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Ce numéro de FOLKLORE DE CHAMPAGNE ne
constitue pas une étude scientifique sur une cul-
ture disparue de notre région. C'est d'abord un
témoignage recueilli au ceeur du vignoble sur cette
ancienne méthode culturale.

Il importe en effet de savoir écouter, de savoir
recueillir les enseignements et connaissances de
nos anciens vignerons. Ne semblent-ils pas tous
regretter cette époque passée ?

Si le travail était difficile, leur vie, en contact
étroit avec la nature, leur apportait bien des satis-
factions.

Ce sont ces confidences que nous voulons faire
connaitre aux amis du folklore champenois.

La tradition orale est moins savante que la re-
cherche livresque, mais apporte avec elle l'odeur
du travail de celui qui raconte.

Cette enquéte fut menée a Hautvillers par I'équi-
pe du Comité de Recherches et d'Etude du Folklore
Champenois, du groupe des Jolivettes de Reims.

P. Coutant

Nous avons fait suivre ce travail d'un apercu de
la culture de la vigne et de la vie des vignerons,
dans I'Aube, a la méme époque.

Il était bon que la Champagne fut tout entiére
présente dans cette « évocation » de l'une des plus

igi et des plus connues de ses produc-
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A cette époque, de 1850 a 1900, la cul-
ture de la vigne en foule est la seule
pratiquée en Champagne (1).

Durant cette période, I'activité viticole
champenoise n'atteint pas I'importance
qu'elle a de nos jours. Le vignoble est
beaucoup plus restreint. La mécanisation
est rudimentaire, les traitements peu spé-
cifiques et leur emploi souvent mal connu.
La commercialisation du produit est, en
revanche, primordiale.

Mais le vigneron d'Hautvillers travaille
beaucoup sa vigne, avec une grande sa-
gesse, et une passion soutenue. On le
trouve sur place au lever du jour — « Le
soleil en se levant ne trouve pas le vi-
gneron au lit » — il prend son repas dans
la vigne et recommence 2 travailler jus-
qu'au soir. Malgré I'aide apportée aux tra-
vaux par la « patronne », un ménage n'ar-
rive pas a cultiver un hectare de vigne
frangaise. Cent verges ou cent vingt ver-

s Basses-Cotes, la vendange.

VIGNE FRANCAISE

OU VIGNE EN FOULE

DANS LA MARNE

ges ne laissent pas beaucoup de loisirs
au vigneron et a sa femme. (A Hautvillers
la verge mesurait 51,07 m2).

Pour mieux comprendre |'importance de
ce travalil, il faut connaitre I'étendue des
travaux culturaux que demande cette vi-
gne « a la francaise ».

Tout d'abord, cette dénomination tient
au fait que la plantation n'est pas établie
suivant des lignes tracées, mais que les
pieds sont dispersés sur le sol d'une ma-
niére plus ou moins anarchique.

Ce qui explique que tous les travaux se
font a la main, aucun animal ne pouvant
pénétrer dans la vigne. D'autre part, les
densités de plantation sont grandes. Chez
un particulier, on ne compte pas moins
de 200 pleds par verge. Dans les grandes
maisons de champagne, il y a moins de
pieds, car les ouvriers font plus de dé-
gats.
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REPRODUCTION - MULTIPLICATION

Il y a trois modes de multiplication pos-
sibles : par semis (2), par bouturage, par
provignage.

Pour qu'il devienne productif, un semis
doit attendre trois ans, tandis qu'avec une
bouture, on récolte déja un an aprés. Le
plant est marqué avant la vendange s'il
porte beaucoup de raisins. Lorsqu'il est
marqué quatre fois, il est considéré com-
me bon producteur et peut servir a faire
des boutures. Les boutures sont enterrées
a 20 cm de profondeur, pour une bonne
multiplication, et recouvertes de terre et
de fumier.

Le semis est le mode de reproduction
le moins utilisé car il demande trop de
temps pour étre productif. Au contraire,
le bouturage et le provignage sont cou-
ramment employés. Celui-la sert unique-
ment a I'emblavage de nouvelles sur-
faces, alors que celui-ci sert & remplir les
espaces vides, dans une méme vigne —
lesquelles lacunes eproviennent de l'arra-
chage de pieds malades, trop vieux, ou
abimés par les travaux.

TAILLERIE

Monsieur et Madame POGNOT, a Haut-
villers, racontent :
« On taillait la vigne
En laissant comme une fourchette.
De temps en temps,
On en laissait un
Qu'on appelait un coulet.
On les faisait plus gros,
Car on coulait dedans,
Et c'est la qu'on faisait un trou,
Et c'est la qu'on provignait.
Le provignage,
Ce n'était pas tout 2 fait cela,
C'est couler.
Le provignage c'était
Quand il y avait une grande place.
La, on en laissait un,
On en mettait un dans la grande place.
On replantait la vigne
Comme des fraisiers
En laissant des marcottes.
Quand il manquait des chés (3),
On en remettait un,
On appelait cela provigner.
Tout dépendait
Combien il y avait de brins.
C'est en béchant
Que I'on faisait cela.
On ne recoupait pas aprés.
Ils restaient attachés
Apreés le premier ché.
On les taillait
Et ensuite on les béchait.
Il fallait tout le temps « rabaisser »
Plus bas que la terre
Le vieux bois presque enterré.
Et on laissait le plus jeune dépasser ;
C'était a plat.

