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L’ANNEE DU PATRIMOINE

Comme il faut justifier — et c’est bien normal — toute
demande de subvention; comme il est bon parfois,
d’étoffer un dossier qui risque, a premiére vue, de parai-
tre trop semblable a celui de I'année précédente ; comme
apparaissent aussi des thémes qui, tout & coup, s'impo-
sent...

On nous a demandé de préciser quelle pourrait étre
I'action particuliére de la Safac, en cette année 1980
consacrée au « patrimoine ».

Une question qui nous a fait sourire.

Et c’est avec le sourire que nous avons répondu :

« Rien de plus qu'auparavant.

Mais tout autant ».

Nous avons l'intime conviction que la Safac et ses
adhérents sont trés sensibilisés par certains éléments de
notre patrimoine qu'un enquéteur classique aurait peut-
étre tendance a négliger. Une croix de carrefour, la gi-
rouette d'un toit, un saint dans la niche de son mur, le
vieux puits communal, un ceil de beeuf au-dessus de la
« rigoulote » d'un évier, la meule d’un moulin disparu...
De tous petits détails que nous avons appris, ensemble,
a voir, a regarder avec d'autres yeux que ceux de tous
les jours, que nous avons photographiés. Et que nous ne
pouvons oublier dans un inventaire qui doit englober, non
seulement, les monuments déja classés et répartonés
mais aussi le maximum de témoignages encore exis-
tants, de ce qui fut la vie quotidienne d'hier.

C’est donc une place de choix que nous avons prise,
par avance, dans cette connaissance de notre patri-
moine.

Confirmée par la nomination de notre conseiller techni-
que Gilbert Roy au poste flatteur de « Chargé de Mission,
pour les Arts et Traditions populaires de la Région
Champagne-Ardenne, auprés de la Maison de la Culture
de Reims ». Ce dont nous sommes heureux et fiers.

Jean DAUNAY.

de travail a Lai

Photo de couverture |
(A) au début du siécle. Photo G. Roy.

Photo de couverture Il : A la ferme de Channes (A). Photo P. Doussot.
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prés I ral
o M- Joan Fewrs (32 ars), do son 6pouse, et do M. Ancre fivm (79 ans),
natifs, comme Iui, de Channes.

Pour permettre de mieux saisir ce qu’était,
au début de notre siécle, la vie quotidienne
du paysan, il semble nécessaire de donner
quelques précisions sur le cadre dans lequel
elle se situait.

Bien que conservant chacune son caractére
propre, on peut remarquer que les maisons
du village répondent traditionnellement aux
mémes critéres. Toutes construites en pierre
calcaire du pays ou des environs immédiats,
elles sont couvertes de tuiles plates fabri-
quées par les nombreuses tuileries de la ré-
gion. Parfois quelques toitures en laves, peti-
tes dalles de pierre, irréguliéres, plates, de
provenance également locale. Ce mode de
couverture, plus lourde, nécessitait une plus
robuste ce qui I'a fait
dés le début du siécle. Quelques murs de
cléture en présentent encore. On trouve
aussi, mais trés rarement, quelques toits de
chaume ; ils ont disparu en 1910.

La ferme ou « maison de culture » comme
elle est alors plus fréquemment désignée, se
compose essentiellement de la maison d’habi-
tation prop dite et des dép
comprenant : la ou les granges, les écuries,
I'étable, la soue, le poulailler, les cabanes a
lapins, les remises, la vinée, I'ensemble déli-
mitant la cour, avec sa citerne et son fumier.
Aux abords immédiats le verger (le clos) et le
potager (le jardin).

LA MAISON D’HABITATION

Comme dit plus haut, la maison d’habitation
est construite en pierre du pays. Pierre cal-
caire irréguliére et moins facile & utiliser pour
la construction que celle que I'on rencontre &
quelques kilométres plus au sud, dans la ré-
gion de Cruzy-le-Chétel (-Y.) par exemple.

Les murs sont construits & deux parements,
I'un interne, l'autre externe, dont les pierres
sont reliées solidement par un ciment a la
chaux et au sable d’éréne extrait d'une car-
riere locale (voie de Villedieu). L apansseur de
ces murs varie de 50 a 60 cm, ce qui, outre la
solidité assure une protection contre le froid
de I'hiver et une isolation appréciable pendant
les chaleurs de I'été.

La facade, orientée au midi, offre un aspect
a la fois robuste, trapu et accueillant. Pas de
balcon, pas d’s en]ollvements Au centre, la

rte d’entrée en chéne massif, & deux bat-
tants pleins, surmontée d'une imposte pour
donner au vestibule la lumiére du jour. Devant
cette porte, une curieuse dalle formant perron,
semi-circulaire ; il s'agit de la grande meule
d'un ancien mouiin, coupée en deux, dont on

a su ingénieusement tirer parti. Quatre fené-
tres en fagade, aux volets de chéne, percés
en haut d'un petit losange sur pointe.

LE VESTIBULE

Il est large d'environ 1,80 m. Au sol, des
dalles de pierre de calcaire blanc et lisse dont
certaines rappellent, par leurs dimensions, les
dalles funéraires de nos églises. Leur prove-
nance m’est inconnue mais ne se situe pas
dans la région immédiate. Une plinthe de bois
de sapin court au bas des murs blanchis a la
chaux. Deux portes de chéne se font vis-a-vis,
assez basses. Au fond du vestibule, le four &
pain.

A droite, en entrant, accroché au mur, un
porte-manteau destiné & recevoir les véte-
ments dont on se débarrasse en venant de la
ferme.

La porte de droite donne accés a la cuisine,
celle de gauche & la chambre.

LA CUISINE

La cuisine constitue la piéce principale de
la demeure. Cing ou six métres au carré.
Deux fenétres donnant sur la cour et par les-
quelles on pouvait surveiller tout ce qui se
passait par-dehors : volailles, bétail et éven-
tuellement, allées et venues du personnel et
des visiteurs.

En face de la porte, la cheminée large, pro-
fonde, haute de tablier o, a longueur de
temps (du moins avant I'apparition du four-
neau a bois vers 1905) se consumaient les
blches fumeuses reposant sur la paire de
chenets en fonte. De part et d’autre du foyer,
la pelle a feu, la paire de pincettes, le soufflet
aux clous de cuivre, tout un petit matériel in-
dispensable a la conduite du feu. Au fond de
I'atre ; la plaque et la crémaillére aux dents
couvertes de suie. Sur le tablier de la chemi-
née, a prés de 1,80 m du sol, sont rangées les
tradmonnelles boites a épices en tole peinte,
au couvercle surmonté d’un petit bouton de
faience blanche. On y voit également la
lampe a colonne, au pétrole, enserrant dans
ses griffes de laiton, sa cheminée de verre, le
chandelier (chandillé) de cuivre gamni de sa
bougie de suif (la stéarine n'était pas encore
la), la lampe Pigeon (la ptite lampe) a es-
sence, dernier cri du progrés, avec son verre
globuleux, le moulin & café et la cafetiére de
faience au décor bleuté (le filtre). C'est aussi
sur le tablier de la cheminée (su la chminée)
que sont rangées la lanterne d’écurie a bougie
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qui sert I'hiver pour aller donner & boire aux
chevaux, la lanterne tempéte a pétrole, plus
adaptée aux besoins de la ferme et qui claire
mieux.

Au milieu de la cuisine, la table rectangu-
laire toute en chéne, aux gros pieds carrés
reliés entre eux par des barres transversales.
A chaque extrémité, un confortable tiroir ol
sont entreposés les couverts pour la table, les
coutiaux, le tire-bouchon, la pierre a repas-
ses, tous les affutiaux dont on peut avoir be-
soin au cours du repas. On trouvait aussi
dans ces tiroirs, bien souvent, le porte-
monnaie pour les dépenses courantes, le
crayon, le calepin, les lunettes dans leur étui
de bois, bref, tout un petit musée qui réjouirait
maintenant maint collectionneur...

Les bancs de bois qui servaient encore de
siéges au siécle précédent ont été remisés
sous le hangar pour étre utilisés aux batte-
ries. lls sont remplacés par des chaises pail-
lées, transmises de famille en famille, ce qui
explique leur disparité.

Vers 1908, 1909, est apparu le fourneau de
fonte noire, haut sur pattes, a deux trous, ali-
menté au bois ou au charbon de bois, dont le
tuyau de tdle noire, aprés un coude a angle
droit, disparait dans le conduit de la chemi-
née, & mi-chemin entre le tablier et le plafond,
couronné d'une collerette de cuivre jaune (lai-
ton) appliquée au mur. Le fourneau a été
placé entre la table et la cheminge. Il n'est,
en pratique, utilisé que pour faire la cuisine et
non comme appareil de chauffage ; il finira,

la

d

la toilette.
du seau, accrochée dans I'embrasure de la
fenétre, la casse (le bassin), en cuivre jaune
servant a puiser I'eau du seau.

Sur la pierre, quasiment en permanence,
une cuvette en tole émaillée qui jouait le role
de cuvette de toilette. Egalement suspendu au
mur, prés de I'évier, le torchon, c'est-a-dire
I'essuie-mains et la serviette de toilette la ser-
viette a débarbouiller. Entre les deux fené-
tres étaient accrochée la glace au cadre perlé,
en platre bruni, qui était utilisée pour la toi-
lette.

Il ne faut pas omettre, prés de la caisse a
bois, la comtoise a poids que I'on remonte
toutes les semaines et dont le balancier de
cuivre oscille derriére sa lentille de verre.

Les murs sont, contrairement & ceux du
vestibule, tapissés d'un papier peint fort dé-
fraichi, d'une teinte plutét foncée. Sur le mur
du fond, accroché par la bretelle, le fusil de
chasse, pendu hors d'atteinte des mains im-
prudentes des enfants ; prés de lui la cartou-
chiére garnie. De I'autre coté de la cheminée,
au-dessus d'une porte accédant a un escalier
qui grimpe au grenier, la téte empaillée d'un
jeune chevreuil au museau effilé, victime sans
doute de I'arme voisine.

Pour compléter la description de cette
piéce, ajoutons qu'au-dessus de la table de
nuit est fixé un calendrier, sorte de vide-poche
en carton fort oli apparait le visage épanoui
d'une fillette aux joues bien roses, qu'elle doit

ine Fallieres dont

par
cheminée en prenant des et des
aménagements suffisants pour assurer chauf-
fage et cuisson des aliments. A gauche de la
cheminée, le coffre & bois assure le stockage
du combustible.

A gauche de la porte, en entrant: le lit.
Cest le lit conjugal, entouré de rideaux de
tissu granité & larges plis, de teinte foncée,
suspendus & un baldaquin, fixé lui-méme au
plafond. A sa téte, appuyée au mur du vesti-
bule, une table de nuit qui abrite discrétement
dans ses flancs le vase de nuit ou pot de
chambre et dont Ia tablette de merisier rece-
vait, pendant la nuit, le bougeoir et la boite
d'allumettes soufrées.

A droite de la porte enfin, un buffet de
chéne a deux corps. Le corps du bas conte-
nait toute la vaisselle et servait également de
garde-manger. Le corps du haut contenait la
verrerie et les ustensiles de cuisine dont la
gamme était alors fort restreinte, du moins
dans nos campagnes. C'était la batterie de
cuisine.

Encastré dans I'embrasure de la fenétre :
I'évier (le lévié ou pierre a eau ou, plus sim-
plement, la pierre). Il constitue I'un des points
importants de la cuisine et méme de I'habitat.
C’est essentiellement une table de pierre cal-
caire évidée, formant cuvette de telle sorte
que les eaux usées s’écoulentvers I'extérieur
par une rigoulate traversant le mur. Cette
pierre supportait dans un angle, le seau
contenant I'eau pour la cuisine, la vaisselle et

ala

elle brandit une boite. Premiers envahisse-
ments de la publicité, offerts aux étrennes par
I"épicier du village a ses clients fidéles.

Le sol de la cuisine, comme celui du vesti-
bule, est constitué par des dalles de pierre.

Le plafond enfumé laisse paraitre a travers
ses solives de chéne, le plancher de bois
blanc du grenier.

Un jambon enveloppé dans un sac de toile
de chanvre est pendu par un clou a I'une de
ces solives, non loin de la cheminée.

Cette cuisine est sensiblement la méme
dans toutes les demeures du village. Elle tient
dans I'habitat rural la place fonctionnelle.
C’est la seule piéce chauffée pendant la sai-
son froide. C'est le seul point d’eau intérieur.
Telles sont, je crois, les deux raisons primor-
diales pour lesquelles s’y déroule la majeure
partie de la vie familiale.

Sa table y accueille toute la famille, voire les
passagers, pour les repas.

Sa vaste cheminée voit s'y rassembler en
demi-cercle, a la veillée d’hiver, six ou huit

devant son atre

Son évier y joue le réle de cabinet de toi-
lette pour toute la famille.

Enfin, le pére et la mére y ont leur lit. Le
berceau de I'enfant en bas &ge y trouve éga-
lement place. C’est bien souvent dans la cui-
sine que le paysan vient au monde et c'est la
aussi qu'il y rend le dernier soupir.




LA CHAMBRE

Sa surface est sensiblement la méme que
celle de la cuisine. Bien que I'on y vive moins,
elle est cependant d'un aspect plus conforta-
ble. Le sol y est en plancher de chéne ciré. Le
plafond de platre dissimule ses solives. Les
deux fenétres sont gamnies de vitrages de tulle
ou de guipure. Les murs sont tapissés de pa-
pier a fleurs qui prétendent représenter des
grappes de lilas.

Le mobilier est plus restreint.

Face a la porte, la cheminée, beaucoup
moins volumineuse que celle de la cuisine,
montre son atre meublé de deux chenets a
boule de cuivre et propre comme un sou
neu. Le tablier ou plutét la tablette, imitation
de marbre rose, supporte une garniture de
cheminée qui comprend au centre la pendule
avec personnage en bronze doré sur socle en
marbre noir et, de part et d'autre un candéla-
bre doré, a quatre branches.

A droite de la cheminée, dans I'angle de la
piéce, un lit, muni également de son tour de
lit, mais d'un tissu plus riche et plus frais,
décoré de motifs & grandes fleurs d'un coloris
assez sombre. Ce it est en noyer ciré. Par
ses rideaux entrouverts apparait le volumi-
neux édredon dans sa taie de satinette rouge
surmontant un nombre imposant de matelas
et lits de plume superposés.

A la téte du lit, la table de nuit, également
en noyer, avec sa tablette de marbre blanc et
un petit napperon de dentelle sur lequel on a
posé un petit vase de pate de verre bleu.

Au pied du lit, une peau de sanglier, dou-
blée et montée sur un tissu rouge, est utilisée
comme descente de lit.

L’armoire en chéne massif, est a gauche de
la cheminée, avec ses deux portes pleines a
deux panneaux et sa corniche & moulures.

L’espace situé entre les deux fenétres est
occupé par la table de toilette, toujours en
chéne, avec tablette de marbre blanc sur la-
quelle sont disposés les différents éléments
du service de toilette : large cuvette, cruche,
porte-savon (vide) en épaisse faience blanche
ornée de fleurs bleu pale.

Au-dessus de cette table, un miroir au ca-
dre doré, de petites dimensions, est accroché
au mur.

Au centre de la piéce, une table ronde, en
chéne, a pieds tournés. Elle peut recevoir
deux ou trois allonges intercalées et, ainsi dé-
veloppée, grouper autour d’elle une bonne
douzaine de convives. Six chaises rustiques
en fruitier, a fond paillé, I'entourent.

Dans I'angle, contre la fenétre, un fauteuil
Voltaire tapissé de velours rouge frappé dit
velours d'Utrecht, est partiellement recouvert
d'une dentelle.

Au-dessus de la porte d'entrée, une énorme
téte de sanglier (de sanguié) semble surgir
du mur, la gueule ouverte, les crocs mena-
cants. Il a tout loisir de se contempler dans la
belle glace rectangulaire au cadre doré placée
en face de lui sur la cheminée.

Sur la table centrale, un dessous de plat a
musique en gamit le centre ; sur son plateau
de faience bleue représentant une scéne
champétre genre Fragonard, on a posé un
grand vase garni d'un bouquet de fleurs sé-
chées de chardon bleu et de statice, plantes
ornementales cultivées au jardin.

L’éclairage de la chambre est assuré le cas
échéant par une suspension, appareil d'éclai-
rage pendu au plafond, au-dessus du centre
de la table, et supportant une lampe & pétrole.

Comme on le voit, la chambre joue a la fois
chambre & coucher et salle @ manger. On la
dénomme d’ailleurs tout simplement: la
chambre. La famille n’y vit pratiquement pas.
Elle n'est utilisée qu’en cas d’événement im-
portant : I'arrivée d'un visiteur, ce qui est rare ;
un baptéme, une premiére communion, un
mariage, la féte patronale. C'est aussi dans
cette piéce que le corps d'un défunt est
exposé avant I'enterrement.

LE CABINET

Une porte, située dans la cuisine, au pied
du lit, donne accés a un petit cabinet (petit par
rapport aux autres piéces) d’environ 2,50 m
sur 5 m, dont le sol est dallé et le plafond
platré. Ses murs sont tapissés de papier omé
de petits bouquets de fleurs genre Pompa-
dour. Il est éclairé par une fenétre donnant sur
le potager. Il contient deux lits simples, en fer
rond et peint. Une armoire en chéne massif et
deux chaises complétent 'ameublement. Au
mur, une gravure extraite d’'un magazine illus-
tré, sous verre, dans un cadre noir.

Ce sont les enfants qui couchent dans cette
piéce, sans cheminée, sans feu mais avec le
cul du four qui apporte périodiquement sa
chaleur.

LES BATIMENTS
D’EXPLOITATION

Aprés cette étude rapide sur les batiments
d’habitation, considérons ceux dits d’exploita-
tion, qui constituent les dépendances.

lls comprenaient deux corps de bétiments
disposés perpendiculairement I'un & l'autre et
formant fer & cheval avec la maison d’habita-
tion. Comme cette derniére, leurs murs sont
construits en pierre du pays et leur toiture
couverte en tuiles plates.

LES GRANGES

La grange est un bétiment destiné & stocker
la récolte de céréales (ou de fourrage) en
attendant son utilisation.

Au centre : I'aire en terre battue.

A chaque extrémité de cette aire, une porte
a deux battants en chéne. Celle donnant sur
la cour est suffisamment haute et large pour
livrer passage a une charrette chargée de ger-
bes ou de bottes (de paille ou de foin). Dans
un battant, une porte pouvant donner accés a
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une personne est pratiquée. On peut ainsi pé-
nétrer dans la grange sans étre tenu d’en
manceuvrer les grands battants. D'autre part,
la fermeture des grandes portes peut étre réa-
lisée de l'intérieur. Ce systéme de fermeture
est variable suivant les batiments. Il peut étre
réalisé par une sorte de balancier de bois
manceuvré de l'intérieur et qui, en position
verticale, rend les deux battants solidaires. Ce
dispositif peut étre remplacé par un simple jeu
de targettes en fer, actionnées verticalement
et verrouillant les portes, en haut au linteau
de bois, en & un socle de magonnerie. La
petite porte est fermée par une serrure.

Ces portes, trés lourdes, sont cependant
d'une manceuvre facile grace a un systéme
d’étriers fixés sur la poutre constituant le
chambranle et formant charniére. Le poids de
la porte repose sur un socle de béton creusé
en cuvette dans laquelle pivote le montant
externe.

La porte située a I'autre extrémité de I'aire,
donnant sur le verger, possede, elle aussi,
deux battants, mais est beaucoup moins
haute et moins large. Elle permet I'aération de
la grange pendant les travaux de battage des
gerbes au fléau (plus tard a la batteuse) et de
vannage des grains (tarare, van, etc..). Elle
permet, en outre, d'accéder au verger.

L'espace situé de chaque cété de I'aire est
destiné & recevoir les gerbes nécessaires de
céréales_qu'on y entasse jusqu'a hauteur des
entraits supportant les fermes de la toiture. Ce
sont les potées.

