
Territoires du vin
ISSN : 1760-5296
 : Université de Bourgogne

8 | 2018 
Patrimoine et valorisation des territoires de la vigne et du vin

L’œnologue et le sommelier, ambassadeur de
la qualité des vins : le « discours œnologique
froid » et le « discours œnologique chaud »
01 February 2018.

Sénia Fedoul

http://preo.u-bourgogne.fr/territoiresduvin/index.php?id=1362

Licence CC BY 4.0 (https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/)

Sénia Fedoul, « L’œnologue et le sommelier, ambassadeur de la qualité des vins : le
« discours œnologique froid » et le « discours œnologique chaud » », Territoires du
vin [], 8 | 2018, 01 February 2018 and connection on 22 July 2024. Copyright :
Licence CC BY 4.0 (https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/). URL : http://preo.u-
bourgogne.fr/territoiresduvin/index.php?id=1362

https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
https://preo.u-bourgogne.fr/portail/


Licence CC BY 4.0

L’œnologue et le sommelier, ambassadeur de
la qualité des vins : le « discours œnologique
froid » et le « discours œnologique chaud »
Territoires du vin

01 February 2018.

8 | 2018 
Patrimoine et valorisation des territoires de la vigne et du vin

Sénia Fedoul

http://preo.u-bourgogne.fr/territoiresduvin/index.php?id=1362

Licence CC BY 4.0 (https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/)

Introduction
Création et reconnaissance institutionnelle des identités professionnelles
(années 1950 et 1960)
Les années 1970-1990 : Affirmation professionnelle et internationalisation de
l’œnologue et du sommelier
Les années 1990-2000 : de l'euphorie à la crise des représentations
Conclusion

In tro duc tion
Dans l'his toire du sys tème so cial de la vigne et du vin, les ac teurs du
tra vail de la terre et de la pro duc tion des vins sont connus par une
lit té ra ture abon dante. Plus on va vers l'aval, tou te fois, et moins les
iden ti tés pro fes sion nelles et les jeux d'ac teurs sont clai re ment iden ti‐ 
fiés dans la durée, hor mis par quelques études ré gio nales. On sait que
le né go ciant joue un rôle pri mor dial dans l’abou tis se ment de la qua li‐ 
té des vins et dans leur com mer cia li sa tion bien sûr, et que les cui si‐ 
niers et les grands res tau rants sont des ac teurs im por tants de la va lo‐ 
ri sa tion des vins, no tam ment avec la gas tro no mi sa tion de l'ali men ta‐ 
tion à par tir du 19  siècle, avec l'es sor de la no tion de ter roir - à la fois
dans une dy na mique ré gio na liste et dans une exal ta tion du «  bon
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goût » à la fran çaise -, et avec le suc cès du sys tème des ap pel la tions
d'ori gine à par tir de l'Entre- deux-guerres. On constate tou te fois que
deux ac teurs au jour d'hui pri mor diaux du sys tème de la vigne et du
vin ne trouvent pas leur place dans cet his to rique  : l’œno logue et le
som me lier. Le pre mier est un ac teur de la qua li té sa ni taire des vins, le
se cond de la théâ tra li sa tion de leur consom ma tion. En ap pa rence, ils
in ter viennent à des stades bien dé li mi tés de la par tie aval du sys tème.
Mais ce que l'on constate dans la pé riode la plus ré cente, c'est l'im‐ 
por tance et la vi si bi li té crois santes de leur rôle de pres crip teurs du
« goût », ce qui im plique donc l'in fluence de leur pra tique sur l'amont,
dans un sys tème beau coup moins li néaire et seg men té qu'on au rait
pu le pen ser. Com ment ces ac teurs sont- ils ap pa rus dans cette his‐ 
toire ? Avec quelles stra té gies, quelles phases d'af fir ma tion, quel rôle
dans la fa brique du goût dans le pro ces sus de glo ba li sa tion des vins
fran çais au 20  siècle ? C'est ce que nous nous pro po sons de re tra cer
ici, dans une pre mière es quisse do cu men tée par des en quêtes orales
et des ar chives pri vées d'or ga ni sa tions pro fes sion nelles 1.

e

Étu dier l’his toire socio- professionnelle de l’œno logue et du som me‐ 
lier nous semble en effet un biais in té res sant pour re lire sous un
angle ori gi nal la dy na mique contem po raine du sys tème mon dial de la
vigne et du vin, mais aussi l'his toire du goût, dans une re la tion dia lec‐ 
tique entre qua li tés sa ni taire et gus ta tive. Pour cela, il faut in ter ro ger
dans la durée les dis cours de ces ac teurs, que nous pro po sons en
pre mière ana lyse d'iden ti fier par les dé si gna tions de « dis cours œno‐ 
lo gique chaud » et de « dis cours œno lo gique froid » 2.

