres le Concile de Florence, et, fait cardinal, fut envoyé¢ a Venise en tant
que nonce apostolique. I y déploya une grande activité, participa activement a la
Renaissance, traduisit en latin des auteurs grecs anciens et arriva méme a poser sa
candidature au trone pontifical.” Il ne pouvait manquer d’avoir sur sa table, 4 Venise, le
véritable vino Santo de Santorin alors sous domination vénitienne, et si ses commensaux
I’entendirent peut-étre en parler et y comparer un vin italien, le mot “santo” ne pouvait
avoir dans sa bouche un sens de “saintété”, mais seulement référer a I’origine du vin.

Un érudit grec établi a Venise en tant que nonce apostolique, pouvait-on réver
meilleur parrain pour le vin santo de Toscane, un des vins de dessert les plus renommeés
d’Italie? Nous aurions mauvaise grace a ne pas étre reconnaissants aux Florentins
d’avoir au moins conservé tant d’éléments grecs dans leur légende.

En réalité, fétes religieuses, cérémonies d’Eglise, curés, moines et patriarches n’ont
pas 4 étre invoqués pour expliquer le nom vin Santo. La notion de saint y est présente,
certes, mais parce qu’il s’agit du vin de 1’7le de Sainte Iréne. Le vin SANTO est celui de
SANTOrini. Cette identification saute aux yeux, mais, apres que les Turcs eurent soumis
la Méditerranée orientale, les Italiens oublierent peu a peu les possessions que Venise
avait eues dans 1’Archipel. Le manuel de viticulture de Lawley, publi¢ a Florence en
1870, prouve sans aucun doute que 1’on ignorait communément en Italie ou se trouvait
Santorin. Et pourtant, le souvenir du vino santo de Santorin €tait resté dans la mémoire
des spécialistes: I’auteur, parlant des vins doux, cite les vins du Péloponnése, notamment
le Malvasia, et le vino santo de Santorin dans les Iles... Ioniennes!”

Auparavant déja, Frangois Richard, nonce du Pape dans I’ Archipel, qui €tait venu sur
I’ile en 1644, avait écrit dans sa chronique: “La diuersité des noms que nous trouuons
auoir esté donnez a cette Isle, nous met dans la confusion, & fait que plusieurs ne s¢auent
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ce que c’est que Sant-Erini. Quelques Cartes de Geographie I’appellent du nom vulgaire
Santorini ...”.* Il note également que d’aucuns I’avaient jadis appelée Ile du Diable, car
ils la croyaient sortie de I’Enfer. Une telle dénomination convenait bien, a I’esprit du
moyen-age, comme d’ailleurs lui convenait tout aussi bien celle de Santo Erini - Santorini,
conjurant le mal.

En Grece, sous les diverses appellations vino Santo, vin Santo, vinsanto, visanto, on
trouve toujours un seul et méme produit: le vin passerillé de Santorin. Les autres régions
n’ont aucun droit a donner a leurs vins doux, passerillés ou non, I’appellation vin Santo,
car elles ne les ont jamais mis dans le commerce sous ce nom, pas méme les Cyclades du
temps de la domination vénitienne. C’est que cette appellation s’appliquait en ce temps-la
au vin d’une fle bien précise: Santorin. Et cette tradition se poursuit: la seule modification
intervenue depuis I’ Antiquité dans le mode de production du vin passerillé de I’Tle a été
le remplacement des jarres par des tonneaux de bois. A la lecture de la description que
donne I’abbé Pegues de la production du santo (p. 56), les vers d’Hésiode ressurgissent
mélangés a des images de Santorin aujourd’hui, avec les raisins étalés sur les terrasses
et les places, et les familles des vignerons, des plus jeunes aux ages, tous également attentifs
et préoccupes, se penchant sur la récolte ainsi exposée pour la retourner, éliminer les
baies qui se seraient gatées, évaluer leur degré de dessiccation, regrouper les raisins
de chaque cépage, afin d’obtenir par leur vinification un vin doté de traits gustatifs et
olfactifs particuliers.

Se demande-t-on, en le buvant, ce qu’il contient de labeur et de dépenses, et combien
de vin on peut obtenir d’un raisin qui séche au soleil en perdant la moitié¢ de son poids,
surtout lorsqu’on a affaire a un vignoble d’un rendement aussi faible que celui de
Santorin? De tels vins ne peuvent avoir de prix.

Pour la législation grecque.” le vinsanto appartient a la catégorie des “vins naturelle-
ment doux”, ¢’est-a-dire a ceux dont la teneur en sucres et en alcool est due en totalité
aux raisins, sans avoir été renforcée par adjonction d’autres substances. Le Santo est
d’ailleurs classé parmi les vins a “appellation d’origine Santorin de qualité supérieure”,
car le 1égislateur, se fondant sur les sources historiques, a admis qu’il tirait son nom du
premier €lément du nom de |’1le.

La réglementation communautaire* autorise a porter la mention “vino santo’ sur les
étiquettes de “vins de pays™ (vino tipico) italiens, comme sur celles de vins italiens de
dénomination d’origine controlée (DOC). Elle désigne par conséquent un type de vin
doux et doit étre accompagnée par un nom geéographique d’origine (par exemple: “vino
santo di Gambellera”, “Trentino vino santo”). Cette mention perd donc ainsi sa valeur
d’appellation d’origine et tombe dans le domaine public: elle désigne tout simplement
un type de vin. Elle a donc subi le sort de I'autre grande “appellation d’origine historique”,
le monemvasia devenu malvasies.

On ne s’en est pas ému outre mesure a Santorin. Comme dans 1’ Antiquit€ les habitants
de Théra s’étaient retranchés sur les hauteurs du Mesa Vouno, sans se préoccuper
d’interférer dans les affaires de la mer Egée (p. 28), comme ceux de 1960 avaient négligé
de faire reconnaitre le nom de Santorin comme appellation d’origine, de méme ceux
d’aujourd’hui n’ont pas pris conscience de la gravité de la decision communautaire qui
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risquait de priver leur vinsanto du patrimoine historique et culturel dont il est porteur.
C’est qu’une simple lettre, une simple altération linguistique, suffit a faire disparaitre

de I’étiquette d’un vin une histoire séculaire. Certes, les vins italiens portant une
dénomination géographique ont acquis des droits a utiliser aujourd’hui la dénomination
litigieuse que les négociants de leur pays se sont appropriée au temps de la domination
de Venise sur les mers, mais cela n’empéche pas le vino Santo - vin Santo grec de
constituer I’appellation d’origine désignant le vin passerillé de Santorin, continuateur de
la tradition authentique du passos que les iles de la mer Egée produisent depuis

I’ Antiquité grecque. Ce nom n’a donc pas besoin d’étre accompagné d’une indication
géographique supplémentaire, puisqu’il indique lui-méme sa provenance: SANTOrin, ile
de la mer Egée, la Théra éternelle de |’eau et du feu.

Fig. 74 Les trois “robes” du vinsanto.

_>
Fig. 75 Les raisins arrivent
encore aux installations
vinicoles de Santorini dans les
traditionnelles mannes
vendange.






Du lenos aux installations vinicoles contemporaines

Une tradition séculaire
Stavroula Kourakou-Dragona

“Voici comment on le fait dans tout I’archipel. Chaque particulier a dans sa vigne un
reservoir de la grandeur qu’il juge a propos, carré bien magonné revétu de ciment mais
tout decouvert. On foule les raisins dans ce réservoir apres les y avoir laissé sécher
pendant deux a trois jours, et & mesure que le modt coule par un trou de communication,
dans un bassin qui est au bas du réservoir, on remplit de ce moQt les outres que I’on
porte en ville: on les vide dans des futailles ou dans de grandes cruches en terre cuite
enterrées jusqu’a I’ouverture dans lesquelles ce vin bout tout a son aise sans marc™.'

Il est difficile de deviner I'époque a laquelle remonte ce texte: de I’antiquité jusqu’au
milieu du XXe siecle, rien n’avait changé dans les fles des Cyclades en ce qui concerne
le foulage des raisins et le “bouillonnement™ du vin. C’est dans des cuves appelées
lenos (Anvog), tantdt en bois tantdt en magonnerie et tantot taillées dans le roc,
la pierre ou encore le marbre, que les raisins étaient foulés a pieds nus dans I’antiquité
et 4 I’époque byzantine et, a des ages tres reculés, dans des paniers, comme I'indiquent
des représentations ornant divers vases antiques. Sous cette cuve se trouvait I’ hypolénion
(boAviov), un vase “a large embouchure™ et “a large ventre”, placé au-dessus du sol
ou enterré, ou encore une autre cuve. Le jus des raisins foulés s’y €coulait par une bonde
ménagée a I’extrémité inférieure du lenos. On plagait habituellement sous cette bonde
un panier rempli de broussailles ou de poils de chévres qu’on appelait “le filtre tressé”
car il servait au filtrage du jus: il retenait feuilles, rafles, pellicules et tout autre corps
étranger, de sorte que le liquide recueilli dans |I” hypolénion €tait aussi propre que
possible. Or, ¢’est exactement selon le méme systeme, sans la moindre différence, qu’on
foulait les raisins et que I’on recueillait le moiit dans les canavés de Santorin, comme le
décrit Katsipis avec tant de vivacité dans la “vendema” (p. 127). Et en ce qui concerne
les chais avec de grandes cruches de terre cuite enterrées dans le sol, ou le “vin boulillait]
tout a son aise”, les fouilles de la ville d’Akrotiri a Théra ont précisément mis au jour
un tel chai, qui date du second millénaire avant J.-C. (fig. 18).

Le texte ci-dessus renferme cependant un mot clé, “futaille”, qui permet de situer cette
description apreés le XIIIe siécle: c’est en effet a I’époque de la domination venitienne
que I'usage des flts, barriques et autres récipients en bois fut introduit dans les fles des
Cyclades.* Ce texte remonte bien au début du XVIlle siécle et confirme que, des siecles
durant, rien n’avait changé dans la technique de vinification pratiquée dans les iles.
Le passage de Venise avait laissé un seul vestige, I’'usage de ces futailles qui se révélerent
particuliérement précieuses pour la production vinicole et la commercialisation des vins
de Santorin. Car la carence en argile du sol de la Théra post-volcanique et I’absence
totale de bois de chauffage rendaient impossible le fonctionnement d’ateliers de céramique
et, par suite, la fabrication sur place de jarres pour le “bouillonnement™ du moat’ et
d’amphores pour le transport des vins sur les bateaux. Les futailles en bois ouvrirent
au vin de Santorin les voies de la mer.

Dans cette description si révélatrice du foulage des raisins au X VIIIe siecle qui est due
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Fig. 76 Lenos maconné en plain air
avec citerne souterraine. Il répond a
la description que Pitton de
Tournefort a donnée de ces
“réservoirs” destinés au foulage des
raisins au début du X VIlle siecle.



Fig. 77 Panier pour le foulage des
raisins. Un vase enterré est utilise
comme hypolénion, pour la collecte
du moft. Amphore attique 4 figures
noires du peintre d’Amasis.
(540-530 av. J.-C.).

a la plume de Pitton de Tournefort, I’accent est mis sur I’expression “tout découvert”.
Ce qui signifie qu’il fut surpris de rencontrer des fouloirs en plein air, sans batiment, pas
méme un abri, comme ¢ était alors I’habitude dans les régions qu’il visitait, ou les pluies
étaient fréquentes a I’époque de la vendange. Dans son récit, Santorin elle-méme ne fait
pas exception et il est certain qu’il a visité I'ile: il a méme été le premier a décrire les
caractéres organoleptiques de ses vins (p. 46). Faut-il supposer qu’en ce temps-la les
canaves de Santorin servaient seulement de chais, ¢’est-a-dire d’entrepOts avec des fQits
dans lesquels le moQt “bouillonnait™ et ou le vin €tait entrepose, sans fouloirs, ou peut-
étre le voyageur ne les a-t-il pas remarqués? Car Katsipis est catégorique: “Jamais les
Santoriniotes n’ont foulé le raisin dans les vignobles. Toute la vendange €tait apportée a
la canava et, selon la couleur des raisins (noir ou blanc), on les versait dans des fouloirs
différents” (p. 132). Tout dépend bien sQr a quelle époque du passe |’auteur fait
remonter ce “jamais”. Une chose est en tout cas certaine: la mission commerciale
francaise dirigée par Olivier qui s’est rendue a Santorin un siecle apres Tournefort n’a
pas remarqué les fouloirs qui existaient dans les canavés. Dans son ouvrage qui nous
fournit tant de détails sur les types des vins santoriniotes (p. 47-48), Olivier a également
inclus une rapide description de la canava en tant qu’entrepOt: “Les caves sont
spacieuses et trés-propres: elles sont creusées dans le banc de pierre ponce blanche, que
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Fig. 78 Lenos en bois pour le foulage
des raisins, avec un vase d large
embouchure place sur le sol servant
d’hypolénion. Amphore attique a
figures noires (510 av. 1.-C.).

nous avons dit recouvrir toute 1'fle. La partie supérieure est taillée en forme de voQte.
Quelques particuliers riches mettent un ciment dans I’intérieur de ces caves; les autres
n’en mettent point, et il nous a paru que ce n’était pas nécessaire. Quoique cette
matiére soit friable et assez tendre, la volte cependant est tres-solide, et il est rare qu’il
s’en détache quelque portion un peu considérable. Les tonneaux sont placés sur deux
rangées. Il y a vers I’entrée de la cave une cuve quarrée, assez grande, construite en
magonnerie, cimentée intérieurement avec un mélange de chaux et de pierre ponce
passée au tamis”.’

- La “cuve quarrée” cimentée d’Olivier renvoie au “réservoir carré” revétu de ciment
de Tournefort, au fouloir en magonnerie de Katsipis et au lenos des Anciens et des
Byzantins. Toutefois ce mot de lenos est inconnu aux voyageurs etrangers, aussi inconnu
que la terre théraique 1’était a Olivier: ¢’est bien pourquoi il se référe a 1’aspa comme a
de la pierre ponce blanche. Or la pierre ponce ne peut bien siir étre ni remarquable pour
sa cohésion, ni friable et ne donne pas de ciment si on la mélange a de la chaux: toutes
ces propriétés appartiennent en réalité a la terre théraique, au tuf andesitique.

A partir de quand les canaves de Santorin cessérent-elles de fonctionner seulement en
tant que chais et devinrent-elles des batiments abritant fouloirs, cuves a fermentation et
pressoirs a marc? On ne sait. En tout cas, ¢’est a ce double titre que fonctionnaient dans
I’ile, en 1945, trois cent quatre-vingt-dix-neuf canaves, concentrées principalement
a Oia, a Pyrgos, a Phira, 4 Mégalokhori et a Mesaria (soixante-quatorze, cinquante-
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quatre, cinquante, quarante et trente-cinq respectivement). Le tableau 8 montre leur
répartion dans les quatorze municipalités de Santorin et la production totale de vin de
chacune.’ Ces données montrent clairement que ¢’est Oia qui possédait du point de vue
numérique le plus grand nombre de canavés: 18,5%, mais que c’est 4 Mesaria et a Phira,
alors les deux principales régions viticoles de 1'ile, que se regroupait le pourcentage

le plus élevé de la production vinicole, 38,5%. De nos jours, seul un nombre infime de
canaves traditionnelles est toujours en activité, produisant un vin vendu en tonneau ou
destiné aux amis, aux parents et aux repas de famille.® Le viticulteur apporte et dépose
désormais le labeur et les espoirs de son année dans les conquets de réception des
installations vinicoles.

Le visiteur d’une grande installation vinicole moderne est saisi d’une sorte de crainte
sacrée quand il se trouve devant les énormes machines destinées au traitement de la
vendange dont il ignore le mode de fonctionnement et surtout le travail qu’elles
exécutent, quand il se tient au pied d’une cuve métallique étincelante qui I’écrase de
toute sa hauteur, quand il entre dans la salle d’embouteillage a la propreté éclatante de
bloc opératoire, quand son regard rencontre la forét des cuves et les impressionnantes
rangées de fiits en bois, empilés avec ordre dans les salles souterraines dont la pénombre
impose le respect. La méme crainte sacrée que ressentirait une femme de I'ile, habituée
a allumer les petites lampes a huile des églises de Santorin construites a 1’échelle d’un
dieu humain, si elle allait adorer Dieu dans I’une des cathédrales gothiques de I’Europe
septentrionale.

C’est pourquoi les Santoriniotes se sentent plus a I’aise dans I’espace de la canava
traditionnelle, construite a I’échelle humaine. Et ¢’est aussi pourquoi il est superflu et
peut-étre méme préjudiciable de tenter de les impressionner avec des chiffres relatifs au
nombre et a la capacité des cuves et des tonneaux, au rendement horaire des machines et
autres données analogues. Pour qu’ils se familiarisent avec les installations modernes et
qu’ils leur fassent confiance, il est simplement nécessaire de leur faire comprendre que
leur fonctionnement est fondé sur une vérité trés simple: ces machines sont aujourd’hui
si perfectionnées et si automatisées qu’elles exeécutent de fagon plus partaite que les
hommes les travaux que ces derniers réalisaient autrefois dans les canavés. Ce sont des
“ouvriers” hautement spécialisés qui travaillent selon les spécifications définies par
I’homme, “patron” qui, pour sa part, se contente de surveiller et, au besoin, de
coordonner leur fonctionnement tel qu’il a été programme.

La série des opérations qui conduisent a la libération du jus des baies et permettent
de recueillir du mofQit pur constitue ’'une des différences fondamentales entre la canava
traditionnelle et I'installation vinicole moderne. Les raisins arrivent aux caves dans
les traditionnelles corbeilles utilisées pour les vendanges mais ils ne séjournent plus dans
les fouloirs ou ils subissaient diverses altérations et attaques bacteriennes. Sans délais

inutiles, le contenu des corbeilles est vidé dans la cage d’un pressoir qui, dés qu’il est Fig. 79 La traditionnelle Canava
. < ol " Petros Nomikos donne | impression
rempli, commence a presser doucement les raisins en méme temps que la cage tourne Pad erivors on actioite. Ells
autour de son axe, de facon a €loigner immédiatement du marc le jus qui se libére (p. 144). zﬂm‘m‘ue un cadre erppmémé pour la
A 2 S ame e 3 : i cgustation des vins produits par
Ll? jus qui s ego‘ule du pressoir est envoye de fagon ctutomc}t;que dans ]e’s cuves de T stallATe Gl e SOl
débourbage ou il demeure de douze a vingt-quatre heures a basse temperature, le temps Goulas.

que la “bourbe™ composée de toutes les particules solides indésirables se dépose au
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Fig. 80 Pour ['extraction du jus, des
pressoirs horizontaux 4 mouvement
discontinu ont remplace les fouleurs
qui jadis écrasaient les raisins de
leurs pieds nus.

fond. Le jus des raisins, désormais pur, le moft, est ensuite transporté par des tuyaux
dans les cuves a fermentation ol se produit le “bouillonnement” et la transformation
en vin. Autrement dit, les pressoirs remplacent les fouleurs, les cuves de débourbage,
le “filtre tressé” et les tuyauteries de transport automatique du mofit, le seau en bois.
L’ordre des opérations est donc le méme dans les canavés traditionnelles et dans les
installations modernes. La différence repose dans leur mode d’exécution. Et cette
différence entraine des nuances qualitatives essentielles dans les caracteres des vins
produits (p. 145). Par ailleurs, comme les cuves servant a la fermentation du mofit
et la conservation du vin sont en acier inoxydable, elles n’ajoutent aucune substance
étrangere au vin. Qui plus est, leur nettoyage facile permet d’éloigner le danger des
attaques bactériennes. C’est a se protéger contre de telles attaques que vise la propreté
“étincelante” qui regne dans la salle d’embouteillage ainsi que celle, garantie, des
bouteilles. Pour toutes ces raisons, le vin de Santorin mis en bouteilles voyage désormais
sans s’altérer, méme quand il est de faible degre.
Tout cet équipement qui, bien entretenu et utilis¢ de fagon rationnelle, contribue
a assurer les caractéres qualitatifs des vins, est construit en diverses tailles de facon
a répondre aux besoins de tous les complexes vinicoles, indépendamment de leur Fig. 81 Implantée dans la profondeur
capacité. C’est ainsi que certains producteurs de Santorin ont pu moderniser leurs fﬁfg:zgffﬂf;ﬂjf::ﬁn";f;iﬁ; e
canaves familiales en les équipant de cuves en acier inoxydable et de petits appareils Boutari.
pour le traitement de la vendange et I’embouteillage.’
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Fig. 82 Le complexe
d’embouteillage automatique
de la cave coopérative.

La transformation la plus impressionnante est celle qui a été réalisée en 1988 a la
Canava Petros Nomikos. Celle-ci était jusqu’alors composée de la canava familiale
traditionnelle, qui approvisionnait en vin de Santorin de sa production les navires de la
famille d’armateurs du méme nom, et de batiments du XIXe siécle, ou sont encore
conserves de trés beaux plafonds peints (fig. 34). Dans la cour a la pergola couverte de
fleurs, on a installé, sans altérer les batiments anciens, un complexe vinicole moderne de
cinquante tonnes. La canava traditionnelle, merveilleusement entretenue puisqu’elle
donne I'impression d’étre encore en activité (fig. 78), constitue le cadre le plus propice Fiz 83 Ensemble de cuves de
a la dégustation organoleptique des vins de cette petite entreprise et crée un sentiment I'installation vinicole de I'Union des
de bien-étre dionysiaque chez ceux qui ont la chance que, sur ses bancs de bois, les gens :(;t:ﬁgf};;;:;: (fd‘;rﬁg‘g:;g f:n’:’ e
du lieu dressent pour eux une table santoriniote. Ce petit complexe mixte de I’ile fait la beauté qui leur est propre.
fierte de la société “Goulas™, qui dispose €galement d’installations en Attique.
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Sch. 2 Dessins architecturaux de
I'installation vinicole Boutari telle
qu’elle se présenterait si elle avair €té
construite au niveau du sol, er comme
elle se présente aujourd hui, avec la
“forét™ des cuves placée dans une
salle creusée d 14 métres dans le sol.




Fig. 84 La “Tholos” de I'installation
vinicole Boutari. Ligne traditionnelle
el matériaux contemporains.

Méme la plus grande canava de Santorin n’ aurait pu cependant répondre aux besoins
en vin blanc d’une société vinicole de la taille et de la pluralité d’activités de “Boutari”.
C’est pourquoi, lorsque les fréres Boutari déciderent finalement de mettre en valeur les
possibilités offertes par I’écosystéme du vignoble santoriniote, ils arriverent dans 1'fle
en amenant aussi avec eux la vigueur économique qu'exigeait la fondation d’une
installation vinicole moderne de deux mille tonnes, construite et inaugurée en 1988. Ces
montagnards apportérent également un respect infini pour 1’environnement €cologique
de I’ile. C’est la raison pour laquelle les batiments de la toute blanche installation
vinicole ne dépassent pas 3,5 métres de haut: la forét des cuves en acier inoxydable, qui
se seraient dressées comme des cheminées deux fois plus hautes, ont ét€ placées dans des
salles creusées dans la terre théraique, a 6 et a 14 métres de profondeur, malgré la
surcharge financiére. Au second niveau, le plus bas, se trouvent les cuves et les barriques
servant a la conservation et au vieillissement des vins. Pour briser la monotonie de la
ligne de ce batiment industriel, on a béti la tholos toute blanche, cette petite salle de
congres ol est projeté le “multi-spectacle” inspiré par ’esprit de la séduisante “fille
d’une colére supréme”, comme le poéte Elytis a appelé cette ile volcanique. C’est dans
cette piece qu’a lieu la dégustation organoleptique des vins de la Société et, juste en
face, dans la salle d’exposition dont les teintes reprennent celles de la caldera, coups de
pinceau couleur de terre chaude qui cassent le blanc des murs, est offerte la cuisine
santoriniote la plus traditionnelle.