On serrait bien les chés
Au moment des gelées,
Et quand elles étaient passées
Il'y en avait qui les relevaient un peu,
Pour faire sortir les bourgeons
Et comme ils étaient bien enterrés,
Ils n'étaient pas gelés. »
Les vieux vignerons disaient toujours :
« Taille tot, taille tard,
Rien ne vaut
La taille de Mar(s) »,
Et encore :
« Taille et béche en Mar(s)
S'il y a du vin,
T'en auras ta part. »

II faut voir dans ce récit tous les soins
apportés au seul ché. Toute l'attention du
vigneron se concentrant sur ce pied pour
lui donner la plus grande vitalité possi-
ble, la meilleure forme, ce qui lui permet-
tait d'en espérer les plus gros rende-
ments.

A cette époque, pas de sécateur. Le
vigneron taille avec une serpette. Il faut
beaucoup d'adresse pour ne pas abimer
le brin.

A la fin de I'hiver, les brins du pied-
mére sont taillés ainsi :

— & deux yeux pour le rachet ;

— & quatre yeux pour le pisse-vin ;

— & huit ou dix yeux pour la gaule.

La gaule part du pisse-vin. Elle est calée
sur une queue de cochon (petit piquet
de fer qui se terminait en queue de co-
chon). Ainsi disposée, la gaule servira
plus tard a provigner.

HOURIE ou BECHERIE

La bécherie a lieu aprés la taille et
dure approximativement un mois, du 15
mars au 15 avril.

Monsieur POGNOT raconte :

« On béchait toutes les vignes

a la mail
On avait fini de bécher

Pour Paques.

Dans le temps,

Je m'en souviens,

Quand on avait bien travaillé,
On nous payait

La foire de Reims,

Et le lendemain,

En revenant,

On nous donnait les batons. »

La bécherie consiste a « rabaisser le
ché », c'esta-dire a recouvrir de terre
le bois le plus vieux, pour laisser le plus
jeune dehors. Cette opération permet aus-
si une premiére aération du sol.

PROVIGNAGE

Comme il est écrit dans le chapitre
de la multiplication, le provinage est cou-
ramment employé. Il sert a remplir les
espaces vides dans une méme vigne.

Cette opération qui a toujours lieu aprés
le béchage est trés importante. Mais com-
ment se déroule-t-elle ?



— La gaule appelée encore coulet, ob-
tenue a la taille, servira de provin. Pour
cela, on oriente une ou plusieurs gaules
du méme pied vers l'espace a combler,
situé & un metre ou deux. On attend que
les bourgeons soient assez i

sur un chemin. On mange un morceau de
lard, du pain (que l'on a fait soi-méme),
un petit bout de fromage et, si on le veut,
on arrose le tout d'une bouteille de vin
Le vigneron ne boit du champagne que
trés i I une fois ou deux

puis on enterre ces gaules en ne laissant
russer que deux ou trois yeux. Ainsi, dés
a reprise de la végétation, les bourgeons
enterrés donnent des racines. Ceux de
I'extrémité vont se développer et fournir
un nouveau pied.

La gaule ainsi disposée, reste toujours
liée au pied-mére. Mais apparait alors une
grosse difficulté pour le travail de la vi-
gne a cette époque. On se trouve en pré-
sence, sur une méme place, de pieds trés
hétérogénes par leur &ge, donc par leur
taille et leur forme.

On comprend mieux le soin apporté par
le propriétaire pendant les travaux. Cha-
que pied fait 'objet d'une attention trés
particuliere. Il faut se déplacer avec beau-
coup de précaution, de crainte de voir
tomber sous le coup du sabot, un an ou
deux d'efforts. Et l'on voit mieux ainsi
pourquoi aucun animal ne doit pénétrer
dans la vigne.

La durée du provignage n'est pas trés
~définie. Elle dépend de I'avance prise a la
taillerie et de I'approche de la belle sai-
son. Un dicton en vogue a cette époque
nous montre bien comment le vigneron
communique avec la nature pour en sui-
vre ses regles :

« A Hautvillers, on provignait jusqu'a ce
qu'on ne voie plus clair a travers les
noyers ».

FICHAGE
OU PIQUAGE DES BATONS

Aussitot apres avoir terminé le béchage,
le vigneron va planter un piquet de bois
a chaque pied. C'est le piquage des ba-
tons ou échalas. Ces piquets mesurent
trés exactement 1,14 m. lls sont enfoncés
de 14 cm dans le sol, et sont ainsi tous a
la méme hauteur. Mais pour enfoncer ces
piquets, le vigneron doit fournir un gros
effort, car a I'aide d'un appareil rudimen-
taire fixé autour du ventre, il doit ap-
puyer sur l'échalas avec son seul poids.
De nombreux jours sont nécessaires pour
mener a bien ce travail.

Nous sommes fin avril. Le soleil déja
haut dans le ciel, est caché encore sou-
vent par de courtes giboulées. La terre
sort d'un hiver trés rude; elle doit se
« ressaisir ». Le vigneron ne voit pas en-
core bien ce que pourra étre sa vendange.

Laissons monter la fleur sur les brins.
Laissons la nature prendre toute sa force,
et regardons le vigneron travailler.

Du lever au coucher du soleil, le vigne-
ron ceuvre dans sa vigne. Il y prend bien
souvent son repas de midi.

L'hiver, pendant la taille, un feu de sar-
ments regroupe deux ou trois familles

I'an.

Le plus souvent les femmes accompa-
gnent leurs maris aux vignes. Puis, aprés
avoir travaillé I'aprés-midi, on redescend
a la maison vers six heures du soir quand
la cloche de I'école sonne. Durant tous
ces mois d'hiver, on n'a pas le temps de
rencontrer ses amis.

Les plaisirs du vigneron sont rares. Par-
fois, a la fin de la semaine, il se rend
chez son voisin, le soir, au cours d'une
veillée. Dans la salle commune se trou-
vent d'un cdté les hommes qui frappent
les cartes en buvant I'alcool-maison, et,
grace a cela, jurent souvent bien haut. De
l'autre co6té, les femmes, qui, toujours
plus frileuses, se tournent vers la chemi-
née. C'est une occasion de parler de tout :
de la famille, du village, des enfants... et,
bien souvent, d'arranger ainsi les maria-
ges futurs.