2

Deux ex traits d’en tre tien per met tront de sai sir ce que nous dé si‐ 
gnons ainsi. Le pre mier ex trait est tiré de l'in ter view d’un som me lier,
âgé au jourd’hui d'une cin quan taine d'an nées, qui a le titre de Meilleur
Som me lier du Monde. Voici ce qu'il dit des com pé tences re quises
pour le concours de Meilleur Som me lier du Monde. « Pour l’épreuve
écrite, c’est un ques tion naire en cy clo pé dique d’une cen taine de ques‐ 
tions où il faut une après- midi pour y ré pondre. Les ques tions portent
sur les ap pel la tions, la lé gis la tion, l’his toire, les com por te ments ali men‐ 
taires, le verre, le liège, tous les bou chages. Avec des ques tions sur le
liège, on pose aussi des ques tions sur la syl vi cul ture, sur les fo rêts de
lièges, sur le dé mas clage, sur les dif fé rents types de liège et les types de
pro duc tion, mais aussi sur les dif fé rents types de verre, et les dif fé rentes
formes des bou teilles, etc. C’est cet en semble qui dé fi nit la culture du
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som me lier. A table, les clients peuvent poser des ques tions : pour quoi tel
verre et pas un autre, pour quoi le vin se sert- il a- t-elle tem pé ra ture,
pour quoi est- ce qu’on dit qu’il fai sait du vin dans le Cau case il y a
6 000 ans. Si on n’a pas un peu toute cette culture, si on ne connaît pas
l’his toire de la vigne, si on ne connaît pas les pro cé dés de vi ni fi ca tion,
que tel do maine existe dans tel pays, les cé pages, etc. Ce sont des
connais sances très larges, mais c’est celles du som me lier. La dé gus ta‐ 
tion est un des as pects im por tant. Évi dem ment, il va dé gus ter. Les per‐ 
sonnes qui s’in té ressent aux vins dé gustent. Sa voir l’ana ly ser, sa voir le
pro je ter dans le temps, sa voir as so cier les mets et les vins, c’est l’un des
as pects du som me lier, mais ce n’est pas le seul. Et dans le concours, c’est
l’en semble des fa cettes qui sont ana ly sés et notés » 3. Ce té moi gnage
illustre par fai te ment les règles de l'art de la som mel le rie telles que
pra ti qué au jour d'hui, un art qui mo bi lise es sen tiel le ment un dis cours
nour ri de ré fé rences cultu relles, de ju ge ments de va leurs et de consi‐ 
dé ra tions es thé tiques, soit le « dis cours œno lo gique chaud ».

Le deuxième ex trait est tiré d'un en tre tien avec un œnologue- 
consultant en cave co opé ra tive à la re traite, âgé d'une soixan taine
d'an nées au jourd’hui. « C'est- à-dire qu'il y a plu sieurs types de dé gus‐ 
ta tion. Il y a la dé gus ta tion saine, qui se fait au dé part, pen dant les
ven danges, pour es sayer de pi lo ter l'étape de ma cé ra tion, et sur tout,
c'est une dé gus ta tion qui sert de filtre pour évi ter qu'il y ait une ano‐ 
ma lie. Parce que les ana lyses n’ar rivent pas à dé tec ter cer taines ano‐ 
ma lies. Alors, c'est un coup de tasse, c'est vite fait puisque l’ob jec tif est
de dé tec ter s’il n'y a pas de dé faut. S’il y a des dé fauts, soit on dé cuve
soit on ne dé cuve pas  ; ou alors on aère ou on n'aère pas. Ça, c'est la
pre mière par tie qui se fait sur tout dans les chais » 4. Notre té moin, ici,
in siste sur la di men sion tech nique et mé tho do lo gique de la dé gus ta‐ 
tion « saine », une dé gus ta tion qui traque les dé fauts ob jec tifs en pre‐ 
mier lieu, et qui vise à rec ti fier si né ces saire la conduite de la ma tu ra‐ 
tion des vins. C'est ce que l'on peut qua li fier de «  dis cours œno lo‐ 
gique froid ».

4

Ces té moi gnages, qui ren voient dans les deux cas à toute une car rière
d'ex per tise de haut ni veau, nous in vitent à ques tion ner la gé néa lo gie
de ces dis cours. Com ment l’œno logue et le som me lier se sont in té‐ 
grés et ont- ils été re con nus comme ex perts de la qua li té des vins ?
Com ment ex pli quer le « triomphe » des dis cours œno lo giques chauds
et froids dans l’ap proche sen so rielle des vins et dans la construc tion
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his to rique du goût ? Et sur tout, com ment re lier his toire so cio pro fes‐ 
sion nelle et his toire du goût ? L'hy po thèse qui gui de ra notre ré flexion
est que c'est jus te ment la maî trise du dis cours sur le vin, en di rec tion
des pro duc teurs comme des consom ma teurs, qui consti tue le « ca pi‐ 
tal » de ces deux pro fes sions, un ca pi tal construit sur un demi- siècle
d'ef forts de puis le mi lieu du 20  siècle, selon des voies à la fois pa ral‐ 
lèles et sin gu lières pour les œno logues et pour les som me liers.