L’ETABLE

On y pénétre par une porte en chéne en
deux parties superposées (dite porte coupée),
permettant tout en fermant la partie inférieure
pour interdire I'accés a I'étable, de maintenir
la partie supérieure ouverte afin d'aérer et
d'éclairer le local.

Deux lucarnes a chassis vitré sont percées
dans le mur du fond. Le sol est cimenté (on
rencontre cependant encore au début du sié-
cle, beaucoup d'étables en terre battue) et
légérement incliné vers une rigole qui recueille
le purin et I'achemine vers le tas de fumier
entassé a proximité immédiate, dans la cour.
A gauche de la porte sont disposés auges et
ratelier prévus pour dix bétes.

Les auges construites en briques et en ci-
ment, recoivent la ration alimentaire de la va-
che cuite, a
menue-paille : anquieu). Au-dessus des au-
ges, le ratelier qui recoit le fourrage. La bois-
son est, en hiver, apportée au siau, posé sur
la litire, a la téte de I'animal.

De part et d'autre de l'auge sont scellés
deux anneaux de fer auxquels la vache est
attachée, par une chaine a trois ou quatre
branches et a clavettes lui interdisant d'aller
gormander dans I'auge de sa voisine.

Le mobilier de I'étable est trés réduit : un
tabouret de bois a trois pieds, la selle, sur
lequel on s'assied pour traire et que I'on

transporte de pis en pis... le seau de lait d'une
main, la selle de I'autre.

Dans un coin, un balai, une fourche et un
ou deux batons qui interviennent parfois pour
assurer la discipline dans le troupeau a la
sortie ou a I'entrée dans I'étable.

« L’'ECURIE AUX CHEVAUX »

Une porte coupée comme celle de I'étable y
donne acces.

Le sol est également cimenté et, dans le
mur du fond, brillent deux lucarnes vitrées.

A droite de I'entrée, les mangeoires et le
ratelier construits suivant les mémes principes
que ceux de I'étable. La hauteur au-dessus du
sol est toutefois légérement plus importante et
tient compte du bétail qui I'utilise.

A remarquer que le cheval, animal plus no-
ble, constituant pour le laboureur I'élément
principal de I'exploitation, jouit d'une espece
de considération qui n'est pas dévolue aux
autres animaux de la ferme. Il a une man-
geoire et non pas une auge comme la vache
ou le porc. Il a une bouche et non pas un
grouin ou une gueule.

Ceci dit, revenons a notre écurie. Elle est
aménagée pour quatre chevaux. Des bat-flanc
fixes, en bois, délimitent les emplacements
individuels, pour éviter que des coups de sa-
bots (des coups de savate) soient éventuel-
lement échangés entre voisins.

Le mode d'attache est différent de celui de
la vache. Il est réalisé par un seul anneau fixé
sous la mangeoire et auquel est adaptée une
chaine dont |'autre extrémité s’accroche par
un mousqueton (ou une clavette) & la tétiére
du cheval.

Un autre systéme est réalisé par une barre
de fer rond scellée verticalement sur la ma-
connerie de la mangeoire et sur laquelle
glisse I'anneau terminal de la chaine d'atta-
che. L'animal peut ainsi se coucher et se rele-
ver sans étre limité dans ses mouvements par
sa chaine.

Le mobilier de I'écurie est simple et se ré-
duit en pratique au coffre a avoine constitué
par une vieille maie de chéne dont on a préa-
lablement vérifié I'étanchéité du coffre pour
éliminer les chances de pillage du grain par
les rongeurs. Une mesure de fer blanc d'une
contenance de cing litres sert a doser la ra-
tion du cheval.

Accrochés a trois ou quatre potences fixées
au mur au cul des chevaux, sont disposés les
harnachements (collier, selle, harnais, etc).

Un balai de bouleau, une fourche a fumier
attendent dans un coin I'heure de la litiére.

Ne quittons pas I'écurie sans remarquer,
accrochés aux solives du plafond, au-dessus
des animaux, les nombreux nids d' hernde"GS
Ces ¢é sont,
ment, protégées par les campagnards. Elles
portent bonheur dit-on et, au printemps, leur
retour est attentivement suivi.

L'éclairage de I'écurie, comme celui de
I'étable, n'est pas réalisé a poste fixe. Rien




d’autre que la lanterne portative ; soit la lan-
terne & bougie, soit, plus tard, la lanterne tem-
péte.

LE POULAILLER ET LA SOUE

Le méme local est affecté aux volailles et
au porc.

Le poulailler comporte un perchoir reposant
sur le sol battu et appuyé au mur. Sorte
d'échelle a cinq ou six barreaux sur lesquels
se perchent trente ou quarante volailles envi-
ron.

Elles s'y réfugient pour dormir cote a cote
et font en général bon ménage. A gauche,
contre le mur, sont aménagées une douzaine
de niches garnies de paille : les niches a
ceufs ou les poules vont déposer leur ponte.

La soue, habitation du porc, est séparée du
reste du local par une cloison magonnée d’en-
viron 1,50 m de hauteur. Dans cette cloison
est aménagée une porte de bois permettant
I'accés a I'animal et I'entretien de sa litiére.

Enfin, l'auge est construite de telle sorte
que I'on puisse ravitailler le porc sans qu'il
soit besoin de pénétrer dans sa case.

Il existe plusieurs combinaisons plus ingé-
nieuses I'une que I'autre pour répondre a ces
impératifs. En voici une dite : auge a tam-
bour. Elle est constituée essentiellement par
un cylindre de fonte creux, horizontal, duquel
on a supprimé le quart de la surface latérale.
Le quart supérieur est mobile et, en décrivant
un mouvement de rotation, peut venir prendre
la place extérieure ou intérieure en glissant
sur les deux cercles latéraux. L'autre moitié
inférieure au cylindre est fixe et noyée dans la
magonnerie de la cloison ; il constitue I'auge
proprement dite. Quand le quart mobile re-
pose en avant, le porc a accés a l'auge mais
ne peut toutefois s'engager & I'extérieur. Par
contre, quand ce quart mobile est releve, il
permet de déverser la nourriture dans I'auge
tout en interdisant I'accés de I'auge au groin
vorace et brutal.

Quand l'auge est approvisionnée, on ra-
baisse le quart vers I'avant et dom pourceau
peut déguster sa patée.

A droite de la porte, un coffre en bois
contient son et farine de seigle entrant dans la
composition du menu du « pachyderme ».

Seule, I'aire de la soue est cimentée.

« VINEE »

Elle fait pame du méme corps de bati-
ments. La vinée renferme : la baignoire,
grand cuveau ovale servant lors des vendan-
ges & convoyer le raisin de la vigne a la
ferme ; la goulotte servant a déverser dans la
cuve, e raisin préalablement foulé au pied
dans la baignoire (la banoire) ; les cuves pou-
vant contenir respectivement 15,22 et 23 hl de
raisin foulé en attendant le pressurage.

La ferme ne posséde pas de pressoir. Ce
matériel, comme la batteuse du reste, appar-
tient en commun & plusieurs exploitants ou &

un particulier qui se déplace avec son matériel
de ferme en ferme a la demande des utilisa-
teurs.

LES REMISES

Les remises n'ont pas en général, d'affecta-
tion particuliére. Elles sont utilisées suivant
les besoins et les saisons pour abriter une
partie du gros matériel pendant les périodes
d'inutilisation : faucheuse, rateleuse, extirpa-
teur, charrue, charrettes, herses, etc. et du
petit matériel comme faux, rateaux, brouettes,
échelles, etc.

LA COUR

Ce qui frappe d'abord le regard dans la
cour de ferme, c'est le tas de fumier. Or, il faut
comprendre que ce fumier est le seul élément
naturel dont dispose le laboureur pour amen-
der sa terre, que son prix de revient est nul,
qu 'il est donc nécessaire pour lui de le récu-
pérer et d’en tirer profit. Rien ne doit étre
perdu dans la ferme. D'autre part, songeons
que tout le travail effectué est manuel, que le
seul moyen de transport pratique dont on dis-
pose c'est la brouette, que le plus rationnel
pour le paysan est donc de stocker cet en-
grais naturel, le plus prés possible de sa
source, donc prés de I'étable, donc dans la
cour ; cela Iui permet d'économiser temps et
fatigue.

LA CITERNE

Contre la maison d’habitation on trouve la
citerne.

La commune de Channes est batie sur 'un
des points culminants du dépanement et la
construction des puits entraine des travaux
trop importants. (Trois puits communaux four-
nissent de I'eau potable au pays). D'ou la
nécessité de construire des citernes, pour la
récupération des eaux pluviales. La plupart
des fermes en possédent une ; celle qui nous
concerne n'est autre qu'un puits creusé contre
le batiment, dont les parois et le fond sont
cimentés. Elle peut contenir de 25 a 30 m3
d’eau. Au-dessus du sol, ce réservoir est pro-
tégé par une margelle analogue a celle d’un
puits. Elle est constituée par quatre dalles de
pierre posées sur chant et qui proviennent
vraisemblablement de la Céte d’Or (peut-étre
Etrochey). Ces quatre pierres sont scellées
entre elles par une ferraille. Sur cette mar-
gelle sont fixés les montants de fer supportant
le treuil de bois actionné par une manivelle.
Du fait de son faible diametre, on I'appelle un
moulinet. Il est surmonté d'un toit a deux
versants en tole qui le protége de la pluie. Sur
le moulinet s’enroule la chaine, a laquelle on
accroche un seau pour puiser I'eau. Cette eau
est utilisée pour la boisson, la cuisine et, éga-
lement, pour abreuver les chevaux et vaches
pendant les périodes de grand gel ou de
grande sécheresse, la mare voisine, le sou,
étant alors inutilisable.
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Dans certaines fermes, on a remplacé dés
1905 environ, I'utilisation du treuil par celle de
la pompe a godets qui alimente avec moins de
peine et plus rapidement I'auge de pierre voi-
sine servant d'abreuvoir au bétail.

L’ENTREE DE CAVE

La cave a son entrée dans la cour. Cette
entrée est contrdlée par une porte de chéne
pleine, a deux battants, fermant a clef, repo-
sant sur une magonnerie de pierre et s'ou-
vrant sur un escalier également de pierre. Sa
largeur est suffisante pour permettre le pas-
sage d'une piéce de vin (environ 1,30 m).

La cave s'étend sous toutes les piéces
d’habitation sauf le four et le cabinet. Sa voite
de pierre locale atteint deux métres vingt de
hauteur. Des chantiers formés de respecta-
bles poutres de chéne supportent les fits (vin
et cidre). Contre une partie de la paroi verti-
cale sont aménagés des casiers & bouteilles
construits en briques et dans lesquels sont
rangés cote a cote et téte béche, béchvatées,
les bouteilles des bonnes années.

La cave est éclairée, et surtout, aérée par
trois soupiraux (des larmiers) donnant sur le
potager et deux autres ouvrant sur la cour. De
place en place, sont scellés a la volte de gros
crochels de ferraille utilisés vraisemblable-

manceuvrer au palan les lourdes
'utallles plemes (?). Un rayonnage supporté
par de gros clous trés longs, implantés dans
la muraille, regoit I'outillage usuel nécessaire
dans une cave : un ou deux maillets, une pi-
pette pour prélever par la bonde un échantil-
lon de vin, un tire-fond pour arracher les bon-
des trop résistantes.

LE CLAPIER

Les cabanes a lapins ou baraques a lapins
sont adossées au mur de cloture sur la rue.

aussi la patée au couchon (pommes de terre
et son et farine d'orge).

A l'avant, ce fourneau comporte une ouver-
ture par ou I'on introduit les baches de bois.
La fumée s'échappe a I'opposé par un tuyau
de téle bien souvent manquant.

LE BUCHER

La remise a bois s'adosse également au
mur de la cléture. On y entasse les blches
débitées a la longueur voulue pour étre utili-
sées dans |'atre ou le founeau. Sous ce han-
gar couvert d'un toit de tuiles, sont également
rangées une ou deux s de brindilles
de bouleau qui serviront a allumer le feu. On y
trouve aussi le chevalet, la scie a bois pour
trongonner les biches, le merlin, la mailloche
et les coins pour les fendre.

LES GRENIERS

Le «grenier a grain ». Il se situe au-
dessus des piéces d’habitation. On y accéde
par un escalier de bois (échelle de meunier). Il
est éclairé par des lucames basses, vitrées,
ouvrant au ras du plancher, sur la cour.

Des sacs de blé debout, serrés les uns
contre les autres ; un tas d'avoine en vrac,
mais délimité par des planches sur chant po-
sées sur le plancher pour qu'il ne se régale
pas partout. Une bascule dite bascule a sas
qui sert a régler a 100 kg le poids des sacs.
La brouette a sas, le diable, pour le transport
ou plutét le déplacement des sacs pleins. La
pelle & grain, pelle en bois creusé, a bords
relevés, pour la manipulation du grain.

On y voit aussi, au fond, quelques vieux
coffres délaissés, une vieille table, des bancs
boiteux, un rouet, un chariot d’enfant, tout un
cimetiére de vieilles choses qui déja sont dé-
laissées pour faire place au plus moderne et
qui feront, plus tard, la fortune des amateurs
ou des chif i

Leur lion est des plus
Le plus souvent caslers en planches superpo-
sés et juxtaposés d'environ 50 x 50 x 50 cm,
munis chacun d'une porte grillagée dont les
charniéres sont fréquemment réalisées par
des morceaux de vieux cuir récupéré et la
fermeture assurée par un simple tourniquet de
bois. Comme toiture : téle ou planches. Cha-
que case contient une litiére de paille et peut
servir de domicile & un ou deux lapins ou &
une mére avec ses petits. Une auge de bois,
ou le plus souvent, une vieille écuelle ou un
vieux plat désaffecté recoit la nourriture quoti-
dienne.

LA FOURNATE

A proximité de ces cabanes et de la soue se
trouve la fournate. C'est un fourneau a poste
fixe de cinquante centimétres d'aréte, cons-
truit en briques et pouvant recevoir une impo-
sante marmite de fonte d'un diamétre respec-
table : 70 cm environ, fermée par un couvercle
mobile. On y fait cuire 'amble aux vaches

et pailles) et

On ne peut quitter le grenier sans un regard
admiratif & la robuste charpente du toit, offrant
son remarquable enchevétrement de poutres
equames & la main, et aux assemblages de
maitre.

LES SINOS

Au-dessus de tous les locaux compris dans
les batiments d’exploitation (sauf les granges)
se trouvent également des greniers en grande
partie occupés pour le stockage du fourrage
(foin de pré ou luzeme, sainfoin, tréfle, lupu-
line, minette, etc.) pour I'alimentation du bétail
en hiver. Ce sont les sinos. On y accéde par
des échelles amovibles dressées a la de-
mande, contre le mur. Ces sinos sont fermés
par des portes pleines, basses, ouvrant vers
I'extérieur, au-dessus des portes des écurie
et étable.

Pierre DOUSSOT.
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La ferme est située a I'entrée du village.
Elle est desservie par un chemin communal
empierré de cailloux ou les roues des charret-
tes tracent, par endroits, des orniéres parallé
les. Ce chemin, & quelques kilométres de la,
va se perdre sur la cte.

Devant la ferme, de I'autre c6té du chemin,
une mare, le sou du bout d'en haut, ou vien-
nent s’abreuver chevaux et vaches, ou s’ébat-
tent tout le long de la journée les canards de
la ferme, et ou les enfants vont parfois pécher
les grenouilles. lls utilisent un simple chiffon
rouge crocheté au bout d’une ficelle tendue a
I'extrémité d'une baguette de coudrier.

Au-dela de la mare, une haie vive. Puis les
champs qui, trés loin, escaladent la cote, éta-
lant, suivant la saison, leurs multiples rectan-
gles dorés, verts ou bruns, coupés, ¢a et la de
petites garennes de bouleaux ou de pins.

LES TERRES

La ferme est d’une importance certaine
pour I'époque : quatre-vingts arpents (environ
trente-cing hectares), dont 17 faites de vigne
(un hectare), trois arpents et demi de pré, et le
resté en bois.

Un verger et un potager aux abords imme-
diats de la ferme.

LE CHEPTEL

A I'écurie, 3 chevaux : un percheron et deux
boulonnais : Pompon, Gentil et Bijou.

A I'étable, 6 a 10 vaches fournissant en
moyenne 10 litres de lait par téte et par jour,
et 6 a 10 veaux par an.

Dans la soue, un porc, toujours renouvelé
des son abattage.

La basse-cour comprend de 40 a 50 poules
(avec deux cogs pour tout le sérail), une di-
zaine de canards, une demi-douzaine d'oies
(et un jars) ; quelquefois une paire de dindons
(des codroux). Quant au clapier, son effectif
est variable et oscille entre vingt et trente la-
pins. Au colombier, aménagé dans un sineau,
six ou huit couples de pigeons.

Toute I'économie de la ferme repose sur ce
noyau qui doit faire vivre toute la famille.

LA FAMILLE

Le grand-pére, sexagénaire mais toujours
valide, qui ne «renacle » pas pour participer
encore activement aux travaux des champs et
donner le coup de collier quand c'est néces-
saire. Cest lou pépé. Il est né dans cette
ferme. Il y mourra.

LA VIE A LA FERME

La grand-mére, un peu moins 4gée mais
encore solide. Les ans I'ont courbée. Le tra-
vail aussi. Toujours coiffée de son bonnet
blanc bordé de dentelle tuyautée. Elle ne peut
rester inactive. Les enfants I'appellent la Nini.

Le fermier, le fils qui a repris la ferme. Un
grand gaillard sec, fort, sobre, calme. Un
sage.

Sa femme, la bru : travailleuse, économe,
active, qui sait compter comme son homme,
et tirer parti de chaque ressource de la ferme.

Deux enfants seulement. (Dans le village,
de nombreux ménages en ont trois ou quatre).
Un fils, I'ainé, et une fille, sains, élevés a
bonne école.

Parfois, a la saison des foins, de la mois-
son, des vendanges, on fait appel & un journa-
lier recruté dans le village ou dans le pays
voisin. Quelquefois aussi, pour soulager la
maitresse de maison, une femme de journée
vient, & 'occasion de gros travaux ou d'évé-
nements extraordinaires (maladie, accouche-
ment, etc.).

L’harmonie régne entre jeunes et vieux et
les désaccords sont rares et passagers. Dans
de trés nombreuses familles, I'aieul, tant qu'il
restera valide, continuera & jouer un role im-
portant sinon primordial dans la gestion du
bien et dans I'organisation des travaux. Ses
conseils, quand ce ne sont pas des ordres,
sont docilement suivis et chacun s’incline de-
vant son autorité.

Il'y a la certainement, d'abord un sentiment
de respect filial, un sentiment de famille, mais
aussi une obéissance commandée bien sou-
vent par des soucis d'intéréts ol les questions
d’héritage ne sont pas étrangéres. Le pére
reste presque toujours jusqu’a sa mort, pro-
priétaire de son bien, ce qui ne laisse aux
enfants que fort peu de possibilités d'indépen-
dance ou d'indiscipline.

Cette question joue un réle primordial dans
I"esprit rural du début de notre siécle.

LES ROLES DE CHACUN

Un vieil adage dit :
« Tant vaut I'homme, tant vaut la terre ;
Tant vaut la femme, tant vaut la ferme ».

Il définit assez bien les roles réciprogues de
chacun dans la maison de culture d'alors.

Ces roles, quoique étroitement solidaires,
restent cependant bien distincts.

L’homme, tout en restant « le maitre a
bord » assume la responsabilité de toute I'ac-
tivité externe : exploitation de la terre, achat et




entretien du matériel, des batiments, acquisi-

a l'automne avec la récolte des pommes de
terre, des et, enfin, la

tion des terres et du gros bétail,
et réalisation des travaux. Ainsi, tout est or-
donné en temps et en heure, dans les meilleu-
res conditions et aux moindres frais. C'est lui
le patron. Allez a la ferme en son absence. On
vous répondra : « Le patron n'est pas la ». Il
faut voir ¢a avec « le patron ». Son autorité est
reconnue et indiscutée.