C’est a la fin des années 80 que les premieres pelles mécaniques ont fait leur apparition
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Fig. 85 La maquette de la cave
coopérative, bétie sur I'un des
versants du Prophete-Elie.

au sommet et sur le flanc du Prophéte-Elie. Dans un terrain de 2,5 hectares lui
appartenant, 'Union des Coopératives des Produits Thérarques se préparait a affirmer
le renouveau de sa présence dans les affaires vinicoles de 1’1le. En décembre 1991,

on lui remit, terminée, une installation vinicole de 3.000 tonnes financée en partie par
les caisses de la CEE. Du point de vue technologique, cette installation répond au
dernier point de vue théorique, selon lequel le raisin, le mo(t et le vin ne doivent étre
transportés que par la pesanteur, sans I'intervention d’aucun moyen de transport
mécanique. C’est pourquoi les installations de réception de la vendange ont €t€ placees
au sommet de la montagne, tandis que les cuves de débourbage et de fermentation du
moft, de méme que celles d’élaboration et de conservation du vin, sont rangées a des
niveaux divers le long du versant, jusqu’a la derniére terrasse ou se trouvent aujourd’hui
la salle d’embouteillage et celle renfermant les barriques dans lesquelles vieillit le vin.
Cependant, quand on construit un espace industriel moderne, en dehors de la qualite

du produit, on tient également compte de I’économie des forces humaines, présupposé
fondamental a I’aspect fonctionnel d’une unité, surtout dans des régions ou la main
d’oeuvre disponible, en particulier spécialisée, devient de plus en plus rare. Et dans le
cas de la cave coopérative de Santorin, on pourrait dire que les plans se sont beaucoup
appuyés sur I’habitude des Santoriniotes de monter et de descendre les rues-escaliers de
leurs villages! L’installation, équipée de machines perfectionnées et de cuves en acier
inoxydable a double paroi de réfrigération est, sans conteste, trés moderne. Mais ce qui
rendait cette construction impressionnante en tant que conception, ¢’étaient ses plans
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architecturaux: ils prévoyaient que I’installation serait construite a des niveaux divers,
avec des terrasses qui ressembleraient a celles des vignobles puisqu’on les planterait de
vignes. En dessous se trouveraient les salles avec les cuves et le matériel technologique,
qui rappelleraient les batiments creusés dans la roche des habitats traditionnels de
Santorin. Les murs extérieurs, habillés des pierres noires et rouges d’origine volcanique
qui constituent le matériau de construction de base a Santorin, formeraient la suite des
murets en pierres séches qui retiennent le sol arable de I'ile, élevés dans les mémes
matériaux. Quand on compare le projet a la forteresse qui s’éléve aujourd’hui sur

ce sommet de I’ Eg€rs prehistorique, que méme le volcan avait respectée, on ne peut
qu’émettre un voeu: que 1’on trouve des ressources pour restaurer I’environnement, de
fagon a intégrer cette installation a I’espace et a ’esprit de 1’ile. Car I"“Union” est, doit
étre, le premier vecteur culturel de Théra-Santorin.

Ainsi se sont ecoulés les siecles pour le vin de I’Tle: du /enos et des chais de la Théra
prehistorique aux complexes vinicoles modernes qui ont poussé sur la terre de Santorin
quelques annees a peine avant I’aube du XXle siécle. Une tradition séculaire dans une
ile a I’histoire geéologique unique.
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Canaves et rakidia
Constructions traditionnelles a Santorin

Dimitri Philippides

Le chercheur qui s’intéresse a Santorin est frappé par un fait: tandis qu’il existe des
informations sur la prospérité économique de 1’le qui était due 4 la floraison impression-
nante de la viniculture, les références aux lieux de production du vin sont en revanche
totalement absentes. Ni les voyageurs ni les spécialistes qui ont suivi (ethnologues,
architectes)' n’ont laissé davantage que des allusions a cette partie si importante de
I’économie locale. Des difficultés se présentent également lorsqu’on veut se référer, ne
serait-ce que de fagon élémentaire, a des installations de production apparentées a celles-ci
et situées dans d’autres régions de la Gréce, car ce type de batiments a rarement été étudié.’

Le but de ce texte est d’offrir, 4 1’aide du matériel collecté sur place, une premiere
présentation des batiments traditionnels de Santorin ou €tait produit le vin (canaves) et
distillé le raki (rakidia). L’ile est encore pleine de telles constructions, méme si la plupart
se trouvent dans un état déplorable. Ceci permet d’étudier une grande partie de I’ensemble
de la production architecturale, partie susceptible de conduire a des conclusions générales
concernant les relations spatiales au sein de la société traditionnelle de Santorin.

Bien sr, ce grand nombre d’exemples ne devrait normalement pas, en soi, étre suffisant.
Cependant, comme ces unités s’apparentent étroitement au reste de I’architecture, leur
nature est telle qu’elles peuvent dignement la représenter. L’architecture de Santorin
encourage d’ailleurs assez souvent la combinaison de ces unités de production avec
d’autres, analogues, ou avec des habitations. Ces infinies possibilités de combinaison avec
des éléments du paysage architectural ou naturel constituent I’une de ses caractéristiques
fondamentales. Une autre caractéristique fondamentale est la constance vis-a-vis des
principes d’une oeuvre produite a I’aide de moyens limités, cette tentative de tirer parti a
I’extréme des possibilités offertes par les matériaux locaux, avec les conditions de
construction qui en découlent. Les matériaux de Santorin sont spécifiques car ils
proviennent du volcan. Les pierres utilisées dans les constructions’—pierre noire, pierre
rouge ou pierre ponce— et la matiére premiere des mortiers, I’aspa (terre théraique),
constituent des couches facilement repérables du dépot créé dans 1'fle par la grande
explosion du volcan vers 1640-1620 avant J.-C.. La carence de Santorin en bois
contribua également au remplacement du toit-terrace commun dans d’autres iles, porte
par des poutres en bois, par la construction de volites ou le bois n’est utilis€ que pour le
coffrage. Cette construction s’appuie sur la propriété de la terre théraique, quand elle
est mélangée a de I’eau et a de la chaux, a former un mortier hydraulique, une sorte de
ciment convenant a la production d’un béton, c’'est-a-dire d’une masse compacte de
mortier et de pierres d’une cohésion exceptionnelle. C’est cette composition qui constitue
la base de I’édification des vofites a Santorin.

1l existe plusieurs sortes de vofites, de la plus simple (qui est €galement la plus habituelle),
la vofite en berceau, aux plus complexes, en forme de trapéze et a partie centrale plate,
et a d’autres également, encore plus composites, utilisées dans les églises. L’usage de la

171

Fig. 86 Vieux pressoir manuel avec
“cage” en corde (Musée du Vin de
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vofite en berceau encourage la formation d’espaces rectangulaires de largeur relativement
étroite mais uniforme et de profondeur non limitée. Dans sa phase “anonyme™ la plus
ancienne et jusqu’aux récents exemples les plus humbles, 1’architecture de Santorin est
précisément fondée sur ces propriétés des volites en berceau. C’est bien parce que le
berceau s’était autant répandu que la notion de vofte a fini par s’identifier a celle de
piéce couverte de cette maniére puis, de 14, a la maison composée d’un tel noyau central
et des diverses constructions annexes qui y sont accolées.

Si ces voftes sont si faciles a employer, ce n’est cependant pas uniquement parce
qu’elles peuvent étre baties a 1’aide d’un coffrage réutilisable de nombreuses fois. Le
grand avantage a Santorin est qu’elles peuvent également étre appliquées sans Iaide de
menuiserie, dans le cas des constructions creusées dans le sol. Celles-ci sont ménagées
dans le front de la couche meuble de la cendre volcanique, I’aspa et seule la fagade qui,
avec ses ouvertures (portes et fenétres), donne sur I'espace libre (la rue ou la cour), est
construite avec un mur normal. Bien entendu, il existe également des cas intermédiaires,
ol une partie de la construction est creusée dans le sol tandis que le reste est €leve
normalement, comme dans un batiment conventionnel.

Le noyau typique de ces “voltes”, prises ici dans le sens de batiment, qu’il soit visible
(construit) ou creusé, est couvert d’une voflite en berceau. Dans sa variante la plus simple,
ce noyau peut étre une piece unique, comme dans les constructions purement agricoles
disséminées a travers les champs par exemple. Plus complexe est la “vofte” qui, dans la
longueur, est divisée en deux parties, la plus grande du coté de la facade et constituant
une piéce de séjour et a cuisiner, et la plus petite au fond, servant de chambre a coucher.
En régle générale, cette chambre a coucher ne dispose pas de fenétres en propre. Aussi
est-elle éclairée et aérée indirectement, par I'intermédiaire de la piece de séjour. C’est
pourquoi la cloison entre ces deux espaces répete les ouvertures de la facade de la maison,
¢’est-a-dire une porte axiale et deux fenétres symétriques. On rencontre diverses
variantes de ce type, adaptées a des terrains irréguliers ou restreints, ou encore destinees
a assurer plus d’ampleur a I’espace. Dans les maisons de type commun, les cuisines sont
souvent une simple conque, en quelque sorte une excroissance de I’espace rectangulaire
habituel, qui contient juste le foyer et la cheminée.

Différent est le type d’habitation aux dimensions monumentales et de forme pratique-
ment carrée. Dans ce cas, I’agencement symétrique des pieces rappelle une architecture
savante, urbaine. La facade de ces maisons, avec son double registre de parastades et de
corniches dont la succession est séverement rythmee, souligne encore davantage leur
aspect solennel. On ne connait pas avec certitude ’origine de ce type. Il provient tres
probablement de modeles renaissants (italiens) que I’on ne rencontre cependant nulle
part ailleurs dans les Cyclades ni dans aucune autre région de la Grece. 11 s’agit 1a d’un
phénomene assez inhabituel car, du point de vue de I’architecture, il existait dans les iles
sous la domination franque une “langue commune”. Ce type ne présente en tout cas
aucun rapport avec la morphologie néo-classique qui lui a succédé au début du siecle.
Dans ces maisons néo-classiques, le plan des demeures seigneuriales plus anciennes a éte
conservé tel quel mais les fagades ont été remaniées de fagon a se rapprocher davantage
de I’architecture de la capitale.*

Cette présentation de I’architecture de Santorin €tait indispensable en introduction
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pour permettre de comprendre, par comparaison, celle utilisée pour les canavés et les
rakidia. Ces installations élémentaires sont abritées dans une “vofite™ et composées d’un
fouloir, d’une cuve et de I’aire réservée aux tonneaux. La “voQte” de 'installation peut
étre de dimensions relativement restreintes — celles d’une petite maison. Elle contient
alors tout juste une rangée de tonneaux sur I’un des cotés, laissant de I’autre un couloir
vers le fond. Il arrive aussi qu’elle soit a peu pres deux fois plus grande, atteignant cinq
meétres de large. Dans ce cas, elle peut contenir deux rangées de tonneaux, avec un
couloir au milieu (sch. 15). La hauteur de la “volte” varie selon les cas de 2,60 m. a 3,70 m.
et sa longueur de 7 m. 4 22 m. respectivement.

Le fouloir est un bassin construit, séparé du reste de I’espace de I'installation par un
muret de 80 a 90 cm. de haut. C’est la que 1’on verse les raisins pour les fouler. II est
toujours placé au fond de la “volte”, en position soit axiale soit latérale. A Santorin,
on rencontre souvent des installations avec deux (parfois méme trois) fouloirs, qui
permettaient de fouler séparément raisins blancs et noirs (sch. 15). On utilisait également
un pressoir vertical mécanique a bras avec une cage s'adaptant a I’ouverture circulaire
d’une maie métallique ou en bois rectangulaire comportant une goullotte d’écoulement
du mo0t (fig. 37). Lorsque le foulage des raisins se terminait, on mettait le pressoir dans
le fouloir, on le remplissait de marc, comme on appelle les parties solides du raisin, et
une fois que le mofit qu’il retenait s’était égoutté, on le pressait. Le remplissage du
pressoir avec le marc se faisait exclusivement a I’aide d’une pelle en bois.

La cuve ou linos est un réservoir souterrain, de forme cylindrique, qui s’ouvre par
une embouchure de 0,70 a 1,30 m. de diamétre au méme niveau que le sol de la piece et

e ; . Al : \ 0 1 2M
s’élargit vers le bas (sch. 3). Le bord de cette cuve dépasse tres légerement, de fagon a —_—
empécher les eaux qui pourraient se trouver sur le sol de se déverser a I'intérieur. C’est
la que se fait d’abord la collecte du moQt qui s’écoule par une bonde spéciale aménagée Sch. 3 Linos des canavés de

Santorin.

dans le fond du fouloir. De cette cuve, le moQit est ensuite transporte aux tonneaux a
I’aide d’un seau en bois.

Les tonneaux ne sont pas toujours de taille identique. Le type le plus répandu mesure
environ 1,55 m. de haut pour un diametre de 1,10 m. a la base et de 1,25 m. au milieu.
Il existe cependant aussi un autre type de tonneau de 2,20 m. de haut, avec une base plus
large (1,50 m.) que le sommet (1,00 m.), que I’on entrepose debout. Les tonneaux de
type habituel sont rangés couchés dans la longueur de la “volte”, de I’entrée jusqu’au
fouloir (sch. 15-16), sur des cales a un ou deux rangs, les piles, selon la largeur de la
piece. En régle générale, ces cales sont magonnées du coté du mur et magonnées ou
provisoires (construites en pierres seches ou avec des poutres en bois) du coté du couloir.

Indépendamment de la taille de la canava, le processus de transport du vin €tait
autrefois toujours le méme. On le vidait progressivement des tonneaux dans des outres
en peau que I’on chargeait a dos d’ane jusqu’au port: il n’existait pas en ce temps-la de
routes et ¢’est ainsi que se faisaient les transports a I'intérieur de I’1le, par les sentiers.
Quand le vin arrivait au port, les négociants le transféraient dans des barriques alignees
sur le quai, qu’ils chargeaient ensuite sur les navires au mouillage.

Le raki est produit par distillation du marc. Un rakidio (sch. 17) ne dispose pas de
fouloir car il n’a de rapport avec aucune sorte de traitement de raisin, mais il peut en
revanche étre équipé d’une ou de plusieurs cuves. Il se distingue extérieurement par sa
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cheminée souvent imposante et, intérieurement, par son agencement particulier, avec la
base magonnée de la cucurbite et I’équipement de distillation. Le tube de distillation des
vapeurs du raki traverse un bassin a eau. Les vapeurs s’y refroidissent et s’y liquéfient.
Cette eau doit étre sans cesse renouvelée pour étre maintenue a basse température. Un
rakidio typique comporte deux bassins successifs en magonnerie, de 25 a 40 centi-
metres de profondeur environ.

De nos jours, il n’existe plus de rakidia qui aient conservé leur équipement complet.
Ce qu’il en reste permet de déduire qu’ils n’étaient peut-€tre pas tous du méme type.
Dans les plus grands, en tout cas, comme ceux de Venetsanos a Mesaria, étaient utilisés
des alambics tripartites en cuivre (base ressemblant a un chaudron, corps principal quasi
sphérique s’adaptant sur la base, prolongement conique pour le retour a I’état liquide).
Le diameétre de ce prolongement se réduit progressivement jusqu’a son extrémite. Norma-
lement, il était raccordé au serpentin, a I'intérieur duquel la vapeur se condensait grace a
I’eau froide dans lequel il était plongé. L ’auteur n’a cependant trouvé nulle part la moindre
trace de ces serpentins lors de ses recherches. En dehors de ces grands appareils distilla-
toires —placés sur des socles spéciaux en magonnerie avec des fourneaux complets en
dessous— , il existait des installations de taille plus modeste, dont les détails de constructions
n’ont pas encore été vérifiés pour Santorin.

Puisque deux processus différents de production sont attestes, la maniére dont ils se
combinaient présente un intérét particulier: on rencontre rakidia et canaveés soit cote
a cote, soit avec une fagade donnant sur une cour commune. Mais a partir de 1890, la
distinction imposée par la loi entre les deux catégories entre en vigueur® et c’est a cette
époque que 1’on éloigne totalement les rakidia des canavés. Ils deviennent des unitées
autonomes. Il est naturel qu’il existe des cas transitoires: les anciens rakidia condamnés
coexistent alors avec les nouveaux, a une certaine distance. Tel était le cas, par exemple,
du rakidio de Venetsanos a Mesaria, un grand batiment central combin€ avec des magasins
donnant sur la route (sch. 17) et construit loin de son ancienne canava (sch. 15-16).

L’emplacement relatif des installations de production a I’intérieur du réseau des champs
et des habitats présente également de I’intérét. Dans |’aire géographique traditionnelle,
il est évident que la terre cultivable est si precieuse que tout gaspillage en serait
inconcevable. Les vestiges de murets de souténement (restanques) qui grimpent le long
des pentes abruptes de I'ile, et la pauvreté tragique de ses habitants, connue par des
sources diverses, méme lors de sa plus grande prosperitée, suffisent a prouver combien
la terre €tait alors précieuse.

C’est pourquoi les habitats de Santorin sont caractérisés par une construction extréme-
ment dense, ol une propriété se trouve a la lettre sur les autres, ou enclavée entre elles.
Dans ces conditions, on ne batit dans les champs que des constructions agricoles de
dimensions minimes destinées a abriter instruments et semence.

Parfois, bien qu’assez rarement, on trouve des canavés (avec ou sans rakidia), isolées
ou regroupées, situées a une certaine distance de 1’habitat le plus proche ou sur ses
contreforts, combinées avec des aires de battage et en lisiere des champs et des
vignobles. La raison de leur présence a cet endroit est peut-étre due a ce que 1’on désirait
exploiter certains aspects favorables de la morphologie du terrain ou I’acces relativement
facile a partir des vignes et vers le réseau de circulation. Il faut mentionner particuliére-
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ment la canava du Monsigniori, ¢’est-a-dire de I’évéque catholique de Santorin, a Mesa
Gonia: un batiment inhabituellement vaste pour I’1le —six vofites d’affilée— appartenant

a ce propri€taire terrien autrefois trés puissant, qui disposait dans la région d’une villa
de campagne d’une majesté analogue.

Lorsque la canava se trouve située en dehors du réseau de I’habitat, a un endroit qui
offre une plus grande aisance du point de vue de I’espace, certains travaux peuvent avoir
lieu dans la campagne, comme c’est d’ailleurs le cas dans d’autres 1les.® Ainsi, dans
I’agencement originel de la canava de M. Karamolengos a Exo Gonia, la cuve pour
le marc se trouvait-elle en plein air. D’une fagon générale, I’architecture traditionnelle
s’adapte aux conditions particuliéres: la construction dense des habitats de Santorin dicte
un nouveau type de canava; dans sa version la plus lache, elle en permet aussi un autre,
qu’il arrive de voir appliqué ailleurs.

Le rapport entre les systémes de contruction —donc morphologiques— locaux d'une
part et, d’autre part, I’échelle des unités de production est également digne d’intérét.
Au sein du réseau dense de I’habitat de Phinikia par exemple, les canaves se distinguent
par leurs portails cintrés a deux battants. Ces portes caractéristiques devaient étre
suffisamment larges pour permettre le transport des tonneaux qui mesurent 1,25 m. de
diametre dans leur forme la plus habituelle, comme nous 1’avons signalé plus haut. Cette
ouverture relativement grande est devenue cintrée par nécessité, car cela permettait
de la fermer sans acrobaties techniques. Il existe bien sfir aussi des canaves a linteau
horizontal, comme celles du Monsignori et de Venetsanos.

Aucun autre élément extérieur ne distingue les canaves des habitations voisines: elles
disposent d’une cour semblable, sur le périmetre de laquelle des espaces auxiliaires sont
disposés avec clarté, et elles suivent, avec leurs interpénétrations, les formes irré-
guliéres typiques des propriétés de Santorin. Les canavés sont habituellement —mais,
paradoxalement, pas toujours— creusées dans le sol, car ¢’était le seul moyen de controler
les conditions de température et d’humidité si critiques pour la maturation du vin.

La combinaison habitation-canava, au méme niveau ou a des niveaux différents, ne
posait pas de difficulté particuliere dans le cas ou I’habitation était de type élémentaire,
unitaire: la “vofite” a piéce unique s’intégrait facilement a la cour a coté de la canava
avec laquelle elle partageait des espaces auxiliaires communs. Mais des habitations plus
évoluées, les demeures de maitres aux dessins monumentaux dont les pieces, agencees
de fagon plus complexe, se répartissaient parfois sur deux niveaux, se combinaient
tout aussi bien avec des canaves, situées au sous-sol avec les autres espaces auxiliaires.

Dans d’autres cas, on constate la présence d’une cuisine a I’intérieur de la canava
ou accolée a elle, sans aucun autre signe révélant une habitation: peut-étre la maison se
trouvait-elle a une distance relativement proche. L’existence de la cuisine montre alors
qu’un tel espace destiné a la préparation €lémentaire des repas €tait habituellement
nécessaire, des lors que le travail a la canava devait durer de nombreuses heures.

Quand la canava est combinée a une habitation, il est évident qu’elle sert de remise
durant la morte-saison (par exemple pour les paniers a vendanger), tandis que pendant
la période relativement courte ou elle est utilisée de fagon intensive, il est logique qu’elle
soit desservie par les espaces auxiliaires. L’élément qui joue dans ce cas un rdle important
est la sterna a eau (yisterna dans les anciens-documents), indispensable au fonctionnement
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du rakidio en particulier. L’emplacement étudié de cette sterna, la maniere dont I'eau
est recueillie et conduite a I'intérieur de I’atelier, montrent souvent I’ingéniosité de cette
architecture et illustrent le lien fonctionnel étroit entre habitation et uniteé de production
dans la Santorin pré-industrielle. Méme dans les exemples les plus évolues du point de
vue de la spécialisation de la production, comme celui de la grande canava de Venetsanos
a Mesaria avec ses trois volites immenses et ses innombrables pieces auxiliaires,’ la
maison du propriétaire se trouve exactement en face de la canava, sur I’axe central du
village.

Le rapport étroit entre habitations et canavés détermine, a la période de prospeérité
de la production vinicole dans I'1le, I'agencement de I’espace et la taille des unités
de production en rapport avec la stratification sociale. Malheureusement, on ignore
comment fonctionnait exactement le systéme de distribution du vin, c’est-a-dire s'il
existait des réseaux coopératifs sous une forme quelconque ou si chaque producteur
travaillait de facon totalement indépendante. L une des données caracteristiques est
en tout cas le bas niveau de spécialisation exclusive des habitants, auquel on s’attend
d’ailleurs dans un environnement traditionnel. Parmi ceux qui disposent de terres et
s’occupent, entre autres,® de la production du vin. on rencontre aussi bien de riches
propriétaires fonciers et des capitaines-commergants (sans que l’on puisse trouver
de traces détaillées du rapport entre eux), que des marins membres des €équipages, des
paysans petits propriétaires ou, enfin, sans doute tout en bas de I’echelle sociale. des
aniers: ils possédent en pourcentage impressionnant des canavés dont ils sont propri€taires
et entretiennent des contacts directs avec les négociants, du pays ou €trangers, qui
distribuent leur produit. En effet, I'occupation d’une partie importante de la population
dans le secteur maritime, du moins dans les “villages de capitaines™ (comme Epanoméria,
actuelle Oia), ne doit pas exclure leur participation saisonniére aux activités vinicoles:
de tels cloisonnements n’ont jamais existe. 11 est également évident que dans ce domaine il
est difficile de generaliser. Si. lors d’'une phase “originelle™, les grands propri€taires
fonciers constituaient la classe sociale la plus €levée, la position des capitaines-
commergants face a eux au moment ou I’économie locale “décolle™ grace a la marine,
au XVllle siecle, n’est pas connue, de méme qu’on ignore si ces negociants pouvaient
jouer un double role, sous-louant leur terre tandis qu’eux-mémes voyageaient.
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La tonnellerie a Santorin

Dimitrios Oikonomidis

Introduction

Etudier la culture populaire, ce n'est pas seulement s'intéresser aux monuments oraux,
aux diverses coutumes, a l'art, aux croyances, a I'expression sociale et spirituelle du
peuple, mais aussi a sa vie matérielle, a tout ce qui concerne I'habitat, 'alimentation et
les métiers. C'est de ce dernier chapitre que reléve notre sujet.

La tonnellerie a €t€ et reste pratiquée par les habitants de certaines communautés
de Grece.' Ils I'ont fait de maniere sédentaire ou itinérante.” La premiére place revient
ici aux villages de Sopiki et de Tsiatista dans la région de Pogoni en Epire du Nord,
actuellement rattachée a I'Albanie. Les vagenadés (tonneliers) de Sopiki, qui élaborérent
méme leur propre langue cryptee,’ parcouraient autrefois les contréees balkaniques et le
littoral, habité par des Grecs, de I'Asie Mineure, pour fabriquer ou réparer les fQits a vin,
tines 4 huile, a eau (portables ou destinées a étre chargées sur des bétes de somme),
tinettes a beurre et divers récipients destin€s a la conservation et a la mesure du grain et
des fruits secs, au foulage de la vendange, etc.

Leur savoir-faire était renommé dans toute la péninsule balkanique, et il le reste
encore. On raconte en Epire (et il semble que ce ne soit pas une légende) que les
Sopikiotes avaient fabriqué dans leur village un grand tonneau, propriété du pope
Yannis Papas, qui était divisé intérieurement en trois compartiments. Celui du milieu,
resté vide, servit au pope a cacher Ali Pacha, que pourchassait le Pacha de Berat, Kourt.
Les deux compartiments des extrémités avaient été remplis de vin. Ali, reconnaissant
envers son sauveur, fit batir pour le pope, a Sopiki, une demeure majestueuse qui, dit-
on, existe toujours et que 'on appelle le “Serail ™.

Les tonneliers d'Epire viennent aussi de villages de la partie rattachée au territoire
grec: Drymades et Stavroskiadi dans la région de Pogoni au nord, Lia et Grava a coté
de Filiates a I'Ouest, Metsovo et Milia a l'est. Dans le reste de la Gréce, les tonneliers
itinérants sont appelés non pas vagenades mais gkiousides.