e

Notre étude pose tou te fois d'em blée un pro blème de sources  : mal
connues, ces pro fes sions ap pa raissent très peu et tar di ve ment dans
la do cu men ta tion sur le sys tème de la vigne et du vin. Notre re‐ 
cherche s'est donc faite tout d'abord en di rec tion des per sonnes res‐ 
sources des struc tures pro fes sion nelles ac tuelles, puis en cher chant à
contac ter et à in ter ro ger les ac teurs les plus âgés. Dans le même
temps, nous avons cher ché à dé cou vrir puis à ex ploi ter les fonds do‐ 
cu men taires pri vés des in di vi dus et des or ga ni sa tions, tâche im mense
qui est loin d'être ache vée. Les do cu ments sur les quels nous nous ap‐ 
puyons ici sont des sources im pri mées pour l'es sen tiel, ac com pa‐ 
gnées de quelques do cu ments éma nant de dif fé rentes struc tures
pro fes sion nelles. Nos en quêtes ont été faites selon la mé thode eth no‐ 
gra phique : en tre tien semi- directif, im mer sion par ti ci pa tive et ob ser‐ 
va tion - no tam ment de concours de vins et de séances de dé gus ta‐ 
tion avec des œno logues et des som me liers.

6

La mé moire orale dis po nible au jour d'hui per met de re mon ter assez
va li de ment jus qu'aux an nées 1950. Cette pé riode consti tue un point
de dé part per ti nent pour notre en quête, avec un début de struc tu ra‐ 
tion des iden ti tés pro fes sion nelles de nos ac teurs.

7

Créa tion et re con nais sance ins ti ‐
tu tion nelle des iden ti tés pro fes ‐
sion nelles (an nées 1950 et 1960)
Le titre d’œno logue est une créa tion tar dive, puis qu'il faut at tendre
un dé cret de 1955 pour voir la pro fes sion re con nue et dé fi nie par les
pou voirs pu blics. Avant cette date, les res pon sables du contrôle de la
qua li té des vins au point de vue stric te ment sa ni taire sont le phar ma‐ 
cien et l’in gé nieur chi miste. Le phar ma cien est l'un des rares pro fes‐
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sion nels de for ma tion scien ti fique qui soit pré sent dans le monde
rural. Son la bo ra toire, si ru di men taire soit- il, est donc le lieu où se
font les pre miers contrôles d’ana lyse, les conseils de pres crip tion et la
vente de pro duits œno lo giques. Quant à l’in gé nieur chi miste, on le
re trouve es sen tiel le ment dans les mai sons de né goce ou dans les Sta‐ 
tions d’œno lo gie et d’agro no mie créées pen dant la crise du phyl loxé‐ 
ra, à la fin du 19  siècle 5.e

Au sor tir de la Se conde Guerre mon diale, le monde agri cole fran çais
entre dans une phase de chan ge ment ac cé lé ré. Le monde vi ti cole ne
fait pas ex cep tion, même si la mise en place des Ap pel la tions d’Ori‐ 
gine Contrô lée l'ins crit dans des lo giques pour par tie autres que celle
de l'im pé ra tif de pro duc ti vi té qui touche les pro duc tions ani males et
vé gé tales. L'im por tance nou velle ac cor dée à la nor ma li sa tion hy gié‐ 
niste des pro duits ali men taires, no tam ment pour les pro duits cou‐ 
rants, fait tou te fois que le monde vi ti vi ni cole a be soin de tech ni ciens
re con nus et qua li fiés en grand nombre. Avec l'es sor des pro duc tions
en co opé ra tive, il faut re cru ter des techniciens- chimistes et des spé‐
cia listes du trai te ment des vins. C’est ainsi que les in gé nieurs
chimiste- œnologue et cer tains phar ma ciens ont réus si à convaincre
le mi nis tère de l’Agri cul ture et le mi nis tère de l’Édu ca tion Na tio nale
de créer en 1955 un nou veau di plôme, le Di plôme na tio nal d’œno‐ 
logue (DNO) 6. Ainsi naît le titre d’œno logue et l’œno lo gie se voit- elle
re con nue comme une science ap pli quée issue de la chi mie et de la
bio lo gie.

9

Du fait de cette re con nais sance, le sa voir œno lo gique peut dé sor mais
être en sei gné éga le ment aux étu diants en BTS viticulture- œnologie 7.
Les sommeliers- cavistes 8 peuvent éga le ment ac cé der à ce sa voir.

10

En 1959, les œno logues ti trés dé cident de se re grou per en as so cia tion
syn di cale afin de se faire re con naître en tant que corps pro fes sion nel,
mais aussi en tant qu’ac teur à part en tière du sys tème so cial de la
vigne et du vin  : c’est la créa tion de l’Union Na tio nale des Œno‐ 
logues 9, puis en 1965 de l’Union In ter na tio nale des Œno logues 10. La
créa tion d’une as so cia tion in ter na tio nale a pour ob jec tif de faire
connaître le rôle et de dé fendre la fonc tion de l’œno logue à échelle
in ter na tio nale. Dès la créa tion de l’Union In ter na tio nale des Œno‐ 
logues, on compte 8 pays adhé rents  : la France, l'Ita lie, le Por tu gal,
l'Al le magne de l'Ouest, la Grèce, l'Ar gen tine et le Chili. L’Union Na tio‐
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nale des Œno logues change de nom dans l’année 1965 pour prendre
celui d’Union des Œno logues de France.