La femme, elle, a la charge d'orchestrer le

thme et I'harmonie de la vie quotidienne.
Elle doit veiller a la bonne marche de la mai-
son et organiser le travail de la ferme «intra
muros ». Indépendamment de la famille pro-
prement dite (et éventuellement du personnel
pour sa nourriture et son entretien), elle doit
s’occuper de I'étable, de la laiterie, de la por-
cherie, de la basse-cour, du clapier, des
chiens et des chats, du potager, ce qui ne la
dispense pas — quand besoin est — de se
méler aux travaux des champs. Elle participe
alors a la fenaison, au bottelage (avant I'appa-
rition de la moissonneuse-lieuse), elle aide au
chargement et au déchargement des gerbes a
la récolte, a I'entretien des vignes, au fagon-
nage des fagots, etc.

La femme a bien souvent une tache rude,
nible, voire ingrate, en raison surtout des
faibles moyens qui sont & sa disposition.

Elle peut certes, étre secondée dans ses
travaux, par les parents ou beaux-parents, vi-
vant sous le méme toit ; et par les enfants,
des qu'ils en ont la possibilité physique.

Mais parfois, au lieu de la soulager dans sa
besogne, les parents, quand I'dge les rend
impotents et les enfants en bas &ge ou mala-
difs, ne font qu'accroitre ses soucis et ses
difficultés.

A cette époque, le malade, I'infirme, le vieil-
lard impotent, reste au milieu des siens. C'est
alors, pour la femme, une lourde charge sup-
plémentaire.

De la naissance a la mort, toute I'existence
s'écoule sous le toit familial. En cas de santé
chancelante, les soins sont dispensés sur
place et suivant des méthodes et des moyens
plus ou moins rationnels.

La femme accouche dans la cuisine. Le
vieillard y meurt.

Mais revenons a notre ferme pour y suivre
et comprendre ce que peut y étre la vie quoti-
dienne.

Les travaux répondent a des impératifs di-
vers. Leur programme ne peut se tracer sur
une journée ni sur une semaine ni méme sur
un mois. Il faut les considérer sur I'ensemble
d'une année.

Chaque saison entraine des travaux spé-
ciaux. La vie rurale est essentiellement tribu-
taire des conditions atmosphériques et doit se
plier aux exigences et aux possibilités du mo-
ment. La participation fréquente de la femme
aux travaux saisonniers déséquilibre obligatoi-
rement le rythme de ses occupations ménageé-
res. Cette participation se situe principalement
en été avec la moisson, mais aussi au prin-

14-69 temps avec le déchardonnage, la fenaison, et

Elle s'accomplit au détriment des travaux mé-
nagers qui sont fortement réduits au strict mi-
nimum indispensable, et ce, d'une fagon irré-
guliére. L’entretien du linge par exemple (rac-
commodage, lessivage, repassage) s'effectue
pendant la morte saison. D'autre part, les pro-
blémes de ravitaillement, de cuisine, de
confection des repas, sont quotidiens. Les
soins aux animaux, la traite, sont permanents
et restent sensiblement les mémes d'un bout
de I'année a l'autre.

LE LEVER

L’angélus sonne ponctuellement, I'été a
cing heures, I'hiver a six heures. C'est le si-
gnal de I'éveil du village.

C’est I'heure du lever a la ferme ; parfois
méme plus tot : 'homme pour s’occuper des
chevaux, la femme pour aller traire. Bien sou-
vent c'est elle qui est la premiére debout.

ON S’HABILLE

Par dessus sa chemise de chanvre a la toule
rude et inusable, coulissée jusqu'au col,
manches couvrant a demi le bras, la fsmme
passe un jupon en drap de laine ou encore,
bien souvent, en droguet (1), froncé et
s'agrafant a la ceinture. Elle endosse ensuite
le caraco de drap foncé, gris ou brun, & man-
ches longues, boutonnées au poignet, fermé
au col et fermé sur le devant par de nombreux
boutons. Par dessus les basques du caraco,
elle noue le cordon de son devantier — ta-
blier de toile bleue —. Puis elle enfile des bas
de grosse laine noire ou bleue, tricotés a la
main (aux aiguilles) maintenus un peu au-
dessus du genou par un « bout de coulisse »
ou plus rarement par des élastiques — des
jarretiéres —. Ensuite, elle chausse des sava-
tes ou chaussons de laine, tricotés également,
a semelles de drap, coupées et cousues a la
maison (2).

L'homme, qui porte une chemise de toile ou
de coton, enfile son pantalon de velours a
cotes, brun en général, bien souvent rapiécé
aux genoux et au fond, d'un carré de velours
différent. Pendant les chaleurs de I'été, le ve-
lours est remplacé par de la toile bleue ou
noire. Le pantalon est maintenu par une cein-
ture de cuir fabriquée par le bourrelier du vil-
lage. L'hiver, il porte un gilet de drap foncé, a
manches de satinette noire, ou une veste de
drap, a col rabattu, boutonné devant. Cas-
quette sur la téte, été comme hiver. Aux pieds,
chaussettes de grosse laine tricotées, sabots

1) Lo drogust. Tissu de laine cori la tae st en 0 de

e, roug

souplesse, sa sunaué oet talle quon trouwe encors
aujourd'hui' des tabliers de travail retaillés dans ces vieux
jupons de droguet s Tabrkaué cans Ia région de Char
mont et de Langres.
2) Par-dessus sa chemise, la femme porte I'hiver, pour se
mettre au lit, une camisole, vétement de coton, genre corsage

a I coupe, qui descend seulement jusqu'aux reins et
quelle refire & son lever



couverts de cuir, semelle cloutée, fabriqués
également au village et qui I'attendent prés de
la porte du vestibule. Il sort et descend vers
I"écurie.

LA BOTTE AUX CHEVAUX

Dés son arrivée a I'écurie, le fermier com-
mence a garnir le ratelier. Une botte de foin
(sainfoin ou luzerne) quatre kilos environ par
téte. Il cure ensuite les chevaux. Ce travail
consiste a retirer a la fourche, crottin et paille
souillés par I'urine, a les charger sur la
brouette et les évacuer dans la cour sur le tas
de fumier. Ensuite, il régale sous le cheval de
la paille fraiche. Enfin c'est le pansage : toi-
lette du cheval & I'aide de I'étrille, de la brosse
de chiendent et (parfois) du peigne a crins. Ce
travail terminé, il conduit le cheval, soit a
I'abreuvoir, dans la cour, soit a la mare voi-
sine : « il le méne a boire ». L’hiver, pendant
les grands froids, il. faut casser la glace sur la
mare gelée ou bien porter & boire aux che-
vaux a I'écurie : en moyenne deux seaux par
béte. Il arrive frequemment que le cheval se
rende seul & I'abreuvoir et, aprés boire, rentre
docilement et directement retrouver son rate-
lier. Enfin, aprés un coup de balai de bouleau
pour parachever le nettoyage de I'étable, cha-
que cheval recoit dans sa mangeoire; sa ra-
tion d'avoine prélevée dans le coffre a grain.

L'hiver, tous ces travaux sont effectués a la
lumiére artificielle bien rudimentaire : soit lan-
terne d'écurie alimentée par une bougie, soit
plus tard, lanterne « tempéte » au pétrole, plus
perfectionnée, plus maniable, clairant mieux
et, surtout, moins dangereuse a utiliser dans
ces locaux ou paille et bois dominent.

Maintenant les chevaux « is ont ce qu'i y
eux faut ». Le paysan regagne la maison pour
y déjeuner. N'y-a-t-il pas déja une grande
heure qu'il est levé ?

LA TRAITE

De I'eau tiede dans un seau pour laver le
pis de ses vaches plus ou moins souillé pen-
dant la nuit, le seau & traire en fer blanc, la
couloire... et la fermiére, sabots aux pieds, se
rend a I'étable (on dit aussi « I'écurie aux va-
ches ». Les bétes sont encore pour la plupart
couchées sur leur litiére et il faut, par la voix et
par les gestes plus ou moins caressants, les
faire lever. Ce qui ne suscite pas toujours une
obéissance immédiate. Les pis sont lavés. Se
glissant entre les bétes, la fermiére s'installe
dans un équilibre relatif, assise sur son esca-
beau a trois pattes reposant sur la litiére, le
seau a traire entre les genoux. Elle procéde a
la traite proprement dite. Et I'on entend, se
mélant au bruit confus des chaines d'attache
secouées par les bétes impatientes, le bruit du
lait jaillissant des mamelles en jets cadencés.

Le seau, a demi rempli de lait, d'une main,
I'escabeau de l'autre, la femme: s’achemine
de pis en pis, tantét bousculée ou serrée entre
deux arriére-trains de voisines en bisbille, tan-
tot cinglée au visage d'un coup de queue

d'une vache qui s'émouche. Pour éviter ce
contact douloureux et malpropre, il lui faut
prendre la précaution d'immobiliser la queue
en la ficelant au jarret de la béte a traire.

Il faut plus d'une heure pour la traite.

Le tabouret est alors abandonné dans un
coin de I'étable et, portant ses seaux de lait
(environ 30 litres pour ses six vaches), la
femme regagne la maison. Aprés prélévement

ur la consommation journaliére, le lait est
transvasé dans des pots de grés, dans la lai-
terie s'il en existe une, ou plus simplement
dans un coin de la cuisine. Il est alors mis en
présure pour la fabrication des fromages. Puis
c'est le nettoyage des seaux et couloire qu'on
retourne pour les égoutter. Et c'est fini ce ma-
tin, pour la traite. On recommencera ce soir ;
en été, au retour de la péture ; en hiver, vers
six heures.

LE GOUTER DU MATIN

II faut maintenant penser a faire « a gotter »
pour tout a I'heure.

D’abord, allumer le feu (3) dans la chemi-
née. Vider I'atre des cendres qui, la veille, se
sont accumulées entre les chenets. Puis une
poignée de paille. Dessus, des brindilles de
petit bois sec prises dans le fagot puis une ou
deux buchettes fendues de préférence, pour
que ¢a prenne mieux. Le feu est « monté ».

On accroche a la crémaillére la chambriére
pour, tout a I'heure, supporter la poéle. Enfin
on frotte I'allumette au soufre, a I'odeur suffo-
cante. Le feu flambe.

La femme place une marmite d'eau sur la
plaque du foyer, devant la flamme. Maintenant
elle épluche un ou deux oignons, met une
bonne cuillerée de saindoux dans la poéle a
longue queue, la fait fondre sur la flamme,
posée sur la chambriére. L'oignon frit. Ensuite
une casserole d'eau chaude dans la poéle.

La soupiére est sur la table avec de fines
tranches de pain. On vide le contenu de la
poéle sur le pain, on ajoute du lait.cru qui vient
d'étre trait. La soupe trempe. Elle est préte. Le
patron peut rentrer.

Quand il revient « de ses chevaux » il trouve
la soupiére fumante qui I'attend. Il se sert.
Deux assiettées. Puis un morceau de pain, du
fromage (frais, I'été ; passé, I'hiver). Un verre
de vin du pays, «de I'an passé ». C'est tout.
C’est vite fait. Il échange ses sabots contre de
grosses chaussures de cuir entretenues au
suif, redescend a I'écurie, harnache les che-
vaux, attelle et part aux champs. Il n'est bien
souvent que sept heures.

Il est rare, surtout en été, que le couple
déjeune en méme temps, chacun ayant son
travail distinct.

La femme, a son tour, va déjeuner. Elle
vient de préparer « les patates au cochon ». Il
3) Parfois, pour éviter de rallumer le feu, le lendemain matin,
on met « couver » les braises en les recouvrant dans I'dtre
dune ceraing quantte de cencres, Le lendamain, o ramet
Cos Drarses @ ddcouvert, quelques biindlles dessus o, &
Fatie o Bt o T B i a crees repeimont
feu plus vi,



faut emplir un chaudron de fonte d'une quin-
zaine de litres, de pommes de terre et d’eau,
I'accrocher a la crémaillére, a la place de la
chambriére, afin que la cuisson soit terminée
pour I'alimentation des poules et du porc.

Son déjeuner aussi est trés simple et trés
rapide. Une assiettée de soupe ou bien du lait
cru versé dans une assiette sur des tranches
de pain.

Le grand-pére et la grand-mére, malgré les
ans, sont levés trés tét — I'habitude de vivre
avec le soleil —.

La grand-mére sert la soupe, le reste de la

Toutefois, si la semaine s'est écoulée sans
pouvoir sacnﬁsr quelques instants a Ia toilette,
on lui accordait plus de temps le dimanche
matin avant le départ pour la messe, a la-
quelle assistaient en principe toutes les fem-
mes. C'était aussi la seule occasion de « se
montrer » en public et d'y paraitre avantageu-
sement (4).

4) La tollette qui occupe une toute petite place dans les
obcupalions Joumalkres en miley rural o roue paros
méms totalement négligée.

reusement, on lui zucuvde plus de temps et plus
oo e dmanthe, o0, croyances reli-
glsuses les 6108 avausx 5ok 6t a Iinaspensabe

soupiere, qu'elle a mise un peu a
Le grand-pére, aprés la soupe, compléte son
déjeuner d’'un morceau de pain et d'un
« bout » de fromage ; mais du fromage telle-
ment sec, presque cassant tellement il est dur,
qu'on le conserve pour lui spécialement et
qu'il apprécie plus que n'importe quel autre
fromage ! Parfois un verre de vin pour « faire
couler » et, la demiére bouchée avalée, il dis-
parait, descend a la cour o il a toujours quel-
que chose a faire : scier du bois, le fendre,
I'entasser a I'abri, ou bien encore curer les
lapins, réparer une palissade, remettre un fu-
chiau a une échelle, renfoncer un tonneau,
épointer ses paisseaux pour la vigne, faucher
une brouette de luzerne pour les lapins.

Dans les moments de presse, tant que ses
jambes pourront le « mener », il attelle encore
et part aux champs comme le fils. | faut-i bin
qu’l’ouvrage al se fasse.

LA TOILETTE

La toilette n'occupe, hélas, qu'une place

trés restreinte dans les occupations journalié-

Elle est méme parfois — et est restée

= éqtalemen( négligée dans le pro-
lien.

Quand on lui consacre un moment, elle se
trouve réduite au strict minimum. Sur I'évier,
une cuvette de grés ou, plus souvent, de tole
émaillée blanc. De I'eau froide, été comme
hiver. Un morceau de savon de Marseille. On
reste habillé bien sir. On trempe un coin de la
serviette « & débarbouiller » dans la cuvette ;
on frotte un peu le savon dessus, on se passe
le linge sur la « figure » sans trop s’attarder ;
on rince ; on s'essuie ; tout cela avec la méme
serviette. Pour les femmes, un coup de pei-
gne, les cheveux dénoués, devant la petite
glace accrochée entre les deux fenétres,
contre I'évier. On regroupe les cheveux sur la
nuque, en queue de cheval et, avec une cer-
taine dextérité, on « enroule » son chignon sur
le derriére du crane et on I'arime a I'aide
d'une demi-douzaine d'épingles a cheveux,
suivant I'importance de la toison. L'opération
réussit plus ou moins bien et, en cas d'insuc-
ces, les cheveux se déroulent ; on « perd son
chignon ». Parfois on n'a pas le temps de le
refaire tout de suite et I'on reste échevelée
pour finir le travail en cours.

Tout cela est donc trés rapidement terminé
car a cette époque la toilette ne demandait ni
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49 4 la cuisine, sur
evir. Gual . andron pourai n Sira 16 At 3 Ls
moyens sont copendant iidents O e do foay téde.
On néglige la petite cuvette d'émail blanc pour une baquet de
bois plus volumineux, et permettant de mieux décrasser e
e et cou, particuiiérement exposés aux saletés au cours
des travaux journaliers. Parfois, mais pas toujours, hélas ! la
evelure reqnn un nettoyage complet ay savon.

e plus de soin au chignon, confectionné avec plus

(é(e par deux rubans de fissu se nouant sous le menton

t puis, le dimanche, on se parfume. Un-peu d'eau de
Cclcgnu Sur le visage. Tout produit parfumé est désigné
comme du sentibon. « Tu t'as mis du sentibon ». On se
«met » de la brillantine sur les cheveux. sorte de pommade
translucide, grasse, outrageusement parfumée. Cet onguent

en outre la propriété indéniable de retenir bien plus
facilement Ia poussire sur la chevelure.

Chez les jeunes filles, les soins de toilette, surtout de coif-
fure, sont plus poussés. Indépendamment de ces raffine-
ments (7). cataines ont recours auer  rier, i d pporter

a leur chevelure un atirait supplémentaire, en décorant leur

ront ou leurs tempes de tire-bouchons assagers due fai
dlsparame a premiere pluie.

La colffure des enfants offre moins de variantes.

Crez a et s coifure corsise en un ou deu naties

jos. La natte est amétée a so
axweom par un. petit oo ik 1o hie svent por
slmnle bout de coulisse »
de bagarre avec les gamins, & la sorie de I'école. la
naie oot poimt fabe, faciement préhensbe par fadver-
saire et particuliérement vi

Le dimanche, les nattes disparaissent. Les cheveux, pei-
gnés dans le dos sont retenus par un ruban blanc, rose ou
bleu, en un large sur la nuque ou sur le dessus de la
téte. Une peite faveur (petit ruban trés étroit) dont la couleur
est assortie 4 celle du ruban ome quelquefois d'un peit n
les cheveux des tempes.

Mais la_chevelure n'en est pas pour cela toujours plus
propre, et il est fréquent que sous ces rubans, elle abrite pot
et lentes, dont I'absence soins élémentaires de nmmle
favorise la multiplication. Les lotions d'érythrée petite centau-
rée, restent souvent impuissantes a débarrasser le cuir che-
velu de ces indésirables bestioles. Il existe un autre moyen,
mécanique celui-13, le peigne fin, qui raméne entre ses dents
quelques parasites, mais reste aussi peu efficace pour obtenir

arashes

rcms par\snl toujours les cheveux courts, parfois

l:mmé& ras, tondeuse, mais plus souvent rognés trés
cnuns Eux cluﬂux par la mére ou par la yand -mere. Ris-
scaliers », qui, pourtant, onotonie de la

cul"ure’ vanages | 1k pou ¥ Toowent mons faciement

La ioleto masoulng est au mons suss nudmertat o
négligée. Au retour des champs, le paysan
mains a I'eau (souvent a I'abreuvoir pendant Ieﬂé) avant de
rentrer a la maison. iefois peu d'eau aussi sur le

rasent eux-mémes. Dans ce cas C'est le rasoir a lame, le
« sabre » qui est utilisé,

e samedi, en fin de joumée, ou rarement le diman-

\e matin, on « va au perruquier ». Il en existe un dans

chaque village. Le métier de perruquier est évidemment

paysan ne possédant que peu de terres et de

vignes et qui s'est spécialisé dans cette branche afin d'ame-



liorer ses conditions d'existence. Seul, ce métier mest pas
suffisamment rémunérateur pour faire vivre celui qui I'exerce.

Une barbe seule coite quatre sous (vingt centimes).
Une coupe de cheveux seule, revient 4 six sous.

Pour eteni et encourager sa centée, lo parnuquier offto
un abonnement annuel donnant droit, pour six francs,

é samed sof, ot & une coups. do
'événement imprévu,
si le client est tenu « d'aller en route » (de sortir du pays) au
cours de la semaine, il a droit & un rasage gratuit.

Le salon de coiffure est réduit 4 sa plus simple expression
et se tient, en pratique, dans la cuisine méme du perruquier,
si possmis prés de Iéwer Une demi-douzaine de chaises y
ont été ©ou, mieux, un ou deux bancs de bois qui
abwbam plus de clients.