Mais on prend garde de ne pas trop
tarder. Quand le lendemain, est un diman-
che, il faudra travailler son morceau de
vigne personnel si lI'on est ouvrier. Ou
bien il faudra vérifier I'état des outils ou
s'occuper dans la maison.

Courant janvier, tous les vignerons du
village fétent la Saint-Vincent. On se ras-
semble en famille. C'est I'occasion pour
chacun de cuire les brioches et les tartes
dans le four a pain. A I'église, le matin,
le tonnelet de vin nouveau et la brioche
de Saint Vincent sont bénis. Le soir, les
musiciens du pays donnent un bal.

L'été, nous retrouvons le vigneron et
sa femme dans les vignes. L'homme porte
son gilet de velours 3 manches de moles-
quine, son pantalon de velours, ses bro-
dequins et ses guétres. Il a laissé a la
maison sa pelerine et a changé sa cas-
quette a rabats pour le chapeau de paille.

Sa femme, en jupe et caraco en pilou,
porte un bagnolet léger. Dans les chaus-
sures 2 clous, les bas de laine ont laissé
la place aux bas de coton. Le fichu de
laine reste a la maison.

L'outil dans le panier d'osier, ou les
liens encore humides sous le bras, le vi-
gneron et la vigneronne partent au lever
du jour. A cette époque de l'année aussi
le repas est pris dans la vigne. Mais le
vigneron a pris la précaution de semer
par ci par la, quelques féves qui feront,
avec une pincée de sel, un acompte fort
apprécié au milieu de I'aprés-midi.

C'est pour cette raison que les vigne-
rons d'Hautvillers ont été surnommés les
cossiers.

Maintenant Paques est passé. Le prin-
temps s'installe rapidement, et le vigne-
ron continue de soigner sa vigne.
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LABOURAGE

Peu de temps aprés le piquage des ba-
tons, parfois méme simultanément le vi-
gneron fait un premier labour. Cette opé-
ration est un premier désherbage. On la-
boure 2 la main avec le rouale (outil a
grand manche) qui permet de se faufiler
jusqu'au pied des ceps. Ce travail est
délicat, car la vigne est encore munie de
ses batons, et « l'on attrape bien sou-
vent des lievres » (entendre par la que
I'on s'écorche fréquemment les mains sur
I'aréte des piquets).

LIAGE OU LIERIE

Le liage a lieu avant et parfois pendant
la fleur, aux environs de la P o

DEBUT JUILLET

Les brins sont attachés. L'herbe com-
mence a peine a repousser sous les
pieds. La fleur maintenant terminée, lais-
se la place aux jeunes grappes, qui vont
doucement mdrir. Mais le vigneron veille.
Les parasites sont nombreux a s'attaquer
aux vignes. Les insectes surtout : les
pyrales, gribouris, écrivains, coupe-bour-
geons... vont étre chassés par les hom-
mes. On les ramasse alors 2 la main.
La lutte contre les papillons se fait &
la lampe-piege et au pétrole. Les pre-
miers sulfatages a la bouillie bordelaise
apparaissent vers 1890. On en fait alors
deux ou trois par an. C'est aussi vers la

Monsieur FERTE nous dit : « quand on n'a
pas fini de lier avant la fleur, on peut lier
pendant la fleur ». Un dicton pourtant le
contredit : « Quand la vigne est en fleur,
ni valet ni seigneur ».

Les liens sont en paille. Pour qu'ils
aient bonne forme, les épis sont débarras-
sés des grains et coupés sur le bord d'un
tonneau mis debout. Ainsi la paille n'est
pas cassée, et aprés trempage, est sou-
ple pour étre lie. On utilise également
des brins de jonc.

Le lien est mis en haut du baton, enser-
rant bien les brins. On a alors une vignée.
Les raisins se trouvant sur la gaule ou sur
la queue de cochon sont liés deux feuilles
au-dessus du raisin.

Les brins sont enfermés dans un chiffon
mouillé, le tout étant glissé dans la cein-
ture a lier.

ROGNAGE

Le rognage se fait souvent en méme
temps que la lierie; on coupe tous les
entre-cceurs. Le vigneron rogne aussi
deux feuilles au-dessus du baton. Cette
opération est longue et demande une
grande adresse, car la récolte peut en
dépendre. En allant trop vite, les fleurs
et les brins porteurs risquent de se
casser. Monsieur SIMON nous dit :

« On se tortillait la-dedans

Comme des serpents,
Fallait savoir passer
La-dedans... »

?'m-vh
Aachet
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fin de ce siécle que le phylloxera entre
Ch Les i e

s e
ront alors sur les racines avec le pal &
sulfurer.

D'autres labourages et d'autres rogna-
ges avaient lieu pendant ces mois d'été.

Monsieur FERTE :

« De la fin de la fleur a la vendange
on fait un ou deux labourages (désher-
bages) et on rogne. On retire les entre-
ceeurs jusqu'a la vendange (ébroutage).
On rogne deux feuilles au-dessus du ba
ton, ou deux feuilles aprés le raisin
Quard on rogne, on ramasse les chutes
pour éviter la vermine. »

Ce sont les enfants qui ramassent ces
brouges (ou brouts) et les mettent dans
une hotte qu'ils portent sur le dos.

C'est aussi au mois de juillet et au
mois d'aoit qu'a lieu la confection des
magasins. Ces magasins sont la fumure
pour ['hiver suivant. On superpose un lit
de sable et un lit de fumier, et ainsi de
suite. La vendange passée, le vigneron
remplit sa hotte et va fumer sa terre.