La pre mière gé né ra tion d’œno logues a un rôle ex clu si ve ment sa ni‐ 
taire, et tra vaille dans l'uni vers du la bo ra toire privé ou en sta tion
agro no mique. De fait, il est un la bo ran tin spé cia li sé.

12

Quant au som me lier, on l’iden ti fie au monde du luxe « à la fran çaise »,
puisque c’est un homme du ser vice des pa laces et des grands hô tels.
Avant les an nées 1950, c'est Paris qui concentre l'es sen tiel de la pro‐ 
fes sion. On dis tingue deux types de som me lier. Tout d'abord, le
sommelier- caviste, qui a sur tout un rôle de ca viste – les vins étaient
très peu condi tion nés et li vrés en ton neau. Ce der nier ef fec tue le
trai te ment, le sou ti rage, la mise en bou teille, le clas se ment et le ran‐ 
ge ment des bou teilles. Le se cond est le som me lier de salle, qui est un
ac teur du ser vice. Il est en lien di rect avec le consom ma teur, le chef
cui si nier et le som me lier de cave. Ce pen dant, pour de ve nir som me‐ 
lier de salle, il faut d’abord être som me lier de cave, et boire en abon‐ 
dance, comme l'at testent nos en tre tiens sur des dé buts de car rières
dans les an nées 1950-1960. C’est l’étape obli ga toire afin que le som‐ 
me lier puisse par ler au mieux des vins, puis qu’il connaît les pro cé dés
d’éle vage et de condi tion ne ment, et qu'il goûte ré gu liè re ment les
stocks pour s'as su rer de leur qua li té.

13

Ce pen dant, le monde du luxe connaît une crise de son mo dèle dans
les an nées 1950, ce qui a un im pact di rect sur le ser vice et ses mé‐ 
tiers. Le som me lier, et no tam ment le som me lier de salle, ne sont pas
jugés in dis pen sables, et leurs fonc tions sou vent at tri buées au maître
d’hôtel. La fonc tion de som me lier de salle est en voie de dis pa ri tion
dans les pa laces et grands hô tels.

14

Tou te fois, des œno philes et des gas tro nomes sen si bi li sés à cette dis‐ 
pa ri tion du som me lier de salle, por teur à leurs yeux de toute la tra di‐ 
tion de ser vice et de l’art de vivre à la fran çaise, dé cident de créer le
concours du Meilleur Som me lier de France, afin de re va lo ri ser le mé‐ 
tier et de sus ci ter des vo ca tions. Le pre mier concours est ou vert en
1961 11. Il com porte trois ca té go ries  : meilleur restaurateur- 
sommelier  ; meilleur maître d’hôtel- sommelier  ; meilleur som me lier
de France. Comme on peut le consta ter, le concours s’ouvre à toutes
les per sonnes du monde de l’hô tel le rie et du ser vice de luxe. À la suite
de ce concours et de sa réus site – puis qu’il est re con duit -, des som‐
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me liers de Paris, de Lyon et d’Ita lie se réunissent à Reims en 1968-
1969 chez un né go ciant de Cham pagne pour struc tu rer la pro fes sion
sous une forme as so cia tive, selon les té moi gnages. Ces as so cia tions
se forment sous la loi de 1901, puisque le som me lier n’est pas re con nu
comme une pro fes sion par l’État. Sont ainsi créées une As so cia tion
des Som me lier de Paris (ASP) 12, une As so cia tion des Som me liers
Lyon nais et de Rhône- Alpes (ASLRA) 13, une Union des Som me liers de
France (UDSF) 14 et une As so cia tion de la Som mel le rie In ter na tio nale
(ASI) 15.

A la suite de la créa tion de ces as so cia tions, l’ASI or ga nise avec l’aide
des mai sons de né goce le concours du Meilleur Som me lier du Monde
dès l'an née 1969.

16

Les an nées 1970-1990 : Af fir ma ‐
tion pro fes sion nelle et in ter na ‐
tio na li sa tion de l’œno logue et du
som me lier
Pen dant la pé riode 1970-1990, œno logues et som me liers trouvent un
an crage so lide dans le sys tème de la vigne et du vin. On re trouve
l’œno logue no tam ment lors des congrès de l’OIV, no tam ment le Pro‐ 
fes seur Paul Jaulmes et le Pro fes seur Su zanne Brun de la Fa cul té de
Phar ma cie de Mont pel lier. De plus, le rôle de l’œno logue évo lue. Cer‐ 
tains œno logues com mencent à sor tir de leur la bo ra toire et se
rendent dans les salles des cuves. Dans les an nées 1970, la deuxième
gé né ra tion fraî che ment di plô mée com mence à ga gner des po si tions
de pou voir, avec les fonc tions de di rec teur de cave co opé ra tive, no‐ 
tam ment dans la ré gion Languedoc- Roussillon. Ra pi de ment, l’œno‐ 
logue se trouve confron té aux vi gne rons qui ne com prennent pas le
rôle de ce nou veau tech ni cien, qui tient un dis cours strict sur l’hy‐ 
giène des cuves et de la salle des cuves. Tout un sys tème de normes
se met en place, pi lo té par un sa voir tech nos cien ti fique concen tré en
une seule per sonne.

