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Jean Baptiste Jacob 

Un des premiers œnologues de terrain à Bordeaux   

 

Dossier réalisé par Jean-Claude Hinnewinkel, professeur émérite de l’Université Bordeaux-

Montaigne, membre du CERVIN et chercheur associé à l’ISVV, avec l’aide de Jean-Marie-

Jacob, son petit-fils, lui-même œnologue en Entre-deux-Mers à Soussac de 1971 à 2005 qui a 

bien voulu accepter de lui commenter ses archives familiales. 

 

Comme toujours, les innovations agronomiques se diffusent principalement dans les grandes 

propriétés, tout particulièrement les crus classés et celles appartenant au négoce. Sur le plan de la 

vinification, dès la première moitié du XXème siècle une œnologie curative se développe dans les 

chais des particuliers puis des coopératives, les analyses chimiques étaient confiées le plus souvent à 
des pharmaciens. C’est à cette époque qu’apparaissent les premiers œnologues conseils dont le rôle, 

outre celui de médecin du vin, consiste aussi à accompagner le producteur dans le processus de 

vinification et même de culture de la vigne.  

Jean-Baptiste Jacob (1895-1941) est de ceux-là. C’est un  jeune ingénieur chimiste 

oenotechnicien. En 1919 il entre au laboratoire de Messieurs Latrille et Ginestet pour s’occuper des 

chais à Brienne. Il rencontre alors l’Abbé Dupaquié et Ulysse Gayon. L’année suivante il fonde, rue 

Toussaint Louverture à Bordeaux,  un laboratoire (doc 1). Il y réalise des analyses classiques de dosage 
d’alcool, sucre, acidité totale, acidité volatile, ph, anhydride sulfureux libre et total. Il s’intéresse aux 

matières tannoïdes, selon le procédé Laborde qu’il a lui-même développé.  

 

Doc 1 : Prospectus du laboratoire créé par JB Jacob. L’œnologue y réalisait les analyses chimiques 

pour ses clients, syndicats viticoles et châteaux principalement 
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Par l’intermédiaire de l’Union Girondine, il s’implique alors principalement dans les Premières 

Côtes de Bordeaux, à Cambes, Camblanes, Quinsac, Saint-Caprais mais aussi en Blayais. Il assure pour 

les syndicats concernés le suivi phénologique du vignoble (doc 2). 

 
 

Doc 2 : Feuille de bord d’un vignoble du Blayais dans les années 20. Elle montre, pour cette époque, ce qui devait 

aussi être le cas pour des époques plus anciennes, que l’évolution de la croissance de la vigne était suivie, avec 

grande attention. Outre les principales variables météorologiques, eau et températures, l’évolution de la longueur 

d’un rameau ainsi que la date de sortie des feuilles apparaissent sur le graphique. Elle permet des mesurer la 
variabilité du climat. Cela indiqur que les traitements n’étaient pas effectués au hasard puisque leur période 

d’application était donnée par un « poste-local ». L’apparition des maladies dans les vignobles, comme l’indique 

l’éclosion des premières chenilles, était suivie aussi de très près. Cela nous semble poser la question de la pratique 

d’une « viticulture raisonnée » pour cette époque. 

 

En 1923 il acquiert une voiture et peut ainsi élargir ses zones d’intervention, notamment à Saint-Emilion 

et dans les Graves où il conseille les vinifications du château Mission-Haut-Brion. En Médoc il intervient à Pichon-

Longueville. Il multiplie alors les conférences scientifiques dans les communes visitées. Ainsi de 1919 à 1930 

Jean-Baptiste Jacob parcourt le vignoble girondin. Il s’intéresse tout particulièrement à la vinification des vins 

blancs qui constituent alors une grande partie des vins de la région. Il met en exergue l’intérêt du débourbage des 

moûts de raisins blancs, publiant une plaquette « Les moûts de raisins blancs doivent-ils être débourbés ? » (doc 

3) 
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Doc 3 Première page de la brochure publiée par le Feuille vinicole. J-B Jacob y explique que  la réponse 

varie selon les types de vin. Pour les liquoreux il ne le conseille pas car c’est dans la pellicule  du raisin et même 
dans la pulpe que se trouvent localisés les parfums spécifiques qui concourent à la formation du bouquet.  Par 

contre pour les vins blancs secs ou peu sucrés provenant de raisins de plus ou moins grande qualité, le débourbage 

est conseillé sans être trop sévère sous peine de donner des vins qui sèchent trop vite.  

A ces conseils œnologiques, il ajoute des préconisations œnotechniques, proposant les derniers 

matériels mis au point par les industriels, réalisant des plans de cuviers et de chaix pour favoriser une meilleure 

maîtrise des températures (doc 2). 

 

Doc 4 Propagande de J-B Jaco pour du matériel vinicole 
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Doc 5 : Plan de chai dessiné par Jean-Baptiste Jacob pour améliorer la vinification. Souvent rudimentaires, les 

équipements en place nécessitèrent de nombreux aménagements pour produire le vin dans de meilleures conditions 

sanitaires. Jean-Baptiste Jacob s’intéresse tout particulièrement à la maitrise des températures.   
 

   

Il assure également la diffusion des innovations  
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Doc 6 Page de garde d’une brochure de 1921 sur le dosage des matières tannoïdes selon le procédé « Laborde », 

professeur à la faculté des sciences de Bordeaux et assurant ainis la diffusion des ésulatats de la recherche 

universitaire. 

 

 

Nous trouvons dans cet exemple, la préfiguration du métier d’œnologue-conseil auprès des 

viticulteurs, tel que l’essor de l’œnologie scientifique permit de l’affirmer au lendemain de la seconde 
guerre mondiale.  

 

En 1930 il est sollicité par les propriétaires de La Réal Compagnie vinicole de Porto où on lui 
offre un poste pour assurer les vinifications du porto et préparer les expéditions de vins appréciés dans 

le Monde entier. 
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Doc 7 Lettre d’embauche à La Réal Compagnie vinicole de Porto où il ne resta que deux années,  

cette entreprise rencontrant des difficultés financières avec la grande crise économique des années 
trente.  

 

A son retour J.-B. Jacob reprend ses activités de conseils dans le vignoble girondin.. 
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Doc 8 Courrier aux syndicats et propriétaires viticoles à son retour du Portugal 
 

En 1934, le marquis de Lur-Saluces lui confie la gérance  du Château d’Yquem ainsi que les 

deux châteaux de Fargues et Fillot. Il y resta jusqu’à sa mort en 1941. 
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Doc 9 Courrier reçu en qualité de gérant du château d’Yquem 

 
Pendant toute sa carrière, il n’eut de cesse de faire reconnaître sa profession d’oenotechnicien, 

ainsi qu’il se définissait.  Il prit ainsi la présidence du syndicat fondé par Malvezin (doc…) 

 

 
  

Doc 10 Le bureau du syndicat des œnologues et oenotechniciens de France 
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Le nouveau président s’applique à défendre cette nouvelle profession contre nombre de ses 

détracteurs universitaires qui contestent la compétence de ses membres. 
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Doc 11, 12 et 13 Courrier du président au directeur de l’Institut d’œnologie d’Alger 