1l est difficile, le métier de vigneron, &
la fin de ce siécle ! Il faut beaucoup de
courage et de persévérance pour travail-
ler ainsi. Tous les jours, sans relache,
du matin jusqu'au soir, hommes, fem-
mes, enfants parfois, maitrisent la na-
ture. Le temps importe peu. Les mo-
ments de repos sont fort rares. Le vigne-
ron guette le ciel chaque soir, espérant
un lendemain propice au travail. Et com-
me ochaque année, une tension intense
s'empare de chaque maison. Les hommes
s'activent, ne perdent pas un instant:
ils préparent. Les femmes rangent leur
intérleur, font briller leur logis, rentrent
tas provisions. Voici le mois de septem-

re.

Pendant que le soleil achéve de noircir
tous les grains de raisins, le vigneron
prépare ses tonneaux. On répare chacun
chez soi, avec du noisetier, et on lie avec
de l'osier jaune venant du Berry. Les dou-
ves sont serrées avec un maillet et une



chasse de Ensuite le tonneau est
rempli d'eau froide — I'eau chaude don-
nerait un got — Puis on fait sécher. On
méche au soufre, et avant de mettre du
vin, on rince encore une fois pour enlever
le godt, faute de quoi ce vin ne pour-
rait bouillir.

Quand les tonneaux sont préts, le vi-
gneron attend que la vendange com-
mence.

La date n'en est pas fixée. Chacun est
[I})re de commencer quand bon lui sem-
e.

Bien souvent, le vigneron a son pres-
soir personnel. Seuls les ouvriers de
grandes maisons pressent chez leur pa-
tron quand celui-ci a terminé sa vendan-
ge. Parfois deux vignerons s'entendent
pour presser ensemble, mais la coopéra-
tion est rare.

Au début des vend des

Par manque d'organisation, de coopéra-
tive, le vin n'est pas vendu tous les ans.
Aprés la vendange, des commissionnaires
passent chez le vigneron et proposent d'a-
cheter le vin. Mais le prix est trop faible
et fait rompre le marché. Seules, les gros-
ses maisons peuvent traiter.

Monsieur SIMON a bien connu ces in-
convénients :

« A beaucoup de places,
On ne vendait pas son vin,
Ou pas souvent,
Ou fallait le donner,
Aller au bistrot
Et le vendre 80 francs la pigce ».
On ne vendait pas le raisin,
Mais le vin !
On pouvait le vendre a la piece,
A la vendange,
S'il y avait des marchands.
On vendait aussi du vin clair ».

a la région viennent tout spécialement
préter main-forte aux Champenois.

Dés cinq heures du matin, la cloche du
village sonne : il y a la « louée » sur la
place du village. Les vignerons viennent
choisir leur main-d'ceuvre parmi tous les
gens rassemblés la. Il est de coutume d'of-
frir la « goutte » aux arrivants, chez soi.
Mais cela ne se passe pas sans mal. Les
recrues, aprés s'étre fait offrir l'alcool,
s'en retournent sur la place, en quéte
d’'un nouveau patron, qui les invitera une
fois encore a boire, et les plus audacieux
prennent ainsi une sérieuse avance sur le
« travail » de la journée !

Quand tout est redevenu calme, les vi-
gnerons et les vendangeurs s'en vont
cueillir. Ils partent le matin et ne rentrent
que le soir. lls sont en chantier.

Monsieur SIMON nous raconte ses ven-
danges :
« Quand j'étais gamin,
Je travaillais dans les chantiers.
J'avais un bout de pain sec
A huit heures ;
On mangeait une petite grappe avec.
A midi on nous donnait
Un huitigme de « marolles »
Avec une livre de pain
Et un litre de vin,
Et ca, c'était le déjeuner.
Dans les grosses maisons
On nous donnait un billet
Pour la soupe le soir.
Chez le vigneron
On ne faisait pas ga ».

La vendange dure au minimum trois se-
maines. A la fin des vendanges, quand le
patron en a les moyens, il invite ses ou-
vriers au « cochelet » : dernier repas
aprés cette rude épreuve, ol l'on boit
une bouteille de Champagne — la seule
de I'année —. Mais beaucoup d'entre eux
ne le font pas car le vigneron n'est pas
trés aisé.

SIMON nous montre bien que
la vendange terminée, le vigneron n'était
pas sans soucis.

Quand tout est fini, que ls vin est ven-
du, que les tonneaux sont nettoyés, et le
pressoir lavé, le vigneron retourne dans
sa vigne.

Le travail qui le presse, c'est de « héa-
cher » (opération qui consiste a retirer les
échalas et les remettre en place sur les
moyeéres).

Parfois, tous les cinq ans, le vigneron
devait « déculer ». Le déculage avait pour
but de remonter a la hotte a dos, la terre
descendue en bas de la vigne, par ravi-
nage.

Dés les premigres gelées, I'homme et
sa femme, chaudement vétus, vont, un
balai de boule (4) en main, balayer le
« mouron », car gelé, celui-ci casse bien.

L'hiver ne sera pas terminé, qu'il fau-
dra déja recommencer le travail dans la
vigne encore endormie par le gel.

Mais écoutons maintenant un vigneron
d'Ay, Monsieur VIOLART, poéte a ses mo-
ments perdus, nous conter cette époque
a sa maniére :
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MARS
L'astre fécond commence sa carriére
Et mars déja fait naitre quelques fleurs.
La houe en main, va remuer la terre;
Bacchus, ami, te paiera tes sueurs.
Lart veut chez nous qu'en la terre on recouche
Chaque cep, qui trop élevé parait,
Pour actver I3, séve de la souche
la tout le secret.