17

Sous l’im pul sion des œno logues tels que le Pro fes seur Paul Jaulmes et
le Pro fes seur Su zanne Brun ont pris conscience no tam ment de l’in té‐ 
rêt de la dé gus ta tion afin d’amé lio rer et de pré ve nir les ano ma lies lors
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du pro ces sus de vi ni fi ca tion. C’est ainsi qu’une ré gle men ta tion de la
Com mu nau té Eco no mique Eu ro péenne (CEE) qui est vi sible par le
dé cret du 23 no vembre 1967 va bou le ver ser les pra tiques de l’œno‐ 
logue puis qu’il in ter dit la mise à la consom ma tion d’un vin ayant un
mau vais goût ma ni feste 16. Ainsi, la dé gus ta tion de vient un outil né‐ 
ces saire à la qua li té des vins. De plus, la CEE de mande aux syn di cats
des ap pel la tions de mettre en place un sys tème de dé gus ta tion obli‐ 
ga toire des vins par les vi gne rons, par le dé cret (suite RCCE) 817/70 17.
Les syn di cats d’ap pel la tions ont jusqu’à l’année 1980 pour or ga ni ser
les dé gus ta tions des vins 18. Ainsi, l’œno logue peut se for mer dans les
sta tions agro no miques où des séances de dé gus ta tion sont or ga ni‐ 
sées par l’INAO, mais aussi dans les fa cul tés d’œno lo gie, no tam ment
celle de Bor deaux avec les cours du « lundi soir » du pro fes seur Émile
Pey naud à par tir du mi lieu des an nées 1970 19. Dé sor mais, lorsque
l’œno logue dé guste les vins dans les caves, il forme en même temps le
vi gne ron à l’hy giène et à la dé gus ta tion saine. Ainsi, le rôle de l’œno‐ 
logue est- il aussi bien cu ra tif que, de plus en plus, construc teur de la
qua li té des vins. L’œno logue était un la bo ran tin fon dant sa pra tique
sur un sa voir chi mique fon da men tal, il de vient un ex pert. L’œno logue
com mence à faire du conseil qua li té, ce qui im plique aussi une évo lu‐ 
tion des la bo ra toires pri vés d’œno lo gie.

L’œno logue qui est en la bo ra toire et celui qui se rend en plus sur le
ter rain vont de ve nir des por teurs d'in no va tions tech niques et scien ti‐ 
fiques, va lo ri sées dans le Bul le tin de l’Union des Œno logues de France,
mais aussi lors de congrès in ter na tio naux. Des ma chines et des pro‐ 
duits de trai te ment œno lo gique font leur ap pa ri tion pen dant cette
pé riode, vé ri table triomphe de la maî trise tech no lo gique sur les
savoir- faire.

19

Dans le même temps, les som me liers connaissent des évo lu tions plus
pro fondes en core de leurs pra tiques et de leur vi si bi li té mé dia tique.
Le pre mier fait mar quant de cette pé riode, c'est la dis pa ri tion du
som me lier de la cave, à peu près dé fi ni tive au mi lieu des an nées 1970.
La cause prin ci pale en est le condi tion ne ment des vins en bou teille
dans les pro prié tés, avec la gé né ra li sa tion de la bou teille ou du car ton
de bou teilles comme mode de com mer cia li sa tion. En effet, la mise en
bou teille évite qua si ment tout risque sa ni taire, puis qu'elle est contrô‐ 
lée par l’œno logue. Autre fac teur, la loi in ter dit dé sor mais le tra vail en
cave hors des do maines et caves de pro duc tion, c’est- à-dire le sou ti‐

20



L’œnologue et le sommelier, ambassadeur de la qualité des vins : le « discours œnologique froid » et le
« discours œnologique chaud »

Licence CC BY 4.0

rage, la mise en bou teille et le trai te ment lors de l’éle vage du vin 20. Le
som me lier perd son rôle d'ar ti san du vin, il est contraint d'as su mer
plei ne ment son rôle de ser vice. En 1980, le mi nis tère de l’Édu ca tion
na tio nale crée un CAP de som mel le rie 21, ce qui consti tue une re con‐ 
nais sance du savoir- faire du som me lier dans le monde de l’hô tel le rie.
Puis en 1984, le CAP som mel le rie de vient un Bre vet Pro fes sion nel.