Parmi les autres lieux ou se pratique la tonnellerie, de maniére sédentaire ou
itinérante, citons Sokraki sur I'1lle de Corfou, Souvala et Kyriaki en Béotie, Kallipoli
sur les Dardanelles, I'fle de Skopelos dans les Sporades du Nord, les fles de Ios, Paros et
Santorin dans les Cyclades.

A. Les ateliers de tonnellerie a Santorin
Les types de fts et leur contenance

Les ateliers de tonnellerie a Santorin, appelées voutsadika, €étaient anciennement situés
sur tous les ports de 1'tle par lesquels se faisait I'exportation de vin, a savoir Ammoudi,
Armeni, Phira, Gialo et Athinio. Notons que “les bateaux qui transportaient les vins a
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Syros, mais aussi au Pirée, 4 Thessalonique, a Constantinople, en Egypte et en Russie,
n'avaient pas leurs propres tonneaux a demeure pour y mettre le vin, mais chargeaient
des tonneaux au port et les laissaient au point de débarquement™.’

Les tonneliers sont appelés voutsadés a Santorin.” Les ffits y portent des noms divers
suivant leur taille et leur contenance. C’est ainsi qu'on appelle afoura les fiits de 3 voutsa
soit 1.008 ocques™.® S'agissant du mot lui-méme, Petalas écrivait en 1876 ceci: “L' afoura
correspond a trois voutsa de sept varélés chacun. Il s'agit sans aucun doute du mot
amphore de I'Antiquité, transformé par le temps ... qui constituait aussi une unité de
mesure de capacite”.’

On appelle voutsi un fat de 336 ocques ou plus.

La bomba est a Santorin un f0t de 400-600 ocques. La demi-bomba contient entre
250 et 300 ocques, et la varéla 48 ocques ou plus. Cette derniere correspond a 6 sékia de
8 ocques chacun.

Ces mots, afoura, voutsi et varéla, désignent suivant les cas des fOts ou des mesures
de capacités, la distinction se faisant suivant la fagon dont ils sont employés. C'est ainsi
qu'on dira: “Ho, assure un peu le voutsi avec une pierre, qu'il ne roule pas dans la cour”
ou “Cette année, j'ai fait dix voutsa (pluriel) de vin en tout et pour tout™, ou encore
“Ce tonneau, il doit faire a peine un voutsi”.

Les tonneliers de Santorin fabriquaient et fabriquent encore des fQits plus petits, pour
l'eau-de-vie, le cognac, le fromage, ainsi que divers ustensiles employés comme matériel
de chai et faits des mémes matériaux que les grands fQits a vin. Ce sont: 1) les seaux:
“Avec le seau, on vidait la cuve de foulage et on transvasait le mofit dans les fats. Le
seau, on ne l'utilisait pas comme mesure”;* 2) la birlia, une sorte d'entonnoir (sch. 4):
“C'était un récipient spécial, en forme d'évier, mais plus profond, percé au fond d'un
trou ol on ajustait un tuyau de fer-blanc qui entrait dans le trou de bonde du tonneau
pour y verser le vin sans qu'il se répande™;’ 3) le séki: “C’était un petit seau qui
contenait juste huit ocques (10 litres) et que I'on utilisait pour mesurer le vin quand on
remplissait les outres dans lesquelles on le transportait sur les bateaux™;' 4) le mastéllo:
“récipient ouvert (bassine) que 1'on utilisait quand on allait débonder un ft. Pour que le
vin ne coule pas par terre, on le plagait sous la cannelle™;'* On fabriquait aussi, pour les
usages domestiques, “des brocs (voutés) que 1'on utilisait comme saloirs a lard, de petites
saliéres pour la cuisine, et des pots ot I'on plantait des arbustes d'ornement”."

B. Matériaux utilisés en tonnellerie

Un tonneau est un récipient de forme cylindrique légérement renflé au milieu, fermé
de toutes parts, qui ne posséde que deux trous utilisés pour le remplir et le vider. Il est
fait en bois, de planches, les douves, maintenues ensemble par des cercles de bois ou de
métal, et qui portent, des deux cotés, les fonds en bois eux aussi. Comme les tonneaux
sont faits pour contenir des liquides, ils sont fabriqués en matériaux choisis pour étre
parfaitement étanches. Voici ce que m'en disait en 1948 le tonnelier Eleftherios
Evdaimon, originaire du village de Megalokhori 4 Santorin, qui travaillait a Athenes
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a l'atelier des fréres Gavalas, eux aussi de Santorin: “le meilleur bois pour faire un ft, le
premier choix, c'est le chéne. Le deuxiéme, c'est le chataignier. Les fts de chéne ou de
chataignier sont destinés au vin et a 'eau-de-vie. On fait venir le bois de chataignier

a Santorin, ou ici & Athénes, depuis le Mont Athos ou I'Italie. Autrefois, on faisait venir
du chéne de Russie. Maintenant, on prend du chéne de Macédoine, mais on utilise plutot
le chataignier maintenant, ces derniéres années. Avant la deuxieme guerre, on travaillait
le chéne, qu’on faisait venir aussi de Roumanie, de Serbie, de Turquie et d'ailleurs”.

Le bois merrain, destiné aux fits, doit étre sain, dépourvu de noeuds et d'autres défauts,
et “ne pas avoir été coupé apres la pleine lune”. Il n'est pas sci€ en long par traits
paralléles successifs, mais refendu selon le fil du bois en rayonnant a partir du centre,
afin que ses fibres ne soient pas affectées par 'humidité. La longueur des douves va en
général de 0,8 m a 1,75 m, et leur largeur de 10 cm a 30 cm, mais elles peuvent étre plus
grandes. “Dans le temps, a Santorin, les fits avaient des cercles de bois, mais depuis ces
derniéres années, en fer galvanisé”."”

Les tonneliers utilisent aussi un autre matériau, le jonc. Le scirpe pousse sur les bords
de riviéres et dans les marais, de la méme fagon que les roseaux. “Le jonc provient
surtout d'Argos. Le jonc le meilleur, c'est celui d'Argos. On cloue les fonds avec des
chevilles a deux tétes. Dans le temps, on n'avait pas de pointes, on faisait des goujons
en bois. On cloue aussi les cercles de bois avec des pointes™."

C. Technique de fabrication

Le tonnelier, pour faire son ffit, procéde d'abord au fagonnage de chaque douve
séparément. Il la dispose sur un billot de chéne (sch. 34) et lui donne avec la doloire
(taliadoura, sch. 27) la forme désirée sur les longs cotés, en chanfreinant ces cOtés vers
I'intérieur pour obtenir un bon jointement des douves. Laissons Eleftherios Evdaimon
nous expliquer son travail: “C'est selon la forme du fait qu'on fait les douves. Pour une
afoura, il peut en falloir 40, ou moins, toujours selon la largeur du fQit mais aussi celle
des douves. Plus les douves sont étroites, mieux c'est. On les débite toutes avec la scie
(xegyristari, qu'on appelle aussi kourastari quand elle porte une lame plus large, sch. 32).
On les coupe a dimension égale, qu'il n'y en ait pas une plus grande ou plus large que
l'autre. On les aplanit a la doloire, et puis on les passe a la colombe (varlope renversée,
sch. 33). On les prend et on les monte, en choisissant le moule selon la contenance du fat”.

I'assemblage des douves constitue la deuxiéme étape de la fabrication. Les douves
sont dressées en cercle, I'une accolée a l'autre, entourées a leur extrémité supérieure
par le moule (forma), qui est un cercle de fer. D'autres cercles de montage, de diametre
un peu plus grand, en bois ou en fer, sont ajoutés au fur et & mesure pour resserrer les
douves, jusqu'a la moitié de leur hauteur. Au-dela, les extrémités encore libres restent
écartées les unes des autres. On réussit alors a les rapprocher en allumant du feu a
I'intérieur de la coque, la chaleur rendant le bois plus flexible. Ensuite, on enroule autour
de la partie inférieure de la coque du fil de fer que I'on resserre peu a peu avec une
presse spéciale (correspondant au batissoir frangais). Les douves finissent par se toucher,
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et a ce moment-la on les réunit et on les maintient dans cette position par des cercles
qu'on pose successivement. Quand il s'agit de petite fQitaille, on utilise non pas du feu
mais de I'eau bouillante.

“Quand on a monte¢ la coque du fit, explique Eleftherios Evdaimon, on égalise ensuite
le bout des douves. Puis on “démoule”, apres avoir d'abord passé les cercles définitifs
du haut, qu'on serre avec la chasse en acier (sch. 25) et le marteau (sch. 26). Les cercles
en bois, on les serrait avec le maillet, le marteau et le chassoir en bois (sch. 29). Autrefois,
on allumait du feu a I'intérieur de la coque et on cintrait toutes les douves du fQt, en les
mouillant, avec les maistres, des cerceaux qui les serraient. Au début, on tordait les
douves une a une et ensuite on pouvait monter. Maintenant, il y a une machine mue a la
main, qui cintre les fQits. De la méme fagon, on passe les cercles de 'autre coté et on
retire le moule. Ensuite, on serre bien le fiit pour le jablage: on fait le rognage pour
¢galiser, puis on taille a l'intérieur”. Cette troisieme €tape de la fabrication des fats, le
jablage, utilise les outils suivants: kavaroskeparno, tsiniadoros, kavaroroukano (sch. 22-24),
parma (sch. 31). A chaque bout des douves, on pratique le jable, c'est-a-dire qu'on fait les
rainures dans lesquelles entreront les fonds. A Santorin, on utilise alors le petit rabot
(planiopoula) pour I’ orlo, “I'ourlet” (on désigne ainsi le bord du peigne d'un fat, les
extremités rondes en haut et en bas). La quatriéme étape est le fongage. Chaque fond est
constitué de douves assemblées et fixées dans le sens de la largeur par des goujons de bois
ou des chevilles a deux pointes. On chantourne le fond assemblé en le taillant en cercle de
rayon correspondant a la forme du ffit, et on le biseaute sur son pourtour pour qu'il puisse
entrer dans le jable. On retire alors le cercle de téte du fiit et on fait penétrer le fond,
en appuyant de maniére appropriée jusqu'a ce qu'il se coince dans le jable. Dans une
afoura, ordinairement, les fonds sont renforcés par une forte barre de bois placée sur leur
diamétre. “Avec la klova (sch. 29). on redresse des éléments des fonds quand ils sont
déformeés”. Apres avoir placé les fonds, on les calfate avec du jonc. Puis, on gratte de
I'extérieur avec le racloir et enfin on arrange les cercles. Le tonnelier emploie a cet effet
un chassoir qu'il frappe avec un marteau pour enfoncer les cercles. On remplace parfois
deux des cercles de fer par des cercles de bois (sommiers), qui servent a empécher le ft
de s'abimer quand il est roul¢ par terre. Puis on ouvre les trous d'esquive (kanoula) et de
bonde (karkouna), dans le milieu du fQit, avec un outil spécial (sch. 30). Le trou d'esquive
est pratiqué dans le fond. La bonde (piros) est ordinairement faite en bois dur de chéne
ou de cedre, et entourée d'un chiffon de lin. Elle est évoquée dans des dictons: “ce n'est
pas ta faute, c'est celle de la bonde du tonneau”, que 'on dit a propos de ceux qui se
meéconduisent sous I'empire de 1'ivresse, et “qui veut gagner sur la bonde perd a la
cannelle” ou “qui craint a la bonde perd a la cannelle™."

Les petits déchets de bois, copeaux, etc, que laisse la fabrication d'un fQit portent
divers noms a Santorin, suivant les opérations dont ils proviennent.

Au cas ou un flit présente une fuite, on le répare avec un outil d'acier, le calafa
(kalafatiko, sch. 20). *S'il a beaucoup vieilli, on plane les douves et on les remet en place™.”

Enfin, avant de remplir le f0it de moQt ou d'un autre liquide, il faut le détartrer, c'est-a-
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dire le débarrasser du dépot précédent. Si le tartre a séché, on le dissout a I'eau chaude.

Si le fOit est resté longtemps vide, on lui enléve un fond, on allume dedans un feu de
copeaux ou on y verse de I'eau chaude dans laquelle on aura fait bouillir des coings ou

d'autres fruits aromatiques.'®
Aprés quoi on le “fonce™ de nouveau.
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Sch. 5 Les tonneliers au travail.

181

_)
Fig. 87 Vannier santoriniote
dans son atelier.






Vanniers et mannes a Santorin

Eleni Tsenoglou

Le vin de Santorin, le meilleur de toutes les Cyclades, a représenté lors des siécles
derniers un produit d’exportation fondamental et une ressource majeure de la vie de
I’fle.' La nécessité de collecter et de transporter aux caves et aux cuves le raisin, mais
aussi d’autres produits de toutes sortes, et la relative abondance de la matiere premiere,
I’osier, ont permis 4 I’art de la vannerie d’y prospérer. L’usage des paniers, des mannes
a vendange, des corbeilles y était quotidien. Jusqu’au début des années 60, ils servaient
aussi bien aux particuliers qu’aux industries (entreprises vinicoles et conserveries
de tomate). C’est a cette époque que la vannerie a ét€ durement frappée par la baisse
de la production et le déclin des industries, I’exode rural puis, plus tard, I'introduction
des cageots en plastique.

Au XXe siécle, les vanniers de Santorin ne se consacrent plus a leur métier de fagon
exclusive: ils sont également producteurs, le plus souvent viticulteurs. C’est toutefois
la généralisation de la culture et de ’exploitation industrielle de la vigne et de la tomate
qui ont amené une modification des données. La demande en ustensiles tresses s’est
alors limitée a ceux servant a la collecte et au transport des fruits: mannes a vendange,
corbeilles, paniers et, dans une moindre mesure, mannes semi-gabarit.

La préférence va aux artisans les plus habiles et les mieux organisés. Des jeunes de la
région viennent dans leurs ateliers s’initier a leur art ou s’y perfectionner. Trois années
d’apprentissage sont nécessaires pour accéder a la maitrise. Les apprentis de valeur
s’associent souvent a leurs maitres. D habitude, cet art est transmis par le pére a ses fils
ou a son fils ainé, la vannerie étant considérée sur I’ile comme une occupation exclusive-
ment masculine.

Au “bon temps”, comme les vanniers appellent la période comprise entre la fin de la
Seconde Guerre mondiale et le début des années 60, les artisans de renom tressaient sur
commande jusqu’a cing ou six cents mannes & vendange par an. Ils travaillaient du matin
au soir et réalisaient en moyenne deux mannes par jour.” Il y eut méme une €époque ou
la demande élevée contraignait les artisans “ambulants™ a tresser trois mannes a vendange
par jour et les ateliers de renom a en produire environ 1.500 par an.

Le salaire journalier était satisfaisant pour tous, aussi bien pour ceux qui travaillaient
pour les industries et les grands producteurs que pour ceux qui limitaient leur clientele
aux petits producteurs. Cette seconde catégorie de vanniers se déplagait de village en
village. Ils vendaient leur production a Santorin mais également a Theérasia, & Naxos,

a los et @ Anaphi. En échange, ils recevaient en général des denrées consommables:
deux kilos de blé contre une manne a vendange, deux pains contre un panier, une ocque
de fromage contre trois museliéres, etc.. Au XXe siecle, les centres les plus importants
de la vannerie dans I’ile ont été les villages de Mesaria et de Vothonas. Vers 1934, dix
des quatorze artisans les plus renommeés de Santorin vivaient et travaillaient a Vothonas
et deux a Mesaria.® Aujourd’hui, un seul vannier exerce encore cette activité de fagon
systématique: Ghiorgos Kaphouros, 4 Mégalokhori.*

Les vanniers installent leurs ateliers dans des caves ou entrepOts qui leur appartiennent
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ou qu’ils louent a cet effet. Un tel atelier comprend en effet 4 la fois I’espace de travail
a proprement parler et une resserre. Dans cette derniére, on entrepose une partie de la
matiére premiére: les baguettes d’osier que I’on humidifie, celles qui sont déja apprétées
et classées par tailles différentes, mais également les produits finis, empiles les uns sur les
autres. Dans I’atelier principal se trouvent le siege particulier utilisé pour tresser, les outils,
les accessoires et les matériaux a chaque fois nécessaires. Du fait de I’exiguTté des lieux,
il arrive que le travail se déroule aussi dans la cour ou la ruelle sur laquelle donne I’atelier.

En dehors de ses mains, de ses pieds et de ses yeux, le vannier de Santorin utilise
un nombre trés limité d’outils: une serpette, une batte, un metre et un €quarrissoir.
La serpette est fabriquée par des forgerons de Santorin ou importée d’Athénes ou de
Crete. Elle comporte une petite lame, courbe a son extrémité, et un manche cylindrique
en bois (sch. 35¢). Elle est utilisée pour la collecte et la préparation de la baguette d’osier
et du roseau. La batte en bois (sch. 35b), fabriquée par I’artisan, sert a battre les
baguettes lors du tressage.’ Cet outil permet également d’évaluer la profondeur ou la
hauteur de la manne. Avec les entailles du métre en bois (sch. 35a), on mesure le fond et
la hauteur des anses des mannes a vendange et des mannes semi-gabarit. L’eéquarrissoir
(sch. 35d), sécateur que I’on trouve dans le commerce et qui remplace le couteau, sert a
équarrir et fendre les baguettes, et a éplucher les mannes.

A cet outillage s’ajoutent quelques accessoires: une vieille manne a vendange posée
a I’envers tenant lieu de patron pour le fond, le siege spécial de ’artisan (sch. 12), avec
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Fig. 88 Trois dges sont descendus a la
vigne, avec corbeilles et paniers, pour
v vendanger le doux fruit.



son étroit dossier en bois et une planche inclinée pour les pieds, un petit socle légerement
pentu, en bois également, et un morceau de tissu que I’artisan se place sur la jambe pour
y appuyer la manne, facilitent le tressage.

L osier. fondamental pour la fabrication du fond et de la carcasse de tous les ustensiles
d’usage, et le roseau, utilisé en complément pour la confection des paniers, sont des
matériaux que I'on trouve en relative abondance sur I'ile. Les baguettes d’osier poussent
tout autour des vignobles: on les cueille aprés le 15 aolit, elles sechent au soleil durant
quinze a vingt jours. On les frotte alors sur les pierres pour les décortiquer puis les
producteurs les transportent jusqu’aux ateliers de vannerie ou elles sont entreposees
en position verticale dans un espace ouvert. En général, on les échange contre des
articles tressés finis. On les entasse petites quantités par petites quantités dans I’espace
de I’atelier réservé a cet effet et on les y asperge d’eau durant cinq a dix jours d’affilée.
Elles doivent alors étre utilisées dans la semaine qui suit pour ne pas se dessécher.

Au contraire des baguettes d’osier, le roseau est cueilli, épluché, fendu par les vanniers
et habituellement travaillé quand il est encore vert.

Les principaux articles de vannerie servent 4 la collecte et au transport de produits
agricoles, du raisin surtout: paniers de tailles diverses - corbeilles, mannes a vendanges,
mannes semi-gabarit, mannes a vin avec leurs balayettes. Ceux qui possedent des bétes
commandent des museliéres, parmi lesquelles une sorte réservée aux chevres, et des
cagerottes de types divers. Pour les travaux domestiques, les paniers et les balais sont
indispensables au nettoyage des cours et des eres de battage. Les revendeurs avaient
autrefois I’habitude d’entreposer les fruits et légumes destinés a la vente dans des mannes
semi-gabarit et de les peser a I’aide de balances constituées de paniers. Les ramitzanés
(dames-jeannes) et les galonia (gallons) servent a conserver et transporter de petites
quantités de vin. La manne a vendange est le type d’ustensile tressé le plus répandu:
ses usages sont nombreux et divers.’

Les principaux ustensiles tressés sont en effet ceux que I’on utilise lors de la récolte
du raisin. Le panier (kalathi ou kalathaki), en cone tronqué, est garni d’une anse épaisse
relativement basse, implantée en deux points diamétralement opposés de I’ouverture.
[l existe des paniers de tailles diverses, la premiere ou la deuxiéme taille par exemple
(paniers pour femmes). Le panier sert a la collecte des fruits, de méme que la corbeille.
Environ quatre kilos d’osier sont nécessaires a sa confection et sa contenance est d'a
peu prés vingt kilos. Il cofite actuellement cinq mille drachmes ou s’échange contre vingt
kilos de baguettes. Pour la premiere taille, la croisée en croix et les montants sont
constitués de huit baguettes, pour la seconde de sept.

La corbeille (kophaki), de forme cylindrique, ressemble a la manne semi-gabarit, mais
avec des poignées implantées en deux points diamétralement opposés de la bordure.
Elle sert a la collecte des fruits. Sa forme permet de transvaser plus facilement le raisin
dans la manne qu’avec un panier. Quatre a cinq kilos d’osier sont necessaires a sa
confection et sa contenance varie de quinze a vingt kilos. Elle cofite actuellement entre
quatre et cing mille drachmes ou s’échange contre vingt kilos de baguettes. La croisee
en croix et les montants sont constitués de huit baguettes.

La manne a vendange (kophini), en forme de cone tronqué, comporte deux poignees
opposées placées un peu au-dessus de la moiti¢ de la hauteur des parois. Elle sert au

185

Sch. 8 Tressage du cordon.

Sch. 9 Tressage de la poignee.



transport du raisin de cuve de la vigne au fouloir ou aux cuves. Ses poignées permettent
de la charger facilement sur les bétes. On pend deux de ces mannes par selle. Leur
confection nécessite dix kilos d’osier (trés rarement de roseau) et leur contenance est
de cinquante kilos. Elles cofitent actuellement dix mille drachmes ou s’échangent contre
trente a trente-trois kilos de baguettes. La croisée en croix et les montants sont
constitués de neuf baguettes.

La manne a vin (krasokophino) constitue une variante de la manne a vendange (elle a
la méme taille et la méme forme mais est tressée de fagon plus lache et avec des baguettes
plus grosses). Elle retient le marc et filtre le mofit qui coule du fouloir 4 la cuve. Réalisée
en osier, elle colite le méme prix que la manne a vendange. L.a manne semi-gabarit
(misokophino ou mésokophino) est de méme forme que la manne a vendange mais
legerement plus petite. Elle sert au transport et a la vente des produits agricoles. Sa
confection necessite environ six kilos de baguettes et sa contenance est de trente-cing
kilos. Elle cofite actuellement huit mille drachmes ou s’échange contre vingt-cing kilos
de baguettes. La croisée en croix et les montants sont constitués de huit baguettes.

La museliere (stomokhi ou mourissi), en cone tronque, comporte deux petites poignees
diamétralement opposées de chaque coté de I’ouverture supérieure. Elle sert pour les
bétes. Tressée en osier, son prix actuel est de deux mille drachmes environ, et la croisée
en croix comprend sept baguettes. La balayette (skoupaki) est fabriquée avec ce qui
reste des extrémités des baguettes une fois les paniers tressés. Elle sert a les nettoyer et
est offerte aux clients. Tous les ustensiles tresseés comportent les mémes parties: le fond, le
cordon, les torches, la ou les anses ou poignées et la bordure.

Tresser un panier exige au minimum une demi-journée de travail et une foule de
processus techniques interdépendants.® Avant de commencer le tressage, le vannier
a choisi les baguettes qu’il va utiliser pour chacune des parties du panier. Il commence
par croiser et lier la croix du fond (sch. 6): il prend quatre grosses baguettes équarries et,
avec la serpette, pratique une fente longitudinale a I'une de leurs extrémités. Dans ces
fentes, il introduit cing autres baguettes, une fois sur deux. Il crée ainsi dix-huit batons
de croisée (stimonia). Cette croisée en croix est ensuite ligaturée avec quatre brins tres
fins (loumakia) qui vont constituer les premiers éléments de la duite du fond. Le tressage
se fait toujours vers la droite, selon la technique du “deux en bas, deux en haut™. Debout
au-dessus de la manne posée a I’envers qui sert de gabarit pour le fond, le vannier écrase
du pied chaque baguette qu’il tresse et écarte les batons de croisée de fagon a les maintenir
a égale distance. Au bout de neuf tours environ. le fond a atteint la taille désirée, soit
trente-cinq centimétres. Il le nettoie alors avec I’équarrissoir et renforce les batons
de croisee avec de nouvelles baguettes-montants. Les quatre baguettes les plus grosses,
droites et hautes, sont placées en vis-a-vis et sont destinées aux poignées du panier.
Enfin, il reste a relever le fond: on le retourne a I’envers, de maniére a ce que sa face
externe se trouve a l'intérieur, tandis que les batons de croisée sont ployés vers le haut
et lies, une fois réglés leur angle et la distance entre eux (sch. 7). Le cordon (gordoni),
ruban circulaire unissant le fond et le corps du panier, est constitu¢ de trois tours tressés
selon la technique d’ “un en bas, un en haut”, avec le fond tourné au départ vers la
poitrine puis appuyé sur la jambe repliée de I’artisan (sch. 8). Simultanément, celui-ci
regle avec les doigts I’espace entre les batons de croisée/montants (huit centimétres). Puis il
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Sch. 10 Bordure du panier.