Le clent prend place, & son tour,sur une chaise, au milleu
des de cheveux tombés des tétes précédentes, tan-
dis que le perruquier fait mousser dans un bol, un morceau ™
savon trempant dans un peu d'eau tide, quiil agite avec le
Blairoay. Quand I a obler une mousse suffsamment abon-

te et consistante, le patient est invité & tenir sous son
menion, e pat & barbe en faience décorbe ou en el
destiné & recevoi les parcolles de savon u pourralent
sechauper du blakesu pardart e savornage do i@ barbo
Bol dine main, biaeau do Ia

Notre homme étant bien savonné, on le débarrasse du plat
 barbe et le praticien passe quatre ou cinq fois la lame de
son rasoir sur une laniére de cuir, tendue, et préalablement
‘gamie d'un léger support de pate Zéolithe perfection
Tentretien du tranchant des rasoirs.

Et le rasage commence : un passage en descendant, un
coup de blaireau savonneux, un passage en remontant, une
caresse de la main sur chaque joue, pour sentir « si ¢a gratte
enco - et e client peut disposer. Du revers de la main I
essuie le savon qui peut avoir &té oublié sur son visage, pai
o v deus esil
lades, qui témoignent du e qu' 2 eu son rasege hebdo-
madaire. s épanchements sanguins sont rop mpor-
tants, le perruquier a toujours en réserve dans sa poche d
papier & cigarettes (car i fume, méme en cours d'exercice). i
en coupe une feille ou deux et en applique un morceau sur
la joue saignante. Radicale recefte et peu onéreuse.

Pour une coupe de cheveux, le client s'assied & califour-
chon sur la chaise, 'appuyant des avant-bras sur le dossier,
ot du menton sur les avant-bras. Position peu confortable
pour e patien, mais ratque pour le perrugquier. Un torchon

est jeté sur ses épaules et
2 tondeuse apparah que timdement dans les campa-
ia, le permqulev vavaito aux clseaux. La coupe
St dailleurs simplo ot Ia méme pour (0us, saul pet-dire a
longusur d cheveu suf Favart G créne, coups plus ou
ins long, suivant le godt de I'ndividu.

On ne va pas se faire coiffer. « On va se faire couper les

) fau afouter que ciseaux. peigne. tondeuse, ne son
mis & aucune désinfection ene es clents Lo biarea, leau
savonneuse servent pendant toute la séance et
sur loutesles faces sans ére renourelda, M Pafiores o
chaque fagon. La serviette ou le torchon non plus. n'est Fpas

changé aprés chaque coupe et, rangé avec rasoir et aulres
instruments 4 Ia fin e la Soirde, il est certainement réutiisé
pour la séance suivante.

Au début du siécle les vieillards a longue barbe sont nom-
breux ; les barbes propres sont malheureusement plus rares,
Le tabac a priser dont lutiisation est fort répandue (méme
chez les femmes) contribue pour une large part a cette mal-

Le perruquier ne connait a visite des garcons que quand la
barbe commence a leur pousser. A ce suiet, j'ai recueili
Ianecdote suivante.

village qu'a cette
,eune adolescent, Quekaue pou. smplet, mais désespérant
ir un jour d'un peu plus de considération

aupres des fles, veut, quoiauimberbe ancos,fai fhomme,
e décide un bodu four da Sl faie raser come les
mes, chez le perruqu
Ce demier mnnmssan ben o garpon | u it b accved
son tour ven, nve  prendre piace sur la chaise do

« Eh bin, te via-ty biau a c'theure | C'coup la tu peux aller
a voir, ta blonde » ui dit-l en empochant ses quatre sous.
« Ma foi, 'empéche, répond le garcon, en se caressant les
foues du fevers do la main, empéche que fo m'sens tout
‘mieux comme ¢a
Toujours sur le chapire du petuauir,les parcles dune
«scie » chantée & cette 6poque, dans le but de metire un
o a1 o G ooy op proe.
« La barbe C'est quatre sous
Les cheveux c'est six sou
Six et quate sous, ca fait dix sous
Deux sous pou moi, ¢a fait douze sous.
La barbe c'est quate sous
Les chveux C'est six Sous »

Ce refrain confime les tarifs annoncés plus haut et montre
en outre que le pourboire existait déja

Comme élément de ison on peut ajouter qu'un
commis de culture gagnait quarante sous par jour (nourri) et
que la journée de travail variait de dix & quatorze heures.

LES ENFANTS

L’heure de I'école approche. Chaque jour
scolaire (5) un peu avant huit heures, la clo-
che de I'église tinte quelques coups. C'est
I'instituteur qui appelle ses ouailles comme le
fait chaque dimanche le curé pour la messe et
les vépres (6).

Les enfants ne sont pas récalcitrants pour
quitter le lit quand leur mere les appelle. Bien
souvent, la toilette est, elle aussi, trop rudi-
mentaire. L’évier en est également le théatre.
Méme cuvette, méme savon, méme « ser-
viette ». On se débarbouille le bout du nez.
L’eau est froide, hiver comme été ce qui n'en-
gage guére a prolonger I'opération. L'eau
chaude, I'hiver, donne, dit-on, des engelures.

Les enfants s’habillent. Filles et gargons
portent des bas de coton noir montant au-
dessus du genou, retenu par des « élas-
tiques » ou une simple tresse, afin qu'ils ne
tombent pas sur les chevilles (des bas qui
«coulent »). Le «gamin » porte une culotte
courte descendant légérement au-dessous du
genou et maintenue par des bretelles (le
drame des boutons de bretelles qui s'arra-

ent...). Cette culotte est trés souvent taillée
dans de vieux vétements par la couturiére du
pays ou plus simplement par la grand-mere
qui se tire au mieux de ces travaux de ravau-
dage. En hiver, un petit paletot de méme ori-
gine et de méme facture que la culotte, a
manches longues, & col rabattu et boutonné
sur le devant par quatre ou cing boutons sou-
vent dlspara(es La «gamine » est vétue
d’une jupe longue comme celle de la mére. En
hiver, un petit corsage, manches longues et
boutonné sur le devant. Pour les deux sexes,
I'été des chaussures de cuir montantes, a la-
cets — des souilliers — ou a boutons — des
bottines — ou encore des chaussons bas &
semelles de cuir. L'hiver, des sabots de bois
cloutés, en provenance, évidlemment, du sa-
botier du village. Dans certains ménages plus
aisés, les enfants portaient des « souilliers-
sabots », souliers de cuir & semelle de bois,
cloutée égalemen(

habillés, les enfants déjeu-

e rase, mmsaveclenmourasow
raclant savamment la mousse savonneuse de bas en haut,
puis de haut en bas, comme il a eoutume e o fare pour ses
clients

o
nent a leur tour, avant de partir pour I'école.
Assis au bout de la grande table, avec, devant
eux, une assiettée de soupe : pain et lait
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chaud. Parfois, ils se partagent le reste de la
soupe matinale. Dans certains foyers, la
grand-mére peut les gater un peu. Elle pique
pour chacun au bout d'un couteau, une tartine
de pain qu ‘elle fait griller devant I'atre. Il est
bon d'avoir connu cette franche odeur de pain
grillé, un peu &cre, envahissant la piéce.
Méme quand, devant une flamme trop vive ou
par suite d'un stationnement trop prolongé, la
tartine se met a briler. Elle n'en est pas per-
due pour autant. On gratte le charbon nais-
sant et le pain n’en est que plus parfumeé.

Le grille pain existe ; mais le couteau, c'est
plus facile.

Et la cloche annonce I'heure de I'école. Vite
les enfants endossent la blouse noire, leur
« serviette » (7). Elle se boutonne dans le dos
entre les épaules, ration qui demande le
secours d'un tiers. Elle est uniformément por-
tée par les enfants des deux sexes, a part
quelques fillettes privilégiées qui bénéficient
de blouses de couleur, moins solennelles, en
général a carreaux bleus et blancs. Une cein-
ture, boutonnée en-dessous de la taille main-
tient la blouse. Cependant, bien souvent, la
ceinture est en cuir, bouclée sur le ventre.

Les enfants partent, emportant leurs « affai-

IL FAUT « GOUTER» A MIDI

Quoi qu’on va i eux faire a godter pou
midi ? interroge la grand-mére. Car c'est elle
qui, jusqu’a présent, et tant qu’lou Bon Dieu
voura bin, est responsable de la cuisine, sous
les directives de sa bru. Son tablier bleu atta-
ché par un long cordon qui fait deux fois le
tour de son ventre, son inséparable bonnet
blanc noué sous le menton et laissant échap-
per quelques méches grises sur la tempe, elle
remet une blche dans I'atre. Il est essentiel
de ne pas laisser « tomber » le feu.

Oui. On va refaire une potée. Deux ou trois
choux du jardin, pommes de terre, carottes de
méme provenance, tout est prét sur la table.
L'eau commence & chanter dans la marmite,
devant le feu.

Assise pres de I'évier, devant la croisée, la
grand-mére, lunettes sur le nez, épluche les
légumes qul un a un, tombent dans le baquet
d'eau posé prés d'elle sur le pavé. Un bon
morceau de lard gras, un autre bon morceau
de porc que la femme avait mis la veille « a
dessaler ». La viande, les légumes, quelques
épices, la potée est au feu. Elle va cuire dou-
csment sous la surveillance attentive de Ia

res » : matériel scolaire restreint
parfois un livre, un cahier, une ardoise, une
régle de bois et, surtout, un plumier. Tout ce
petit bagage est glissé sur le ventre, sous la
ceinture, et on a ainsi les mains libres...

5) A Channes, les enfants sont appelés & I'école par quel-
ques coups de cloche, le matin vers sept heures quarante
cinq, I'aprés-midi vers midi quarante cing, par Finstituteur

A T'encontre d'autres villages o0 le batiment scolaire est
surmonté d'un campanile (Bragelogne A. Arthonnay Y. La
Loge-Pombiin 4. ou posséde tou al mois une simple clo-

he fixée 4 une facade de I'école, Channes en est démun.
Clnsiutour @ dont recoursa a coche da g, hewrbuse:
ment située en face, de autre coté de la rue

Cette coutume a subsisté jusqu'a la guerre mondiale 1914~
1918,

conté I'anecdote suivante. A son retour des hostili-

tés, linstituteur déclara au Conseil Mumclpal quiil acceptait

le_poursuivre cette coutume, & condition que la commune
consenit a faire installer une cloche sur le. bé!lmen( scolaire
lui-méme, afin de lui éviter le déplacement & I'ég

s Mals ma fol, bin sir, pouquol pas, ripnndil un
conseiller. On fra méme qu'la corde ale arrive a la téte de

vote lit »
&) Toutes los fermes ot jeunes files valides assistent & la
messe chaque dimanche matin et aux vépres ou la priére
I'aprés-midi. Chacune avait en général sa place atttrée dans
les bancs de I'église et repérée par 'apposition d'une plaque
ou dune petite fiche portant son nom, moyennant une rede-
vance annuelle.

A Villers-le-Bois, commune voisine de Channes, cette lo-
caon S'levalt & deux francs. percus conie recu. par le
comptable de Ia fabriqu

7) La senviette s'appelle aussi le tablier noir. Les gargons
coiffent la casquette & pattes réunies sur le sommet. Quand il
fai froid, ces paties sont rabattues sur les oreilles t atta-

ées sous e menton. Iis portent aussi, mais plus rarement,
le béret Les fletes ont pendant la mauvaise saison, un peli
fichu de laine couvrant Ia téte et noué sous le menton apres
avoir fait le tour du cou. L'été, elles arborent un potit chapeau
de paille souple, & bords larges, dont le fond est encercié d'un
ruban de couleur.

loyer a;omam en temps voulu biches ou pem
bois, afin d'obtenir une cuisson lente et régu-
ligre. Jouant des pincettes et de la pelle a feu,
elle remet en place les trongons de biches qui
se séparent au milieu d'une gerbe d'étincel-
les. Tirant les braises sur la plague, ou au
contraire les couvrant de cendre pour ralentir
leur action, il faut une grande expérience pour
obtenir un bon résultat.
La potée, doucement, bouillonne.

LES VOLAILLES

Poules, canards, oies, dindons, ont d’eux-
mémes quitté leur poulailler et se sont disper-
sés dans la cour, cherchant leur nourriture,
explorant surtout le tas de fumier, refuge de
larves et de vers, se hasardant méme sous le
pied des chevaux pour y picorer le crottin.

De grandes auges, fabriquées par le grand-
pere de quelques planches, sont en perma-
nence & proximité du poulailler, dehors. La
fermiére a rechaussé ses sabots et portant la
chaudiere dans laguelle sont cuites les pom-
mes de terre « au cochon », est redescendue
dans la cour. Elle verse dans un seau quel-
ques kilos de pommes de terre, y ajoute plu-
sieurs poignées de farine de « trémois » (orge
et avoine) et, a I'aide d'un pilon improvisé, fait
d'un simple rondin de charme, elle mélange et
écrase grossiérement le tout. Elle répartit
cette patée encore fumante, dans les auges
de bois, sur lesquelles, dans une bousculade
générale, se precipitent les volailles, tout &
I'heure éparpillées dans tous les coins de la
cour. C'est une ruée accompagnée de cris
divers et le repas ne se termine pas sans
quelques coups de bec entre comméres trop
voraces. En un clin d'ceil, tout est consomme.
Parfois, pendant I'hiver quelques poignées de



grain : avoine ou « petit-blé », sont jetés a la
volée dans la cour pour compléter le menu.

LES LAPINS

Sequestrés dans leurs cabanes, les lapins,
dés qu'ils apergoivent la fermiére évoluant
dans la cour, manifestent leur impatience et,
debout sur leurs pattes de derriére, se dres-
sent contre les portes grillagées, montrant la
pelisse blanche de leur ventre affame.

Aujourd’hui, c’est le grand-pére qui, avec sa
brouette et sa faux, est allé jusqu'au carré de
luizerne proche de la ferme, couper de
I'herbe pour les lapins. Poussant son véhicule
dont la roue escalade les cailloux de la cour,
la faux piquée dans le fourrage vert, le grand-
pére s'arréte devant les cabanes. Grand brou-
haha chez le peuple aux longues oreilles.
Chaque cabane regoit ses poignées d’herbe
au prorata de ses occupants. La brouette de
luzerne est & demi vide. Parfois, un lapin trop
gourmand tombe sur le sol quand s’ouvre sa
porte. Profitant de sa liberté temporaire, il
gambade a travers la cour ou le grand-pére,
ayant pu l'attraper par les oreilles, met fin a
cette escapade et lui fait réintégrer son domi-
cile. La distribution terminée, le calme est re-
venu et I'on n'entend plus que le crissement
des dents rongeant avidement les tiges de
fourrage.

L'hiver, par suite d'absence de fourrage
vert, les lapins recoivent du foin de luzerne ou
de sainfoin ou des betteraves fourragéres, ou
encore des carottes blanches dont ils sont trés
friands. Leur effectif est en général moindre
qu’en été en raison justement du manque de
fourrage vert.

Pendant les vacances les enfants vont «a
I'herbe aux lapins », attelés a la brouette et
récoltant le long des haies et des chemins les
plantes sauvages dont les lapins sont égale-
ment gourmands : le pissenlit dent-de-lion, la
chicorée intybe, le salsifis des prés, la laitue
vivace (jute) qui croit dans les vignes, les lai-
terons (largeottes), le liseron des champs (lai-
gnet), le plantain, le panais et la carotte sau-
vage, etc. Mais attention aux euphorbes, a
mouron et & la mercuriale (la fouiraule) (8)
qui, comme son nom le suggére, donne la
colique et le gros ventre.

Les lapins demandent deux repas par jour.

LES PIGEONS

Les pigeons sont autonomes. lis se nourris-
sent sans qu'il soit de
s'en occuper. Il suffit de laisser leur colombier
ouvert. L'hiver seulement, on dépose quel-
ques poignées de mais, de blé ou de vosces
dans leur voliére qu'il faut tenir a I'abri des
rongeurs. Mais le reste de I'année, leur bande
va s’ébattre dans la campagne environnante,
pillant semences ou récoltes au grand dam
des propriétaires qui, parfois résolvent ce déli-
cat pmbléme par un «coup de six » bien
ajusté qui réduit I'effectif des pillards.

8) Fouiraule & Channes et a Maisons-lés-Chaource. Chimée
a Saint-Thibault.

Pendant les jours ensoleillés d'été, leur
bande s’étale paresseusement sur les toitures
de la ferme, roucoulant au soleil et peut-étre
aussi, guettant une distribution imprévue de
grain dans la cour.

Le pigeon revient toujours & son colombier.
Il'y pond, il y couve. Un couple fournit de 10 &
15 pigeonneaux par an.

LE PORC

Les soins demandés par cet animal sont
beaucoup plus pénibles mais, en compensa-
tion, il est beaucoup plus rentable car c’est lui
qui fournit & la ferme la presque totalité de la
viande nécessaire.

La patée constitue sa nourriture essentielle.
Pour procéder a sa préparation, la fermiére
utilise le reste des pommes de terre conte-
nues dans la marmite et qui sont encore tié-
des. Elle les répartit dans deux seaux, y
ajoute de la farine de « trémois », puis toutes
les eaux grasses récupérées ainsi que les dé-
chets de cuisine inutilisables a d'autres fins, et
le petit-lait en provenance de la laiterie aprés
fabrication des fromages. Tous ces éléments
sont écrasés au pilon, grossiérement mélan-
gés jusqu’a obtension d’une pétée homogéne
mais assez liquide, et transportés a ‘la soue
dans les deux seaux.

Armée d'un solide gourdin pour repousser
les assauts éventuels et fréquents de I'animal
qui en général se rue sur la nourriture, la
femme ouvre la lucarne donnant accés &
l'auge, se héte de verser la patée, et referme
bien vite, de crainte de subir une brutale pous-
sée du groin vorace.

En fin d’aprés-midi, le porc regoit une se-
conde ration analogue.

LES VACHES

Une étable bien gérée, bien exploitée, est a
la base d’'un bon rapport, le laitage constituant
un important revenu de la ferme.

Nous avons vu le travail nécessité par la
traite des vaches. Pour que la lactation soit
bonne il importe que la nourriture des bétes
soit suivie d’'une fagon réguliére et rationnelle.
Le mode de nourriture est variable suivant la
saison et suivant la nature de la végétation.

Le gardiennage

Quand les vaches peuvent trouver le long
des chemins, dans les friches ou bien dans
les prairies aprés leur fauchaison, une nourri-
ture suffisante, elles ne mangent plus a I'éta-
ble et sont conduites a la pature.

Le gardien ou la gardienne du troupeau va-
rie suivant les disponibilités de la ferme.

Parfois un vacher communal, rémunéré par
les propriétaires de bétail, rassemble les va-
ches et les conduit en troupeau, a la pature. Il
annonce son a son de trompe. Les
vaches sont alors détachées, elles quittent
I'étable et s'incorporent au troupeau. Aprés
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environ quatre heures de péturage, elles rega-
gnent le village et retrouvent leur étable vers
midi. Elles en repartent vers deux heures de
rlevée (ce terme se rencontre dans les vieux
actes d'état-civil de certaines paroisses) pour
rentrer vers six heures du soir, heure a la-
quelle la fermiére effectue la seconde traite.

Cette pratique n'est pas toujours générale.
En son absence, le fermier fait assurer le gar-
diennage par les enfants s'ils sont disponi-
bles. A partir de I'age de huit ans un enfant
est fréquemment employé & ce gardiennage.
En général, il n'est pas seul mais avec un
autre enfant de son &ge. lls sont en outre
secondés dans leur tdche par un ou deux
chiens de berger (chiens & vaches). A défaut
des enfants, le gardiennage est confié¢ a la
grand-mére si elle est suffisamment valide, ou
encore a un vacher (ou une vachére), em-
ployé par le fermier et qui, dans ce cas, as-
sure souvent le travail de la traite, matin et
soir.