SEPTEMBRE

Déja la vigne étale sa verdure 1 est venu le temps de la vendange
Tendres bourgeons devancezvous le temps ? Il est venu ce jour tant désiré
Craignezvous pas un retour de fre Chacun s'ébat, la joie est sans mélange
Que Dieu pour vous acheve son anemps ? Tout marche alors au pas accéléré.
Viticulteur 1 Hatotoi | Fiche I Fiche | Lusine gémit et le raisin se pre
De trop tarder ah ! crains d'avoir regret Beson hassin o vin-couls 3" grands flots
Car pour avoir une récolte riche Le vigneron va _compter sa richesse

Souvent clest le secret Dont il est le héros

OCTOB!
Dun beau soleil, la léconda lumiére Bientot viendront les froides matinées
i Faire palir les feuilles de nos c
Bientot viendront les brumeuses journées.
Novembre approche, il vient & pas pressés.
Clest la saison ol toute graine léve Mais la vendange en tous lieux se termine
Des que sa feuille & tes yeux apparait Court & sa fin, sans tréve ni sursis
Prends o sarclolr, détruisla. point de tréve Dane' lo cellier, o vin' s emmagasine
ruis-la sans arrét Adieu la crainte, adieu tous les soucis.

JUIN
Quand tu verras s'émailler la prairie De nos foyers, mmndene et parie
Et tes rameaux tous vers le ciel monter Elle sen va a loin, bien loin de nous
Sans regarder si la grappe est fleurie e it masvels
Rompt chacun d'eux, trop prompt & s'emporter Jouir d'un ciel pur et d'un chaI plus doux
N'hésite pas ; bien mieux le grain se noue Et nous, cloués sur notre territoire
Sous le reflux de ce précoce arrét.. Du sombre hiver s subissons le temps
Pour obtenir_sare et bonne recoue Clest notre lot, c'est toute notre histoire

t bien tout le secret Jusqu'au prochain printemps.

JUILLET DECEMBRE
Sous ton beau clel, tout se meut et tout change Le sombre hiver et son rude cort

Laboure encore,

Repince aussi pour la seconde fois

Clest la coutume et lart te le commande Clest le sl ol Allons planter nos vignes
Obéis & ses lois. t le meilleur de tous.

utT JANVII
Voici le temps ol la vigne sommeille Voici le froid, il vient durcir la terre
Laissonsda bien tranquillement dormir cer ses eaux, en suspendre le cours
Mais, au quinze aolt la séve se réveille Tout se resserre et le sol devient pierre
Et e’ raiin se dispose & marir. Clest bien le temps de nos plus tristes jours
Ne tardons pas, reprenons le sarclage.
Clest de I'été, Ie (ralslﬁme et dernier. Les magasins que tu
Il ‘st utile, il est de bon usage. Que du travall les mains portent Vinsigne
Craignons de I'wublier Et l'aisance est au b

Témoignages recueillis auprés de M. Pognot, M mésine conservent rien de la qualité du cep d'ori
Ferté, M. Abel Pierrot, Mme Guérin, Mme Mouzon- eci est si vrai qu'aucun vigneron ne recuei
Juiliet, Mme Landragin et M. Simon. ol Jamals los jeunes pousses qui naissaient spon

tanément des pépins restés intacts dans le marc

(1) Littré n'a pas manqué de relever cette locu- quon avait sorti de l'alambic aprés distillation
tion (que ses successeurs dédaignent, la pratique NDLR.

en cause ayant disparu). On dit « Vignes en foules »
Iout slm lement par opposition & « vignes en li-

el svartJennogtanhe, eite vianas on I (3) Ché de vigne : S'agitil d'un doublet du mot

Sournal officiel da 1870, montrant qu cette 6poque gcans (e di latin.+ Clgpas =+ gl Hotasu) of

la disparition de la « vigne en Touls » Gtalt noois « chef » (issu du latin

ragée. < Caput - 5ete) 7 On disait dans Vancionne langue

« chef » pour « bout ». En tout cas, il s'agit d'un

pied productif ayant déja plusieurs brins. N.D.LR.

@1 semhle i la_reproduction de la vigne
é le fait que de rares chercheurs,

par semis n
tant la g ue est capricieuse, tant elle risque (4) Balai de boule : balai confectionné avec des
de taire ¢ que Ta majorité des nouveaux plants obte- rameaux de bouleau.



A Landreville a la fin du siécle dernier (Coll. Chaussin).

Dans la Statistique du canton des Ri-
ceys (Guénin et Ray, dans Mémoires de la
Société Académique de I'Aube, 1851), les
auteurs passaient en revue les travaux
de la vigne dans cette région du sud-est
aubois. Le taillage commengcait vers le
15 février. On pratiquait ensuite trois
labours, dont le ter vers la mi-mars et
le dernier dans les premiers jours de sep-
tembre. Dés que le cep se développait,
on paisselait, cn accolait les tiges au
paisseau ; puis on étalait (on étulait dans
le Barsuraubois) et on rognait. Aprés la
vendange, on provignait.

On cultivait dans I'Aube, 22000 ha de
vigne soit environ une surface double du
vignoble marnais de I'époque. On comp-
tait en faites ou en hommes. La faite est
le huititme de cent cordes de 20 pieds
soit 527 ares (10 verges de la Marne).
L'homme est de méme surface. On em-
ployait plus facilement la premigre me-

VIGNE FRANCAISE
OU VIGNE EN FOULE
DANS L'AUBE

sure au sud et la seconde plus au nord.

Les pieds de vigne étaient environ trois
fois plus nombreux qu'actuellement soit
15 a 20000 par hectare, environ 1000
pieds de I'homme.