Sch. 11 Abattement
des derniers montants.



nettoie et bat le cordon, il délie les batons de croisée/montants et mesure le diametre de la
manne. Le tressage des parois se fait sur la jambe de I’ouvrier et ensuite seulement sur la
base spéciale en bois, avec deux brins-torches plus fins et selon la technique d” “un en
bas, un en haut” pendant quatorze tours (sch. 12). Puis on tresse les poignées (sch. 9).
Les baguettes des poignées sont renforcées a I’attache et a la finition. On bat la manne
et on ajoute a chaque poignée une baguette centrale. Ensuite, on tord les baguettes de
I’attache et de la finition autour de la baguette centrale, on la fixe, et on continue avec
trois tours de tressage. L. opération suivante consiste a faire sortir la poignée: le vannier
appuie a I'intérieur du panier et, a I’aide du maillet-pointe en fer (sch. 35¢), il frappe la
poignée et la fait sortir a ’extérieur, en tirant en méme temps les baguettes intermédiaires
vers |'intérieur. Une fois la poignée sortie, il tresse encore six tours avec des baguettes
supplémentaires et, enfin, frappe les parois.

Pour former la bordure (khiloma) (sch. 10), I’artisan tresse deux derniers tours avec
deux grosses baguettes, abattant un a un les montants a I'intérieur du tressage. Puis le
panier est abondamment battu. On attache alors, ou I’on coud, les baguettes-montants
qui dépassent de la bordure pour les fixer (sch. 11).

L’ épluchage a I’aide d’un équarrissoir, a I'intérieur et a I’extérieur, et la confection
de la balayette avec les baguettes qui restent apres I’épluchage sont les derniers travaux
que I’on réalise avant de remettre la manne au client.

Dans les autres centres de vannerie en Gréce, méme dans ceux qui sont voisins de
Santorin, 4 Tinos, en Créte, a Argos, a Chypre, la technique varie, non seulement du
point de vue du tressage mais aussi du matériau, de I’outillage, des types d’ustensiles et
de leur usage’.

Sch. 12 Le tressage



Autrefois, la réparation des mannes a vendange a fond crevé ¢€tait fréquente. On
tressait un fond aux dimensions exactes de |’ancien, ses bords étaient rattachés a ’aide
de baguettes que I’on ajoutait au cordon, et on le cousait avec les extrémités des batons
de croisée qui dépassaient. En revanche, on ne réparait pas une poignée déteriorée
ou des trous dans les parois. L’usage fréquent, le lavage soigneux a I’eau —de mer de
préférence—, le nettoyage avec la balayette apres les vendanges et leur conservation
dans un lieu sec protege les mannes des mites et leur assure une plus grande résistance.
Bien s0r, la longévité des mannes de Santorin n’est pas exclusivement due a leur bon
entretien mais aussi aux matériaux et a la technique mise en oeuvre pour leur
fabrication. Les vanniers de 1’Tle ont conscience du caractére unique de leur art et ne
craignent pas la concurrence. Et il est vrai que les ustensiles tressés qui sont importés a
Santorin y sont utilisés pour couvrir des besoins purement touristiques et décoratifs.

Et pourtant, il n’existe pas dans I’fle de jeune génération de vanniers. L art de la
vannerie, né d'une société d’autoconservation, reflete une économie autarcique, fondée
sur ['utilisation rationnelle des ressources naturelles et sur le recyclage des matieres et
des produits. Il se perd avec celle-ci, laissant sa place a la production et a la consommation
de masse.
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1917. (Edition moderne: Voyage d’un botaniste, 2 vol., ‘EAigwiouot (Histoire de I’ Hellénisme moderne),
La Découverte, Paris 1982, texte établi par Stéphane 5 vol., Thessalonique 1961-1980.
Abréviation
EETAZ = Emornquovea) Enetnoida tijs I'ewmovixijs Faculté d’ Agronomie et des Foréts) de I'Université
xal Aagoloyuajs Zyoliis (Annales Scientifiques de la Aristote de Thessalonique.

Bibliographie thématique sélective

Pour les ouvrages et articles cités en abréviation se référer a la Bibliographie générale.

Bref historique
DOUMAS 1980. MARINATOS S.. Excavations at Thera 1967-1973,
DOUMAS C., Thera: Pompeii of the Ancient Aegean: Athénes 1968-1975.
Excavations at Akrotiri 1967-79, Thames and MARINATOS S., Trésors de Théra, Athénes 1972 (en
Hudson, Londres 1983. grec).
KONTOLEON N., “Theriisches”, Athenische THERA 1978.
Mitteilungen 73 (1958), pp. 117-139. THERA 1990.

Vanniers et mannes a Santorin

BUTTITA A., CUSUMANO A. et PASSANTE L., Le Paris 1987.
forme del Lavoro, Mestieri tradizionali in Sicilia, LEONTIDIS T., Tct xontixa zaiabie. Moogodoyixi
Catalogo della mostra realizzata dal Servizio xaraoxevaotixy uelétn (Les mannes crétoises;
Museografico della Facolta di Lettere e Filosofia a Etude morphologique et de tressage), Musee
Palazzo Steri - Palermo - dal 5 al 20 d’Ethnologie Crétoise - Centre des Recherches, Vori,
marzo 1986. Athénes 1986.
FRAGKAKI Evangelia, Ta vmoioura (Les restes), STATHAKI-KOUMARI Rodoula, H xalafomdextixn
Athénes 1981, oy ‘EAddada (La vannerie en Gréce), EOMMEX,
HENRY Bernard et JEANCARD Muriel, Des métiers 1985,
et des hommes, t. 1, Au village, Seuil, Paris 1975. WRIGHT Dorothy, The Complete Book of Baskets
HUMBERT R.. Gestes et oeuvres des artisans, and Basketry, David and Charles, Londres 1983.
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Tableaux

TABLEALU 1
Superficie cultivee
pendant la période 1916-1920

TABLEAU 2
Production de vin
pendant la période 1916-1920

Superficie en ha Annee Production en litres
i o 1916 3.450.017
Thera Thérasia 1917 3.556.963
Vignes 3.285 197 1918 3.485.720
Champs 265 403 1919 3.808.220
1920 4.098.914
ﬁmal 3550 600 ‘ l Moyenne 3.679.967
TABLEAU 3
Production de vin en litres par déme et par commune *
Déme Commune
1916 1920
THERA Theéra 566.614 685.620
Imerovigh 78.910 173.721
Karterados 149500 156.864
[Total 795.044 1.016.205
KALLISTI Pyrzos 360.142 33.705
Mesaria 410572 475238
Yothonas 184.105 251.904
Exo Gonia 209.424 206.864
Episkopi Gonias 111.821 134.610
[Total 1.276.064 1512.321
EMPOREIO Emporeio 220.047 199.200
Megalokhori 324.040 489.615
Akrotiri 167.731 162215
lTotaJ 711.818 $51.030
OIA Oia 555.270 622512
THERASIA Therasia 111.821 95.846
|TOTAL GENERAL 3.450.017 4.098.914

(*) découpage administratif de I'époque

TABLEAU 4
Vins écoulés en litres pendant la

période 1916-1920

Année en Gréce * al’étranger Annee en Grece * a l’étranger
1916-17 3.490.652 16.587 1918-19 3.754.137 249.323
1917-18 2.522.813 - 1919-20 1.500.672 1.741517

(*) En dehors de Santorin.
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TABLEAU 5
Croissance des frais d’exploitation par zevgharia*

Type de Journées 1916 1920

travail d’ouvrier Valeur Reémun. Total Valeur Rémun. Total
Recueil des

sarments 112 0,75 - 0,75 2,50 - 2,50
Trois labours - - 7,00 7,00 . 25,00 25.00
Piochage et

sarclage E = 4,00 4,00 = 12.00 12,00
Taille 6 9,00 . 9,00 30,00 - 30,00
Travaux divers 2 3,00 - 3,00 10,00 - 10,00
Sulfatage 11722 225 - 2.25 7,50 - 7,50
Vendange et

vinification 4,00 4,00 4,00 - 20,00 20,00
4 ocques de soufre 0,80 0,80 4,40 4,40
FRAIS GLOBAUX 30,80 111,40
Source: Archives Institut du Vin (*) 1 zevgharia = 0,3 ha

TABLEAU 6
Superficie et production moyenne des vignobles des Cyclades
pendant la période 1933-37
Superficie Production moyenne annuelle .
Ile s vignob
fes \nghr?o Ies Mofit Raisins de table
(en ha) (en ocques)* (en ocques)*

Théra 3.000 3.500.000 280.000
Paros 1.000 1.500.000 135.000
Naxos 920 850.000 450.000
Andros 580 300.000 380.000
Tinos 570 800.000 150.000
Serifos 230 50.000 500.000
Milo 220 200.000 65.000
Amorgos 200 50.000 45.000
Syros 160 5.000 500.000
Kythnos 120 120.000 50.000
los 120 90.000 20.000
Mykonos 100 20.000 65.000
Sifnos 90 100.000 60.000
Kea 60 150.000 45.000
Sikinos 60 40.000 15.000
Folegandros 60 20.000 15.000
Kimolos 40 20.000 15.000
Irakleia 40 10.000 6.000
Schoinousa 35 12.000 6.000
Koufonisi 10 7.000 4.000
TOTAL 7.680 8.904.500 2.851.000
Source: Archives Institut du Vin (*) 1 ocque = 1,28 kg
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TABLEAU 7

Production de raisin et de vin par commune en 1992

Commune Raisin Vin* Commune Raisin Vin#

(en tonnes) % du total (en hl) (en tonnes) % du total (en hl)
Pyrgos 1.125 24.6 9.000 Vothonas 225 5.0 1.800
Mégalokhori 675 14,7 5.400 Kamari 180 4.0 1.440
Akrotiri 675 14,7 5.400 Imeérovigli 135 3,0 1.080
Emporeio 450 9.8 3.600 Exo Gonia 90 1.9 720
Vourvoulos 315 6.8 2.520 Kartérados 90 1.9 720
Qia 225 5.0 1.800 Phira 90 1.9 720
Mesaria 225 5.0 1.800 Thérasia 80 1.7 640
SANTORINI 4.580 36.640
(*) On a utilisé un coefficient de 80% pour la correspondance entre quantités de raisin (kg) et de vin (litres).

TABLEAU 8
Canaves et production de vin en ocques en 1945
Répartition par commune
Commune Canaves Vin Village Canaves™® Vin
Akrotiri 20 31.856 Thérasia 25 93.692
Vothonas 13 40.083 Kartéradhos 11 55.708
Vourvoulos 14 34.629 Meghalokhori 40 174.981
Emporeio 23 61.300 Mesaria 35 337.078
Exo Gonia 12 84516 Oia 74 215.039
Episkopi Gonias 14 57.774 Pyrghos 54 176.975
Imérovigli 14 47.037 Phira 50 335560
TOTAL: Canaves 399 vin (ocques) 1.746.228*
vin (kg) 2.235.172

(*) Selon les declarations faites 4 la Direction des Impots.
Ce vin représente environ 3.200 tonnes de raisins blancs et noirs.
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Glossaire

aspa = nom local employé pour désigner la “terre
theratque”, les cendres volcaniques, qui constitue,
avec la pierre ponce et les morceaux de lave
pétrifiée, la roche mére du sol de 'fle.

balis = équivalent local du “maitre de chai”.

brousko = vin sec, apre.

caldera = mot espagnol signifiant “chaudron™ et
deésignant le cratere du volcan prehistorique de
Santorin.

canava, plur. canaveés = cave de vinification et de
logement des vins creusée dans le sol volcanique.

lenos, plur. lenoi = récipient destiné au foulage des
raisins a pieds nus (grec ancien).

Notes

linos = cuve placée sous le fouloir (langage local).

meltémes = vents du nord-est, soufflant principalement
en été.

ocque = 1.280 grammes.

raki= eau-de-vie de marc. Vient du mot grec raki qui
signifie loques. Les “loques™ des raisins = marc.

rakidio, plur. rakidia = distillerie artisanale
d’eau-de-vie de marc.

sterna, yisterna = citerne

stremma, plur. stremmata = 0.1 ha.

vendema = vendange, de ’italien vendemmia.

zevgharia, plur. zevgharies = surface labourable en une
journée, qui correspond a 0,3 ha.

On trouvera dans la Bibliographie générale la référence compléte des ouvrages et articles

cités dans les notes en abréviation.

Santorin, née de ’eau et du feu

* Odysseas Elytis. Axion Esti, poéme traduit du grec
par X. Bordes et R, Longueville, NRF Gallimard,
Paris 1987, p. 101.

1. Pégues 1842, pp. 243-245.

2. Ibid., pp. 240, 244-245.

3. Le vaste espace géographique appelé “Eg€is™ par
le géographe-géologue Philippson (Berlin 1899) €tait
composé du quadrilatére défini au nord par la partie la
plus méridionale de la presqu’fle balkanique (Thrace,
Macédoine, Epire), & I’ouest par la mer Tonienne, &
I’est par I" Asie Mineure et au sud par la Créte,

4. Georgalas 1971.

5. Diapoulis 1971.

6. Doumas 1992, p. 27.

7. Marinatos 1972, pp. 14-15.

Bref historique

1. En dépit de sérieuses carences, des monuments
épigraphiques de Théra mentionnent des proprietaires
terriens possédant, entre autres, des vignobles dont la
superficie s étendait de 18 a 30 ha environ (1G X1, iii
343, 345, 346). La production de vin a une telle echelle
n’était en tout état de cause pas destinée 4 la seule
consommation domestique. Le fait qu’on ne trouve
dans les sources antiques aucune référence 4 Théra en

197

8. La datation exacte et absolue de cette explosion
continue a constituer I'un des sujets brolants de la
recherche contemporaine. Les derniéres années, et
grice a la contribution des sciences naturelles. on tend
i la faire remonter & quelques décennies avant la fin du
XVlle siécle av. J.-C. (voir Doumas 1992, p. 30).

9. De I'espagnol caldera et du portugais caldeira qui
signifient “chaudron”.

10. Les sources historiques indiquent que des
explosions ont eu lieu en 197 av. J.-C., 19, 46, 726,
1570 ou 1578, 1650, 1707-1711, 1866-1870, 1925-1926,
1928, 1939-1941, 1950 (Georgalas 1971, pp. 22-24).

11. Stoyannis 1971, pp. 41-42.

12. Davi 1971.

13. Kontaratos 1971.

tant qu’ile exportatrice de vin est peut-étre dil au
hasard, Etant donné la pénurie de 1'ile en terre glaise, a
la suite de I'explosion du XVIle siecle av. J.-C., on
pourTait néanmoins avancer que les ustensiles destines
au transport du vin étaient importés de 'extérieur de
1"fle, L étude et la publication des objets trouvés lors
des fouilles qui se poursuivent dans |'Tle contribueront
éventuellement a eclaircir ce point.



Les ampéliés: un témoignage historique

Pégues 1842, pp. 281-282,
Koutsoyannopoulos-Théraios 1971.
Doumas 1992, p. 27.

4. Selon I'un des nombreux mythes, Membliaros et
Cadmos étaient phéniciens.

5. Marinatos 1972, p. 18.

6. Fregoni 1991, pp. 57-58.

7. Dans son ouvrage “De I’histoire des plantes”,
Théophraste a laissé de nombreux renseignements
intéressants sur la taille et les techniques de culture des

fanbe

vignes, qui provenaient d’Egypte ou elles avaient €té
introduites par les Phéniciens. Athénée, cing siecles
environ aprés Théophraste, mentionne que les
Athéniens faisaient venir d’Egypte les meilleurs
tailleurs. De méme, dans I"ouvrage sur |'agriculture du
carthaginois Magon, fondateur de la science agricole,
traduit en grec par Cassius Dionysios, on trouvait

une description détaillée des techniques viticoles
parmi lesquelles les procédés de taille et de

formation des ceps.

Le vin de Santorin: témoignages dans les textes des voyageurs étrangers.

1. Une version condensée de la Geographie d'Edrisi
a été imprimée en latin en 1593 a Rome. Son oeuvre a
été deux fois intégralement publiée au XIXe siécle:

a) édition A. Jaubert (Paris 1811): Geéographie d’Edrisi;
b) édition de la Société de Géographie (Paris 1840):
Géographie d’Edrisi. Recueil de voyages et de
MEMOITES.

2. L’existence de cette petite baie devant I'église
Sainte-Iréne a Thérasia est attestée par divers portulans
(livres et cartes de navigation). L'un d’eux, rédige par
Dimitris Taghias, fut édité en 1559 a Venise. Un autre.
écrit en 1534, est mentionné par Tselikas 1985, p. 12.

3. Cartes: Porcacchi 1576; Dapper 1703; Lasor
[Alfonsus]. i.e. Rafaele Savonarola, Universis terrarum
orbis scriptorum calamo delineatus, 2 vol., Padua 1713,

4. Doumas 1987, pp. 14-15.

5. Insula Sancti Herini, Insula sancte Reni Herina,
Sancturini, Santo Erini, Santa Erini, Sant-Erini,
Santorin, Santo Orini et autres, mentionnes par
Georgakas 1971.

6. Géorgakas 1971.

7. Décret royal 5339/71 et decision ministerielle
21385/1572/72.

8. Décision ministérielle commune 36973/5701/78
“sur les mentions portées sur les bouteilles, étiquettes
et emballages de vins de consommation courante™.
Paragraphe 5, alin€a b: “...le nom du vin et la marque
commerciale de I'entreprise peuvent étre inscrits, 4
condition que ceux-ci ne comprennent pas le nom ou
une partie du nom apparienant 4 une appellation
d’origine...”. Dés I’entrée en vigueur de cette decision,
une intervention ministérielle a supprime I'inscription
de la déenomination Santino sur 1'étiquette des vins de
consommation courante distribuées par la cave de
Georzes Markezinis a Mesaria. Par application de la
méme décision, I'inscription de la mention Santo wines
sur I"étiquette de vins de table constitue une infraction.
puisque, depuis ’adhesion de la Grece a la CEE, les
“vins de consommation courante” ont €ié rebaptisés en
“vins de table”, terme réserve aux vins communautaires.
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9. Les actuelles “appellations d’origine” Porto
(Portugal) et Bordeaux (France). ainsi que I’épithete a
connotation géographique Monemvasitikos 4 I’époque
byzantine, ne désignent pas une zone viticole de
production des vins de méme nom, mais le port de
chargement.

10. Un des cas les plus caractéristiques est celui du
vin doux byzantin Monemvasia qui, suivant I"altération
progressive du nom de la forteresse de Monemvasia du
XIlle au XVIllIe siecle, est successivement devenu
Malvagia, Malvasia, Malevasie, Malvoisie, vino
Monovaxie, Monovaxia, Malfasie, Malfatino et. en grec,
“Mahfalia”, sous I'influence des langues étrangeres!
Un autre exemple international est fourni par le vin de
la région espagnole Jerez de la Frontera. La législation
européenne protége en tant qu’ “appellation d’origine”
tant le nom espagnol de Jerez (partie du toponyme)
que les deux noms historiques de la méme région: le
francais Xérés, issu du nom phénicien de la region,
Xero, et I'anglais Sherry, qui provient a la fois du
toponyme romain de Ceret et de I'arabe Scherish.

1 1. Dans le contrat, certaines clauses concernaient la
nourriture: le capitaine était obligé de servir de la
viande chaude accompagnée de bon vin deux fois par
jour et d'assurer de ’eau potable fraiche. Il devait
également offrir chaque jour, avant le petit déjeliner, un
verre de vin grec (de type malvoisie). Comme les
armateurs n’honoraient en genéral pas ces contrats, les
guides de voyage recommandaient aux pélerins de se
munir de trois tonnelets, deux a vin et un 4 eau, et d’un
coffre fermant a clef qui puisse les contenir. De garnir
I'une des extrémités du coffre de pain, de biscottes.
de fromage, d oeufs, et de fruits secs (raisins secs.
figues, amandes...) pour étre siirs d’avoir de quoi se
nourrir. Pour les details et la bibliographie, voir
Simopoulos 1970, pp. 66-73.

12. Tselikas 1985, p.10.

13. De 1309 a 1316, le seigneur de Santorin Andrea
Barozzi obtient du sénat vénitien |"autorisation de
s’approvisionner en blé pour les nécessites de |'ile



(Voir note 12).

14. Svoronos 1992, p. 55.

15. Logothetis 1974, p. 193.

16. Vakalopoulos 1961-1980, 1. 3 (1968), p. 418.

17. Svoronos 1992, p. 57.

18. Richard 1657, p. 31.

19. Voir a ce propos Tselikas 1990, p. 19.

20. Thévenot 1665, p. 202.

21. Richard 1657, pp. 35-41.

22, Ibid., p.37.

23. Pegues 1842, p. 327.

24. Tselikas 1985, pp. 46, 99.

25. Tournefort 1717, p. 269.

26. Balta 1986.

27. A lafin du X VIIIe siécle, fut publiée en frangais
la relation de voyage de ’allemand Frieseman 1789,
dont la lecture commence par provoquer la surprise:
I’ouvrage ignore en effet le changement considérable
concernant la vigne et le vin & Santorin durant le
dernier quart du X VlIlIle siecle. Cet étonnement se
résout si I’on examine attentivement le texte et si on le
compare daux récits antérieurs des voyageurs du méme
siécle: le texte de Friesemen sur Santorin est une copie
conforme de celui rédigé par Pitton de Tournefort au
début du siecle, alors que la situation en mer Egée
dépendait de conditions totalement différentes apres le
traité de Kutchuk Katnardji.

28. Philippidés et Konstantas 1791, ed. moderne
1988, pp. 226-227.

29. Olivier 1800/1-1807, t. 2 (1800/1), pp. 257-259.

30. Ibid., pp. 255-256.

31. Marcellus 1839.

32. Ce rapport a été rédigé par N. G. Inglesis,
mentionné dans divers documents comme
plénipotentiaire, agent politique et combattant de la
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Révolution grecque de 1821. 11 se trouve aux Archives
Générales de I'Etat (Secrétariat général, dossier 10). I
a pour la premiére fois été publi¢ et commenté par N.
Kephalliniadis “La situation interne a Santorin en I'an
1828 (en grec), in SANTORINI 1971, pp. 115-116.

33. Kephalliniadis, op. cit..

34. About 1854, p. 122,

35. Louis de Baviére, le roi Othon et la reine Amalia
étaient catholiques.

36. Extraits glanés dans “Histoire politique de la
Gréce moderne” de Sp. B. Markezinis. Voir 1. Marinos
“Rétrospectives historiques™ (en grec), in SANTORINI
1971, p. 108.

37. About, voir note 34.

38. Retraduit & partir de la traduction grecque du
livre de Lois Knidlberger Santorin, réalisée par
I’architecte K. Ioannou, in SANTORINI 1971,
pp. 189-190.

39. Pegues 1842, pp. 292-293.

40. Ibid., pp. 286-290.

41. Ibid., p.288.

42. Pour le double nom de vino santo et vin santo
que conservent encore certains vins de dessert du nord
de I'Italie, voir pp. 150-153 du présent volume.

43. Benoit 1850.

44, Lacroix 1853, pp. 484-492,

45. A.F. Katsouros, “Louis Lacroix - Santorin” (en
grec), Kindadixd, t. 1 (1956), n° 3-4, pp. 170-176.

46. Lacroix 1853, p. 488.

47. Ibid..

48, About 1854, pp. 120-123.

49, Ibid., pp. 120-121.

50. Ibid, p. 122.

51. Olivier 1800/1-1807, t. 2 (1800/1), p. 258.

52. Pegues 1842, pp. 289-290.

Fig. 89 ~Vue des iles volcaniques
de Santorin”. Choiseul-Gouffier,
Paris 1752,



La vigne en tant qu’objet d’actes juridiques a Santorin
du XVlIe au XVlIlIle siecle

1. Richard 1657, p. 37. Voir également Tselikas
1985, p. 16 et, du méme, “La vigne dans les documents
écrits de Santorin du XVle et XVlle siecles” (en grec),
in HISTOIRE DU VIN 1992, pp. 84-90.

2. Ces archives ont et¢ entierement photographices
sur microfilms par le Centre Historique et
Paléographique de la Fondation Culturelle de la
Banque Nationale de Gréce et une synopsis en a été
publiée dans le numero 4 de son “Bulletin™
(Athene 1988), pp.89-98.