Dix heures de péture sont en général né-
cessaires quotidiennement pour que I'alimen-
tation du beétail soit suffisante. Cette durée ne
peut étre immuable car elle varie avec la ri-
chesse du paturage dont disposent les bétes.

e troupeau, en cas de gardiennage parti-
culier, quitte la ferme en été vers sept heures
du matin, aprés la traite, et y est ramené vers
midi. Il repart & nouveau dés que le « goiter
de midi » est terminé, vers deux heures, pour
ne revenir que vers sept ou huit heures. C'est
alors qu'a lieu la seconde traite.

Les enfants suivent a I'arriére du troupeau
que le (ou les) chien(s) surveille(nt) égale-
ment. Par temps incertain, les gosses pren-
nent le capuchon, pélerine de drap noir munie
d’un capuchon pointu qui coiffe la téte. Du
bétnn ils caressent plus ou moins violemment

train des vaches ou pa-
ressant le long du parcours. Elles sont du
reste, apparemment peu sensibles aux coups
de trique et répondent plutét aux invitations
des chiens qui leur mordillent les jarrets, pour
obtenir une obéissance plus rapide.

L'aprés-midi, les enfants emportent leur
godter : une ou deux tartines de pain gamies
soit de confiture, soit de compote, soit de fro-
mage frais, soit méme, parfois, de saindoux
saupoudré de sel. On rencontre parfois une
grand-mére derriére seulement deux ou trois
vaches, accompagnée d'un maigre chien, qui
va conduire son faible troupeau paturer le long
d’'un chemin. Elle emporte son « ouvrage »
dans un petit panier qu'elle a au bras : une
pelote de laine, ses aiguilles a tricoter, ses
lunettes dans leur étui de carton et, parfois, un
morceau de pain et fromage. Sous son bras,
le grand et légendaire parapluie bleu. Elle ira
s'asseoir sur une souche ou sur un talus, abri-
tée du vent, du soleil ou de la bruine, par le
grand parapluie déployé au sol. Prés d'elle
son vieux chien est couché, mais surveille le
comportement des bétes.

A chaque retour au village, les bétes s'arré-
tent, pour s’abreuver a la mare.

LA NOURRITURE A L’ETABLE

Quand les paturages sont devenus trop
pauvres pendant la morte saison, le bétail
reste a I'étable ol il reoit deux fois par jour
sa nourriture. Le matin, apres la traite ; le soir,
avant la traite.

La nourriture matinale consiste en un me-
lange de betteraves fourragéres découpées
en fines tranches a I'aide du coupe-racines et
de menues-pailles d'avoine ou de blé (de la
balle d’avoine ou de blé). C'est ce qu'on ap-
pelle le « mélange a vaches » (9) ou I'anquieu
(10) ou bien encore I'amble (11).

Ce mélange est fabriqué de la maniére sui-
vante. A l'aide d'une charpeigne (12) char-
gée sur une brouette, on transporte une cin-
quantaine de kilos de betteraves prés du
coupe-racines. Les betteraves doivent préala-
blement étre remontées de la cave ou elles
ont été stockées pendant I'hiver contre la ge-
lée. Coupées ensuite en tranches fines a
I'aide du coupe-racines (actionné a la main),
elles tombent en tas au pied de I'appareil, sur
le sol du hangar. Sur ce tas on déverse la
quantité nécessaire de menues-pailles que
I'on mélange ensuite a la pelle de fagon a
obtenir une homogénéité aussi parfaite que
possible. Ce mélange est ensuite transporté
dans la grande marmite d’une contenance
d’environ 80 litres, placée sur le fourneau a
poste fixe, situé dans la cour : la fournate.

On y ajoute de I'eau couvrant le mélange et
I'on replace le lourd couvercle de fonte sur la
marmite. On garnit ensuite le foyer de brindil-
les et de blchettes qu'on allume avec une
torche de paille. Il faut ensuite surveiller le feu
et I'alimenter jusqu'a compléte cuisson.

Le lendemain matin, c’est donc un mélange
rafroidi qui est servi aux vaches. On le puise
au seau dans la marmite et on le verse dans
I'auge individuelle a raison d’environ 10 kg par
téte.

Ainsi, c'est un travail long, pénible et sale
effectué en pataugeant en sabots dans la cour
boueuse et la litiére des bétes.

Le soir, au moment de la traite, les vaches
regoivent, réparti dans leur ratelier, du foin de
luzerne ou sainfoin. En outre, il leur est distri-
bué une seconde ration de mélange, équiva-
lente & celle du matin mais non cuite.

Enfin, quand les vaches ne quittent pas
I'étable, il est nécessaire de les faire boire,
soit en les détachant et les conduisant & la
mare la plus proche, soit en leur portant de
I'eau au seau dans leur auge. C'est un travail
supplémentaire important et, le soir, effectué
avec un éclairage trés rudimentaire.

Le curage

Comme pour les chevaux, le nettoyage de
I'étable consiste a retirer la litiére souillée et a
la remplacer par de la paille propre.

9) Maisons-les-Chaource.
10) Channes
11) Saint-Thibault



Une lucarne d’étable ou d'écurie avec cié de linteau.







La fournate.




La pompe & godets.

La citerne a treul.
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Autre travail dur et sale qui n'est pas, en
pratique assuré quotidiennement mais environ
deux fois par semaine seulement. Il n'en est
alors que plus fatigant.

La litiere, paille pourrie et bouses, est
amassée en tas sur le sol de I'étable, a la
fourche (signalons que, dans de nombreuses
exploitations, le sol de I'étable, n'était pas ci-
menté et que, de ce fait, la litiére se trouvait &
méme la terre). Le tas est ensuite chargé a la
fourche sur la brouette et conduit au fumier
dans la cour ou il est, une troisiéme fois, repris
& la fourche pour étre déchargé. Dans certai-
nes fermes, pour éviter toutes ces manipula-
tions, I'évacuation de I'étable au fumier s'ef-
fectue en trainant, au croc a fumier, le tas de
litiere & travers la cour. Au détriment, évidem-
ment, de la propreté de cette cour.

Les autres jours, la litiere est simplement
« relevée » c'est-a-dire que la paille la moins
souillée est répartie a la fourche, sous I'animal
de fagon a raproprier sa couche en couvrant
au mieux les bouses.

Comme on le voit, les travaux de curage
sont longs, malpropres et pénibles. lls sont
d'ailleurs fréquemment assurés par le fermier
ou le commis en raison des difficultés de leur
exécution. Les vaches recoivent des soins
beaucoup plus sommaires que les chevaux.
Leur poil, trés souvent fort sale, leurs cuisses
couvertes de plaques de bouses désséchées,
les maclotes, témoignent de la propreté rela-
tive de leur étable. Mais précisons que, trés
souvent, le manque de temps plus que la né-
gligence est responsable de cet état de cho-
ses et que ces travaux sont toujours assurés
dans des: conditions défavorables (éclairage
rudimentaire) et avec des moyens trés réduits
(brouette, fourche, croc a fumier).

CHIENS ET CHATS

Chaque ferme ayant quelques vaches a
étable, posséde au moins un chien. Il est
utilisé, non seulement au gardiennage du
troupeau, mais aussi a la garde de la maison.

Il est pratiquement enchainé toute la jour-
née en dehors de ses heures de gardiennage.
Il alerte, par ses aboiements, en cas d'irrup-
tion d'un étranger dans la cour.

Lorsque le fermier est chasseur, |'animal est
parfois utilisé pour la chasse et, quoique dé-
pourvus de pédigrée, certains chiens sont
excellents tant pour la chasse au bois que
pour la chasse en plaine.

Le chien couche en général a I'écurie ou &
I'étable, dans son coin, sur la paille. D'autres,
moins favorisés, ont pour domicile un vieux
tonneau défoncé garni d’'un peu de paille,
dans un coin abrité de la cour.

Le chien a rarement accés & la maison.

Chaque jour, la femme Iui confectionne une
gamelle de soupe avec quelques résidus

12) La charpeigne (le Larousse donne charpagne) est un
grand panier d'osier tronconique d'une cinquantaine de centi-
metres de profondeur, d'un diamétre supérieur d'environ 60
cm et comportant deux poignées latérales, également en
osier, pour e transporter.

plat, des os, du lait et du pain par trop rassis.
Bien que peu choyés, ces animaux sont trés
fidéles et trés obéissants.

On trouve également dans toutes les fer-
mes des chats en quantité indéterminée, étant
donné la prolifération naturelle de ces ani-
maux.

Leur présence n'entraine que fort peu de
travail supplémentaire car : « s'ils ont faim, ils
n’ont qu'a prendre les souris ; ils sont Ia pour
ca».

Malgré tout, la grand-mére ou quelqu’autre
ame compatissante leur réserve une écuelle
de lait qu'ils savent apprécier. Quand ils sont
oubliés ils savent méme réclamer avec force
miaulements apitoyants lorsque, la traite ter-
minée, les seaux de lait sortent de I'étable.

LES TRAVAUX MENAGERS

Les soins a donner aux animaux de la
ferme ont absorbé une grande partie de la
matinée. La femme, aprés s’étre libérée de
ses occupations, ne peut que consacrer bien
peu de temps & ses travaux ménagers propre-
ment dits.

Il est prés de onze heures quand ses occu-
pations lui permettent de rentrer & la maison
et il ne Iui reste qu'une heure avant le retour
du mari.

La potée cuit doucement devant le feu, ré-
pandant une odeur de chou dans toute la
piéce. La grand-mére a fait son it et celui des
enfants puis est allée au jardin pour cueiller
une salade. Elle I'a épluchée, lavée, secouée
dans le panier a salade maintenant pendu &
I de la fenétre au-d de
I'évier. En attendant midi, elle est partie au
verger ramasser quelques prunes avant que
les poules ne s'en régalent ; cet aprés-midi
elle fera une compote.

COMME ON FAIT SON LIT...

Une heure... le temps de faire le lit et de
donner un coup de balai avant le godter de
midi.

Ce n'est pas si facile de faire un lit & cette
époque. |l est fixe et logé dans un angle de
piéce. C'est un lit de coin. Son acces est
interdit par la téte et contre le mur (la ruelle).
De plus, il est drapé dans le tour de lit. Et c’est
un exercice d’adresse que de remettre en or-
dre draps, couvertes, couvre-pieds. La
femme utilise un « baton de lit », simple baton
d’'un métre de long qui siége en permanence
debout contre le mur par daré la tabe de
nuit. A I'aide de ce baton que le contact avec
la literie a rendu lisse et comme ciré, la femme
peut guider et étendre convenablement les
draps. Traversin, oreillers, édredon sont remis
en place aprés quelques vigoureuses taloches
qui les assouplissent et en chassent le pous-
sier (qui s'empresse d'aller se déposer ail-
leurs )(13).

Le lit de plumes et la paillasse ne sont aé-
rés ni méme battus bien souvent; trés fré-
quemment, la literie s'incurve en cuvette, mar-
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quant la place des corps ; mais heureusement
et discretement, le volumineux édredon a taie
rouge dissimule cette malformation. PUIS les
rideaux du tour de lit sont tirés et... si par
manque de temps ou par neglxgsnce. le lit
n'est que « retapé », allez donc y voir !

LE COUP DE BALAI

L'angélus de midi vient de sonner au clo-
cher. (On sonne I'angélus de midi & onze heu-
res trente pour que ceux qui sont aux champs
rentrent a I'heure pour gouter).

Juste le temps de donner un coup de balai
« par terre ». Le sol de la cuisine et celui du
corridor sont pavés. La poussiére s'y voit peu.
Pour éviter qu'elle ne vole partout (?), on a
préalablement recours au petit arrosoir de tole
souvent pendu prés du seillé, avec lequel, en
se déplagant dans la piéce, on arrose le sol en
dessinant des « huit » plus ou moins réguliers.
Le balai de paille de riz ne souléve plus la
poussiére. Elle reste collée au pavé et quand
I'eau des jolis « huit » s'est évaporée, ces der-
niers restent marqués sur le sol en traces plus
ou moins boueuses témoignant que le balai
est passé par la.

Dans certains ménages la paille de riz est
remplacée par des brindilles de bouleau. (des
raims) analogues a ceux utilisées pour le ba-
layage de la grange ou des écuries.

Les ordures ramassées au balai sont sou-
vent expulsées simplement dans la cour, par
la porte d'entrée. Mais pariols elles sont re-
cueillies dans une pelle @ main et jetées au
feu.

ON MET LA TABLE

Les enfants viennent de rentrer de I'école
qui se termine le matin & onze heures.

lls participent au mieux & la préparation de
la table. Il faut aller tirer un seau d’eau fraiche
a la citerne pour en remplir la cruche de terre
cuite que I'on pose sur la table. Il faut « mettre
la table ». A chacun son couvert : une assiette
creuse de faience blanche, la calotte
(Pécuelle de bois est déja disparue), la cuiller
et la fourchette en fer étame, le couteau
pointu & manche de bois, le verre. Parfois une
timbale en argent désigne la place du grand-
pere (14).

Il faut descendre a la cave, « tirer une cru-

de vin» au tonneau. C'est souvent le
grand-pére qui se charge de ce travail.

Dans certaines fermes on voit sur la table,
remplacant la cruche de grés, des « chopinet-
tes » d’une contenance d'environ un demi li-
tre.

Tout est maintenant prét ; la table est mise ;
on n'attend plus que le «patron» pour se
mettre & table.

LE GOUTER DE MIDI
On entend « pa la cour » rentrer I'attelage.

2669 Les chevaux sont dételés, déshamachés et,

d’eux-mémes, partent au sou s'abreuver.
Pendant ce temps, le fermier comme ce ma-
tin, leur donne la botte. S'il fait trés chaud et
que les bétes soient en sueur, il les bou-
chonne avec un «bouchon de paille » dés
qu’elles sont rentrées a leur place et les ratta-
che a leur mangeoire. Tout a I'heure il revien-
dra leur donner leur ration d’avoine.

L’été, a I'abreuvoir ou & la cuve a laver, il se
passe « un coup d'eau » sur le visage et les
bras puis rentre, fatigué, pour gagner la table.

Chacun prend sa place attitrée. Le patron
au bout de la table, le dos a la cheminée. Puis
les « vieux », I'un en face de I'autre. Puis les
«gosses ». Puis, s'il y en a un ou une, le
commis et éventuellement la femme de jour-
née. Enfin la « patronne ». Elle n'est pas sou-
vent assise : « toujours le cul en I'air ». C'est
elle qui apporte le grand plat creux ou trénent,
sur un lit de chou, de carottes, de pommes de
terre et de poireaux, un morceau de lard gras
et un bon morceau de « salé ».

Le peére prend d'abord la miche de pain de
ménage et distribue & chacun son morceau de
pain. Puis la viande est coupée en morceaux
dans le plat et chacun se sert. Le patron
d’abord. Les enfants sont, bien entendu, ser-
vis par la mére. Chacun mange de bon appé-
tit. Les enfants sont calmes et ne bronchent
pas car, a table, la discipline est sévére, main-
tenue par le pére et la mére. lis n'ont pas la
parole et ne peuvent que répondre aux ques-
tions posées. Pour eux, le repas est court car
un peu avant une heure, la cloche de I'école
va de nouveau les appeler. C'est souvent
qu'ils quittent la table une tartine de fromage
ou de confiture & la main.

Le grand-pére interroge le fils sur les tra-
vaux en cours, sur ceux restant a faire, les
résultats, les prévisions de réco . Le reste
importe peu. Pas ou peu de politique, pas de
nouvelles a sensation. Tout se localise aux
affaires du village : les morts, les naissances,

13) Lo sommier metalique n'exta pratigiement pas au 66~

fours i reait
Le matelas de laine et de crin remplace le lit de plume &
I'avénement du sommier, et peu & peu a délrdné la plume,
avec laquelle il est resté au début, souvent conjugué ; ce qui
ermetiait aux lits 'atteindre une. . aliitude démesure et
rendait leur acoés quelque peu acrobatique.

14) Le couteau du
Gouvert, cela du patron
e o 2 Ao e B 1 e o ko,
son propre couteau dont il se sert A table. If ne part pas aux
champs, o bol, & a chasse, m in sans avoir sur
i son coutly. C'est un nsument & phuseurs
chamidres, encasirables dans e manche 003 o de bois
Goux lames ranchantss, une \onqu- ot une pls courte, une
serpette, un tire-bouchon, un poi
anioau il pommat de 16 Txer & fexremts dune Ghamotls
dont I'autre bout est attaché a la ceinture. Pas de risque de le
couteau d'une utilté incontestable a I'nconvénient

d'étre relativement lourd et de percer rapidement les poches
quile rs;nrvem (mais la grand-mére sait remettre des poches
aux pant

Le repas |sm\|ne la lame d coutosu
bou pain et refermée. Le couteau regagne
e do jamas éire avé, de craime aurl e routle

peirsn. Gushd sic a nams on dressait les

sot esouydo ur une
sa poche,



les fréquentations. Peu de papotages entre
hommes

Le repas dure peu. Le fermier quitte quel-
ques instants la table pour aller donner
I'avoine aux chevaux (quand il n'y a pas de
commis). On mange le fromage, la salade,
beaucoup de pain. On ne boit pas de café. Un
verre de vin pour « faire couler ». Pendant la
saison, un fruit. Chez certains le repas
s’'achéve par une larme de marc de raisin, une
goutte. Parfois la larme est un peu généreuse,
mais c'est du « vrai ».

LA VAISSELLE

Le repas terminé, la femme et la grand-
mere desservent la table, elles la « débarras-
sent ». Le jeudi, le dimanche et pendant les
vacances, ce sont les enfants qui sont char-
gés de ce travail. Mari et grand-pére se repo-
sent un peu en bavardant. Les femmes font la
vaisselle. Une bassine sur I'évier, remplie
d'eau chaude prélevée dans le chaudron et, a
I'aide de la lavote (chiffon ficelé a I'extrémité
d'un petit manche de bois), les couverts sont
lavés, essuyés et replacés dans le placard ou
le buffet de chéne. L'eau grasse est récupé-
rée dans un seau pour étre utilisée pour la
« pétée au cochon ».

Il est bon toutefois d'ajouter qu'a table,
aprés chaque plat, les assiettes doivent étre
sCrupuleusemerit essuyées, « saucées » avec
une bouchée de pain que I'on mange ensuite.
On peut donc supposer que I'eau de vaisselle
pour le porc ne doit pas étre trés riche en
matiéres grasses.

LES ACTIVITES DE L’APRES-MIDI

L'homme est parti aux champs. Les enfants
sont en classe. Il semblerait que la vie soit
moins active au début de I'aprés-midi, pour ne
reprendre que vers cing heures, a la méme
cadence que le matin, avec la traite, les soins
aux bétes et la préparation du repas.

Certes, ce n'est pas le «dolce farniente »
car les travaux courants, nombreux, divers,
occupent largement I'activité de la femme (si
elle n'est pas, elle aussi, partie aux champs)
et celle des grands-parents tant qu'ils restent
valides.

Ces occupations sont assurées suivant la
saison et leur degré d’urgence, sans qu'il soit
possible de les incorporer dans un programme
déterminé.

L’insuffisance, pour ne pas dire I'absence
totale des moyens de communication, rend les
communautés locales et méme régionales to-
talement imperméables. Le milieu rural subit
un régime d'autoconsommation, surtout lors-
qu'il s’agit de produits alimentaires. Il en est
de méme en ce qui concerne les produits fa-
briqués, dont le ravitaillement ne s’effectua,

pendant fort longtemps, que par le truchement
des colporteurs.

Les travaux intérieurs de la ferme gravitent
donc autour de ses propres ressources dont
I'exploitation rationnelle dépend des moyens
disponibles.

Ces ressources consistent uniquement en
produits d’élevage et de culture. Les moyens
sont trés souvent rudimentaires et limités.

L’apres-midi est consacré en pratique & ces
travaux qui peuvent paraitre secondaires mais
sont cependant nécessaires, longs et souvent
pénibles. lls sont axés d'une part sur I'alimen-
tation, d'autre part sur I'entretien général.