Un exemple de la production annuelle
nous est fourni par Doé (Eléments de cal-
cul pour la statistique du canton d'E-
soyes), qui précise qu'a Courteron, vers
1822, on produisait en moyenne 10000
pieces de 30 veltes, jauge des Riceys,
d'une contenance de 220 litres. A Gyé,
d'aprés le méme auteur, la production
annuelle était de 24000 pieces de vin.
On comptait dans cette localité pres de
200 trés belles caves creusées dans la
roche.

Les outils employés par le vigneron
d'alors sont, d'aprés M. Horiot, le pio ou
petite pioche, le psouy : une pioche &

46-9



46-10

lame triangulaire, encore appelée psou,
vzou dans cette région, et fousseu du
coté de Bar-sur-Aube. Il se servait aussi
du trois-dents dit encore bigo, de la ra-
clote & pointes (ou chauve-souris), et pro-
vignait avec une pelle de bois de foi-yar
(hétre).

Comment assurait-on la reproduction
des ceps ? Quand il s'agissait de nouvel-
les plantations, on avait recours au bou-
turage. Sinon on provignait, de novembre
a février. Pour cela, il suffisait de creu-
ser une fosse, non loin de chaque cep, en
remontant, ce qui explique que c'est en
bas de la vigne qu'il fallait toujours re-
planter.

Le provin est une marcotte faite d'un
jeune brin, soigneusement choisi, qui
prendra racine en méme temps qu'il sera
nourri par le pied-mére, dont on pourra,
par la suite le séparer. On appelait aussi
cette opération, le recouchage, et le mot
lui-méme en est une image fort sugges-
tive.

Avant le provignage, et pendant le mé-
me temps, on éblondait, c'est-a-dire qu'on
supprimait le bois inutile. On ne conser-
vait qu’'un seul brin d'un an pour la taille.
« Taille & la saint Aubin (3 mars)

Pour avoir de gros raisins »

ou bien

« Taille tot, taille tard,
Rien ne vaut la taille de mar(s). »

Pourtant, 2 Saint-Oulph (canton de Mé-
ry) c'était encore une habitude de tailler
quelques ceps le 22 janvier. Cette coutu-
me était liée a la St Vincent, la féte du
patron des vignerons. Ce ne devait étre
qu'un geste symbolique.

On taillait donc en mars, parfois dés le
15 février, 2 3 ou 4 yeux a I'extrémité du
provin. Avant de connaitre le sécateur, on
utilisait une serpette & lame courbe dont
le manche trapu était étudié pour tenir
parfaitement dans la paume de la main.

Aprés la taille on pratiquait le premier
labour. Cela s'appelait sombrer et se pra-
tiquait avec le psou, un pied en avant
puis l'autre, le manche de l'outil conduit
par la main opposée, successivement.
C'est la pointe du psou qui pénétrait la
premiére dans le sol, & la maniére d'un
coutre de charrue, sans trop s'enfoncer.
L'aile de la pioche faisait office de ver-
soir, guidée par un mouvement tournant
que lui communiquait le poignet du vigne-
ron.

Il ne semble pas qu'avec le bigo ou pio-
che.. & 3 dents, on ait pu réaliser un
travail aussi complexe. Aux Riceys, on
utilisait les deux outils, ce qui semble
indiquer qu'ils se complétaient.

1l fallait ensuite paisseler, avant la pous-
se des bourgeons. On utilisait pour cela
des échalas qu'on avait tirés I'hiver de
billes de chéne de Cunfin, et aigujés pen-
dant les veillées.

Comme pour les vendanges, il n'était
point permis de procéder a ce travail avant
que ne soit publié le ban du paisselage,
entre le 18 mars et le 18 avril, selon la
température et |'état du terrain.

La clé ficheuse, inventée en 1862 par
un nommé Fellens, de Bar-sur-Aube, de-
vait rendre moins pénible cette opéra-
tion.

On pratiquait ensuite un deuxieéme la-
bour. A I'aide de la téte-de-bique, sorte de
raclote & deux pointes, il s'agissait en
méme temps de débarrasser le sol de ses
mauvaises herbes, — (parfois récupérées
pour I'alimentation du bétail), — et d'aé-
rer le sol. Cela s'appelait recouler.

La vigne poussait de nouveaux ra-
meaux et il était indispensable de lier ces
nouvelles pousses aux échalas, a I'aide de
paille de seigle. C'était I'accolage.

Cette paille ou glui, provenait de la
Champagne pouilleuse. On l'avait échan-
gée contre du vin. Coupée en brins de
0,50 m environ, chaque femme en prenait
une poignée qu'elle plagait dans son dvan-
tié, avant de se mettre au travail.

Les pampres continuant leur croissan-
ce, on devait alors les rogner a la ser-
pette, afin que la séve nourriciére ne se
disperse pas et n'alimente pas les pous-
ses gourmandes plutdt que de nourrir les
fleurs de vigne qui bientdt deviendraient
raisins.

Un troisigme labour, pratiqué avec la ra-
clote plate, dans les premiers jours de
septembre, permettait que la terre soit
propre pour la vendange.

Celle-ci se déroulait aprés qu'on eut pro-
clamé le ban de vendange. On réunissait
4 cette occasion toute la main-d'ceuvre
locale dont on pouvait disposer, tant au
village que dans les alentours. On cite le
cas de ce grand-pére qui faisait a pied,
ses douze kilometres pour aller vendan-
ger, et autant pour en revenir. On faisait
aussi appel aux bonnetiers troyens.

En réalité, il existait deux bans de ven-
dange a Bar-sur-Seine. Le premier donnait
le signal de la récolte des raisins noirs.
Quatre jours plus tard on s'attaquait aux
raisins blancs.