Le vin dans I’économie de Santorin au XIXe siecle

1. Voir a ce propos Asdrachas 1988. Pour notre part, nous I’évaluons a environ 20.000

2. Tselikas 1985, “Introduction™, p. 10 et liste des stremmata en 1841, sur la base d’un rendement moyen
patrons de navires, p. 70: la mention la plus ancienne, de 120 a 140 ocques par stremma (trois tonneaux de 48
dans un document de 1597. ocques). La plupart des informations datant du XI1Xe

3. §. Lambrou, “Reécit inédit de I'explosion surve- siecle semblent en effet converger vers ces chiffres, a la
nue 4 Théra en I’an 1650...” (en grec), Adeldtiov Totoguxis condition préalable que la mesure dans laquelle sont
nal " EOvoloywijs Etawelas, t. 2. (1885), p. 110, d’habitude exprimés les volumes de la production, a

4. Tpiéyoagoc tav Kvxddadwr (Hermoupolis). savoir le tonneau, soit bien le tonneau de quarante-huit
30.7.1857 (en grec). Cet avantage, important a cette ocques et non le voutsi de 336 ocques que De Kigallas
époque 14, était bien sOr partage par tous les vins a haut 1850, p. 83, semble parfois utiliser comme base de ses
degré alcoolique, et ¢’est pourquoi tous les vins de calculs.
renom alors exportes (malaga, porto, xeres, 7. Le voyageur Frangois Richard évalue a 7.000
coumandaria, etc.) appartenaient a cette catégorie. environ le nombre des habitants en 1650 (P. Zerlentis -

5. Pour des renseignements détaillés sur les cultures F. Katsouros, Nyowwtixn "Enxetyols, 1e annee,
de I'ile en 1731, voir Balta 1986. Voir également des Hermoupolis, 1918; réédition N. Karavias, Athénes
descriptions de voyageurs du X Vlle siecle dans 1987, p. 57). Malgre le caractére incertain de ce
Tselikas 1985, “Introduction”, p. 15-24. renseignement, il est probable que la population ait

6. Balta 1986, pp. 293, 297, évalue la superficie des diminué par la suite et jusqu’au debut du X VIlle siecle,
vignobles de Santorin en 1731 4 5.938 dona, soit 5.457 puisqu’en 1731, seuls 949 foyers fiscaux sont
stremmata (1 donum =919 m?) et la production mentionnés, soit un maximum de 5.000 personnes (voir
moyenne a 100 ocques de vin par donum, soit environ Balta 1986, p. 286). La tendance a ["accroissement est
600.000 ocques au total. De Kigallas 1850, p. 4, fournit par la suite constante (avec un arrét possible au temps
la superficie déclarée en 1841 par les autorités de I"insurrection de 1770 connue sous le nom de
municipales s’agissant de faire appliquer |'imposition Orlofika): on estime a 9,000 le nombre des habitants en
des vignobles par stremma: 11.723 stremmata. Mais 1770 (Zerlentis-Katsouros, op.cit., p. 58), 4 8.000 en
cette superficie est trés faible par rapport a la 1780 (“A Description of the Volcanic Islands of
production de 1'epoque (56.000 tonneaux, toujours Santorini...” The Universal Magazine, octobre 1781, p.
selon De Kigallas 1850, p. 79, soit 2,7 millions 190), tandis que pour 1841, De Kigallas 1850, p. 45 en
d’ocques) et le lecteur ne s’étonnera naturellement pas mentionne 13.072.
de voir que les Grecs avaient déja alors 1’habitude de ne 8. Voir a ce sujet J.Ch. Delendas, Oi xa8odixol Thg
pas déclarer toute leur fortune au fisc. Le probleme a Favropivys. Zvufoli oty iotopia tov Kvxdddwy
été remarqué en 1852 par le consul de France a Syros (Les catholiques de Santorin. Contribution a |’histoire
A. Guérin qui, se fondant sur la production de I’époque, des Cyclades), Athénes 1949, p. 194 et suiv..
estima 4 cette date a 25.000 stremmata la superficie des 9. Pour les données permettant de comparer la
vignobles (Archives du Ministere des Affaires production en 1731 & celle de 1741, voir Balta 1986,
Etrangéres. dorénavant AMAE Syra 4, 28.12.1853). p. 296, et De Kigallas 1850, p. 79.
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Fig. 90 Les armoiries des familles
Barozzi et Gyz.



10. Pegues 1842, p. 243.

11. Ibid., p. 326.

12. Pour I'année 1813, voir Pouqueville 1826-1827,
t. 6 (1827), p. 296-297, avec naturellement toutes les
réserves possibles. Les chiffres pour 1841 sont ceux
proposés par De Kigallas 1850, p. 89, et rejoignent les
informations fournies par un journal de I'époque
(environ quarante bateaux de 100 a 200 tonneaux), si
I’on considére que seuls sont ici pris en compte les
bateaux sous pavillon grec (EAAnvixog Haoatnontijs,
7.2.1842, selon une copie se trouvant aux Archives
Générales de I’ Etat -dorénavant AGE-, Collection
Vlachoyannis, A 118). Toutefois, selon une autre source
(1.Th. Papamanolis, ‘H Nijooc @noa-Zavropivy (L'ile
de Théra-Santorin), Le Pirée 1932, p. 67), en 1832,
Santorin disposait de 96 bateaux “de classe b et ¢”.
Cependant les catégories de bateaux comprises ici ne
sont pas claires (la distinction en deux classes,
supérieure et inférieure 4 trente tonneaux, est I'oeuvre
du décret roval du 29.10.1833. Voir sur ce point Maria
Synarelli, Adoduor xai Awcavia oy ‘EAlaoa tov 190v
aidvae (Routes et ports dans la Gréce du XIX siecle),
Athénes 1987, p. 115. Enfin, pour I'année 1848, voir
AMAE Syra 2, 20.4.1848. En 1855, le nombre des
bateaux de plus de trente tonneaux inscrits dans les
registres du port de Santorin descend 4 69 (voir K.
Papathanasopoulos, ‘EAAgvea) éumopux) vavtidia
1833-1835 (Marine marchande hellénique 1833-1856).
Athénes 1983, p. 78).

13. En 1848, neuf bateaux, petits et grands, d’une
capacité totale de 1.596 tonneaux, furent construits a
Santorin (AMAE Syra 2, 20.4.1849). Sur les chantiers
navals, voir également De Kigallas 1850, p. 29.

14. En 1841, le tiers de la population active de la
municipalité de Théra (qui comprend la partie
septentrionale de I'Tle) était des marins (912 personnes
au total). L'analogie correspondante pour la
municipalité de Kallisti (partie sud de I’Tle) etait de 1/5,
alors que la population agricole y représentait
respectivement 42% et 55% (De Kigallas 1850, p. 46-47).

15. De Kigallas 1850, p. 36.

16. Toutes les informations ci-dessus sont fournies
par les AGE, Collection Vlachoyannis, A 87, ol se
trouvent des copies d’extraits des journaux 'Afnva, en
date du 6.11.1835 et du 29.2.1836, qui publie un rapport
d’ Alexandris lui-méme, ‘EAdnvixdc Tayvdpduog
(2.3.1837). ‘ElAnwvixdc Mapatnontis (7.2.1842), d’ou
est tiré 'extrait cité, ainsi que de Vlachoyannis,
Xiazov Apyeiov (Archives de Chio), t. 5, pp. 332-334.

17. Voir E. Stamatiades, Tayuaxd, t. 5, Samos
(1891), p. 642 (selon la copie au AGE, Collection
Vlachoyannis, A 87).

18. “Les derniéres cargaisons envoyées en Russie
n’ont pas été vendues 4 des prix intéressants”
‘EAdngwizos Haoatnontys, 7.2.1842, loc. cit.).

19. Les cargaisons envoyées en Russie s’arrétérent
totalement en 1854 et les prix du vin commenceérent
par dégringoler, comme lors de la fin de la guerre. Ils
chutérent a nouveau en 1859 (voir AMAE Syra 4,
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28.1.1855 et 5, 12.4.1860).

20. Une augmentation importante de la taxe sur les
vins importés en Russie, visant 4 protéger |'activité
vinicole de la Crimée, a lieu en 1857, Voir le journal
TyAéyoagoc tav Kvxdadwy (Hermoupolis),
30.7.1857. A la fin du siécle, ces taxes étaient devenues
quasi prohibitives.

21. Voir a ce sujet Christine Agriantoni, “L’industrie
vinicole de la Gréce au XIXe siecle; de la quéte de la
qualité au staphidites” (en grec), in HISTOIRE DU VIN
1992, pp. 133-144.

22. Ces vins de table, contenant de 8 a 13% d’alcool,
sont 4 partir du début du X Xe siécle qualifiés de
“nobles” (Voir K.A. Stasinopoulos, 76 xpaoi (Le vin),
Athénes 1904, pp. 83, 205). A ces changements a
également contribué la grande parenthése qu’a
représenté la crise de phylloxéra. Les transformations
du vignoble frangais & cette époque sont
caractéristiques. C’est alors que s’est géneralise le
“vignoble de masse de la France méridionale™, avec des
cépages d’origine américaine, supplantant les divers
“vins de pays”. Voir Histoire économique et sociale de
la France (sous la direction de F. Braudel et de E.
Labrousse), t. 3/11, Paris 1976, pp. 687-689 et 1. 4/1,
Paris 1979, pp. 378-390.

23. Tniéyoagos tdv Kvxdddwy, 30.7.1857.

24. AMAE Syra 4, 28.1.1855.

25. Voir Foreign Office, Annual Series, Report on the

Fig. 91 Santorin. Porte d’une
riche demeure.



Trade and Commerce of the Cyclades for the Year
1893, n° 1362 (Syra 1.4.1894), p. 15 (désigné dorénavant
par FO, Report, avec mention de 1’année concernée): a
cette époque-la, les exportations vers I’ Angleterre ont
arrété; voir également J.Th. Bent, Aegean Islands. The
Cyclades, or Life among the Insular Greeks, Chicago
1965 (le édition 1885), p. 121.

26. En 1857-1859 déja, lorsque les exportations vers
la Russie avaient particuliérement diminué en raison
des conséquences de la guerre et des taxes, la Turquie
absorba la moitié des exportations de vin en
provenance de Santorin (AMAE Syra 5, 17.5.1859). En
1902-1908, la Russie n’absorbait plus que 6% de la
production. A cette date, 35% étaient dirigés vers la
Turquie et I’Egypte, tandis qu’un tiers €tait consomme
dans le reste de la Grece. Voir La crise des vins.
Rapport de la Commission de la Chambre des Députés,
Athenes 1909, p. 41 (en grec).

27. Nous ne disposons naturellement pas de séries de
prix pour les vins de Santorin, pas plus que pour aucun
autre produit grec du XIXe siecle. Les informations
éparses témoignent en tout cas de fluctuations
importantes d’une année sur |’autre, ainsi que de grands
écarts entre les prix des diverses qualités. Pour le vin
ordinaire, De Kigallas 1850, p. 79, mentionne pour
1841, le prix de 7,4 drachmes par tonneau. Il precise
toutefois qu’il s’agit d’une année “des plus
malheureuses” du point de vue des prix. Pour les
années 1850, on évalue le prix moyen a 15 drachmes
par tonneau, avec des pointes en 1857 et en 1858 ou ils
atteignirent 22 a 25 drachmes (vendange déficitaire:
voir AMAE Syra, 28.12.1853, 28.1.1855 et 12.4.1860,
et “Notes sur les produits grecs...” (en grec), Ms
Bibliothéque Gennadios sur I’exposition internationale
de Londres en 1851). En 1881 et 1884, les prix
mentionnés sont de 9 - 12 francs par tonneau, toujours
pour le vin ordinaire (Archives Nationales [Paris,
dorénavant AN], F12 7128, Syra 12.9.1881 et 10.6.1884),
tandis qu’en 1893, ils sont de 7.5 4 9 francs par tonneau
(FO, Report 1893). Le prix du vinsanto €tait estime de
30 & 35 drachmes par tonneau.

28. Tniéypagos tov Kvxdadwy, 4.5.1857.

29. Voir a ce sujet Kolodny 1974, t. 1, p. 64.

30. “Apres Syros, il n’existe nulle part dans les
Cyclades des personnes aussi fortunées qu’a Santorin®,
écrivait le voyageur anglais James Theodore Bent
(op.cit., p. 112), qui visita les fles vers 1880.

31. Surles 11.723 stremmata plantés de vigne en 1841
mentionnés par De Kigallas 1850, p. 5, 39% appartenait
a divers monastéres et églises orthodoxes et catholiques.
Il semble qu’un grand domaine qui appartenait au
monastére Saint-Jean le Théologien de Patmos, du moins
selon des renseignements datant de la seconde moitié
du siecle, était loué pour vingt ans a des hommes d’affaires
qui le sous-louaient a leur tour a de plus petits exploitants
(Zavropivy, 17.3.1891). Il existait également sur I'fle un
nombre assez important de grands domaines prives, la
plupart appartenant a des catholiques, dans la région
s’étendant de Phira a Pyrgos (voir Pégues 1842, p. 251).
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32. La population de I'fle s’élevait a 14.965 habitants
en 1856 et 4 14.846 en 1861. Voir Zraniotixn tijs
‘Eilddoc. [TinOvonds tov Erovg 1861 (Statistique de
la Gréce. Population de I'année 1861), réedition de la
Fondation Culturelle et Technologique de I'ETBA
(avec un avant-propos et sous la supervision de G.
Baphounis), Athénes 1991, p. 23. Elle était de 14.783
habitants en 1870, de 12.761 en 1879 et de 12.109 en
1907, selon les statistiques officielles. Malgré
I'incertitude quant a I’exactitude des chiffres (étant
donné que les marins absents lors des recensements ne
sont pas enregistrés), la stagnation puis la tendance 4 la
baisse qui suivit sont manifestes.

33. De Kigallas 1850, p. 38.

34. Papamanolis, op.cit., p. 115.

35. Zavropivy, 7.3.1891.

36. M.K. Zorzos, Huepolddyto Onoa-Auooyos
1933 (Journal Théra-Amorgos 1933), Le Pirée 1933,
pp. 24-25.

37. Tavrogivny, 7.4.1891 et 17.10.1891, et Zorzos,
op.cil..

38. H. von Gaertringen, “L’ile de Théra”, ‘“Aguovia,
1901, p. 443; Zorzos, op.cit., p. 51 et Papamanolis,
op.cit., p. 185, cependant trés confus du point de vue
des dates.

39. Ces méthodes de culture sont décrites de fagon
détaillée par Pégues 1842, pp. 274-286, et mentionnées
par Lacroix 1853, p. 488. Le passage consacre a
Santorin (pp. 484-492) que Lacroix, comme il le dit lui-
méme, recopie dans I'ouvrage de Benoit 1850, a été
traduit en grec par A.F. Katsouros dans Kvxdaduxd,
.1 (1956), n” 3-4, pp. 170-176; voir également J.Th.
Bent, op.cit., p. 121. De Kigallas 1850, p. 81, de méme
que Pégues 1842, p. 278, soutiennent gue certaines
pratiques étaient analogues a celles habituelles dans les
régions du Languedoc ou du Bordelais. Voir également
Anaghia Sarpaki, “Techniques traditionnelles de la
viticulture™, in HISTOIRE DU VIN 1992, pp. 54-60.

40. G. Palaiologos, ITepl aumedovoyiag #al oivo-
motiac... (De la viticulture et viniculture...), Athénes
1836, p. 45 (en grec).

41. Voir les commentaires de Pégues 1842,
pp. 290-291.

42. “Presque a I’état de moQt”, dit Pegues 1842,

p. 290. Voir également AMAE Syra 4, 28.1.1855.

43. Voir le tableau de la production et des
exporiations.

44. Voir I'article éclairant intitulé “Pourquoi nous
hatons I’heure de la vendange™ (en grec), dans le journal
Zavropivy, 11.8.1891. Cette année 14, 1" overture des
vendanges avait été fixe entre le 20 et le 22 aofit dans
les diverses communes (Zavrogivy, 14.8.1891).
Cinquante ans plus tot, Pegues 1842, p. 291, notait que
les vendanges commengaient lors des premiers jours de
septembre.

45. Zavropivny, 21.8.1891. Sur la maniére dont les
dates de la vendange étaient fixées, voir également A.
Nomikos, “La vendange a Santorin™ (en grec),
Kvxdadea, 1. 1 (1956), n® 34, pp. 180-183.



46. Zavropivy, 104.1891.

47. “Les plus aisés de nos concitoyens”. commente a
nouveau le journal Favropivy (“Le sort de nos vins”,
29.5.1891), au lieu d’envoyer leurs enfants a Athenes
étudier le droit et la médecine, feraient bien de les
envoyer en Europe étudier la viticulture...”. Pégues
1842, p. 341 dénombrait en 1842 six jeunes santo-
riniotes, enfants de familles catholiques (Demathas,
Albis, Pintos et De Kigallas), qui étudiaient le droit et
la médecine a Paris et a Pise. Il semble que ["ile n’ait
pas acquis avant 'entre-deux-guerres de cadres formes
de fagon scientifique. En 1933 en tout cas,

il existait a Phira deux chimistes-oenologues,
Evanguélos Tokmakidis et Géorgios Mavrommatis. Ce
dernier travaillait a la Caisse de Défense de la
Production vinicole, fondée en 1910. (Zorzos, op.cit.,
pp. 24,41).

48. A. Mansolas, La Gréce 4 I'exposition universelle
de Paris en 1878, Athénes 1878, p. 61 du Catalogue des
Exposants. N. Demathas indique 1874 comme année de
fondation de cette installation vinicole (“De 'industrie
en Gréce™ (en grec). Arrxov Huepoioyov, Athénes
1876, p. 423).

49. Cette “marginalisation” de Santorin. ol avait
fleuri une certaine vie culturelle et mondaine lors
de son essor et jusqu’au debut du XXe siecle
(journaux, cercles, etc.). s’accomplit durant I’entre-
deux-guerres. “Il arrive maintenant a Thera”, crit en
1932 Papamanolis (op.ciL., p. 17), “la méme chose
que dans dautres les ... Petit a petit les familles qui
dirigeaient I’animation mondaine et la vie, en
général, de I'1le, disparaissent d’année en année,
partant s’installer ... au Pirée, a Athénes et a
Syros”,

50. Voir FO, Report 1893, op.cit.. Selon Papamanolis
(op.cit., p. 108), ce vin était exporté en France, ot il
était cependant utilisé comme vin de coupage. Ces
exportations s’arrétérent “parce que [la France] trouva
moins cher dans d’autres lieux plus proches...”, et c’est
pourquoi “on ne le produit plus [en 1932] en grande
quantite”.

51. Voir Papamanolis, op.cit.. p. 28 et M. Danezis,
Santorini 1939-1940, pp. 107, 216. Voir egalement le
croquis de la canava et du rakidio de Karras dans
D. Philippides, “Canavés et rakidia 4 Santorin” (en
grec), in HISTOIRE DU VIN 1922, p. 75.

52. Danezis, op.cit., p. 216.

53. Féve et concentré de tomate commencérent &
étre exportés en 1902-1903 vers la Russie, I'Egypte, la
Turquie. Voir FO, Report 1902, 1903, 1904, etc. La
premiére mention de la tomate que nous avons repérée
se trouve dans Pégues 1842, p. 297, ¢’est-a-dire en
1842, De Kigallas ne s’y référe toutefois pas.

54, Papamanolis, op.cit.. p. 109, Zorzos, op.cit., p. 43
et Danezis, op.cit., p. 216.

55. A Santorin, les femmes tissaient et tricotaient le
coton a domicile depuis trés longtemps. Voir Tselikas
1985, p. 18 et Pégues 1842, pp. 296-297.

56. la marine de Santorin commenga a se
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réorganiser vers la fin du X1Xe siécle, avec le passage
de la navigation a voile a celle 4 vapeur, tardif comme
dans toute la Gréce. Selon Zorzos, op.cit., p. 187, le
premier bateau a vapeur fut acheté par K. Platis, d’Oia
(aucune date n’est mentionnée). Cependant, la famille
qui ouvrit la voie dans ce domaine fut indubitablement
celle des Nomikos: en 1891, la “Thératki Atmoplota”
(La Navigation a vapeur de Théra) d’Emmanuel P.
Nomikos assure déja des itinéraires reguliers entre
Santorin, Syros et Le Pirée (voir Zavrooiviy,
29.6.1891).

57. Voir Zorzos, op.cit., pp. 42, 60, 115.

58. Voir Zorzos, op.cil., p. 42, Papamanolis, op.cit.,
p. 87 et Danezis, op.cit.,, p. 216. Les fabriques de
tricotage étaient celles de Grigorios Koutsoyan-
nopoulos (fondée en 1926), de Marghitsa Vazengiou et
des religieuses de Saint-Nicolas 4 Phira, de lacovos
Darzentas (fondée en 1929) a Oia et d"Emmanouil
Damigos 4 Karterado. Le concentré de tomate en
conserve était produit par les usines de Dimitrios
Nomikos a Monolithos, d"Antonios Karamolengos et
de I’'Industrie Agricole de Santorin (“ABIS”, fondée en
1935). L’usine de production d’électricité destinée a
I'éclairage de Phira avait été fondée par Evanguélos
Sigalas, tandis que le moulin appartenait a Dimitrios
Nomikos: il ne nous a pas €té possible d’élucider si ce
moulin était celui qui avait succédé au premier moulin
a vapeur, fondé a Santorin vers 1870 par Emmanouil
Kanakaris et N. Syrigos (ultérieurement “N. SyTigos et
A. Alaphouzos™).

59. Tyiéyoagoc oy Kvxlddwy, 24.6.1858. Dans
I’article en question de ce journal, il semble que les
premieres lentatives entreprises a cette date par
I’homme d'affaires Kaliméris pour développer ces
extractions avaient provoqué de sérieuses réactions
dans I'fle.

60. Selon Pégues 1842, p. 270, la terre thératque fut
utilisée lors des premiers travaux entrepris dans le port
de Syros.

61. Entre 1847 et 1852, les exportations variaient de
4.000 a 8.000 tonnes environ par an (AMAE Syra,
28.12.1853). Entre 1899 et 1902, elles atteignaient le
niveau des 60.000 a 90.000 tonnes. Une grande partie
était acheminée en direction de la Roumanie, vers le
port de Constantza (FO, Report 1899, 1900, 1901,
1902). Durant |’entre-deux-guerres, |’extraction €tait
passée aux mains de grandes sociétés, comme c’€tait le
cas de tout le secteur minier en Gréce. La soci€tée
“Héphaistos”, appartenant a I'homme d’affaires
Groman, s'était implantée depuis 1904 et, en 1930, elle
fonda une grande usine électrique de pulvérisation,
tandis que la société athénienne “Atlas™ installait un
tapis roulant électrique pour le transport sur le lieu de
chargement. Voir & ce sujet Papamanolis, op.cit., pp.
87-88 et Zorzos, op.cit., pp. 67-74. En 1927 enfin, fut
fondée la société de M. Mavrommatis, qui exploitait la
terre théraique dans la région d’Ola (Ammoudi): voir
Zorzos, op.cit., pp. 46-47.

62. FO, Report 1900.



TABLEAU 9
Production et exportation du vin de Santorin (en tonneaux de 48 ocques)

Année Production Exportation Consommation

Total Vinsanto Total Vers la Russie en Gréce
17311 [12.370]
(avant la Révolution)? [34-36.000]
18413 55.990 2.350 73.120
18504 38.000
18515 74.000 4.000 68.500 5.500
18416 49.000
1855 70.000 (moyenne) 65.000 (moyenne)
18577 37.700 28.000 14.000
1858 42.000 34.000 13.000
1859 66.500 69.000 23.500
18608 46.600
18709 41.652
188010 81.250
188111 62.000
188412 [64.500]
189013 53.116
1891 53.758
189314 33.600 16.260 48.780
190215 10.014 1.395 10.651
1903 14.023 5.214 10.073
1904 54.500 (moyenne) 43,848 7.059 10.666
1905 49,189 217 16.119
1906 33.264 1.241 20.393
1907 . 31.395 2.520 20.978
19081 70.000 (moyenne) 35454 2.544 20.010
1928"7 140.000

91-105.000 (moyenne)

193118 84.000

Sources du Tableau

1. Estimation de Balta 1986, p. 298, sur la base
d'une superiicie de vignobles de 5.937 dona et d'une
production moyenne des cent oogues par donuim. Soit
au total environ 600,000 ecgues = 12.370 tonneaux de
48 oogques.

2. Selon le consul frangais & Syros, in AMAE Syra 4,

28.12.1853.
De Kigallas 1850, pp. 79, 88.

Lo

4. “Notes sur les produits grecs”, op.cit..
5. AMAE Syra 4, 28.12.1853.
6. 1854-1855: AMAE Syra 4, 28.1.1855.

. 1857-1859: AMAE Syra 5, 12.4.1360.
8. S. Spiliotakis, Statistique de I'Agriculture (en
grec), Athénes 1864,
9. N. Demathas, op.cit., p. 423.
10. AN F" 7128, Syra 12.9.1881 (3,9 millions
d’ ocques).
11. AN F" 7128, Syra 24.2.1882 (2,976 millions
d’ocques).
12. AMAE Syra 8, 10.6.1884, estimation de la
production de I'année (40.000 hectolitres).
13. 1890-1891: Zavropivy, 1.11.1891.
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14. FO, Report 1893. Le consul anglais donne les
quantites en hectolitres. L "estimation a €té calculée sur
la base de: | tonneau = 615 hi. Malheureusement, tous
les rapports consulaires suivants contenant des
informations sur le vin de Santorin presentent une telle
confusion quant aux unites de mesure (tantdt des
hectolitres, tantdt des gallons) qu’elles sont
inutilisables. N'ont €t exploitées ici que les donnees
confirmees par d’autres sources.