LE SOUPER

Le repas du soir, le souper se déroule
quand tout le travail est terminé a I'extérieur.
Son heure est donc variable et plus tardive en
été qu’en hiver.

Son menu comporte réguliérement la soupe
dont le pain et le lait constituent I'essentiel.
Soupe aux choux, aux pommes de terre, aux
poireaux, a I'oignon, etc. Les restes du repas
de midi réapparaissent. Parfois une omelette,
des ceufs a la coque, mais toujours, invaria-
blement, uniquement, des produits de la
ferme. Le pain en est I'appoint indispensable.

La lampe a pétrole trone au milieu de la
table. Son éclairage suffit pour toute la piéce.

Comme aprés le «golter de midi», les
femmes font la vaisselle.

Dés le repas terminé, les enfants vont au lit.

En été, aprés une longue journée de fati-
gue, chacun va prendre du repos car le lende-
main matin, le travail reprendra de bonne
heure.

Par contre, I'hiver, le repas a lieu beaucoup
plus t6t. On ne va pas « se coucher tout de
suite ». La famille se rassemble autour du
foyer. Le patron est assis au coin du feu et a
la charge de sa conduite. Souvent les flam-
mes suffisent & éclairer I'assistance, projetant
de grandes ombres dansantes sur le mur op-
posé. C'est la « veillée ». On sy détend, on
s'y repose. On parle. On raconte des histoires
qui se perpétuent de génération en généra-
tion, chacun y ajoutant un peu de son cru.

Le ménage voisin y participe parfois. Ou
quelques amis. On s'occupe en écossant des
pois ou en faisant quelque bricole dont I'exé-
cution ne demande ni grande lumiére ni grand
matériel. Les femmes tricotent, filent ou ra-
vaudent en papotant.

Les veillées se prolongent parfois assez
tard, suivant I'ambiance et les participants.
Puis tout le monde se disperse. Les voisins
regagnent leur gite, parfois sous la neige, en
sabots, lanterne a la main.

La maison devient vide et calme. On met le
feu « & couver » si toutes les biches ne sont
pas consummées. On donne un « tour de
clé » a la porte et chacun s'en va coucher.
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L’ALIMENTATION

Le porc

Il fournit la majeure partie de I'alimentation
en viande. On en consomme en moyenne
cing jours par semaine (potée, haricots aux
lard, jambon, etc.). Sa viande est conservée
au saloir dans la cave et se trouve ainsi
constamment & la disposition de la cuisiniére.

Mais le jour de I'abattage ! grand branle-bas
dans le ferme ! Jour faste cependant ou a lieu
le « repas de cochon ».

Le porc est tué par un spécuahs(e «le tueu
de couchon ». La « fressure », c'est-a-dire :
poumons, cceur, rate, foie, son( consommeés
rapidement ainsi que le boudin. Le reste du
porc est placé au saloir, (grand cuveau de
chéne avec couvercle, fabriqué spécialement
pour cet emploi), et salé. Les jambons sont
mis au fond. La téte, les pattes, les andouilles
sont placées a part dans un « pot a saler » de
grés. Le lard salé est placé, Iui aussi, dans un
autre pot & saler plus petit. Aprés une assez
courte période de salaison, les tranches de
lard sont pendues aux solives de la cuisine ou
elles séchent en attendant d'étre consom-
meées. Les morceaux de porc et jambons sont
retirés du saloir. Les jambons sont pendus de
part et d'autre de I'atre, derriére le tablier de la
cheminée ou ils vont sécher et se fumer. On
les préserve des attaques des mouches a
vers en les enveloppant dans un sac de tissu
assez perméable a la fumée. Quant aux mor-
ceaux de porc retirés du saloir, ils sont repla-
cés dans un grand pot & saler, en grés cette
fois.

Ces opérations sont assez délicates ; c'est
leur accomplissement qui assure une bonne
conservation.

Le lapin

Autre ressource alimentaire mais déja plus
raffinée. Il est consommé en général « au
sang ».

C’est souvent le grand-pére qui tue le lapin
et le dépouille. Il est expert en la matiére.
la main gauche, le tenant pendu par les pattes
de derriére, il asséne un vigoureux coup der-
riere la nuque et le malheureux lapin ne sem-
ble pas avoir eu le temps de souffrir. Le ca-
davre est suspendu a deux clous fichés en
permanence dans la porte de I'étable et desti-
nés & cette opération. Le grand-pére, armé de

La volaille

Les poules élevées principalement pour
leurs ceufs constituent un produit important.
Les ceufs apparaissent trés souvent au repas
du soir: ceufs sur une tranche de jambon,
ceufs a la coque (pour les enfants surtout),
omelettes au lard, ceufs durs, etc. La récolte
des ceufs est en général assez désordonnée
car les poules sont indisciplinées pour leur
ponte et font leur nid un peu partout ou elles
ont accés (granges, sineaux, écuries et, bien
entendu, poulailler). La poule chante quand
elle a pondu mais ne raconte pas ou elle a
déposé son ceuf.

Enfant, j'ai connu une ferme ou j'allais en
haut d’'une pétée chercher I'ceuf fraichement
pondu. Je le portais encore tiéde a la grand-
mére. « Ah | garement ol qu't'as enco trouvé
ca?» Elle retirait alors une épingle de son
maigre chignon, I'ouvrait un peu, percait I'ceuf
a chaque extrémité, refermait I'épingle, la re-
piquait dans son chignon et me tendait I'ceuf
en disant : « Supe ! ». Super voulait dire : as-
pirer. Et je gobais I'ceuf encore chaud (16).

Revenons a nos poules. Quand elles attei-
gnent la limite de leur age, leur ponte ayant
cessé d'étre rentable, elles sont consommées
(poule en pot-au-feu, poule au blanc, etc.) et
constituent un plat apprécié mais rare.

C’est également le grand-pére qui est
chargé, trés souvent, de I'exécution des volail-
les.

La poule est saisie par la créte maintenue
entre les genoux et, par le bec ouvert, des
ciseaux lui coupent la langue. Affreux! Le
sang est récupéré par chien ou chat.

S'il s'agit d'un canard, autre technique. La
victime désignée est immobilisée également
entre les genoux, le bec replié et maintenu sur
le cou, une incision a la nuque : le grand-pere
a la main sdre et un couteau qui coupe bien,
mais son role s'arréte la.

Plumer une volaille & la ferme ne consiste
pas seulement a la dépouiller de ses plumes,
mais il faut encore récupérer une grande par-
tie de ces derniéres.

Les plus douces (jabot, ventre) sont mises
dans un sac (17). Les plumes des ailes, les
plus fortes, sont conservées pour faire des
« plumets ». On attache par leur base une cin-
de ces plumes a I'aide d’une ficelle

son propre couteau (aucun autre ne saurait le
remplacer) scalpe, découpe, éventre, tandis
que le chien attend a ses pieds la « ventrée »
dans laquelle il choisira ses parties préférées.
La peau, retournée, soigneusement tendue
par une tige d'osier repliée a I'intérieur, est
accrochée a la porte de la grange, hors de
I'atteinte des chats et des rongeurs. Elle y
séchera et partira un jour, avec celles d'autres
peaux semblables, sur la charrette & bras du
«marchand » (en |'occurence acheteur) de
peaux de lapins qui la paiera quatre sous en
ayant |'air de faire un cadeau.

Le lapin découpé au couperet sur le billot
bancal va rejoindre la cuisine ou la grand-
meére saura le fricasser (15)

bien serrée, et le bouquet ainsi fabriqué est
utilisé au ménage pour épousseter les meu-
bles. C'est le plumeau. Les oies et les ca-

15) Le billot. On dit aussi le blo (par éiision de « bloc » dans
doute). Il est taillé dans un tronc d'orme qui a la réy
Iusties dalleurs — de se endre cffciement. Trente & trente
centimétres de diamétre ; sa partie supérieure a été
aplanic. 1l 65t perché sur rois soldes pieds d bois finés &

On 'utilise également le jour o 'on tue le cochon, pour en
débiter la viande au couperet ou a la scie.

16) Dans la région champenoise, au nord de Reims, un ceuf

Bonh o vendred: sant el gobé & Plkues inurice pendart

toute Ia cons teur contre toute malade (1é-
gonde recuelic & Asteld ATG)

17) Elles sont utilisées pour gamir les lits de plume, les
oreillers et les traversins.



nards ont des plumes beaucoup plus légéres
qui sont également mises a part et entreront
dans la confection d'édredons ou de dessus
de lit « pieds ». Lors de la
chauffe du four, ces plumes récupévées seront
« stérilisées » a une certaine température pour
les débarrasser des parasites qu'elles abri-
tent.

Les ailerons de I'oie sont également con-
servés entiers et sont utilisés comme ba-
layette a la cuisine. Ce sont les pnos.

C'est la grand-mére qui, bien souvent, est
requise pour plumer les volailles. Assise sous
un hangar, abritée du vent pour que la plume
ne s'envole pas, tablier bleu sur les genoux.
Son bonnet blanc protége sa chevelure ; mais
des brins de duvet se collent sur les cheveux
fous qui en débordent, faisant comme une
auréole autour de son front. Par dessus ses
lunettes, elle regarde dans la cour quelle sera
la premiére sacrifiée parmi la bande qui picore
autour du fumier...

Le gibier

Le gibier apporte une heureuse diversion
aux traditionnelles potées. Mais il ne peut étre
question d’accorder une place importante aux
produits de la chasse ou de la péche dans la
nourriture familiale. La chasse n’est que tem-
poraire. Elle colte cher (fusil, munitions). Le
prix du permis de chasse est de 28 F, or (un
sac de blé rapportait un louis). Et puis, le
paysan est pauvre et n'a guére de temps a
consacrer & la chasse. Pourtant un adroit
chasseur pouvait avoir annuellement, a cette
époque ou nos campagnes étaient giboyeu-
ses, une demi douzaine de liévres, quelques
lapins, quelques perdrix et un gros gibier (san-
glier, chevreuil). En tous cas, la préparation du
gibier entraine des travaux secondaires non
négligeables.

Les graisses

La cuisine est faite presque exclusivement
au lard ou au saindoux.

Le lard, pendu dans la cuisine, le saindoux
emmagasiné dans des pots de grés lors de
I'abattage du porc ne demandent aucun travail
supplémentaire lors de leur utilisation.

Il en est de méme pour I'huile, colza ou
navette, utilisée surtout pour la salade. Elle
est renfermée dans des « burettes » de capa-
cité variable, en grés. Elle est préte a étre
utilisée.

La graine, cultivée et récoltée a la ferme,
est conduite au moulin le plus proche, parfois
distant d'une dizaine de kilométres. Elle four-
nit la quantité suffisante pour la consommation
annuelle (18).

Le laitage

Jeunes et vieux consomment chaque jour,
lait et fromage. Chaque repas se termine par
du fromage et bien souvent commence par
une soupe ou le lait entre en grande partie.

Nous avons vu le travail de la traite effectué
deux fois par jour. Quant a la fabrication du
fromage, elle s'insére dans les travaux régu-
liers de la ferme et demande a la fois beau-
coup de temps et beaucoup de soins.

Certaines fermes, assez nombreuses, fabri-
quent du beurre. Mais c'est surtout pour le
vendre et non pour le consommer sur place.
Chaque semaine un «cossonnier » passe
dans le pays et ramasse des ceufs, des fro-
mages, du beurre, des volailles, des lapins,
qu’il va ensuite négocier au bourg voisin (19).

Les légumes

La totalité des légumes utilisés a la ferme,
en provient directement. Le potager fournit les
légumes de petite consommation. Les autres :
pommes de terre, choux, haricots, carottes,
sont cultivés en grand, dans une ou deux par-
celles voisines de la ferme qu'il faut, comme
le potager, entretenir en bon état, piocher,
sarcler, parfois arroser, ce qui représente un
trés gros travail. La récolte elle-méme est
également pénible. Il faut rentrer les pommes
de terre, les décrotter, les descendre en cave.
De méme pour les carottes. La conservation
des choux pendant I'hiver nécessite égale-
ment une assez grande surveillance. Les hari-
cots rentrés souvent en bottes a la brouette,
sont pendus pour étre mis & sécher sous les
auvents ou les avancées de toits. Puis il faut
les écosser, ou les battre, puis les trier.

Le pain

Enfin le pain, fabriqué a la ferme, est I'ali-
ment essentiel. On mange du pain énormé-
ment, le matin au petit déjeuner, le midi et le
soir, aux repas, dans la soupe, avec la viande,
avec le fromage, avec une pomme, avec du
raisin. On mange toujours du pain. Le pain est
I"'aliment des jeunes et des vieux.

Le pain est respecté. C'est le fruit symboli-
que du travail. Les enfants sont éduqués dans
ce sens. On ne doit pas gaspiller le pain. On
ne doit pas, 4 table, laisser de crote prés de
son assiette.

La fabrication du pain a déja été étudiée
d'autre part. Elle tient une grosse place dans
I'activité interne de la ferme.

Ajoutons que les rares jours fastes, il appar-
tient & la fermiére de songer a la fabrication
des tartes, galettes, etc. et non seulement d'y
songer mais de passer a I'exécution !

Les conserves

Pendant la période des fruits, la fermiere
prévoyante consacre plusieurs aprés-midi a la
paration et a la { les .

18) A Channes, le moulin a huile était situé 2 Villers-le-
Moines (C.0.) & quelques 12 km. Les paysans de Maison-lés-

haource se rendaient & Chesley dstantdo 6 km. Moyen de
transport : la charrette & cheval.

19) Cossonier n ceufs, du vieux francais cosson,
cogon (i X o avait 1o sen de marchand. Ge mol est
issu du latin cocio, coctio, cotio, courtier en marchandise. Le
suffixe IER donnant le sens d'agent a été ajouté tardivement.
Il n'apporte qu'un redoublement de sens inutile mais tient

ertainement au besoin de « francisation » intempestit de Ia
fin du XIX® siécle.
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Les plus simples et les moins onéreuses
sont les pruneaux et les poires ainsi que les
pommes séchées.

Les prunes — de préférence les quetsches
— sont ramassées, étalées sur les clayettes
et mises au four.

Les poires et les pommes préalablement
coupées en cing ou six tranches chacune,
sont également séchées par le méme pro-
cédé. On les appelle alors des « langues de
chat ».

La dessication doit étre surveillée et a sou-
vent lieu a plusieurs reprises tant qu'elle n'a
pas atteint le degré voulu. Les fruits dessé-
chés sont conservés au sec, dans de grands
pots de grés ou dans de grands bocaux de
verre bien fermés.

Autre mode de conserves : les confitures.
Leur fabrication nécessite un peu plus de
temps et de soins. Le matériel utilisé est sim-
ple : une grande bassine de cuivre, une écu-
moire de cuivre également et une balance
pour doser le sucre. La cuisson des fruits de-
mande une surveillance constante et la mise
en pots doit étre faite avec soin. La confection
des confitures n'a pu se généraliser qu'aprés
I'apparition du fourneau.

Enfin, dans certains ménages, la fermiére a
a coeur de pouvoir offrir, les rares jours de
réception, « une ptite crise ». Elle met infuser
dans un grand bocal de verre contenant de
I'eau de vie additionnée de sucre, des cerises
ou méme des prunes. Ces fruits constituent
un digestif considéré comme une liqueur
douce pour les dames.

Quand la récolte de pois ou de haricots
verts vient 4 dépasser la consommation, le
surplus est mis en conserve dans des bouteil-
les de verre a large goulot que I'on ferme
hermétiquement et que I'on fait stériliser dans
une grande bassine. Mais cette méthode n’est
apparue dans nos campagnes que vers 1910,
avec les bouteilles speciales et les lessiveu-
ses qu’on transformait en stérilisateurs.

Tous ces travaux de conservation de fruits
ou de légumes demandent beaucoup de
temps et ne sont pas toujours suivis d'une
réussite parfaite parce que les moyens de
réalisation sont par trop rudimentaires. Aussi
se borne-t-on, bien souvent, & conserver quel-
ques pommes ou poires parmi les variétés qui
«se gardenb- bien, a I'abri du gel, en les
rangeant a leur récolte sur des claies de bois

a l'intérieur de I'habil et hors
de I'atteinte des rongeurs.

LES MOYENS DE CUISSON

Jusqu'a la fin du XIX® siécle, en milieu rural.
la ménagére ne dispose pour la cuisson des
aliments que du four et de la cheminée. Elle
n'utilise que le bois comme combustible.

Le four est utilisé essentiellement pour la
fabrication du pain. Accessoirement on y pré-
pare les pruneaux et autres fruits secs. Les
jours fastes, on y fait cuire tartes et galettes et
autres fantaisies locales.

La cheminée permet deux types d'utilisation
culinaire : la crémaillere et la chambriére ser-
vent a suspendre des aliments au-dessus du
foyer, chaudron, poéle, etc. Quant a la plaque,
elle invite & disposer devant le foyer : chau-
diére, marmite, coquelles, pots de terre, etc.
ou cuisent viandes et légumes.

On utilise également le trépied, le gril, qui
permettent de glisser des braises sous le réci-
pient, ou la nourriture a faire griller (boudin,
cotelettes, grillades...).

Le matériel de cuisine est également tres
restreint et peu pratique. Récipients en fonte
lourds et peu maniables, noircis par la fumée ;
chaudrons de fonte d’une quinzaine de litres
qu'il faut accrocher par I'anse, a la crémail-
lere, au-dessus du foyer ; marmites de 5 a 10
litres que I'on transporte & bout de bras par
les deux oreilles ; poéles en tole de fer, pesant
& vide deux ou trois kilos qu'il faut manceuvrer
au-dessus des flammes, a I'extrémité d’'un
long manche de fer d’environ 80 centimetres.

Le combustible dont il faut sans cesse s'ap-
provisionner. Brassées de biches a rentrer
chaque jour pour remplir la caisse a bois.

Les cendres qu'il faut évacuer quotidienne-
ment a

Et puis, des le matin, le ravitaillement en
eau qu'il faut aller puiser au seau, a la citerne
dans la cour : approvisionnement a renouveler
plusieurs fois par jour.

Pour I'épluchage des légumes, il n'existe
que le couteau.

On peut cependant écumer le pot au feu car
I'écumoire existe déja.

On peut servir la soupe & la louche : la

La passoire permet d’égoutter les légumes.

Le panier & salade, on I'a vu, est un usten-
sile précieux pour essorer ce type de légume
vert.

Dans certaines fermes aisées apparait la
rétissoire en fer blanc avec sa broche (action-
née a la main il est vrai, mais qui permet de
faire rotir une volaille devant le feu). Quels
souvenirs !

Mais, malgré ces quelques exceptions, le
matériel primitif rend la tache de la ménageére
pénible et trés limitée dans ses possibilités.

Par la suite, mais trés lentement, les
moyens se développent surtout grace a I'ap-
parition des fourneaux de fonte juchés sur 3
ou 4 pieds. lls constituent des appareils de
{ sans
toutefois supprimer les sujétions consécutives
a I'utilisation du bois (coupe, stockage, ren-
fumée (ramonage) cendres (poussié-

res

Presque simultanément apparait le « petit
fourneau » de fonte qui se loge dans le coin
de I'atre. Il est alimenté au charbon de bois.
On peut I'utiliser pour faire la cuisine. Le cnar-
bon de bois ne produit pas de fumée, pe
cendres, mais peut étre dangereux par son
dégagement de gaz carbonique.




Alors le fourneau de fonte se transforme
peu & peu. C'est la cuisiniére fonte et tole qui
s'installe petit & petit. Elle posséde un four, un
réservoir d’eau chaude, une plaque chauf-
fante sur laquelle on peut placer plusieurs
plats ou casseroles.

Les ustensiles de cuisson se modifient éga-
lement. On fabrique des récipients en terre
cuite (pot au feu, casseroles a courte queue, &
I'intérieur vernissé) qui supportent la chaleur
de la cuisiniére mais dont la manipulation est
plus délicate. Les casseroles de « cuivre
rouge » a queue de fer forgé, a I'intérieur
étamé, se multiplient, plus maniables et
s’adaptent mieux aux besoins. Plats de cuivre
également, 4 oreilles de fer ou de cuivre.