Quant aux as so cia tions pro fes sion nelles, elles res sentent le be soin de
créer d’autres struc tures en ré gion afin de faire connaître et de sus ci‐ 
ter un in té rêt pour la fonc tion de som me lier sur l’en semble du ter ri‐ 
toire. Pour se faire re con naître en tant qu’ac teurs de la vigne et du
vin, les as so cia tions de som me liers pro posent des stages de ter rain
dans les vi gnobles et prennent contact avec les pré si dents des ap pel‐ 
la tions et avec les in ter pro fes sions. Tout un tra vail de mise en ré seau
est ef fec tué dans cette pé riode. Pour faire connaître le som me lier,
l’UDSF veut prendre en main la ges tion du concours du Meilleur
Som me lier de France. L’Union es time en effet que le concours ne met
pas assez en va leur le savoir- faire du som me lier. C’est ainsi qu’en
1972, l’UDSF re prend la ges tion et l’or ga ni sa tion du concours. Le
concours est une réus site, il sus cite des pas sions mais c’est sur tout la
mé dia ti sa tion de l’épreuve orale qui est un suc cès. En effet, c’est la
seule par tie du concours qui est ou verte au pu blic afin de faire dé‐ 
cou vrir ce qu’est le savoir- faire d’un som me lier comme re pré sen tant
et ga rant du « savoir- vivre à la fran çaise ». L’épreuve orale porte sur
l’art et la ma nière du ser vice et du conseil, mais aussi sur la dé gus ta‐ 
tion à l’aveugle. C’est exac te ment le même prin cipe qui est em ployé
pour le concours de Meilleur Som me lier du Monde, sauf que les vins
sont des vins ex clu si ve ment fran çais. À par tir de 1982, le concours ne
porte plus qu’une seule men tion, celle de meilleur som me lier de
France.

21

Face à la réus site de ces concours, un autre fait son ap pa ri tion, géré
et or ga ni sé par la Mai son de Né goce de Cham pagne Rui nart en 1977 :
celui de meilleur jeune som me lier. Les concours, no tam ment les
concours mon diaux ont per mis de faire connaître le som me lier et la
som mel le rie, et abou tissent à ce que de nou veaux pays adhèrent à
l’ASI, no tam ment le Royaume- Uni, l’Ita lie, la Suisse, l’Es pagne, le Por‐ 
tu gal, l’Al le magne de l'Ouest et la Suède dans les an nées 1970. Ainsi,
par l’ex ten sion du ré seau de l’ASI et la réus site du concours du
Meilleur Som me lier du France, le co mi té de l’ASI voyage dans de
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nom breux pays et est reçu par les mi nistres du tou risme ou par les
mi nistres de l’agri cul ture des prin ci paux pays vi ti vi ni coles. Ses
membres sont consi dé rés comme des ac teurs in con tour nables du
tou risme, no tam ment du luxe, et de la mise en mar ché des vins à
l'échelle in ter na tio nale.

Les an nées 1990-2000 : de l'eu ‐
pho rie à la crise des re pré sen ta ‐
tions
Dans la pé riode la plus ré cente, ca rac té ri sée par la glo ba li sa tion des
mar chés, la mise en cir cu la tion des ac teurs et des pro duits du luxe,
l'in ter con nexion et la mise en scène mé dia tique de l'in for ma tion sur
le monde du vin, l’œno logue et le som me lier vont en core connaître
des évo lu tions no tables de leur rôle, les pro je tant dans la lu mière,
mais les pla çant éga le ment en concur rence dans leur fonc tion d'ex‐ 
perts du goût et les met tant en dif fi cul té par rap port à leurs ori gines
res pec tives dans les uni vers du la bo ra toire et de la salle de res tau‐ 
rant.

23

En France, le savoir- faire de l’œno logue par le biais de l’ana lyse sen‐ 
so rielle est mis en va leur lors du concours des Vi na lies, créé en 1991.
Il est or ga ni sé par l’Union des Œno logues de France et par l’Union In‐ 
ter na tio nale des Œno logues. Les Vi na lies sont ré ser vées ex clu si ve‐ 
ment aux œno logues. La com pé ti tion met en avant les tech niques de
l’œno logue et leur im pact sur la qua li té des vins. Les seuls vins au to ri‐ 
sés en com pé ti tion sont les vins sous ap pel la tion. Ce concours fermé
ne vise pas à élire le meilleur œno logue, mais le meilleur vin, le
meilleur tra vail d’œno lo gie. C’est la tech nique qui est jugée et at tes‐ 
tée. Dans le même temps, l’ad mis si bi li té au DNO évo lue. On passe
d’un di plôme à Bac+2 pour la pre mière gé né ra tion à Bac+3 22,
Bac+4 23, puis Bac+5 24 dans la pé riode la plus ré cente. Cette aug men‐ 
ta tion du nombre d'an nées d'études s'ins crit dans le pro ces sus gé né‐ 
ral de re va lo ri sa tion des di plômes dans l’en sei gne ment su pé rieur,
mais elle tra duit éga le ment le fait que le tra vail de l’œno logue de vient
de plus en plus com plexe et po ly va lent. L’œno logue est dé sor mais
aussi un in gé nieur agro nome. En effet, il est aussi bien pré sent dans
les vignes avec la sé lec tion des cé pages, dans la salle des cuves pour
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suivre le pro ces sus de vi ni fi ca tion, que dans le la bo ra toire pour faire
des ana lyses sa ni taires et de qua li té. C’est un chan ge ment dans la dé‐ 
fi ni tion mais aussi dans l'in fluence de l’œno logue dans le sec teur vi ti‐ 
vi ni cole.