15. Voir La crise des vins..., op.cit., p. 41 pour les
exportations (les données sont exprimees en ocgues,
sur la base d'informations fournies par la douane de
Thera) et p. 102 pour ce qui concemne la production
moyenne des cing années concemees.

16. Cette production movenne est indiquée par le
depute B. Markezinis, La crise des vins..., op.cit., p. 122.

17. Papamanolis, op.cit., pp. 107-108. La production
de 1928 érait exceptionnellement abondante.
Papamanolis donne les informations en vytia
(tonneaux) de 336 ocques.

18. Zorzos, op.cit., p. 43. Les informations sont ici
également fournies en vytia.
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Sch. 13 Exportations de vin a partir de la Grece, 1857-1907

— Total des exportations de vin,

—  Exportations vers la Russie. Les données pour les années 1857-59 concernent

exclusivement les exportations de Santorin vers la Russie. Néanmoins, dans la
pratique, celles-ci se confondent avec le total des exportations de vin gree en
direction de ce pays.



Des vins de la canava pré-industrielle a ceux de la

technologie moderne

1. Rapport rédigé par A. Zoukas: Etar oenologique
er viticole des iles de Théera et de Therasia 1916-1920
(en grec), Archives de I'Institut du Vin du Ministére de
I’ Agriculture de Grece. Le rédacteur du rapport a €te
agronome officiel en poste a Santorin de 1916-1920.

2. Le recensement de 1917 fait état de 13.500
habitants & Santorin.

3. Logothetis 1980.

4, Zoukas, Oenologique..., op. cil..

5. Ibid.

6. Chaque zevgharia de 0,3 ha donnait environ 640
ke (5300 ocques) de raisins, dont on tirait environ 420 |
de vin (rendement de 67% environ). Les frais de culture
étaient environ de 112 drachmes par zevgharia, tandis
que la vente des produits rapporta 265 drachmes par
zeveharia en 1919, et 351 drachmes en 1920 (5 drs pour
les sarments, 10 drs pour les lies et le mare, 250 drs et
336 drs respectivement pour la vente de 420 | de vin).

7. La conclusion était d'ordre purement comptable:
comme une zevgharia produisait environ 640 kg de
raisin dont le prix moyen était en 1920 de 0,31 drs le
kg. le viticulteur en obtenait 205 drachmes (200 pour la
vente des raisins et 5 pour celle des sarments) contre
112 drachmes de frais de culture. Il gagnait donc
environ 93 drachmes par zevgharia. Mais, du point de
vie comptable, il etait perdant: les prix de vente des
vignes s élevant de 2.000 a 2.500 drachmes la zevgharia,
I’intérét de son capital foncier se serait éleve a 100 drs,
qui, ajoutées aux frais de culture, degageaient un léger
passif. Tous ces calculs valent bien sfir pour les
propriétaires de vignes qui devaient retribuer la main-
d’oeuvre: les exploitations familiales, elles, recourant a
une main-d’oeuvre non salariée, avaient des frais tres
réduits, ce qui les rendait rentables.

8. Archives de I'Institut du Vin du Ministére de
1" Agriculture de Grece. Rapport de A. Zoukas: Le
departement des Cyclades du point de vue de la
viticulture et de la production de vin, 1938 (en grec).

9. La tomate, cultivee tout d’abord en 1880 sur les
versants du Prophéte-Elie par les habitants de la commune
de Pyrgos. se répandit ensuite sur toute 1°7le. souvent
aux dépens de la vigne.

10. Zoukas. Le departement des Cyclades..., op. cil..

1. Ibid..

12. Document de la Caisse de Défense de la
Production Vinicole de Théra et Therasia (Taueio
*Aptvne Oivortapaymyng) adresse a IInstitut du Vin
du Ministére de I"Agriculture de Grece, juin 1938.

13. Le vin ne doit pas entrer en contact avec des
objets de cuivre, car il se charge de ce metal. La
legislation moderne €tablit pour le vin des teneurs
maximales en divers metaux pour protéger la sante
publique. Pour le cuivre, le maximum est de 1 mg/litre.

14. Zoukas, Le département des Cyclades..., op.cil..

15. Ibid..

16. On appelle “teinturiers™, bien qu’ils proviennent
de cépages a jus blanc, les vins rouges sombres de Paros
et de Leucade qui etaient utilisés pour renforcer la
couleur dautres vins rouges ou méme pour “teindre”
en rouge divers vins roses et blancs.

17. Deux autres grandes installations de production
furent fondées ultérieurement: celle d'llias Chrysos
(1.000 1.) et celle de Georgios Koronaios (1.500 t.). Tous
faisaient descendre leur vin au port par tuyau mais, les
applications industrielles du plastique etant apparues,
ces canalisations €taient désormais en plastique.

18. Union des Cooperatives des Produits Thératques
("Evwon Zvvetaugopdmy Onoaixdv Mootdvrov), Loi
de fondation N.359 de 1947,

19. On trouve des renseignements précieux sur la
situation viticole et vinicole de 1"le alors, le commerce
des vins, les préts de I'Union, etc., dans les rapports
annuels des services de la Banque Agricole de Gréce.

20. K. Sigalas, “Position agro-economique et
developpement de Théra™ (en grec), in SANTORINI
1971, p. 284.

21. Le phylloxeéra ne se développe pas facilement sur
les terrains sableux pauvres en argile.

22. Décret 539/71 et Arrété minist. 21385/1572/72.

23. Reglement (CEE) 817/70.

24. Arrété ministériel 335757/7665/79.

25. Reéglement (CEE) 2019/93 “portant des mesures
specifiques pour certains produits agricoles en faveur
des iles mineures de la mer Egée.”

Le potentiel vinicole du vignoble de Santorin

1. On appelle tufs volcaniques des roches
compactes qui se constituent au fil du temps par
agglomeération de projections volcaniques. La
composition de ces tufs est celle de la lave du volcan
dont ils proviennent et peut donc varier d'un cas a
I"autre. Celui de Théra correspond a I'andésite, une

roche commune dans la chaine des Andes (d ol son
nom), alors que celui de I"Etna correspond au basalte.
Il est composé essentiellement d’alumino-silicates de
sodium et de calcium (feldspaths) et de hornblende.

2. Stoyannis 1971, p. 52.

3. Un pied métrique fait 12 pouces. Selon le



systéme metrique anglais, un pouce correspond a 2.54
c¢m, et un pied a 30,48 cm, alors que selon I"ancien
systeme francgais, que I’abbe Pegues utilisait sans doute,
un pouce fait 2,707 cm et un pied 32.4 cm. Quand il
mentionne une profondeur de 1,5 4 2 pieds, il faut donc
comprendre une fourchette de 49-65 cm et non de 45-
60 cm comme ce serait le cas s’il utilisait le systéeme
anglais. 3 et 4 pouces correspondent respectivement a
g et 11 ecm environ,

4. Voir note 3.

5. Pégues 1842, pp. 265-269.

6. Stoyannis 1971, p. 14,

7. O. Rackham, “Observations on the Historical
Ecology of Santorini”, in THERA 1990, t. 2, p. 385.
En tout état de cause, d’apres des informations que m’a
communiquées le professeur Doumas, on a trouve en
procédant aux fouilles d’ Akrotiri des racines de vigne
jusqu’a des profondeurs de 2 ou 3 m. Il faut toutefois
noter que Rackham parle d' “arbres™ et précise (p. 386)
que la vigne et le figuier sont considérées parmi de
rares plantes ligneuses dont les racines transpercent la
terre thératque, ce pourquoi ils survivent sur I'Tle apres
I"éruption.

8. Ibid..

9. Vaoir note 6.

10. Hérodote, Histoire, livre 11, Euterpe, trad. Ph. D.
Legrand, Les Belles Lettres, Paris 1936.

11. Koutsoyannopoulos-Théraios 1971.

12. Pégues 1842, p. 266, rapporte que “Pindare, dans
sa quatriéme Pythique. parle de la terre de Santorin
[sic] comme d’une terre trés-fertile, parce qu’elle est
composée de pierre ponce: “Aud TO TeQL TV YTV
18impa #oonowdne ydo odow, Tokigogog Eotl xal
mohinapmog”. Or ce vers n’a pas été écrit par Pindare,
qui se contente de mentionner Théra comme ile sacrée,
“fepdv vaoov” (4e Pythique, 11), mais par le scholiaste
de Pindare qui estime que le poéte appelle Théra
“sacrée” soit a cause de la particularité de son sol (suit
la phrase reprise par Pégues), soit parce que Cadmos,
quand il colonisa I’Tle, éleva des autels a Posé€idon et
Athéna (voir I'édition de Pindare par August Boeckh,
MNwddopov ta owEdueva, Gottlob Weigel, Leipzig
1811-1821, t. 2, partie I, p. 344, et K. Garbolas,
Commentaires sur Pindare a partir de I'édition
d’August Boeckh (en grec), Athénes 1841. 1.2, p. 58).

13. Karapiperis 1971.

14. Selon Stoyannis 1971, pp. 16-18, le taux
d’humidité atmosphérique moyen a Santorin pendant
les mois de juillet-aofiit s’éléve a 59-60%.

15. Le mildiou est la plus grave des maladies de la

Fig. 92 “Santorin avec le volcan en
activité”. Dessin d I'encre d’une
extraordinaire perception de
I'ensemble des Tles constituant le
“volcan de Santorin™. Vasilij
Barskij, moine russe de Kiev, 1745.



vigne: il se déeveloppe plus facilement par temps
humide et chaud. Le champignon Botrytis, qui produit
la pourriture grise des raisins. prospere dans des zones
ol I'aération insuffisante laisse persister 'humidite.

L ordium peut étre considéré comme aussi grave que le
mildiou; dans diverses regions viticoles de Grece, il
constitue méme chaque année la menace la plus
sérieuse, car le champignon peut se développer méme
dans des conditions de faible humidite.

16. Voir note 15.

17. Toutes les informations fournies dans le présent
livre concernant les maladies de la vigne proviennent
d’un ouvrage precieux pour la viticulture grecque. celui
de Rumbos 1989,

18, Ce diagramme (sch. 14) est un de ceux que
Giorgos Venetsanos (Megalokhori), oenologue-
chimiste, ancien vinificateur et toujours proprictaire de
vignes, élabore depuis 1924 d’apres ce qu’il observe sur
ses propres vignobles, Celui-ci concerne des vignobles
qu'il posséde dans le sud de I'1le. au-dela de Pyrgos.

19. Rackham. op. cit.. p. 390. se demande de quelles
ressources Thera vivait a I'époque classique. La ville lui
semble trop importante pour ne s'étre appuyee que sur
les alentours et sur les cultures sans doute aléatoires de
I"Tle. Quant a Pegues 1842, pp. 293, 326, il signale que

Asyrtiko: le cépage de Santorin

1. Diapoulis 1971.

2. O. Rackham, “Observations on the Historical
Ecology of Santorini™, in THERA 1990, 1. 2, p. 386.

3. Une exploration de ces sources a ete effectuee
par Logothetis 1974,

4. C’est au 3e siecle que vécut Florentinos, qui
s'intéressa aux varietes de vigne de son époque. Ses
informations a ce sujet furent rassemblées dans un
chapitre des [ewmovixda (Geoponika), un traite
dagriculture du Xe siecle (attribue a Cassianos Vassos.
auteur du Vie) dont un résume est parvenu jusqu’a nos
jours. L édition de H. Beckh. Teubner, Leipzig 1895,
rapporte ce fragment de Florentinos (E,2,19): “Pour les
vins doux le meilleur cépage de tous est sans conteste la
vigne thériaque, que Deémocrite signale pour la qualite
et la salubrite de son vin: le cep est par nature mince el
faible™.

5. Logothetis 1965, pp. 178-221; voir aussi G.
Hatzidakis (revue ‘A@yvd, 20 (1908). p. 546), cité par
Logothetis 1974, p. 181.

6. Claudius Galien. [eol toogav dvvauews (De la
puissance des aliments), chap. X1, et [Teol Oyevar
(Des choses bonnes pour la santé), chap. V.

7. L'usage de tonneaux de bois pour transporter le
vin & commence, au moins en Occident, a I'époque
romaine. La premiére mention se trouve chez Pline.

8. La réglementation de la CEE en matiere de vins
(Reglement 2392/89, art. 5, par. 1-d) stipule que le nom
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les prix des vins de Santorin dans les ports de Russie
étaient fonction de la production annuelle de I"ile:
quand elle etait abondante, les prix s’effondraient et il y
eut des années ou les négociants furent ruines,

20. Lettre que G. Venetsanos a adressee a 'auteur
avec les diagrammes déja mentionnes (voir note 18).

21. Bureau de Développement Agricole (G.G.A.) de
Santorin.

22. Le phylloxéra est un insecte dont la forme
radicicole attaque et détruit les racines des plants de la
vigne européenne. Passant d”Amerique en Europe. et
se diffusant rapidement, il a progressivement detruit les
vignobles. Dans les zones atteintes par le fléau, les
vignes n’ont pu étre reconstituees qu’en greffant les
cépages europeens sur des sujets americains dont les
racines résistent a cet ennemi animal de la vigne.

23. Entre autres problemes: colit élevé d'installations
des vignobles, besoin d’apprentissage des systemes de
greffage, problemes d’adaptation (surtout aux sols) des
différents porte-greffes. problemes d’affinite des
greffons de ceépages locaux avec les porte-greffes,
renouvellement des ceps tous les 30 ans environ.

24. Selon la terminologie scientifique, le phylloxera,
en tant qu’insecte. est classe parmi les “ennemis
de la vigne™.

d'un cépage ne peut étre utilise pour la désignation d’un
vin que s’il est accompagné d’une indication
geographique. Le double intitule de Galien et Prodromos
(voir note 10) est donc devenu obligatoire a notre
epoque.

9. La culture du cépage athiri est atiestee en Crete
depuis le XIVe siécle au moins. Ilias Anagnostakis,
dans son ouvrage Ofvoc 6 BuSavrvece (Le vin
byzantin), éd. Fondation Fany Boutari. Athenes 1995,
p. 142, rapporte que le poete Sachlikis. revenu en 1390
a Candie (Iraklion) en Crete, vendit une parcelle de
vigne du cépage qui nous occupe (“unam peciam vinee
de athiri™). Mais le texte, en langue étrangere. ne nous
indique pas la graphie exacte du nom du cépage.

10. Lauteur en est Théodoros Prodromos, surnomme
Prochoprodromos. 11 s*agit de la satire Kard
‘Hyovuévwr (Contre les supérieurs de monastéres),
adressée a 'empereur Manuel Comnéne.

11. Logothetis 1974, p. 181.

12. La baie du cépage blanc athiri est arrondie mais
tend vers 'ovale, de dimension moyenne. La peau est
resistante. avec un peu de pruine et une couleur jaune
verte tirant sur le doré. La chair est juteuse. agréable au
golt, sucrée, 'ardme est délicat. La baie du mavrathiro
est arrondie, légérement aplatie a I'extrémité libre. la
peau est moins dure, la couleur d’un indigo-violet vif.
La chair est juteuse et incolore.

13. Dans son traité de pharmacologie Heol ovvOé-
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oewe gapuaxov (De la composition des remedes),
Galien mentionne également une Bnowaxn. qui n'est
pas une variété de vigne mais un remede, la theriaque,
antidote contre les morsures des animaux sauvages (bn-
ola) venimeux, Soixante et une substances supposees
thérapeutiques entraient dans la composition de cet
électuaire, qui avait été fixée par le médecin de Neron
Andromachos, originaire de Crete. Elle demeura en
usage jusqu’au XIXe siécle. Sa fabrication €tait assuree
i Venise, en Hollande et en Allemagne.

14. On I'appelle en Créte mandilari (navimidol), a
Rhodes amorgiano (Gpooyiavo), en Eubee kondoura
noir (xovIoVE. LA).

15. Ce contrat de dot est mentionné par Tselikas
1985, document num. 26, p. 41. Les divers documents
conservés aux Archives de I"Evéché Catholique de
Santorin nous livreraient sans doute d’autres
informations analogues sur la viticulture a Santorin,
mais des spécialistes des questions vitivinicoles n’ont
pas encore été associés a leur dépouillement.

16. C’est ainsi qu’on vend encore aujourd’hui le
raisin sec de Malaga de la variété muscat d’Alexandrie:
les grains séchés sur la rafle séchée. Il s’agit d’un fruit
sec de luxe.

17. Pégues 1842, pp. 292-293.

18. Du nom du village d’Apiranthos CAnelpavBog) &
Naxos.

19. Rapport rédigé par A. Zoukas: Etat oenologique
et viticole des iles de Théra et de Thérasia 1916-1920
(en grec), Archives de I'Institut du Vin du Ministére de
I’ Argiculture de Greéce.

20. Le rapport de B. Logothetis: Viticulture et
production de vin de I'fle de Thera (en grec) fut rédigé
en 1946, quand le rapporteur était inspecteur de la
Banque Agricole de Grece. Il se trouve dans les

archives Logothetis 4 la Fondation Fany Boutari.

21. Pendant les années 80, une équipe technique du
Ministére de I’ Argiculture a recensé les cépages. Outre
les asyrtiko et mandilaria, qui représentent
respectivement 3/4 et 1/4 du raisin recolté, ils ont
rencontre, en petites quantités, 53 autres variétés
connues sous les noms suivants:

BLANCS: agrioglykada, aitonychi, ardani, athiri,
asprovoudomato, aspromandilaria, aspromoschato,
asprosyriki, asprouda de Santorin, avgoulato, begleri,
flaskato, flaskosyrtiko, fraoula blanc, gaidouria, glykada,
katsano, kounenato, kourendi, kritiko. patiniotis,
platani, potamisi, rozaki blanc, savatiano, samio
(muscat de Samos), soultanina, stavrochiotis, tsaouli,
vaftra blanc.

COLORES: ardani noir, aitonychi noir, avgoustiatis,
eftakoilo, fraoula rouge. katsano noir, kourendi noir.
korinthiaki, mavrathiro, mavromoschato,
mavrotragano, mavrofraoula, moschato rouge, roditis,
rodomousa, rousso, rozaki rouge, sideritis, syriki,
tsibimbo, vaftra, vordomatis.

22. Le vin doux traditionnel de Santorin €tait vendu
sur les marchés vénitiens sous le nom de vino santo.
Les catholiques francophones de I'Tle I'appelaient “vin
santo”, d’ol le terme levantin frvodvto (vinsanto)
hellénisé en Brodvto (visanto) qui signifie tout
simplement vin de Santorin (vin Santo Erini).

23. Diapoulis 1971.

24, Davi 1971.

25. O. Rackham, op.cit., pp. 384-385, écrit ceci: “La
vegetation de Santorin - la liste des plantes - est
étonnamment riche s’agissant d’une fle de cette taille,
au point de laisser penser que I'éruption minoenne n’a
pas été assez violente pour rendre stérile I’ensemble du
sol de I'Tle”.

Les pratiques culturales: adaptations aux contraintes du milieu naturel

1. Fregoni 1991, pp. 74-76, 78-85.
2. Résumeé du livre de Pégues 1842, p. 281-282.

[a culture de la terre

1. O. Rackham, “Observations on the Historical
Ecology of Santorini”, in THERA 1990, t. 2, p. 386.

2. Ibid..

3. Archives de I'Institut du Vin du Ministere de
1" Agriculture de Gréce, rapport de A. Zoukas: Erat
oenologique et viticole des iles de Théra et de Thérasia
1916-1920 (en grec). Le rédacteur du rapport a €té
détaché de 1916 4 1920 a Santorin en tant qu'ingénieur
agronome responsable de |'ile.

4. Le chiendent (agropyrum repens), I'dyowotis

3. Ibid., p.281.
4. Ibid., p. 282.

par excellence des Anciens, est une herbacée vivace,
fourragére et médicinale, mais également une mauvaise
herbe difficile a exterminer. Dans les Tles de la mer
Egée, elle est connue sous le nom d’aousta. Sa
végétation et ses rhizomes géniculés constituent une
excellente nourriture pour les animaux (voir Gennadios
1959, pp. 11-12, 547).

5. Atriplex Halimus, en frangais: arroche. L' dAqoc
de Dioskorideés et I'@Awov de Théophraste (voir
Gennadios 1959, p. 147).



[.a vendema*

* Extrait de 'article * *Amo 10 Xooviro
tot Kdapmou pag” (De la chronique de nos Champs),

in Santorini (recueil collectif), édité pour M.A.
Danezis, Athénes 1971, pp. 237-241.

Les types méditerranéen et européen du vin de Santorin

1. O. Rackham, “Observations on the Historical
Ecology of Santorini”, in THERA 1990, t. 2. p. 390 et
Doumas 1992 p. 27.

2. Olivier 1800/1-7, t. 2 (1800/1), pp. 257-259.

3. Pégues 1842, pp. 287-288.

4. Ibid., p. 288.

5. ML.J. Salaha-Moutsopoulou et M. Boudouri-
Tsoukala, “Anion chlore et sodium dans les vins,
Problémes posés aux échanges internationaux”, Bull.
O.1. V., Paris 1991, t. 64, pp. 363-388.

6. Les plantes fixent le soufre du sol par leurs
racines sous forme d’ions sulfates, mais aussi
directement a partir de I’atmosphere, par leurs feuilles,
sous forme de dioxyde de soufre (voir Polyzopoulos
1976, pp. 504-505). A Santorin, bien que le volcan ne
soit pas en phase d’activité, il libére en divers endroits
de la vapeur d’eau chaude et des gaz sulfureux que la
plante fixe par les feuilles.

7. About 1854, pp. 120-123.

8. S. Kourakou, “Degré de maturité optimal du
raisin en relation avec le type du vin a élaborer™, Bull.
O.1.V., Paris 1975, t. 48, pp. 788-809; du méme auteur,
“The Grape as the Raw Material of Vinification in
Warm Regions™, International Symposium on the
Quality of the Vintage, Cape Town 1977, pp. 301-309.

9. Le sol de Santorin est sableux avec un tres faible
pourcentage d’argile. Il est également pauvre en
matiére organique et, a I'exception d’une petite zone

autour du Prophéte Elie, dépourvu de carbonate de
calcium. Aussi les plantes ne peuvent-elles pas, bien
que le sol soit riche en potassium, en absorber les
quantités suffisantes pour neutraliser I’essentiel de
I'acide tartrique auquel est due la bonne acidité des vins
de Santorin. Cette faible absorption du potassium est
également un effet du climat aride et du fait que les
vignobles ne sont pas arroses.

10. Certains vins jeunes développent une odeur plus
ou moins sensible due a la formation de certains
composés du soufre. L’oenologue, dans ces cas-la, est a
’oeuvre: s°il ne parvient pas & les empécher de se
former, il doit au moins veiller a les supprimer avant
que I’odeur ne devienne plus forte et désagréable.

11. *’Ovouacia Iooehevoews "AvaTégag
[Mowdmrog”, Décret 539/71 et Arrété Ministériel
21385/1572/72.

12. Voir note 11.

13. Rendement a I’hectare de 7 tonnes de raisin, soit
beaucoup plus que le rendement moyen obtenu par les
vignobles de I'fle dans les conditions actuelles.

14. Pour avoir la permission d’élaborer ces vins secs
a fort degré alcoolique, la Gréce a demandé et obtenu,
lors des négociations d’adhésion a la CEE, une
disposition particuliéere (Réglement CEE 337/79,
Annexe 11, 11).

15. Arrété Ministériel 304653/2962/74, publi¢ au J.O.
de la Rép. Hell., B 978/4-10-1974.

Vins de soleil: du vin passos au vin Santo

# Hésiode, Les Travaux el les Jours, trad. Paul
Mazon, Les Belles Lettres, Paris 1972, v. 610-614.

1. Orion, Sirius et Arcturus sont les étoiles les plus
brillantes du firmament. L’équateur céleste passe par
Orion. Cette description des astres par Hésiode
implique que la vendange devait se dérouler a
I'équinoxe d’automne (23 septembre d I'époque
moderne).

2. Kissopoulos 1947-1950, t. 12A (1947), p. 26.

3. Claudius Galien. ITeol evyvulas »al xaxogouios
toopav, discours 5.

4. Un compendium de la Géographie d’Edrisi a ére
imprimé en latin en 1593 4 Rome. Deux editions de
I'ouvrage entier ont été procurces au 19e siecle: a) A.
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Jaubert (Paris 1811), Géographie d’Edrisi, et b) Societe
de Géographie (Paris 1840), Géographie d”Edrisi,
Recueil de voyages et de meémoires.

5. E. Konstantinidis, “L'évéché de Théra, Amorgos
et des fles” (en grec), in SANTORINI 1971, p. 157.

6. Porcacchi 1576 (rééd. 1620, p. 120).

7. Il n’est pas toujours facile de déchiffrer les noms
d’iles et de villes mentionnés dans les chroniques
meédiévales. A partir du 6e siecle, bien des toponymes
avaient changé ou avaient eté altéres par le temps et
I"inculture.