Il en résulte évidemment un certain progrés
dans les de travail de la

muni d’un manche de bois et dans lequel on
met des braises ou des cendres chaudes.
Diamétre 25 ou 30 cm. On proméne la bassi-
noire entre les draps quelques instants avant
le coucher. Dans les ménages pauvres, on se
contente d'une simple brique préalablement
chauffée dans le four de la cuisiniere ou de-
vant le feu. On I'enroule dans un torchon de
lainage et on la glisse dans le lit. Si la brique
est trop chaude, le torchon est parfois roussi,
parfois méme les draps... mais les pieds se
réchauffent.

Plus tard, on remplace la brique par la
bouillotte, bouteille métallique (cuivre ou fer
blanc, parfois en grés) ; bien bouchée aprés
avoir été remplie d'eau chaude.

Les possibilités de chauffage et les moyens

mais qui ne se fait réellement sentir que vers
1910.

LES MOYENS DE CHAUFFAGE

A la ferme, le chauffage tel que nous le
concevons, est un élément de confort inexis-
tant au début du siécle.

La chaleur rayonnante du foyer en hiver est
la seule source connue contre le froid.

Le coin du feu et le lit sont les seuls lieux de
refuge pour le vieillard devenu inactif.

Les longues veillées d’hiver se déroulent
autour du foyer. Les jambes rotissent et les
dos gelent.

L'hiver, les premiers pas du paysan rentrant
au logis le dirigent vers I'atre ou il va récupé-
rer un peu de chaleur.

L i des f et
apporte aussit6t de nouvelles sources de cha-
leur qui rendent plus confortable le séjour
dans la cuisine. L'appareil par lui-méme, a
pour réle de chauffer et ses tuyaux de tole
traversant une partie de la piéce pour évacuer
sa fumée dans la cheminée, apportent un
supplément de calories.

On est amené cependant a rechercher des
moyens de chauffage d’appoint pour lutter
contre le froid. La premiére maniére consiste &
se vétir chaudement : fichus, capes, chéles,
pélerines, bas et chaussettes de laine, gants
de laine, cache-nez tricotés, etc... Méme au
logis, il faut se couvrir. Il n'y fait guére plus
chaud que dehors.

Puis peu a peu les moyens se perfection-
nent. Les pieds sont les plus vulnérables.
Pour eux, on utilise le couvet, petit banc de
bois suffisant pour y placer les pieds, sous
lequel on met les braises recouvertes d'un
peu de cendres. Puis viennent les chaufferet-
tes en fonte émaillée, parfois méme en cuivre,
également transpor\ables et basées sur le
méme principe que le couvet. Bien des
grands-meéres ont brilé la semelle de leurs
chaussons sur ces chaufferettes dont les brai-
ses étaient trop ardentes.

On recherche aussi & réchauffer le lit. On
invente alors la bassinoire : bassin le plus
souvent de cuivre, & couvercle percé de trous,

sont donc restés trés longtemps
rudimentaires.

Certes, le fourneau constitue un progrés
trés important, mais son entretien reste labo-
rieux : rouille, cendres, suie, ramonage pério-
dique des tuyaux. Souvent aussi un tirage dé-
fectueux enfume la piéce, plus encore que ne
le faisait la cheminée.

LES MOYENS D’ECLAIRAGE

Les moyens d'éclairage, eux aussi, sont ré-
duits & leur plus simple expression.

Les déplacements nocturnes, en dehors du
logis, soit pour donner des soins aux bétes,
soit pour se rendre a la cave, a la citerne,
chercher du bois... entrainent le port d’une
lanterne donc parfois le déplacement de deux
personnes I'une pour éclairer I'autre. Les tra-
vaux, soit & I'étable, soit & I'écurie, se dérou-
lent, nous I'avons vu, a la lumiére falote d'une
lanterne & bougie jusqu'a ce que la lanterne a
pétrole dite lanterne tempéte vienne améliorer
un peu la situation.

Quant au logis, la lampe a pétrole a déja, en
de nombreux endroits, remplacé la lampe a
huile. Quelques ménages craignant des acci-
dents préférent conserver cette derniére. La
lampe & pétrole siége au centre de la table de
la cuisine et n’est mise en service que lorsque
la lumiére du jour est devenue nettement in-
suffisante. Parfois, en dehors du repas du
soir, elle est placée sur le rebord de la chemi-
née et son éclairage suffit pour toute la piéce
(20). Les déplacements a I'intérieur du logis
(ils sont rares car toute la vie se déroule dans
la cuisine jusqu'au coucher) donnent lieu a
I'utilisation du bougeoir ou du chandillier. Un
peu plus tard, vers 1905 environ, la lampe
Pigeon, appelée aussi « la petite lampe » fait
disparaitre I'éclairage a la bougie. Cette lampe
fonctionne a I'essence.

Ces lampes a pétrole ou a essence néces-
sitent des soins fréquents. Chaque jour, il faut
remplir la lampe a pétrole et la lanterne tem-
péte. La lampe doit étre nettoyée, sa chemi-
née de verre également. La lampe Pigeon doit
étre souvent regamie en essence et son verre
nettoyé.

Tous ces travaux, par mesure de sécurité
doivent étre effectués de jour et loin de toute
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flamme. Enfin le pétrole et I'essence sont ven-
dus au litre, tirés au tonneau ou au fit, chez
I'épicier du village. Des bidons spéciaux sont
affectés a cet usage.

II faudra attendre prés d’un quart de siécle
ies et pétrole soient remplacés

urque
par I'électri

LES PRODUITS FABRIQUES

En dehors des produits de la ferme, les
et

Comme on le voit, I'éventail des produits
fabriqués est trés restreint et leur distribution
trés limitée.

VETEMENTS ET LINGE

Leur entretien constitue aprés la nourriture,
une des plus importantes préoccupations de
la fermiére. Elle en a, bien entendu, la charge
compléte, depuis la réparation d’'un simple
bouton de pantalon jusqu'au rapléqage des

de travail et a |

produits fabriqués ne sont pas
leur acquisition s'avére peu pratique.

lis sont distribués de deux fagons : I'épicier
du village et commergants ambulants.

L'épicier tient magasin permanent. La mé-
nagere peut y trouver certains produits néces-
saires a ses besoins alimentaires. Le sel
vendu en vrac. Le sucre qui se présente sous
forme de pains coniques de quelques livres
émergeant d'un papier bleu et que I'épicier
débite au maillet. Le poivre livré en grains et
au poids. La moutarde extraite d'un seau mé-
tallique d’une dizaine de kilos dans lequel on
plonge & I'aide d'une cuiller de bois pour rem-
plir le verre du client (on achéte pour deux
sous de moutarde). Le café vendu également
en vrac et en grains, que I'on peut moudre
dans le grand moulin & café fixé sur I'extré-
mité du comptoir. Tout le monde, en effet, ne
posséde pas de moulin a la maison ! On peut
aussi y choisir quelques harengs saurs em-
brochés en chapelet a un fil de fer pendu bien
souvent a la vitrine du commergant (21).

Peu de produits sont conditionnés. Livrés
en gros ou demi-gros a |'épicier, ce dernier les
détaille et les pése au comptoir. On achéte
pour deux sous un paquet de bétons de ré-
glisse, pour quatre sous de bonbons acidulés,
pour huit sous de sel... Pour 'huile et le pé-
trole, il faut fournir son litre. Les autres pro-
duits sont enveloppés dans un sac en papier
ou un simple cornet fabriqué a la demande
par I'épicier.

Evudemmem I'épicerie, comme la oolﬂure

chemises de cérémonie.

La grand-mére la seconde beaucoup dans
ces travaux d'aiguille et de lessive, tant que
sa vue reste bonne. Aprés c'est la fille qui
prend la reléve de I'aieule. Tous ces travaux
absorbent une part importante des activités
féminines. La machine a coudre n'apparait
que trés lentement en milieu rural. Tous les
travaux sont faits manuellement. Une machine
a coudre se vend alors entre cent francs et
quatre cents francs, et ce prix n'est pas ac-
cessible & toutes les bourses.

Les confections de jupes, robes, corsages...
sont en général confiées a une profession-
nelle du pays pompeusement baptisée coutu-
riére (certaines sont cependant trés adroites).
Celle-ci effectue également les recoupes des
vestons, pantalons... pour hommes et enfants.
Yot v ROLICE

es e n
pas la garde-robe et les habits de I'ancétre
sont souvent réutilisés, voire méme retournés.
Le costume masculin de mariage continue a
étre porté pendant de longues années tant
ue la corpulence de l'intéressé n'aura pas
évolué au-dela des limites acceptables.

Chez la femme, la méme sobriété régne
dans la toilette. Les robes, jupes et autres
vétements ne sont pas renouvelés trés sou-
vent et subissent seulement quelques retou-
ches afin de prolonger leur durée au maxi-
mum. Aucune recherche, aucun raffinement
n'est apporté dans les vétements de travail.

Il'y a, d'autre part, les travaux de lessive et

qui se font sui-

commy d'autres rtisa-
nales du pays ne nourrit pas son homme etle
magasin est tenu par la femme d'un petit arti-
san ou d'un journalier.

Petit & petit, I'épicier fournit d'autres pro-
duits d'utilisation courante : mercerie, tissus,
petite quincaillerie... concurrengant ainsi les

vant I'importance du linge disponible en ar-
moire. Les moyens dont dispose la ménagére
sont, 1a aussi, trés restreints (22).

Le cuveau, les cendres de peupier (peu-
plier) comme détergent, le linge & échanger, a
entasser, les chaudrons d’eau chaude a

colporteurs et les qui
font des tournées dans les villages avec
voiture-magasin tractée par un cheval ou plus
simplement avec une petite charrette a bras
qu'ils poussent eux-mémes secondés par un
malheureux chien attaché sous le véhicule.

20) Indépendamment de I'odeur désagréable du pétrole, une
méche mal réglée donne une flamme irréguiiére et la lampe
fume avec retombée de noir de fumée. On dit que la lampe
file. Parfois, la cheminée de verre surchauffée éciate.

21) Harengs saurs. Ce comestible était trés courant a la

o lour poau présentant des bandeau & reflls argeniés
rappelan( les galons de la maréchaussée

pour « faire couler », la récupéra-
tion du léchu pour le petit linge ou des dé-
crassages. Le 3° jour, le lavage a la riviere ou
au lavoir communal, plus ou moins éloigné du
logis (23). Le séchage sur les cordeaux dans
le verger ou sur la haie vive. Le battoir, le
triolo, la planche a laver au-dessus du ru, la
brosse de chiendent, le morceau de savon de
Marseille, matériel rudimentaire qui ne facilite
pas un travail long et pénible.

22) Voir FOLK. CH. n° 49,

23) A Channes, lo lavok communel conein e e scioss
da.la Sarcs, esl stus & emion 2 kn o la fems. On y
Vansaon % oo tte dans des paniers d'osier
are e aken b i) e 18 .



Fréquemment, & I'occasion de la lessive,
une femme de journée en est partiellement
chargée. Les lavandiéres professionnelles as-
sument le lavage au lavoir ou a la riviére.

Apreés le lavage, il y a le raccommodage du
linge. A cette époque on reprise tout. Les
mouchoirs, les taies d'oreiller, les draps,
méme les torchons. Avec les vieux draps trop
usagés, on fait des torchons pour la toilette, la
vaisselle, le ménage. Tout cela est confec-
tionné a la main : boutonniéres, ourlets, pose
de « carrés »... On reprise aussi bas et chaus-
settes, gams... Que de temps absorbé par ces
menues taches !

Enfin le repassage et le rangement du linge
dans la ou les armoires.

On met une couverture sur la table de la
cuisine et, pendant que les fers a repasser en
fonte chauffent devant le foyer (ou, plus sou-
vent, sur les braises du « petit fourneau ») on
humecte le linge. Il y a toujours deux fers qui
chauffent pendant que le troisiéme est utilisé.

Ensuite, on plie et on place le linge dans
P’ormoire ot les piles de draps se cétoient, en
nombre proportionnel & la richesse du mé-
nage. De place en place, on glisse de petits
sachets de lavande pour, tout en parfumant le
linge, éloigner les mites et autres parasites.

Comme dans les autres branches quelques
progrés se réalisent lentement. Apparait la
lessiveuse, grand récipient en téle galvanisée
de capacité variable, dans laquelle la lessive
se coule toute seule (ou presque) en bouillon-
nant longuement sur un «fourneau a lessi-
veuse » alimenté au bois. Mais triolo, brosse,
battoir survivent encore trés longtemps.

LES SOINS MENAGERS

Les soins ménagers sont minimes et la pro-
preté du logis laisse bien souvent a désirer.

Les motifs sont compréhensibles. La
femme, en dehors des travaux de ferme, ne
peut consacrer qu'un temps minimum & I'en-
tretien du logis. Elle ne dispose en outre que
de moyens trés limités pour pouvoir obtenir un
résultat tangible.

Enfin, le milieu lui-méme, se préte trés diffi-
cilement au maintien d'une propreté méticu-
leuse des lieux. Le sol de la cuisine et du
corridor est, en général, pavé. (Dans certaines
demeures pauvres, on rencontre simplement
le sol battu). Ces dalles sont en calcaire ten-
dre, plus ou moins rugueux, plus ou moins
homogeéne, et présentent rarement une sur-
face bien lisse. En outre, ces pavés ne sont
pas toujours rigoureusement jointés. D'autre
part, les hétes qui fréquentent le logis passent
une grande partie de leur temps dans les
champs, les étables, dans les écuries, par
tous les temps, et empruntent la cour avant
d’entrer. Il est donc trés normal que le sol des
piéces en porte la marque. Dans un assez
grand nombre de fermes, ou il n'existe pas de
vestibule, les volailles profitent de la porte res-
tée ouverte pour accéder a la cuisine et n'hé-
sitent pas a confondre les chaises ou autres
meubles avec leur perchoir... Il est donc diffi-

cile de maintenir propre la maison. Il y a aussi
la cheminée qui fume, les cendres qui se ré-
pandent un peu partout, les bliches de bois
qui sont entassées dans une caisse ou méme
parfois & méme le sol, les seaux d'eau qu'on
rentre tout dégoulinants de la citerne.

Ajoutons les mouches qui, attirées par la
proximité du bétail, le laitage, sont nombreu-
ses, surtout pendant I'été.

Les moyens de lutte

Pour lutter contre tous ces ennuis, bien peu
de temps et peu d'armes sont a la disposition
de la ménagere.

Pour le nettoyage du sol, nous I'avons wu, le
petit arrosoir, le balai de riz, la pelle & main,
parfois la serpillére mais trop rarement. Mouil-
ler le sol apporte de I'humidité et fait tout
pourrir disent certaines vieilles femmes... En
réalité, c'est plutét au manque d'aération qu'il
faut imputer les moisissures.

Pour le nettoyage des murs, des plafonds ?
Toujours le balai. On I'enroule alors quelque-
fois d’un torchon pour éviter les traces sur le
mur. Les araignées (les grands faucheux)
sont délogées au balai. Certains ménages ont
pour ce faire la «téte de loup », sorte de
brosse a poils de soie ou de crin de forme
arrondie et munie d’'un long manche en bois
permettant d'atteindre sans difficulté les re-
coins les moins accessibles. Le balai de crin
fait aussi son apparition mais il n'est utilisé
que dans les piéces possédant un plancher
ciré (ce qui est excessivement rare au début
du siécle).

Pour « récurer » la crasse des pavés, on
additionnait I'eau de lavage d'un peu de léchu
récupéré de la derniére lessive.

Il faut aussi « nettoyer les carreaux », c’est-
a-dire laver les vitres des fenétres, les glaces,
les impostes encombrées de « chiasses » de
mouches. Pour ce faire on utilise un morceau
de chiffon mouillé, imprégné de «blanc de
Troyes » ou de «blanc d' Espagne » qui n'est
autre que de la craie & peu prés pure prove-
nant des nombreux gisements champenois et
réduite en poudre trés fine. Un peu plus tard,
on utilise toujours un chiffon, mais imbibé d'al-
cool a briler.

L’entretien des fourneaux et de leurs tuyaux
se fait a la mine de plomb réduite en poudre
que l'on étale d'un chiffon humidifié. Il faut
attendre que I'enduit séche et le frotter ensuite
a l'aide d'un morceau de tissu de laine pour
obtenir un brillant plus ou moins réussi. La
pate Zébra apporte une petite amélioration a
cette méthode en remplagant la poudre par
une sorte de pate noire (livrée en boite plate)
qui s'étale plus facilement et plus réguliére-
ment. Mais ce produit n'arrive guére sur le
marché rural que vers 1910, en méme temps
d'ailleurs que le cirage a chaussures.

La lutte contre les mouches ; peu efficace
Seule astuce de I'époque : le piege a mou-
ches ou «gobe-mouches », sorte d’hémis-
pheére de verre monté sur trois pieds et con-
tenant a sa base de I'eau vinaigrée. Les
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mouches attirées par une matiére sucrée pla-
cée entre les trois pattes s'envolent aprés
s’étre repues, sont tenues prisonniéres dans
le globe de verre et tombent dans I'eau vinai-
grée ou elles se noient. Ultérieurement, des
papiers tue-mouches n'apportent qu'un résul-
tat douteux mais, certainement, un élément de
décoration assez discutable !

L’HYGIENE

Nous avons vu & quel point I'hygiéne corpo-
relle est négligée en milieu rural. Les soins de
toilette sont rares et superficiels (4).

Il n'existe aucune installation sanitaire dont
la réalisation serait d'ailleurs impossible en
raison du manque d’eau courante. Le seul
point d’eau au logis est I'évier et I'évier est
dans la cuisine...

Ni le bain, ni la douche ne sont pratiqués.
Le cabinet de toilette n'existe pas. Un em-
bryon se révéle cependant dans la table de
toilette qui fait ses débuts (toujours en milieu
rural) vers les premiéres années du siécle,
mais qui, en pratique, n'est pas utilisée. Elle
constitue presque un meuble de luxe. Quand
elle existe, elle se situe dans la « chambre » et
la « chambre », en temps normal, n'est jamais
occupée. Malgré tout, cette table s’orme sou-
vent d'un dessus de marbre blanc supportant
un service de toilette en faience a fleurs et qui
se compose de la cuvette, du broc ou cruche
4 eau, du porte-savon et du porte-brosse.

A fortiori, si le cabinet de toilette manque, le
cabinet dit d'aisances est loin de répondre au
confort et & I'hygiéne les plus élémentaires.
Quand il existe, il se résume en un édicule
trés sommaire d’'a peine un métre carré, en
planches et situé tout au fond du jardin ou du
verger. Cest pourquoi, en pratique, on satis-
fait ses besoins naturels le soir, sur le tas de
fumier, dans la cour ou dans un coin de I'éta-
ble.

Enfin, en cas de maladie ou de nécessité
noctume, le vase de nuit « le pot de cham-
bre » est & portée du lit, dans la table de
chevet. Dans certains ménages son emplace-
ment est moins discret et on peut le découvrir
tout simplement sous le lit.

On peut conclure que sur tous les plans, les
conditions d'hygiéne -sont rudimentaires, pour
ne pas dire inexistantes.

L’ISOLEMENT,
CAUSE DE TOUS LES MAUX

En résumé, la vie & la ferme est axée sur
une économie de subsistance, dont I'enjeu
primordial est de nourrir une famille et de
s'acquitter éventuellement de ses impdts. La
ferme vit sur elle-méme. Elle utilise au maxi-
mum toutes les ressources qu'elle peut en-
gendrer.

L'argent liquide est rare. Le troc reste en-
core d’un usage courant dans les villages. Si
quelques économies ont pu étre réalisées au
cours de I'année, elles seront consacrées non
pas a essayer d’apporter une amélioration aux

conditions d'existence mais, avant tout, a réa-
liser un accroissement de I'héritage, du patri-
moine foncier.