C’était un lourd travail que de porter la
hotte {haute de 1,10 m y compris le man-
telet), qui pesait prés de 55 kg quand
elle était pleine de raisins, et qu'il fallait
descendre sur le chemin et renverser
dans la banoire. (Cette cuve oblongue
contenait de 20 & 22 hottées).

La d tel , on
au faite de la derniére voiture un bouquet
ou un genévrier auquel on suspendait
quelques fleurs ainsi que la plus belle
grappe. A Landreville, on clouait ensuite
ce bouquet au-dessus de la porte de la
maison. Un repas plus copieux qu'a l'or-
dinaire terminait cette derniére journée
de vendanges. On disait alors qu'on avait
« fait la cagne ».




Aprés avoir déchargé (les raisins
noirs avec la pelle de bois dans la cuve,
et les blancs, 2 l'aide de la coulisse, di-
rectement sur le pressoir) on foulait et
pressait.

On foulait le raisin pour obtenir le vin
rouge. A ce sujet, les habitants des Riceys
se plaignaient que les vignerons de la
vallée de la Seine venaient trop souvent
dans leurs bois pour y récolter les fruits
du troéne avec lesquels ils coloraient leur
vin, ajoutant bien haut qu'ils n'en avaient,
eux Ricetons, nullement besoin.

Les pressoirs étaient divers. A « abatta-
ge », aux poutres énormes, qui serraient
avec une telle force « qu'on aurait cru
entendre des coups de canon ». Avec une
roue motrice sur le dessus, c'était la brio-
le. Ou bien : maconnais, qui serrait en
bout, chatillonnais ou beaunois, vertical,
a cliquet, fixe ou sur deux roues.

Pour le Barséquanais, les tonneaux ve-
naient généralement de Cunfin ; on les ap-
pelait pour cela, les cunfeignos; ils étaient
cerclés de charme ou de chataignier. Cha-
cun contenait une piece, soit 210 litres
environ. La feuillette en tenait 110 et le
quarteau 55, tandis que la pipe ou demi-
muid faisait dans les 500 litres.

Rouge ou blanc, le vin était destiné a
la vente. Dans le Barsuraubois, tout ce
qui se vendait se faisait en vin blanc et
était expédié en grande partie dans la
Marne pour y étre transformé en cham-
pagne. Thévenin, dans son Histoire de
Lignol, indique que : « dés 1864, le com-
merce se faisait déja avec Reims » et
qu'en 1898 et 1899, on avait « livré aux
négociants en vins de cette ville 600 hl
chaque année... sans avoir jamais expédié
de raisins ».

Dans l'arrondissement de Bar-sur-Seine,
la production se répartissait ainsi : quatre
parties de rouge pour une partie de blanc.
Le gourmet passait, goltait, et emportait
des échantillons qu'il prélevait dans de cu-
rieuses fioles tout en longueur, qu'il ser-
rait cote a cote dans sa valise de cour-
tier.

Le vin rouge trouvait preneur a Troyes,
a Paris, dans la Meuse et vers I'Est.

Puis venait l'hiver. On profitait des
beaux jours pour regagner les vignes, soit
pour les débarrasser des pierres qui gé-
naient les travaux, soit pour remonter les
terres que |'érosion avait fait couler au
bas de la colline. Parfois le vigneron plou-
sait les friches c'est-a-dire qu'il en préle-
vait I'humus pulvérulent pour le porter au
pied des ceps. Tout cela, bien sir, dans
sa hotte, qu'il déposait sur un chargeou
our la remplir; avant d'en passer les
brassilieres.

Quelle vie pénible que celle du vigne-
!

ron

Il ne pouvait travailler sa vigne qu'a
la main ; ce ne fut que vers 1890 que les

premiers pieds furent alignés et qu'on put
alors tenter d'utiliser les services du che-
val pour labourer, malgré la vive opposi-
tion des « anciens » qui voyaient dans
cette « nouveauté » la source de nom-
breux inconvénients. Le vigneron était
levé avec le soleil, couché avec lui, on
ne le rencontrait que la hotte au dos ou
le psou & la main, a tel point qu'on ne
le désignait plus, lui, sa femme et ses en-
fants, que sous le quahflcanf de « bétes
a hottes ».

Ce qu'il mangeait ? Les produits de son
jardin et de la vache qu'il élevait, d'une
chévre, d'un cochon, de lapins ou de vo-
lailles. Peu de viandes rouges ; un pot au
feu parfois, ou du beeuf en daube. S'il
n'emportait souvent aux vignes qu'un ha-
reng saur, du fromage, un oignon et quel-
ques pommes de terre, il avait aussi re-
cours a l'ail sauvage ainsi qu'aux escar-
gots ou cagouilles, qu'il faisait cuire, pi-
qués a I'aide d'un sarment fendu en qua-
tre & son extrémité.

Dans son tonnelet de deux litres, ou
bari(l), souvent de I'eau. Mais aussi du
rApé comme il est dit qu'on le preparan
a Pargues :

Du marc de raisins foulés, écrasés,
dans un tonneau en gueule.
Et puis du sucre la-dedans.
a fermentait.
En bas, un, robinet...

On rajoutait de ['eau.
C'était uvab/e.
En tout c:
meilleur que de T'eau.

Et le soir, & la veillée, on « égujait les
paissiaux » a la lueur du feu de l'atre,
alimenté par les copeaux qu'on jetait au
fur et a mesure sur les biches. C'était
I'occasion de se rencontrer, en famille,
avec des amis, et de se distraire aussi.

Les premiéres communions, les maria-
ges, et méme les enterrements, les mar-
chés hebdomadaires et les foires loca-
les, donnaient a tous de bonnes occasions
d'abandonner le travail et de s'évader des
soucis quotidens.