8. Dapper 1703, pp. 379-381.

9. Ibid..

10. Pégues 1842, p. 327.



11. De Kigallas 1850, p. 88; aussi Tselikas 1985, p. 10.

12. Logothetis 1965, pp. 175-221.

13. Debuigne 1988, pp. 183, 186.

14. Tachis 1988, pp. 8-16.

15. Ibid..

16. Les variations dans 1'écriture (vino pretto. vin
pretto, vin santo etc.) sont dues au texte italien de
Tachis et non a notre traduction. Par ailleurs, quand
Tachis parle du “fameux vin de Thrace”, il entend sans
doute le vin d’Ismaros de I'époque homérique
(Odyssée, 9,40,199) qui n’était évidemment pas produit
a I’epoque byzantine.

17. Braudel 1979, t. 3 (Les Temps du Monde), p. 112.
18. Tachis, op.cit., note que, selon le Dictionnaire
alphabétique de viticulture et d’oenologie de Cusmano

(1889), on nommait “vino pretto” le vin pur, non
coupé. 1l signale que ce vin est inconnu des oenologues
italiens acruels.

19. C’est le Patriarche Joseph II qui participa au
Concile Oecumenique de Ferrare-Florence avec 20
autres prelats.

20. N. Bées, article sur Bessarion dans le
Dictionnaire Encyclopédique Eleftheroudakis.

21. Ceci est signalé par Tachis, op.cit.

22. Richard 1657, p. 17.
23. Décret 539/71 et Arrété Min. 21385/1572/72.
24, Reéglement (CEE) n® 3201/90, art. 14, par. 2(c).

Fig. 93 Dames-jeannes de ['époque
pour le “nectar” du Levant: le vin-
sanro. Détail d’un dessin de J.B.
Hilaire gravée par C.F. Letellier,
Paris 1752,

Du lenos aux installations vinicoles contemporaines:

une tradition séculaire

1. Tournefort 1717 (¢d. moderne 1982, p. 164).

2. Kissopoulos 1947-1950, t. 13A (1948), p. 58.

3. Il ne serait pas trop audacieux de soutenir que,
dans la Théra post-volcanique antique, en I’absence de
jarres, le moQit était recueilli et le vin “bouillonnait™
dans des réservoirs creusés dans le tuf et enduits d'une
sorte de mortier composé de terre thératque, de chaux
et de pierre ponce. C'est-d-dire de la méme fagon
qu’ont été construites postérieurement les “sous-cuves”
dans les canaves de Santorin. D ailleurs, dans les
premiéres installations vinicoles de 1'1le, celles des
années 1945-70, la fermentation du mo(Qt se faisait dans
des cuves en ciment, oll I'on conservait aussi le vin.

4. Olivier 1800/1-1807, t. 2 (1800/1), p. 258.

5. Ces renseignements ont €1€ aimablement offerts
par Giorgos Venetsanos (de Megalokhori) et sont tires
de ses précieuses archives.

6. Au petit “Musée du Vin de Santorin”, abrité dans
I’ancienne canava de Koutsoyannopoulos, a Vothonas
quelques echantillons représentatifs de I’équipement
dont disposaient les canavés sont conserves en excellent
état, entretenus avec le plus grand soin. Des ustensiles
de la canava traditionnelle et de |’atelier de menuiserie
sont également conserves au petit “Musee d’Art
Populaire de Santorin™, dans le domaine Lygnos a
Phira.

7. Des transformations de ce type ont été realisées

dans la canava d’Argyros (Episkopi Gonias), qui traite
cent-dix tonnes de raisins provenant de vignes
familiales, dans celle de Sigalas (Oia) et dans celle de
Koutsoyannopoulos (Vothonas) qui traitent
respectivement vingt-cing et vingt tonnes de raisins.

Fig. 94 Ustensiles de la canava
traditionnelle (Musée d’Art Popu-
laire, domaine Lyenos a Phira).




Fig. 95 Imerovigh vu par “1'oeil
photographique™ de la “mythique™
Nedly s, Santorin 1925-1939.




Sch. 15 Canava
Venersanos 4 Mesaria
(1887). Plan du rez-de-
chaussee:

1. Rue principale de
I’habitat.

2. Entrée.

3. Logements des
ouvriers.

4. WC.

3. Entrée du sous-sol
(d'usage inconnu).

6. Entrée dans un espace
auxiliaire par la cour.

7. Escalier avec rampe
conduisant au toit en
terrasse de la canava.

8. Fouloir transforme
ultérieurement en
passage permettant
I’acces a I'espace 9.

9. Espace ajouté
ultérieurement pour la
préeparation du

© concentré de tomate.

10. Grille de collecte des
eaux de pluie.

11. Linos.

12. Série de tonneaux.

13. Puits d' aration.

14. Réservoir 4 eau
derriére un mur eleve.

15. Fouloir.

16. Enfoncement destinee
a soutenir une table.
17. Colonne soutenant la

pergola.

18. Arc-boutant
renforgant I'angle du
batiment.

19. Balcon de la maison
réservee aux ouvriers.



Canaves et rakidia: constructions traditionnelles a Santorin

1. Il faut ici préciser qu’a |'occasion des trois
Journées de travail organisées a Santorin en 1990 sur le
théme de I’ “Histoire du vin hellénique” par la
Fondation Culturelle et Technologique de I'ETBA
grice a une subvention de la Société “J. Boutaris et fils”
S.A., des communications ont €té présentées par des
architectes sur ce sujet mal connu (K. Palyvos, D.
Philippides). L auteur doit beaucoup a ’aide qui lui a
¢te offerte par Kostas Roussos sous des formes
diverses, depuis des souvenirs personnels jusqu’a des
recommandations et des instructions pour la visite
d’anciennes installations vinicoles.

2. D. Vassiliadis, qui a exécuté des releves de
batiments agricoles avec le méme esprit systématique
dont il a fait preuve pour d’autres catégories d’édifices,
constitue une exception. Sur les fouloirs et les
kazanaria (terme employé a Nisyros, équivalent au mot
rakidia) en particulier, voir ce qu’il a écrit dans
“Larchitecture populaire d"Egine” (en grec),
Aaoyoapla, t. 16, n° 2 (1957), pp. 488-491 et dans
“Batiments agricoles de Nisyros™ (en grec),
Aaoyoagia, t. 14 (1966) pp. 352-355. Voir également
les communications de D. Zivas (sur Zante) et

P. Tournikiotis (sur Arcadie et Samos), in HISTOIRE
DU VIN 1992, pp. 160-170 et 148-153 respectivement.
3. La pierre noire est la plus dure et donc la plus
difficile 4 travailler. La pierre rouge est plus poreuse.

donc plus legere et plus facile. La pierre ponce
(kissiris), enfin, est spongieuse, [riable. Elle est utilisee
comme matériau inerte dans des mortiers (pour une
information succinte, voir D. Philippides, “*Santorini™,
in Greek Traditional Architecture, t. 2, Melissa,
Athenes 1983, p. 155).

4. Ces édifices monumentaux ont éte en régle
générale ignorés ou trés peu mis en valeur. 1l est
intéressant de noter que, tandis que D. Vassiliadis
reconnait la légitimité des types morphologiques plus
anciens (avec les pilastres), il la refuse aux
bétiments néo-classiques postérieurs: “De telles
maisons, qu'ont-elles & voir avec ce pays?”

(nqidec oD veoerlnvizot uifouv - Petites pierres
du mythe néo-hellénique), éd. Gnosi, Athenes
1986, p. 90.

5. Selon une information communiquée par Christine
Agriantoni lors des trois Journées de travail a Santorin,
il se peut que ce changement coTncide avec la création

Sch. 16 Canava Venetsanos a

Mesaria, coupe transversale.

1. Niveau du sol.

2. Puirs d’aération avec poutres
en bois intermédiaires.

3. Réservoir a eau au fond de
I’espace voilte.

4. Base en magonnerie destinée d
recevoir des rangées de
tonneaux.

3. Conque au fond du fouloir.

6. Linos.




"
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Sch, 17 Plan du rakidio

Venetsanos a Mesaria.

. Entree.

2. WC.

3. Magasins (ils n'ont
Jjamais fonctionne).

4. Espace d'usage
inconnu .

5. Reservoir a eau (au-
dessus, sur le toit en
terrasse, se trouvent
[rois autres réservoirs
additionnels).

6. Foyer.

7. Linos.

. Cavite peu profonde

d’usage inconnu.

9. Citerne.

10. Espace & un niveau
plus bas, avec un
robinet au fond: usage

| inconnu.

11. et 12. Resserres.

13. Cavité dans le sol
probablement destinée
a recueillir les eaux de
pluie, conduites 4 la
citerne.

| 14. Batiment servant d
entreposer le raki.

15. Cour.

o
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d’appareils occasionnels de distillation vers 1890, sous
le prétexte qu'il etait nécessaire de tirer parti des
raisins destinés au raisin sec, alors demeures invendus
en Grece. Le fait poussa le gouvernement & prendre des
mesures favorables aux distillateurs locaux (loi 1512 de
1887, loix 2193 de 1892 et 2627 de 1899) et a créer des
mecanismes de controle de cetie production privée, de
crainte de la fraude fiscale (limitation de la durée de
fonctionnement, de la quantité et du mode de vente du
produit autoriseés).

6. De tels exemples sont connus, en dehors de ceux
relevés par D. Vassiliadis (voir ci-dessus, note 2). par
des informations dont nous disposons personnellement,
en Crete (par exemple la ferme avec fouloir appartenant

[a tonnellerie a Santorin*

# Réédité de SANTORINI 1971, pp. 231-236.

Note du traducteur: Un certain nombre de renseigne-
ments d’ordre linguistique, qui n’auraient de sens que
pour des lecteurs grecs ou hellénistes, ont 1€ ecartes de
cette traduction, surtout dans les notes. Le lecteur
intéressé par le vocabulaire grec de la tonnellerie
voudra bien se reporter soil a I'édition originale:

D. Oikonomidis, *"H Bagehomotia eic Tv Zavropivny”
(La tonnellerie 4 Santorin), in SANTORINI 1971, soit d
I*édition grecque du présent volume, pp. 177-181.

1. Pline (Hist. nat. X1V, 27) fait €tat de récipients
de bois cerclés de fer utilisés par les habitants des
régions alpines pour conserver le vin. Pour la période
byzantine, Ph.I. Koukoulés dans Vie er Civilisation
Byzantines (t. 2, Athénes 1948, p. 188 - en grec), cite
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au monastére de Toplou dans la région de Sitia) et a
Karpathos (région d’Arkasa).

7. Ce grand ensemble est sans doute le seul dans
I’ile a avoir également disposé de pieces particulieres
pour loger les ouvriers dans un batiment séparé et de
plain-pied qui, de I’extérieur, vers la route, ressemblait
4 une maison normale. Une inscription sur la fagade
indique que ce “chai a vin” a €t€ éleve par Antonis
Venetsanos en 1887,

8. Pour retracer un tel role pluriel, il faudra
distinguer dans |’occupation entre les activites fondees
par I’économie d’autoconsommation (orge, péche,
melonneries, ete.) et celles comme la viniculture qui
s’adressent au marche.

Fig. 96 Le castel d’Emporeio.
Lois Knidlberger, Munich 1965.

une source écrite prouvant 'usage des tonneaux.

2. K. Faltaits, “*Les artisans itinérants d’Epire” (en
grec), Edinvea) ‘Embedonots. t. 20 (1926/27), n® 240,
pp. 6-8, et du méme, “Les artisans itinérants en Grece”
(en gree), EAinuxa Noduparta, t. 8 (1928), pp. 8-13.

3. A. Papacharisis, “La langue cryptée des tonneliers
de I'Epire du Nord” (en grec), Hrewwtxa Xoovied |
1.5 (1930), p. 266. Le mot voutsi (tonneau) se retrouve
dans les expressions et proverbes populaires suivants:
il est comme un tonneau 4 force de manger™, “il a été
battu si fort qu’il en est devenu comme un tonneau’ (il
a enflé du fait des coups), “A saint pauvre et tonneau
vide. point de respect” (les pauvres et ceux dont on
n’espére pas de profit ne sont pas respectes), “Tant
qu’il y avait du vin au tonneau, c’était Basile, monsieur



Sch. 19 Xylofas

Sch. 21 Glyliis

Sch. 22 Kavaroskeparno

Sch. 18 Koumpaso

Sch. 20 Kalafatiko

Sch. 25 Sfina

Sch. 26 Sfyri Sch. 27 Taliadoura

Sch. 24 Kavaroroukano

Sch. 23 Tsiniadoros

e

Sch. 28 Planiopoiila Sch. 29 Klova




Sch. 31 Parma

Sch. 34 Kormos

Sch. 32

Kourastari

sch. 33 Plani

Schémas des outils employés
par les tonneliers de Santorin
a) Pour soutenir les pieces a
travailler:
sch. 34. Billot en chéne avec
bartavelle en acier et
renforts en bois.
b) Servant a débiter: divers scies.
sch. 32. Scie avec lame a dents
espacees, longues et
AIZUES.
c) Servant a dresser, planer et
corroyer:
sch. 27. Doloire, hache a
aplanir les douves.
sch. 28. Rabot.
sch. 33. Colombe avec
_ trancher en acier.
d) Servant a enfoncer les cercles:
sch. 25, Chasse en acier.
sch. 29. Chassoir en bois.
sch. 26. Maillet ou Marteat.
€) Servant a creuser:
sch. 21. Curette de rognage
pour creuser la partie
des petits [0ts ol se
pratique la rainure.
sch. 22. Asce de rognage pour
arrondir I'intérieur
des fiis.
sch. 23. 24, 31. Divers jabloirs
pour creuser la
rainure circulaire dans
laquelle entrent les
fonds.
) Destinés a divers usages:
sch. 18. Compas a tracer.
sch. 19. Ripe a bois.
sch. 20, Calafa a poser les
bondes et d reéparer
une fuite dans un for.
sch. 30. Bondonniére pour
percer le trou evase
destiné a recevoir la
honde.



Basile, et maintenant que tout est tire, je ne t’ai jamais
vu, espece de déplumé” (sur I'ingratitude).

4. Information recueillie auprés de Ph. Katsipis.

5. C’est ainsi qu’on les appelait pendant le dernier
siécle de I'empire byzantin. Voir Koukoules,
op.cit., p. 188.

6. Voir note 4.

7. N.G. Petalas, @noaixic yAwooodoyixis UANG,
A, Tdwwtixov Tiic Onoaixic yAwoons (De la matiére
linguistique de Théra, tome 1, Dictionnaire dialectal du
parler de Théra), Athénes 1876, p. 36.

Vanniers et mannes a Santorin

1. En 1790 -1799, en application d’un firman du
sultan adressé a Hussein Pacha, il fut décide qu'un
impot serait levé sur le vin, le raki, etc. dans trente iles.
Il incombait 4 la seule Santorin de verser 43% de cet
imp6t. Voir B. Sphyroéras “L'Economie de Santorin
lors du dernier siécle de la Turcocratie”, in SANTORINI
1971, p. 103-105 (en grec).

2. Pour un vannier jeune, rapide et expérimente, le
tressage d'une manne a vendange requiert un minimum
de quatre heures.

3. Aux alentours de 1934, les artisans les plus
renommeés de Santorin étaient les suivants: 4 Vothonas:
Ghiorgos Aghioritis ou Kyr(e)lézos, 65-70 ans.
Vanghélis Aghioritis, fils de Ghiorgos, Ghiorgos
Kaphouros ou Troulakis, Nicolas Kaphouros, Maris
Kaphouros, Manolis Kaphouros ou Troulis, de la méme
famille que les précédents, Markos Prekas, age de 70
ans environ, Spyros Prékas, fils de Markos, Ghiannis
Ghaléos ou tis Elias, Ghiannis Argyros, “employe”,
originaire de Mesa Gonia; a4 Mesaria: Loukas Lygnos,
Agé de 23 ans environ, et Markos Matdanos, 4gé de 70
ans environ: & Kondokhori: Charalambis ..., 4g¢ de 70
ans environ, et 4 Exo Ghonia: Artimis Poulakis, dgé de
80 ans environ.

4. Manolis Nomikos ou Manolitsos & Vothonas et
Antonis Kaphouros & Périssa se consacrent de moins
en moins 4 cet art, ainsi que Roussétos a Imérovigli,
Kharalambis Varvis 4 Emporeio, Mikhalis Drossos &
Kontoukla, Vanguélis Tsakiris ou Threpsinas &
Akrotiri.

5. Pour les mannes, on se sert aussi d’'un maillet en
fer, utilisé également pour obtenir I’écartement des
espaces entre les baguettes tressées.

6. Le témoignage de Spyros Marinatos quant a la
découverte d’une partie d'un panier de pécheur
fabriqué avec des baguettes d’osier dans le secteur
nord-ouest des fouilles d”Akrotiri, en 1969, est
caractéristique. Voir Sp. Marinatos, “Les fouilles
a Akrotiri, Théra”, in SANTORINI 1971, p. 51-58
(en grec).

7. A Santorin, les mannes sont également utilisees
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8. Voir note 4.
9. Ibid..
10. Ibid..
11. Ibid.,
12. Information recueillie auprés d’Eleftherios
Evdaimon.
13. Voir note 12.
14. La variante la plus habituelle de ce proverbe est
ainsi formulée: “*Qui plaint le clou perdra le fer™.
15. Voir note 12.
16. Voir note 4.

par les pécheurs, mais aussi pour transporter et
mesurer la terre.

8. Le processus de la fabrication d'un panier a €té
observé a I'atelier de G. Kaphouros, 8 Megalokhori de
Santorin, en juillet 1993.

9, Voir; a) M.G. Spyros, “Comment sont tressées
les mannes a mon village, Philousa (Kalokerades,
Paphos)”, MaBntixg ‘Eotia, t. 18 (1969), no 47, pp.
48/344 - 49/345 (en grec); b) A. Florakis, “La vannerie
a mon village, Volax de Tinos”, "Avfpwmog, t. 3,(1976),
n® I, pp. 115-129 (en grec): ¢) Maroula Euthymiou-
Hatzilakou, “La vannerie d’Argos”, 'Efvoypagixd,
1.2 (1979-80), pp. 57-81 (en grec).

[r"

Sch. 33a-e Outils et accessoires
du vannier de Santorin: métre,
batte en bois, batte en fer,
EQUATTISSOIT, Serpette.



Cartes

Les cartes 1,2 et 3 (p. 81, 96 et 97 respectivement),
proviennent de I'étude de N. Misopolinos, N. Silleos et
K. Prodromou, ®uotoloyua) xai édagoloyie xao-
royodgnon tijs vjoov Tavrepivys (Cartographie
physiographique et pédologique de I'Tle de Santorin),
Thessalonique 1994 (mimeo), ayant pour objet I'étude
de la physiographie et des sols de I'ile, aussi bien que
I'établissement de huit cartes thématiques a partir de
I"analyse conjointe de photos acriennes, de travaux sur
le site et de données fournies par le Systeme Geogra-
phique d’Informations (G.LS.).

Cette étude a été €élaborée par les Laboratoires de
Pédologie Appliquée (Directeur: Professeur
N. Misopolinos) et d’Applications de la Télédéetection

en Agriculture (Directeur: Professeur N, Silleos) de
I’Université Aristote de Thessalonique. Elle a ét¢
réalisée dans le cadre d’un programme de recherches
d’intérét vitivinicole proposé par la Société “J. Boutaris
et Fils”, intégrée au “Programme Opérationnel pour la
Recherche et la Technologie I'™ et subventionnee par
I’'Union Européenne.

En dehors des importantes découvertes pedo-
logicques résultant de cette recherche et de I'étude
comparative des cartes thématiques, I'étude comparée
des cartes concernant la superficie de I'Tle occupée par
la vigne en 1972 (carte 1) et 1994 (carte 3) révele une
réduction importante de la viticulture, due principalement
au développement touristique de Santorin (cf. infra p. 98).

Index des termes techniques

Caracteres des vins
acidite 143, 144
arome 141
arriére-goiit 56, 142, 143
baume 56
brunissement 143
capiteux 56
caractéres des vins:
organoleptiques 9, 46, 141, 143, 158
oxydes 143, 144
qualitatifs 162
couleur des vins:
blanc 56, 147
blond 147
brunfire 143, 147
cannelle 133
de cire 147
de miel 147
doree 56
jaune pale 147
pourpre 147
rouge 56, 147
topaze 143
tuilé 147
vieil or 46, 147
délicieux 49
doux 46,56, 147
fraicheur 144
généreux 147
goiit de soufre 56,59, 143, 144
golr sale 143, 144
liqueur 46, 59
“mer couleur de vin™ 147
nectar 49,51
nuances brunes 44
oxydabilité 143
oxydation 143

parfumé(s) 147
qualité gustative 141
qualités oenologiques 141
reflets de feu 147
reflets jaunes-verts 144
riche en alcool 40, 46,56, 70
riche en sucres 41
SHVEUTr:
douce 56
sucree 56
mielleuse 56
délicieuse 56
substances oxydables 143
titre ou degré alcoolique 67, 70, 83, 85,
143, 144, 162
vin “plein d'esprits” 46
vins oxydes 143
vivacite 144

Cépages

avdani 83, 85, 105, 106, 110, 144

asyrtiko 56,59, 77, 83, 85, 94, 106, 110.
111, 119, 133, 142, 143, 144

assyrticon 59, 105

athird, athyri 83, 85, 101, 102, 105, 110,
144

athiri noir 102, 105, 106, 110

autres 56,57, 59, 102, 106, 110

franc de pied 98, 141, 144

malvasia di Candia 150

malvoisie(s) 105, 150

mandilaria 56, 77, 102, 105, 106, 116, 119,
120

mavrathiro 102, 106, 110

mAvrotragano, mavro (ragano 56, 59, 105,
106, 110, 116, 120

monemvasia 105, 106
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potamisi 106, 110
raisins de cuve 106
raisins de table 106
raisins théraia 101, 102
samien (samio) 106
stavrochiotis 106, 110
traits genetiques 144
vigne thériaque 101
xenologa 106, 110

Culture de la terre
azote 123
arrachage des mauvaises herbes 121
choc thermique 123
culture de la terre 121-125
culture biologique 123
décavaillonnage 123. 125
déchausser 123
engrais 123
fumure naturelle 123
haie de pourpier des mers 125
herbicides 121
houage 121
labour 72, 121,123, 125:

ler labour (niato) 123

2e labour (divolo) 123

3e labour (trialétri) 123
labourage 72,121
murets en pierres seches 169
non-culture 123
piochage 121
produits phytosanitaires 123
terrasses 21, 89, 121, 169

Distilleries (rakidia)
alambic 77, 174
appareils distillatoires 174



distillation 173

eau-de-vie 48, 49,77

grappa 49

finos 173

mare 49, 77

raki 49,77, 171,173,174

rakidio, rakidia 77, 101, 171, 173, 174
sternd 176

tsikoudia 49

sipouro 49

Installations vinicoles

amphores 27, 101, 102, 157

ateliers de céramique 157

barrigues 157, 167, 165, 173

bourbe 144, 161

canava, canaves 21, 75, 76, 77, 80, 85,
127, 129, 132, 133, 141,157, 158; 159,
161, 162, 164, 171, 173, 174, 175, 176,
178

cave(s) 21, 60, 80, 85, 133, 143, 158, 159,
161, 168, 183, 184

cave expérimentale 83

chai(s) 21, 157, 158, 159, 178

complexe vinicole 164, 169

cruches en terre cuite 157

cuvels) 77, 80, 127, 132, 157, 174, 175, 186:

a fermentation 144, 159, 162, 168
de débourbage 144, 161, 162, 165
de foulage 143, 178
metallique 161
en acier inoxydable 144, 162, 164, 168
fermentation 127, 132, 147
filtrage 157
filtre tresse 157, 162
foulage 132, 157, 173
fouloir, fouleurs 49, 127, 132, 133, 158,
159, 161, 162, 173, 186
sy 33, 77,132, 141, 142, 144, 158, 161,
178, 179, 180
futailie(s) 57, 72, 157, 180
hypolénion 157
installations vinicoles 80, 161, 162, 167
jarres 27, 147, 153, 157
lenos 157, 159, 169
outres 60, 157, 173
pressoirs 59, 60, 159, 161, 162, 173
réservoir 157, 173
salle d'embouteillage 161, 162, 168
stabilisation 144
traitement au froid 144
traitement de la vendange 161, 162
technologie moderne 143
tholos 85, 167
tonneaux 47, 60, 71, 102, 133, 153, 159,
161, 173, 175, 177 178
voite 6, 90,159, 171, 172, 173, 175