Cette pé riode est celle de la consé cra tion de l’œno logue consul tant et
du flying- winemaker, ap pe lés dans le monde en tier pour re dé fi nir les
modes de pro duc tion des vins. Dé sor mais, un œno logue ou un flying- 
winemaker peut s’oc cu per de plu sieurs do maines ré par tis sur plu‐ 
sieurs conti nents. Ces deux ac teurs se ren contrent et échangent sur
les tech niques et les savoir- faire. Cette ren contre a im pul sé la re‐ 
cherche sur les co peaux de bois en France. En effet, dans les an nées
1990, une étude sur les co peaux de bois est lan cée. Celle- ci fait débat
dans la pro fes sion, sans doute parce qu’elle remet en ques tion la no‐ 
tion de « ter roir ». L’uti li sa tion des co peaux de bois en Eu rope est au‐ 
to ri sée en 2006. La contro verse ainsi dé ve lop pée a un effet di rect sur
le dis cours des œno logues, qui dis tinguent dé sor mais deux types de
vins  : les vins dits «  iden ti taires » dé fi nis par le « ter roir », et par le
ca rac tère «  com plexe  » de leur goût, et les vins dit «  tech nos  » qui
sont des vins « fa ciles à boire » dont la qua li té gus ta tive s’adapte au
mar ché, aux cri tères des nou veaux consom ma teurs ou des contexte
de consom ma tion. On se trouve ici au point de ren contre de deux
uni vers de va leur, avec une évo lu tion de la per cep tion du pro duit vin
comme pro duit mar chand, et un rôle de l’œno logue comme ex pert
tech nique de l’adap ta tion du pro duit au mar ché avec la créa tion du
« goût mar ke ting ».

25

Puisque l’œno logue et le wi ne ma ker sont pré sents dans l’es pace mon‐ 
dial, mais aussi que l’UIOE compte de plus en plus de nou veau pays
membres, le be soin se fait sen tir de dé fi nir la pro fes sion à l’échelle in‐ 
ter na tio nale. C’est ainsi qu’une dé fi ni tion de l’œno logue est actée par
l’OIV en juillet 2013. Le souci de re con nais sance des œno logues de‐ 
vient un be soin stra té gique, no tam ment dans les en jeux liés à l’oe no‐ 
tou risme. Homme de l'ombre, homme de la tech nique «  froide  »,
l’œno logue est amené à em pié ter sur l'uni vers de la com mu ni ca tion,
d'où une confu sion de son iden ti té.

26

Quant aux som me liers, ils connaissent éga le ment des chan ge ments
im por tants dans leur mode de for ma tion, dans leur uni vers de pra‐ 
tique et dans leur vi si bi li té. Tout d'abord, au début des an nées 1990,
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l’en sei gne ment de la som mel le rie de vient une men tion com plé men‐ 
taire du CAP cui sine et ser vice. Le rap port au pro duit se mo di fie, avec
la gé né ra li sa tion de la dé gus ta tion sans ava ler, qui per met de lé gi ti‐ 
mer un en sei gne ment pu blic. Pour ce qui est des as so cia tions, elles
fonc tionnent très bien et comptent de plus en plus d’adhé rents. L’ASI
compte au jourd’hui 42 pays membres. Ceci est le fait du suc cès mon‐ 
dial de la mé dia ti sa tion des concours de som mel le rie, no tam ment des
cham pion nats du monde. Le som me lier Cham pion du Monde est
consi dé ré comme une « star », pré sent dans les mé dias gé né ra listes.
De plus, les concours de meilleur som me lier (toutes ca té go ries
confon dues  : jeune, ré gio nal, na tio nal, conti nen tal et mon dial) sont
dé sor mais des en jeux très im por tants pour les pa laces et les grands
hô tels. En effet, la per sonne qui concourt re pré sente aussi l’éta blis se‐ 
ment de for ma tion, ce qui per met de va lo ri ser la qua li té de ser vice de
ces éta blis se ments. Par exemple, une per sonne qui fait les concours
et qui est en for ma tion et en traî née par le Pa lace le Georges V à Paris,
de meure un élève du Georges  V même s'il pour suit sa car rière
ailleurs. Autre fait qui per met de dé mon trer que le som me lier est re‐ 
con nu, c’est l’in té gra tion des som me liers dans les concours de
meilleur ou vrier de France en 2000. Le som me lier est donc re con nu
comme étant un ac teur à part en tière de la gas tro no mie fran çaise.