Restaient le bal, les fétes patronales,
et la Saint-Vincent : une messe solennel-
le, la réception chez le détenteur du ba-
ton de confrérié qui offrait la brioche et
le vin vieux. La Saint-Vincent ou la Saint-
Paul. Saint-Vincent pour les gens du sud :
Courteron, Mussy, Loches, Riceys. Saint-
Paul pour Couvignon, Argangon, Colom-
bé... On dit méme que les vignerons de
Fravaux et ceux de Couvignon se parta-
geaient entre les deux. Cela leur donnait
I'occasion, en s'invitant les uns les au-
tres, de profiter de deux dimanches de
féte consécutifs en janvier.

S'il fait beau ce jour-la, on se réjouit
aux Riceys ; le soleil est le signe d'une
vendange fructueuse.
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Saint-Vincent clair et beau !
Les Ristons boivent
Dans I'grand godo.

ou bien encore

Saint-Vincent clair et beau

Amene plus de vin qu'd’eau.

Il est vrai qu'il n'était pas toujours
« bien grand » le verre dans lequel bu-
vaient les vignerons de cette époque. La
récolte était-elle mauvaise ? C'était la
misére. Le vin abondait-il ? Il se vendait
mal et & bas prix.

Ainsi nos vignerons étaient-ils cons-
tamment inquiets, tourmentés par l'incer-
titude de la récolte et la fluctuation des
cours, ne sachant que souhaiter : moins
de vin et le vendre plus cher ou bien en
faire un peu plus et risquer de ne point
trouver acquéreur.

Le cahier tenu par Ambroise Faillenot
de Spoy reflete assez bien cette situa-
tion et par conséquent I'état d'esprit qui
en résultait. Qu'on en juge.
1867-moyenne ennée en grin et foin et

paille mais pas de vin-dan 60 hommes

on faisait 3 piéces de vinle prix de

70 F la piéce
1869-bonne moyenne année en grin et en

vin, en paille en foin-tout alai bien dans

le commerce
1873-récolte des vignes-'une dans l'autre

a porté une ottée ['homme & peu prés.
1875-beaucoup de vin et de petite quali-
té ; le prix est de 25 F la piéce
1876-les vignes permettaient d'espérer en-

core une moyenne récolte lorsqu'une

gréle était survenue le 23 juillet, suivie

d'une autre qui est tombée vers le 18

aoat anéantirent toutes les récoltes-le

vin s’est vendu 60 & 70 F la piéce de

210 litres
1878-restera longtemps en mémoire pour

I'abondance et la bonne qualité du vin-

les vignes portant jusqu'a 4 piéces et

demie I'homme... le prix est de 40 F

la piéce.

Le phylloxéra apparut entre 1905 et
1910. Les vignes périrent et les vignerons
qui s'entétérent a replanter, (par exemple
a Courteron) mirent prés de 10 ans pour
reconstituer leur vignoble, et furent de
ce fait autant de temps sans récolter quoi
que ce soit. Dans sa vigne I'été, sur la
voie du chemin de fer en construction
I'hiver et souvent embauché pour la mois-
son sur les hauts plateaux (Beurey, Ma-
gnant) avant que ne débutent les gros tra-
vaux, comme le vigneron regrettait sa
vie incertaine d'autrefois ! On était a l'au-
be de grandes transformations.

J. Daunay.
s les renseignements de M. Maury, Di-
UCAVIC

D'apré ;
recteur de | \V 4 Bar-sur-Seine et les ar-
chives de la Safac.

UN JEUDI DANS LE TEMPS
(AVRIL 1915)

Y a encd pas bé longtemps qu'lu c6
i a chanté, qu'maman m'apeule pou aller
aux veignes sermenter. Je me leuve,
j'mange de la soupe coupée et pendant
qu'maman elle tire la veche, j'beille des
écalos de pois aux lapins, des petites
greunes aux poulets, sous le bloron, aveu
d'iau; j'fais bé garde de ne pas tumer
aveu mon siau.

J'prends aussi du froumége dans le
chazron pour beiller au chait, et on s’en
va. | fait déja bé chaud quand jarrivons
au cotiau.

Dans les rayons de veigne, je ramé-
che les brins de serments, — jnous
chauffons bé I'hiver aveu les serments, —
C'est maman qui les lie aveu des man-
cines.

A midi j'entendons les houmes s'hou-
per pou aller godter.

Nous, j'vons pas dans la loge mais
dsous un éabre. J'fons une trempée dans
nos coupotes. Un ceu. Du froumege.
J'vons souvent tdter au baril de rapé.

En rvenant, j'sons bé laissée et j'ai mau
aux pieds ai cause de mes souyés trop
justes qui me font des bouilles. Mais i
faut qu'i duraint la saison.

Sur le chemin, j'cueillons des clochet-
tes de Paques, pour teinde les ceufs.

En rentrant a la majon, j'fons une
frouée de serments pou faire cueure une
omelette aux herbes et j'vons nous cou-
cher bin esquintés.

Marguerite CHOLLOT
(Courteron)

Glossaire

Soupe coupée
eau et lait

J'beille : je donne

Des écalos : des cosses

Pois : haricots

Bloron - cage a poulets

Tumer : renverser

Mancine : clématite sauvage

Houper : appeler en criant

Loge : cabane dans la vigne

Trempée : pain trempé dans du vin

Coupote : écuelle de bois

Godter : diner (a midi)

Tater : boire (parfois avec une paille)

Bouille : boursouflure de la peau

Clochette de Paques : anémone pulsatile

Frouée : feu vif

soupe a l'oignon avec



Taille de la vigne.
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Labourage de la vigne.
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Rognage.



Liage.
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Sulfatage au vermorel.




La tonnellerie.




Vendange : cueillette.

Vendange : les paniers.
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Les clayettes : épluchage.