Mauvaises herbes
chiendent 121

Pratiques culturales

ampeélia, ampéliés 21, 35, 38, 115, 116,
119,120, 132

boutures 98, 99

corbeilles végétales 35, 38, 115, 116, 119,
120

courson de rappel 119

échalas 115
écimage 120
eborgnage 120
formes basses 115
franc de pied 83, 98
zobelet “en couronne™ 115, 119, 120
gobelet “a boucles” 115, 119, 120
long bois 115, 119
marcottage 83, 98, 125
nettoyage 113, 114, 116, 119
opérations en vert 120
pincement 120
systémes de conduite 37
systemes de taille 33, 37
taille 114,115

dete 120

d’hiver 115, 119

en gobelet 115

hative 72, 113,114

Raisins

baie 35,94, 115, 119, 141, 147, 153

grappe(sy 27, 147

jus de raisin 49, 144

mare 47,4977, 137, 157, 159,173, 175,
186

modt 47,49, 72,76, 77, 80, 83, 106, 127,
132, 133, 137, 143, 144, 147, 157, 158,
161, 162, 168, 173, 181, 156

parties solides 143, 144

peau 141, 143

pellicule(s) 35, 157

pepins 27, 143

rafles 143

raki (loques de raisin = mare) 49, 77

Sol

andesitique (tul) 89, 159

argile 98, 101, 157

aspa 21,.89,90, 159, 167, 171, 172

caleaire 90

cendres volcaniques 17, 20, 27, 89, 90,
101, 172

feldspaths 99

homblende 99

lave 20, 21,89, 115

narure du sol 44, 144

pierre ponce 17, 20, 27, 37, 60, 89, 90, 54,
158, 139, 171

pierres noires, pierres rouges 89, 169, 171

poussieres 89

projections voleaniques 17, 20, 89

roche(s) mere(s) 89

sable(s), sablonneux 20, 35, 38, 90, 94, 98,
118 121

schiste 89

scories 20, 89

serni aride 35

silicates, silice 98

solis) 20, 89, 90, 93, 94, 121, 123
poreux 93
post-voleanique 157
pré-volcaniques 20, 89
sableux 83, 115
semi-désertiques 115
volcanique 67, 83, 101, 113, 144

sous-sol 90, 98

terrain 28, 93

222

terre théraique 20,27, 74, 89, 94, 98, 101,
121, 159, 167, 171

il 20, 29, 89, 159

tzakali 90

Tonnellerie

afoura, afourés 178, 179, 180
ateliers de tonnellerie (voutsadika) 177
bomba, bombés 77, 178
honde (piros) 180

birtia 178

calafa (kalafarika) 180
cannelle 178

cercles 178

chataignier 179

chusse en acier 180

chassoir en bois 1580

chéne 179

colombe 179

coque 179, 180

dérartrer 181

doloire (rafiadoura) 179
douve 179, 180, 181

fond(s) du tonneau 178, 180
fongage 180

jablage 180

jable 180

jonc 179

kavaroroukano 180
kavarosképamo 180

kfova 180

maillet 180

marteau 180

mastéllo 178

moule (forma) 179

orlo 180

parma 180

rabot (planfopoufa) 180
racloir 180

rognage 180

roseaux 179

seau en bois 132, 162, 173, 178
scies (xegyristari. kourastari) 179
scirpe 179

séki, sekia 178

tonnellerie 83, 177-181

trou de bonde (karkouna) 180
trou d’esquive (kanoula) 180
tsinfadoros 180

varéla, varelés 178

varlope 179

voutsi, voutsa 178, 181

Types de vins
brousko 133
nvkhréri 132, 133
malvasia, malvoisie(s) 40,45, 56,57, 59,
133, 150, 153
passos, passoi 10, 147, 155
piquette (deftérias) 47, 49
raisins passerillés 141, 147
type de vin ;
europeen 141, 144
méditerranéen 141, 143, 144
vin:
de dessert 56, 59, 144
doux 10,40, 46, 48, 56,57
naturellement doux 153



passerillé 105, 110, 147, 153, 155
passos 147, 155
pretro 150, 152
santo 9.46,51, 56, 147, 148, 150, 152, 153
sec 10, 144

vino santo 9, 46, 47, 48, 51,57, 59, 60, 133,
148, 150, 152, 153

vinsanto 9, 46,47, 68, 72, 75, 110, 137,
141, 148, 150, 153

vins de soleil (fiasta) 10, 105, 147

Vannerie

anse(s) 185, 186, 187

baguette d'osier 184, 185, 186
balayette 185, 187

bitons de croisee (stimonia) 186
batte 1584

bordure (khiloma) 185, 186, 187
corbeille(s) 127, 183, 185
cordon 186

croisée en croix 185, 186
equarissoir 184

fond 186

kalathi, kalathaki 185

kophaki 185

manne 184:
a vendange (kophini) 183, 184, 186
a vin (krasokophina) 186
semi-gabarit (misokophino) 183, 184, 185
montants 185
museliere (stomokhi ou mourissi) 186
osier 183. 184, 185, 186
ouverture 185
panier(s) 98, 129, 132, 133, 144, 157, 161,
175, 183, 185
poignée(s) 186, 187
roseau 184, 185, 186
serpeite 184, 186
torches 186
tressupe 184, 185, 186, 187
vannerie 183-187

Vins 4 dénomination géographique
appellation d'origine 9, 39, 48, 57, 143,
145, 150, 155:
controlée 85
de qualité supérieure 85, 110, 144, 145
historique 10,57
Santorini de qualité supérieure 9, 85,
145, 153

Index des noms propres

About Edmond 10,51, 53, 59. 60. 143
Académie des Sciences 47

Afrique 20,728, 35, 37. 38

Akrotiri 20, 27, 32, 33, 37, 65, 98, 157
Albanie 177

Albi Gasparakis 62, 64

Alexandre le Grand 28

Alexandrie 33,71

Alexis ler Comnene 28

Ali Pacha 177

Allemagne 73, 75

Amerique 69, 83

Amorgos 106

Amoudi 177

Anaphi 183

Anapliotis Basile 62

Anapliotis Tzanakis 61

Anapliotis Tzaneris 64

Ancone 46, 67, 1458

Angleterre 51,52, 70
Apanomeria, Apanomerea 52, 148
Apollon Carneios (temple d') 28
Archipel 46, 47,53,56,59, 148, 152, 157
Arcture (étoile) 147

Argos 179, 188

Armeni 69, 177

Aronés (lieu-dit) 62

Asie 35,37

Asie Mineure 15, 177

Aspronisi 13, 17

Athénes 33,53, 71, 77, 80, 178, 179

Athinio 17,20.53,69,71. 177
Attique 13, 80,83, 111, 161, 164
Audrain {ingénieur) 72

Aurore 147

Autriche 52,75, 76

Barozzi Giacomo 32

Barozzi (les) 32, 39

Belgigue 73

Benoit Charles 33,59

Béotie, Béotiens 37, 83, 177
Berat 177

Bessarion 150, 152

Boccace 148

Bosphore 68

Boston 69

Boutari Fany (Fondartion) 9
Boutari (société vinicole) 85, 167
Bruxelles 85

Byzance, byzantin 28,41, 152, 159

Cadmos 27,37

Cameénes (Iles Brillées) 13

Candie (Khandax) 42,45, 46,61, 62, 148
Cannée 42

Capodistrias 51

Carceri Nicola (Della-) 32

Carthage, Carthaginois 33, 38

CEE 85. 168

Chaleidique 111

Chartzi- Alexandris 1. 69
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bande de contrile 145
ariousios de Chios 40
coumandaria de Chypre 40
lacryma-christi du Vesuve 59
malvasia de Crete 40
malvoisies de I' Archipel 56,57
Monemvasia 150, 153, 155
muscat de Samos 36,57
santo 9, 39,46, 51,53, 56,57, 73, 105,
110, 148, 150, 152, 153
santorin (le), santorini (le} 9, 10, 39, 60, 85
santorini (vin sec) 59, 145
vin de:
Chio 56,57
Chypre 47,53,56,59, 142
Madere 53,57, 142
Marsala, Marsalla 59, 143
Naxie 56,57
Paros 56,57, 77
Skopelos 56,57
Santorin 10, 46, 48, 51.59, 68, 143, 144
Ténédos 36,57
vin égéen 46
vino tipico - (vin de pays) 153
vaprd 85, 86, 144

Chio, Chios 40, 42,45, 46, 56, 61, 69, 102,
106, 1458

Chypre 40, 47, 56,57, 59, 142, 188

Columelle 38, 115

Constantinople 33, 39,41, 45, 46,49, 61,
67,76, 147, 148, |78

Corinthe 60

Cosagues 63

Créte 13, 15,27, 28,35, 40,41, 42,45, 49,
64, 67, 101, 102, 106, 150, 184, 188

Crimee 70

Crispi 32

Crispi Giacomo 111 32

Cyclades 15,27, 39.40,41,42,45,49.51,
52,70, 76, 77. 90, 93, 94, 102, 105, 106,
110, 148, 150, 153, 157, 172, 177, 183

Cyréne 28, 38,93

Cythére 106

Dakoutrous Yannas 65
Dante 148

Dapper 148
Dardanelles 177
Darzentas Pieros 62
Delenda Nikolakis 62
Delendopoula Maridi 64
Démocrtite 101
Dimitriis 46

Dionysos 28, 110, 147
Dodecanese 102
Drymades 177



Ecole Francaise d'Archéologie d Athénes
10,53

Edrisi 39, 147

Egée (mer) 10, 15,27, 28, 33, 39,40, 41,
42,51, 64, 83, 85, 101, 106, 125, 144,
147, 153, 155

Egeis 10,15, 17,20, 169

Egypte, Egyptiens 27, 35, 37,70, 74, 76,
80, 93, 178

Elytis Odysseas 10, 13, 167

Empire byzantin 41

Empire ottoman 33,41, 47

Emporeio, Nimborio 63, 69, 71, 98, 129,
133

Encélade 20

Enfer 147, 152

Epanoméria 69, 176

Epire 177

Eubée 41,83, 102

Eugéne IV (pape) 150

Europe 335, 38,47,49,52,56, 73, 125, 161

Evdaimon Eleftherios 178, 180

Exomyti 72

Exo Gonia 98, 175

Ferrare 150

Filiates 177

Fiume 74

Florence 150, 152

Flouria (veuve Nicolos Sigalas) 64

Folegandros 106

France, Francais (les) 41, 48,49, 51,52,
59, 148, 150

Galien 41, 101, 102

Gavalas (fréres) 179

Gavalas Pétros 61

Génes. Génois 32, 41,70

Giacomo ler 32

Gialo 177

Gonia 28

Goulas (société) 164

Gozadini 32

Grand Canal 148

Grava 177

Greee 10, 15, 20,27, 35, 39, 42, 49, 60, 71,
72,73, 74, 80, 85, 89, 105, 106, 110, 111,
115, 147, 150, 153,172, 177, 188

Grecs 51, 60, 70, 93, 115, 150, 177

Grispos Antonis 61

Gyzi (Megaro) 33, 102

Heérodote 27, 28, 35, 38, 93
Hésiode 121, 147, 153
Hollande 52,73

Homére 147

Hydra 51

Lie du Diable 152

Iles loniennes 152

Iméravigh 98

los, Nio 33,41, 42, 106, 177, 183

Istria, d'- (ingénieur) 72

Italie, ltaliens 39, 45, 49, 148, 150, 152, 179

Jean VII Paléologue 150
Jésuites (Ordre des) 42

Justinien 28

Kallipoti 177
Kallisté, Kallisti, Calliste 13, 17,27, 35,
37, 38,75, 89, 101, 110
Kalyva 62
Kamari 28, 72,98
Kamini 63
Kamménes 13, 17, 52:
Palia Kammeni 13
MNéa Kammeni 13, 17,52
Kanakaris 77
Kaphouros Ghiorgos 183
Karamolengos M. 175
Karras Dimitrios 73
Karterado, Karterados 74, 98
Katsipis 158, 159
Kavala 77
Kavvadias Nikos 9
Kigallas (de-) 73
Kimolos 41
Kloudena 62
Knidlberger Lois 53
Kokkino Vouno (Montagne Rouge) 20
Koniordos Fréres, Minas 77, 80
Kontaratos Nikolos 63
Kontokhori 62
Kontoléon Ignace 64
Kossyra (ile) 35,38
Kourt (pacha) 177
Koutouli 62
Kronos S.A. 77
Kutchuk Kainardji (traité) 47
Kyriaki 177
Kythnos 32

Lacédémone, Lacédémoniens 27. 35, 101
Lacroix Louis 33,59

Laudi 62

Lawley 152

Lazaristes (monastere des) 35, 46,53
Le Pirée 71,76, 77,178

Levant 30,41, 48

Lia 177

Libye 38

Licarios 32

Lieux saints 10, 39,49, 147

Limenas 71

Liopa (lieu-dit) 61

Lishonne 49,51

Livourne 70

Logothetis Vasilios 106

Louis de Baviere 52

Macédoine 75. 76, 83, 179
Madére 56,59, 142

Multe 76

Marcellus (Vicomre de-) 49,51
Maridi (dame) 64
Markezinis Antoine 74, 77
Markezinis Georgios 77
Marsala, Marsalla 59, 149
Marseille 70

Mathas Nikolakis 64
Mavrommatis Georgios 80
Médée (batean) 52

editerranee 10,27, 28. 35,37, 39.41. 51,
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61, 67, 68, 69, 110, 147
Mégalokhori 74, 77, 80, 98, 159, 178, 183
Membliaros 37
Mer Blanche 41,45, 148
Mer Noire 47,51, 68, 70, 148
Mesa (lieu-dit) 64
Mesa Gonia 175
Mesaria 69, 73, 74, 75, 77, 98, 159, 161,

174, 176, 183
Mesa Vouno 20, 28, 33, 101, 147, 153
Metsovo 177
Mikros Prophitis Ilias (Petit Prophete-

Elie) 20
Milia 177
Milos, Milo 28, 35, 49, 106
Minyens 37
Monemvasia 105, 150
Monolitho, Monolithos 20, 27, 65, 72
Monsigniori (canava) 175
Mont Athos 179
Moyen-Orient 40, 67
Munich (Ecole Polytechnique de) 53
Mytiléne 102

Nauxie 45,56.61:
MNaxos (lley 32,33, 105, 183
Naxos (duche de) 28

New York' 69

Nicée 152

Nikephoros (pope) 65

Nomikos Petros (Canava) 85, 164

Occident 41,57

Odessa 68

Oia 65,69, 71, 74, 75, 98, 147, 159, 161,
176

Olivier Guillaume Antoine 47,48,49,51,
59, 158, 159

Orient 39,42, 49,51

Orion (étoile) 147

Othon (roi) 51,352,353, 105

Paléologos Grigorios 72

Palestine 27, 35, 49

Panaghia Episkopi (église) 28, 129

Pantelleria (He) 35, 38

Papas Yiannis 177

Paris, Parisiens 10, 42, 46, 47,49, 33, 59

Paros 41, 45,56, 61, 77, 102, 105, 177

Paimos 64

Patras 80

Pépues (abbé) 35,51, 53,57, 59,00, 67,
89, 105, 106, 116, 153

Peloponnése 13, 64, 105, 150, 152

Périssa 28

Perses 147

Petalas N.G. 178

Pétrarque 148

Pheniciens 27, 35, 37, 38, 101

Phinikia 175

Phira 53,67, 69,71, 74,77, 98, 159, 161,
177

Pindare 38

Pisani Domenico 32

Platanymo 17, 20

Pogoni 177

Porcacchi Thomaso 148



Pounta 32, 33

Prophete-Elie, Prophitis-Tlias 13, 17, 20,
67, 101, 110, 158, 168

Provence 40

Psara 69

Ptolémdées 28

Pylos 80

Pyrgos, Pyrghos, Pirgo: 20, 42, 46, 65, 69,
75, 98, 159

Quelleneck (ingénieur) 72

Renaissance 41, 105, 152

République frangaise 49

Révolution 48,51

Rhallis LA, 69

Rhin 46,59

Rhodes 28, 102

Richard Frangois 42, 44, 45,47,51, 61, 152

Riva 28

Ros Ludovic 52

Roumanie 179

Russie, Russes 47,51, 52,59, 68, 69, 70,
72,75, 137, 148, 178, 179

Saim Avercius 133

Saint-Elie 15

Saint Etienne 46

Sainte-Iréne, Santa Irini (église) 28, 39

Sainte Iréne, Sant-Erini (ile) 42, 148, 152

Saint-Nicolas, San-Nicolo 53, 65

Samos 13, 56, 59, 105

Santo Erini (ile) 10, 39, 147, 148, 150, 152

Santorin, Santorini 9, 10, 13, 15, 17, 20,
21,27, 32,33, 35, 38.39,40,41, 42,44,
45,46, 47,48, 49,51, 52,53, 56,57, 59.
60, 61, 64, 65, 67, 68, 69, 70, 71, 72, 73,
74, 75, 76, 80, §3, 85, 89, 90, 93, 94, 98,

101, 102, 105, 106, 110, 111, 113, 115,
116,120, 121, 123, 125, 133, 141, 143,
144, 147, 148, 152, 153, 155, 157, 158,
161, 162, 167, 168, 169, 171, 172, 173,
174, 176, 177, 178, 179, 180, 183, 184, 188

Santoriniotes 21, 33, 42, 47, 49, 51,57, 69,
70,71, 72, 73, 132, 158, 161, 168

Sanudo (les) 32

Sanudo Marco 28

Scaro 42

Serantonuaki 62

Serbie 179

Sicile 35,59

Sigalas Androulis 65

Sigalas Nicolos 64

Sigalas Peroulakis 64

Sirius (étoile) 147

Skaros 42,61, 65, 67, 148

Sklopodes d Emporeio (lieu-dit) 65

Skopelos 56, 177

Smyrne 42,45, 46, 61, 67, 106, 148

Sokraki 177

Sopiki 177

Souvala 177

Spetsés 51

Sporades (iles) 83, 177

Stavroskiadi 177

Strabon 38

Strongyle (la Ronde) 17, 20, 37

Syrie 27, 35, 39

Syrigo Gaspari 61

Syrigo lannakis 64

Syrigos Nikolaos 69

Syros 69, 71,76, 77, 178

Tachis 150
Taganrog (port) 33, 68, 70
Ténédos 41,56

Théra 10, 17,27, 28, 33, 35, 38, 39, 46, 48,
53,67, 72,75, 76, 77, 80, 83, 93, 94, 101,
105, 137, 148, 153, 155, 157, 169

Théras 27, 35

Thérasia, Thérasiae 13, 17, 28, 39, 76, 77,
08, 106, 148, 183

Thessalie 83

Thessalonique, Salonique 76, 77, 111, 178

Thévenot Jean (de-) 42,45.51

Thrace 76, 77, 83, 106, 150, 152

Tinos 188

Toscane 148, 150, 152

Toumnefort Pitton (de-) 46,59, 158, 159

Trieste 46, 67, 74, 148

Troie 99

Tsiatista 177

Turquie, Turcs 32,41, 42,45, 64, 70, 73,
148, 150, 179

Tzanetakis 62

Varvarrigos LN, 72

Venetsanos 174, 175, 176

Venetsanos Antonis 77, 80

Venetsanos Giorgos 80

Venetsanos Zannis 80

Venetsianos Georghios A. 73, 77

Venieropoula Maroula 62

Venise, Venitiens 32, 33, 39, 40, 41, 42,
45, 46, 64, 67, 148, 150, 152, 153, 157

Vénus de Milo 49,51

Vienne 47

Vothonas 98, 183

Vourvoulos 98

Weiler (ingénieur) 71

Xagurari Katerina 62
Xantos 150

Fig. 97 Les installarions de la
sacieré vinicole Boutari & Santorin.



Fig. 98 Kylix attique dont I" inte-
rieur est decore des navires qui
assuraient le commerce du vin d
travers le monde. 510- 500 av. J.-C.,
Londres, British Museum.

Note de I'éditeur: Un kylix attique analogue & celui-ci et de la méme €poque a ete découvert intact 4 Santorin en
1961 (hauteur 26 cm, diamétre 46,5 cm). A I'intérieur, dans le médaillon, est représente Poseidon soumettant le géant
Polybotés. Le périmétre de la levre est orné de six bateaux. Remplis de vin, de tels kylix donnaient I'impression que
les bateaux naviguaient sur la surface vineuse, “la mer couleur de vin” selon I"expression homerique.

Le kylix de Santorin fait I'admiration des visiteurs du Musée Archéologique de I'Tle ot il est expose avec d’autres
piéces de poterie attique provenant des mémes fouilles et dont certaines sont décorees de sceénes bacchiques d'une
beauté saisissante. Le fait que 'étude de ces trouvailles soit en cours et, par consequent, qu’il soit interdit de les photo-
graphier, nous a privés du plaisir de présenter aux lecteurs intéresses les tresors bacchiques du Musée Archeologique
de Théra-Santorin. Nous nous bornerons a leur souhaiter d*avoir I'occasion de les admirer sur place.
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Traductions - Photographies - Dessins

Traduction
Edith Karagiannis : textes commengant aux pages 9, 13,27, 35, 39, 61, 67, 121, 127,
157. 171. 183, avec les notes et les Iégendes des illustrations qui s’y rapportent.
Bruno Dulibine: textes commengant aux pages 75, 89, 101, 113, 141, 147, 177, avec
les notes et les légendes des illustrations qui s’y rapportent.

Photographies

Andréas Smaragdis: fig. 1.2, 3, 6, 10, 13, 14, 15, 16, 18, 20a-d, 21a-d, 22, 26, 28, 30,
31,32, 33, 34, 35, 36, 37, 38,40, 41,42, 43, 44,45, 46,47, 48, 49a-d, 50, 51, 52, 53, 54,
55. 56a-b, 57a-d, 59, 60a-d, 61, 65, 66, 67, 68, 70, 71, 72, 73, 74,79, 81, 82, 83, 86, 87,
91, 94, 97, jaquette et pages de garde.

loanis Valtis - Heinz Troll: fig. 4, 7, 11, 12, 39, 58, 62, 63, 64, 69, 75, 84, 88, ainsi que
les sugets des p. 11, 87, 139, 189.

Les autres photos proviennent de:

Fig. 5: Archives ELIA.

Fig. 8, 9, 23: Archives de la Fondation Théra Petros M. Nomikos.
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Fig. 17: Caisse des Ressources Archeologiques.

Fig. 19: Archives du Musée National Archéologique, n° d’inv. 623.

Fig. 24: Porcacchi 1576 (voir Bibliographie generale), rééd. a Padova 1620, p. 119.
Bibliothéque Gennadios, Atheénes. Photo P. Magoulas.

Fig. 25: Dapper 1703 (voir Bibliographie générale), p 187. Bibliotheque Gennadios,
Photo P. Magoulas.

Fig. 27: Olivier 1800/1-1807 (voir Bibliographie générale), tome Atlas, carte 2, n° 7.
Bibliothéque Gennadios, Athenes. Photo P. Magoulas.

Fig. 29, 89, 93: Choiseul-Gouffier (comte de-) M.G.F.A., Voyage Pittoresque de la Grece,
Paris 1782-1822, t. 1 (1782), pl. 15, 14, 17 respectivement. Bibliotheque Gennadios,
Athénes. Photo P. Magoulas.

Fig. 77: Musée Martin von Wagner, Wiirzburg, L. 208. Photo K. Ohrlein.

Fig. 78: Musée Martin von Wagner, Wiirzburg, L. 265. Photo K. Ohrlein.

Fig. 85: Photographie offerte par I’architecte de I'oeuvre, A. Koutrouvelis.

Fig. 90: Delendas J.Ch., Les catholiques de Santorin... (en grec), Athénes 1949,

Fig. 92: Barskij Vasilij; Voyages du Vasilij Grigorovic Barskij aux Lieux saints du
Levant de 1723 a 1741 (en russe), texte établi par N.P. Barsukov, Saint-Pétersbourg
1855-1887, t. IV, pp. 152-153.

Fig. 95: Nelly’s: Santorini 1925-1930, Archives of Santorinian Studies - Dimitris
Tsitouras Collection, Athénes 1987, p. 68, n° 2177.

Fig. 96: Lois Knidlberger, Santorin..., Munich 1865, p. 178.

Fig. 98: British Museum, Londres.

Dessins

Sch. 1, 4: Madame I. Nomikos, 4 partir de photos de Monsieur A. Smaragdis.

Sch. 2a-b: N. Kontinis, ingénieur civil.

Sch. 3, 15, 16, 17: D. Philippides, architecte.

Sch. 5a-b: Madame I. Nomikos.

Sch. 6-12, 35a-¢ : Madame 1. Nomikos, a partir des photographies de Madame
E. Tsenoglou réalisées a I’atelier de G. Kaphouros & Santorin.

Sch. 13 et 14: Madame 1. Nomikos, & partir de diagrammes élaborés par Madame
Christine Agriantoni et Monsieur G. Venetsanos (Megalokhori).

Sch. 18-34: Les outils de tonnellerie ont ét¢ dessinés par Madame Iréne Nomikos, a
partir des photographies de Monsieur D. Kourkoumelis réalisées a ’atelier de
tonnellerie de A. Papadopoulos et Cie, 15 rue de Suede, Kaminia, Le Pirée.

Cartes 1,2, 3: La séparation graphique des couleurs a été réalisée par Madame 1. Nomikos.

Séparation des couleurs: K. Adam
Photocomposition: INTERTYP



CET OUVRAGE “LE SANTORIN DE SANTORIN™
EDITE PAR LA FONDATION FANY BOUTARI
A ETE IMPRIME EN MARS 1995
ET TIRE A 1500 EXEMPLAIRES
SUR PAPIER OULOMATT 150 gr.

SUR LES PRESSES DE L'IMPRIMERIE
A. PETROULAKIS
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