Mais la vé ri table consé cra tion du som me lier, c'est son en trée à l'OIV
en tant qu’ex pert qua li té des vins. Cela amène une re dé fi ni tion du
rôle du som me lier à l’échelle in ter na tio nale, avec tou te fois la dif fi cul‐ 
té per sis tante de faire va li der l'iden ti té d'une fonc tion, et non d'une
pro fes sion. En effet, le titre ne peut être pro té gé, et il existe de nom‐ 
breuses usur pa tions du nom de som me lier. Au jourd’hui, on trouve le
som me lier par tout, pas uni que ment dans le monde des pa laces et du
luxe. Le som me lier peut être dans la grande dis tri bu tion (sé lec tion
des vins pour les ma ga sins Ca si no ou Métro), en tant que sommelier- 
caviste en ma ga sin, dans l’en sei gne ment de la géo gra phie et de l'his‐ 
toire vi ti cole, dans le e- commerce des vins mais aussi en tant qu’ac‐ 
teur du tou risme vi ti vi ni cole. Maître du dis cours, le som me lier est
ap pe lé par tout où il faut dire, va lo ri ser, at tes ter le goût. Il ne le pro‐ 
duit pas, certes, mais en le di sant, il est évident qu'il le « construit »
pour le consom ma teur et donc, par ré tro ac tion, pour tout le sys tème
de la vigne et du vin.
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Conclu sion
On le constate donc, le long demi- siècle écou lé de puis l'après- 
Seconde Guerre mon diale a consti tué une phase d'as cen sion re mar‐ 
quable pour deux pro fes sions mar gi nales du sys tème de la vigne et
du vin, qui ont été des ac teurs ma jeurs de la glo ba li sa tion du monde
du vin par la maî trise du dis cours sur le goût. L’œno logue s’est af fir mé
comme le tech ni cien, le scien ti fique, le chi miste du vin par le biais du
«  dis cours froid  » et ana ly tique. Le som me lier, qui était en voie de
dis pa ri tion au début de la pé riode, a pu re naître en tant qu’ex pert des
vins par le biais du ser vice et de la mé moire des sens, ex pri mée par le
«  dis cours chaud  ». Ce pen dant, le som me lier n’est tou jours pas re‐ 
con nu comme une pro fes sion en France. C’est un ac teur qui fait le
lien entre le monde de la gas tro no mie et le monde de la vigne et du
vin par le biais d'un dis cours à di men sion es thé tique. Ainsi, le som‐ 
me lier et l’œno logue se sont- ils fait re con naître comme des ex perts
de la qua li té des vins dans le sys tème. L’un est le ga rant de la qua li té
sa ni taire et or ga no lep tique, c’est l’œno logue, tan dis que l’autre est
l’am bas sa deur de cette qua li té, c’est le som me lier.

29

Par cette ap proche so cio pro fes sion nelle, nous avons pu mon trer
com ment ces ac teurs ont par ti ci pé à l'his toire de la re dé fi ni tion
contem po raine de la qua li té, voire de l'ex cel lence des vins. Ce que
nos en quêtes at testent avec le plus de constance, c'est le rôle ma jeur
du savoir- faire de la dé gus ta tion dans la construc tion de l'ex per tise
de ces deux groupes pro fes sion nels. La «  dé gus ta tion froide  » de
l’œno logue et la « dé gus ta tion chaude » du som me lier sont ainsi de‐ 
ve nues com plé men taires, avec une zone de re cou vre ment de plus en
plus im por tante entre les deux. On doit s'in ter ro ger en core sur les in‐ 
ter ac tions com plexes qui ont amené ces ac teurs à va lo ri ser la di men‐ 
sion hé do niste du vin, en se fai sant les ex perts de la lé gi ti ma tion
d'une dé fi ni tion de la qua li té par le prin cipe de plai sir, dans un mou‐ 
ve ment qui ac com pagne la glo ba li sa tion des vins du sec teur du luxe
et les nou veaux consom ma teurs et modes de consom ma tion qui sont
liés à ce pro ces sus his to rique ma jeur. Pro fes sions sous les feux de
l'ac tua li té, pro fes sions sta ri sées, œno logues et som me liers sont donc
in évi ta ble ment des ac teurs sous ten sion, en dif fi cul té sur un élé ment
ma jeur de leurs iden ti tés res pec tives : la ré fé rence au « ter roir ».
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avons ren con tré 13  som me liers, 11  œno logues, 3  at ta chées de presse,
un jour na liste cri tique vi ni cole, un cher cheur en chi mie spé cia li té œno lo gie,
un membre de l’As so cia tion des An ciens Élèves Œno logues de Bor deaux et
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logue. JORF du 19-12-1956.

7  Pas cal Ribéreau- Gayon, L’His toire de l’oe no lo gie à Bor deaux,de Louis Pas‐ 
teur à nos jours, Paris, 2011, Edi tion Dunod, p.218.
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Fram bourt dans la Revue Som me lier, 90e an ni ver saire des Som me liers de
Paris, 1907-1997, nu mé ro 6, Janvier- Février 1997, p.19)
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fi cat d’ap ti tude pro fes sion nelle d’em ployé som me lier ». Idem.

22  Vu le dé cret n° 85-906 du 23 août 1985

23  JORF n°40 du 17 fé vrier 1994

24  Vu le dé cret n° 2002-482 du 8 avril 2002 por tant ap pli ca tion au sys tème
fran çais d'en sei gne ment su pé rieur de la construc tion de l'Es pace eu ro péen
de l'en sei gne ment su pé rieur
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