Cet état d’esprit est né de I'isolement pres-
que total dans lequel est tenu le milieu pay-
san. Beaucoup de jeunes gens quittent pour la
premiére fois leur village et effectuent leur
premier voyage pour répondre a leur appel
sous les drapeaux. Le cheval est et restera
longtemps le seul moyen de déplacement. Et
pourtant les chemins vicinaux sont en trés
mauvais état, mal ou pas entretenus et sou-
vent impraticables pendant la mauvaise sai-
son. Cette situation ne peut que favoriser en-
core la raréfaction des relations.

La poste est a I'état embryonnaire : certai-
nes bourgades ne sont desservies que deux
ou trois fois par semaine. Il faut aussi compter
avec I'analphabétisme (quel affreux mot !) qui,
dans I'Aube, a cette époque, concerne encore
20 % de la population.

Cet isolement ne cesse que dans les pre-
miéres années du siécle avec I'apparition ti-
mide dans nos villages de la bicyclette. Son
utilisation ne commence guére & se générali-
ser que vers 1910.

Peu a peu, il se crée d'autres moyens de
transport collectif avec les « voitures publi-
ques » (pour les voyageurs) et les « message-
ries » (pour les marchandises). Mais leurs iti-
néraires ne desservent pas toutes les locali-
tés, sont peu ou pas coordonnés, sont assez
onéreux et ils n'ont qu'un rayon d'action trés
restreint. C'est toujours la traction animale qui
est exploitée. lis sont donc peu pratiques et
peu utilisés.

Le paysan va poursuivre cette vie rude, pé-
nible, méme ingrate, a I'écart de toute amélio-
ration notable, jusqu'au premier conflit mon-
dial qui, par suite surtout du brassage des

{ rtera des ificati ro-
fondes dans ses conditions d'existence.

Pierre DOUSSOT.




Cruche & huile (Saint-Julien-les-Villas) grés bleu.
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Cruche & hulle ou burette (Channes).

Pot 4 lait (Saint-Julien-les-Villas).
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Sous la remise & bois.

36-69 Au grenier & grain, la bascule & sacs.






Pelle d’atre et pincettes articulées.




BEL EN CHE

MARDI-GRAS T'EN VA PAS !

Le 15 mars 1980, s'est déroulé, a Reims,
une cavalcade carnavalesque ou se sont re-
trouvés une vingtaine de chars, des groupes
déguisés, une troupe de carnaval d’Aix-la-
Chapelle et cing troupes de Carnaviaux de
Champagne. Parmi celles-ci on a vu renaitre
le Grand-baillat de Langres, le Mardi-gras
de Wassy, le Bonhomme carnaval de Poli-
sot, les Bigophones romillons, les Souff'a
cul de Chalons-sur-Marne.

Ces différents carnavals traditionnels se
produisirent ensuite chacun dans leurs pays
respectifs. Et si, & Reims, on s'est contenté
d'un cortége, dans les autres villages, la tradi-
tion fut respectée intégralement : cortége, ju-
gement solennel, mise a mort, bicher et ron-
des és de tirs de i

Certes, il semblait un peu tard pour briler
Carnaval. Mais, suivant en cela le vieil adage,
nous pensons que mieux vaut tard que ja-
mais.

Cette importante opération, menée conjoin-
tement avec la Maison de la Culture de Reims
et la Safac, s'est proposé d'aider a faire re-
vivre certains camavals spécifiques dans les
villages ou ils étaient autrefois en honneur. Il
va de soi que cela ne pouvait étre possible
quavec le concours des habitants et des as-
sociations traditionnelles de chacun de ces
villages... et une aide financiére non négligea-
ble !

Ce dernier point a été heureusement résolu
gréce a Jacques Darolle, directeur de la Mai-
son de la Culture de Reims, dans le cadre de
I'année du Patrimoine.

Il va sans dire que la participation des en-
sembles traditionnels était acquise par
avance. Mais on'ne saurait trop insister sur
I'esprit communautaire qui, une fois de plus,
est apparu au sein des associations de la
Safac. Ainsi les groupes des « Fluteaux » de
Wassy (H.M.), des « Bécuyes » de Romilly-
sur-Seine (A), des « Gayettes » de Polisot (A)
et des « Jasées » de Chalons-sur-Marne (M)
qui réalisaient « leurs » carnavals ont-ils vu se
rassembler autour d’eux, pour leur apporter
une aide bénévole et désintéressée les en-
sembles de Creney (A), Celles-sur-Ource (A),
Riceys (A) et Reims (M). D’autres groupes
encore auraient souhaité participer a cette
opération mais il nous a fallu nous résoudre &
refuser les bonnes volontés !

Quant aux habitants des différentes locali-
tés concernées, une grande majorité, sinon
parfois la totalité, a participé activement aux
recherches et aux préparatifs.

Non, carnaval n’est pas mort et, si le dernier
géant d'osier a brilé le 23 février 1947 a
Wassy, il ne fallait peut-étre que I'étincelle de
1980 pour remettre le feu au bacher.

Gibert ROY,
Chargé de Mission ATP.
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LA MAISON D’ HABITATION A CHANNES

LE GALANDAGE

Les cloisons internes de la maison d’habita-
tion sont souvent construites en «galandage »
au lieu d’étre magonnées comme les murs
extérieurs ce qui aurait demandé beaucoup
plus de matériaux.

Le galandage utilise des pierres plates en
calcaire de la région, d'une épaisseur variant
de 5 & 10 centimétres. Ces dalles d’un demi-
metre carré, parfois plus, sont placées sur
chant et jointées au plétre. Elles sont encas-
trées par une extrémité dans des potelets de
bois verticaux, attachés d'une part au sol,
d'autre part au plafond, qui en assurent la
stabilité (G.P.)

Ce genre de construction a peu & peu dis-
paru et a été remplacé par des cloisons mon-
tées en bnque plate (bouleau ou planchette)
moins onéreuse et plus réguliére.

LA CUISINE

L’évier. On désignait également I'évier par
le seiller (G.P.) mot qui découle sans doute
de I'ancien mot seille utilisé pour le seau de
bois.

Les pavés. Les pavés, constituant le sol de
certaines piéces (vestibule, cuisine) provien-
nent des carriéres de Molesme (Céte-d’Or) ou
le calcaire est plus régulier, mais moins résis-
tant que celui de la région de Laignes (C.O.)
utilisé pour les auges, les marches d’escalier
extérieur, les couvertes de descente de cave,
ete. (G.P.)

PORTE COCHERE

Dans la quasi totalité des fermes, la vie
interne est complétement isolée de celle de la
rue. La ocur est melsmenl enclose entre les

construits sn rectangle, et s ul Ie faut complé-
tés, coté rue, par un mur de pierre éleve. Il
semble que le désir du « chez soi » ait présidé
a la construction du village, 8 moins que ce ne
soit par simple mesure de sécurité.

La rue principale offre de part et d’autre,
une longue muraille, interrompue seulement
par quelques rares ruelles s’enfongant entre
deux murs, et réservant juste le passage a
une charrette.

Tout au long de ces murailles, s'inscrivent
de grandes portes cochéres permettant & cha-

40-69 cun d’accéder a sa propre ferme.

Ces portes cocheéres ou charretiéres se pré-
sentent sous trois aspects différents.

A - La porte est pratiquée simplement
dans un mur, sur rue, et donne acces direct a
la cour. Elle est encadrée par deux piles, mo-
numentales, en pierre blanche, en dispropor-
tion flagrande avec I'aspect modeste de la
maison d’habitation. Ces piles sont surmon-
tées d'un chapiteau, lui-méme complété d'un
volume décoratif (?) : sphére, pyramide, etc.

Ces portes sont, en général dénommées
« les grands portes » sans doute par opposi-
tion & la petite porte piétonne qui I'avoisine.

B - La porte est incorporée dans un mur,
sur rue, avec arc surbaissé et donne directe-
ment dans la cour. Le mur est protégé par un
petit toit, déversant sur la rue, en pierres pla-
tes (laves). Elle est, elle aussi, accompagnée
d'une porte piétonne, simplement surmontée
d'un linteau de pierre blanche. On la désigne
sous le nom de « portail ».

C - La porte est pratiquée dans un corps
de batiment, sur rue. Elle s’ouvre sur un pas-
sage, sous un sineau, débouchant dans la
cour. C'est le hayé (G.P.)

Ce passage peut aisément abriter une voi-
ture chargée de foin ou de gerbes, en attente
de déchargement.

Le hayé désigne également un passage
pour voiture, pratiqué dans un batiment, et
faisant ainsi communiquer cour et verger par
exemple. Il n'est pas alors muni de porte, et,
au lieu d'arc surbaissé, comme sur rue, il peut
ne comporter qu'un simple linteau de bois
constitué en général par une poutre de chéne.

(L'utilisation du matériel agricole moderne a
entrainé a Channes, la démolition, en quel-
ques années, d'une dizaine de ces portails).

CUVE A LAVER

On peut remarquer fréquemment, dans les
cours de ferme, a proximité de la citerne, une
grande auge de pierre monolithique, taillée et
creusée au burin et au marteau dans un bloc
de calcaire dur provenant généralement de la
région de Laignes (Céte d'Or).

Ces cuves appelées «auges a laver » ou
« pierres a laver » ont des dimensions varia-
bles allant de 1,50 m (long.) x 0,85 m (larg.)
x 0,756 m (haut), jusqu'a 220 m x 1 m x

,75 m.

Elles comportent au moins sur une extré-
mité, un plan incliné, sur lequel on travaillait le
linge a laver. Certaines ont un plan incliné a
chaque extrémité ; d’autres (v. croquis) sur



trois de leurs cotés, I'autre étant adossé a un
mur. Elles sont munies a leur base d'une
bonde de vidange, la pissote.

Ces auges étaient utilisées pour des lava-
ges ou nettoyages accidentels ou de peu
d’importance, mais non pour les grandes les-
sives périodiques.

Elles pouvaient aussi occasionnellement
servir d’abreuvoir pour le bétail.

DESCENTE DE CAVE

On rencontre également dans la cour de
nombreuses fermes, la descente de cave cou-
verte d’une dalle de pierre dure (de Laignes)
soutenue elle-méme par une ou deux dalles
de méme matériau suivant que la descente
est, soit accolée a la fagade, soit perpendicu-
laire a cette fagade.

Plus rarement I'escalier est & ciel ouvert.

La dalle de couverture est appelée la cou-
verte (G.P.)

Cuve a laver
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JASEES

Pain bénit.

Qui pourtait nous fournir I pholographie d une corbeille qui
servait autrefois a distribuer le pain bénit ?

isques ou cassettes ?

Nos disques s'épuisent
nous voulons les rééditer. nous ne pouvons le faire &
moins d'un millier d'exemplaires pour chaque enregistrement
Ces disques ont été déja largement distribués et nous nous
interogeons pour savoi Si nous en aurions. manlenan une
demande » suffisante. Ce n'est pas certain
En revanche, ce que nous pourrions envisager, c'est de
faire procéder 4 la cople e ensmble do ces o disaues
sur une nouvelle cassette. Que nous pourrions fourir des
qu'un nombre suffisant amatours 5o seraient ai connaire
Alors | écrivez-nous si vous pensez acquérir une telle
cassette-souvenir. Merci.

Ne dites pas...

«Le numéro sur la faux s'est bien fait sans moi. Ce que
Javais a dire, quelqu'un d'autre I'a écrit. Je n'ai donc rien &
regreter

Ce n'est pas si simple.

Tout d'abord. Et si ce quelqu'un dautre avait hésié, lui
aussi & se manifester ?

Et puis, votre témoignage aurait peut-8tre permis d'insister
sur tel ou tel aspect de fa question

Alors !

Merci de nous aider. Répondez & notre questionnaire sur
« le porc » ou a celui qui conceme « la vannerie ». Il n'est pas
rop tard

Inventaires aprés déces.

Dans le numéro d'Aguiaine de nov. déc. 79, nous avon:
relevé une étude de Pierre Boulanger : Un intérieur chauvi-
nois

L'auteur a dépouillé de nombreux inventaires aprés décés.
és avoir cite I'un d'eux dans son intégralite, il analyse,
I'une aprés Iautre, chacune des composantes du mobilier et
note — toujours d'apres les inventaires — les constantes
etles variantes.

Cola ui pormet do nous donmer la vue dun intérieur ype
traditionnel de Ia région de Chauvigny (Loir-et-Cher) ainsi
quune idso des dféences qui ont pu exiser selon e rang

social des propriétaire:

Clest une étude quiil serait bon que nous fassions chez
nous. notamment dans la région sud-est du département
I'Aube.

Nous aurions ainsi une base solide qui nous permettrait de
mieux travailler a I'aménagement de cette Maison du Vigne-
ron. a Essoyes. dont on nous promet qu'elle verra le jour trés
bientot

Mais quel étudiant, quel chercheur voudra bien entrepren-
dre cette investigation particuliére

Appellation champagn:

Voici la réponse de notre ami Pierre Maury & une question
qui fait suite & la publication du n° 67 sur la Révolte des
Vignerons. Nous pensons qu'elle peut intéresser queiques-
uns de nos lecteurs.

 En vépones & vt cu 30 décaners 1670 o it
de Colombey-les-Deux-Egiises et de o
Sement an Appolaton GHAMPAGNE. 10us vous ooy
— quiune « erreur » peut fort bien étre commise par certains
— & dessein croyons-nous — car Argentolles ayant ét6 ratta-
ché administrativement & Colombey. ils donnent le ttre de

moment ou, administrativement, les communes se sont re-
groupées. Colombey posséde des terrains en Appellation.

Croix celtiques.

M. Roland Lourer nous signele Ia crix percse de Saint
Colomban, dite « & oculus
Qu'ales solent en plere ou en métn, cos
b nos régions. Peut- iy pour.
nsement ? ai

rions-nous en commencer le recensemer serait une
Contribaion 86 pus A1« Année du Patrmoine

Des veeux.

Des Groupes, des Adnérents, des Abonnés, ont envoyé &
Ia Safac, leurs veeux pour I'année 1980,

Nous n'y avons pas répondu individuellement. Mais nous
remercions ici Ceux qui nous ont ainsi manifesté leur sym-
pathie en regrettant que le caractére trmestriel de la Revue
ne s'y préte guére.

Quon veuile bien nous en excuser en pansant ue nous
sommes cependant trés sensibles a tous mots
e, afoutes au hasard dun choaue o o s une carts
postale : quand ce n'est pas sur une photo.

Et nous ne dirons pas quel est cet ami plein d'humour qui
souhaite & notre Association... beaucoup de SAtisFACtions.

Merci. Puisse la Safac et ses membres. encore, et ensem-
ble. prospérer.

Attentions délicates.

— Lie Sk ol oo ok pervioeon b
petit mot aimable... auquel elle
o o e da 130 F pour. il « s e appel -
— Plusieurs adhérents ont arrondi leur cotisation & 50 F
Beaucoup ‘amis nous honorent d'un versement
49100 8 W Go enere entaent
Merci & tous pour ces aimables attentions qui, — s'il en
et bosoin — ronreralent comment oS foceuts lrent &
vivre, avec nous. Ce qui implique « vivre » les pelites dificul-
tés inhérentes & 'administration d'une association toute axée
sur le bénévolat.

D’autres pressoirs.

Certains pressoirs existaient, qui pressaient directement
dans une cuve, comme celui qui a été découvert a Saint-
Julien (Aube) et que nous avons décrit dans notre numero 48,
p.25a27

M. Edouard Colombier nous apporte le témoignage suivant
dlune découverte faite & Villette-de-Vienne (Isre).

Mon pére, en 1920, a acquis une vieille maison inhabitée

depuis 1603, Lorsaue nous décidames de la faire réparer,

doux trous la traversant ; ces trous servaient & recevoir les
bois permettant de serrer.

Cette vis tait adaptée & un fletage tallé dans (éplsseur
de la poutre qui mesurait environ 55 cm d'épaisse

Dss viearda i pays rcus sppret e & mn une vis de
pressoir rectement dans on
nous précisa que sym ot some vipaneh st 4
ot Basans Sepue Tivasion. du prylGHGTa, 2p1ES 570,

possédai

5 hectos) étai r une
qui durait plusieurs jours mais qui, de toute facon, n'était pas
trés forte.




Dans ls cuve elle-méme, il y avat une placue en bois
i était cylindrique et a la mesure

u-dessus de coingai
plague en boss sous la pouemae focom 5 0% e 1 v tabee
su

Lorsqus le vin tait 6 et éooui, on nctalat sur oot
poutrelies de

pem pumu Xy avaltune quel
venait faire pression. (Le bout de la vis et
Fovtavaton aiont s o grassée)
Tout cela a disparu en méme temps aus le vignoble (peu
ot par o pv-ylum Lorsque, dix ou quinze ans
Pl tard, coli-cl se reconsiua e parte, e commerce ven-
dait des pelits pressoirs montés sur roues et contenant envi-
70n 2 4300 lires. On se les passait de voisin & voisin
La poutre que nous avons démolie portaitfa grife du tonne-
foc i 4 Tavai ravailes (Crépllon &  Chzstes). i mes sovve-
Tinstallation avait été moniée & la fin du
Toone G Lt XV,
B ar s oo o0 Fauthenticité de notre pres-
apporte M. Col

soir_sancéen, que nous lombier. Ce genre
Sinstalatio, prosaque « de_forune -, permetiai on méme
femps de fouler I raisn et de pressurer
Clest & Ia suite d'un aricle qul a deri pour la rewse
Evocations que nous avons solicité de M. Colombier quel-
bttt

Une erreur.
De M. Buisson, & Saint-Parres-iés-Vaudes
e Avez-vous romarqué que M. Hamat (1" ot 2* hots, 1~
. page 7 du 68) n'a pas convenablement
dsposé 'sa faux sur 'enclumette en biseau » ?

En effet, comme nous I'avons précisé page 9, 1'* colonne,
Io bateur, i emploie Fenchmetts en bseau, frappe avec e
téte de son marteau. Il est obligé de retourner sa lame et de

Ia battre & 'envers.

M. Hamet dovalt érs ému qu'on veule e potogaphie. 1
¥ a bien 20 ans de cela). Il a d0 « prendre a pose
Tnauvarse pose. Nous nous excusons de o pes Favol fmar-
qué et remercions M. Buisson de sa pertinente remarque.

Décidément, la Revue est lue... et bien lue. Nous en som-
mes tr ux.

Maisons a pans de bois.

B On nous sionle.au'un concours régnal de pholographiss
ovgamsénaﬂumcumnd-pro(mhnﬂssa
concours.

rapport avec Funer 15 0. Carmet,
51300 me Je-Francois, qui leur communiquera le réglement
complet de

Le jury mnrge de départager les concurrents se réunira le
27 septembre 1960,

S g nos ecteurs qui sesint nresase, pou
Jacques

A propos des contes de mensonge.
o sy A, uand o onon ¢ o
ne voyait que d'un et qui racontait toujours.
305 Netores & dorme debout

Un jour de printemps, accompagnant ma mére qui m'avait
de la Seine,

mmmmpﬂ-mmuummmvml au
soleil. Je me suis du grand-pére et, trés intrigud par
son ceil abimé, je 'ai pu me retenir de le questionner.
— Queest-ce qui est arivé & votre ceil 7
= Jo me le s pri cans un mouin & cae

nterioque, je
— Mais co st pas . Comment avez-vous fait 7
— Jétais rieux. J'ai voulu voir

@
marchal.un mouln & ¢até. 1 Jo me S pis e docans on

tournant la manive

Jewnslesulamxmm la réponse fut sans appel.

— Mais puisque je te le dis. C'est comme a et pas autre-
mem

Je m'en suis toujours souvenu. Mensonge, bien sr ; mo-
rale, & coup sir.

Y. Tabouret

LiJou

Une réédition : Faux-Fresnay, ancien et
moderne, 1897, par A. Guillemot.

Rappelons que I'ouvrage, en grande partie historique, com-
porte un chapitre sur les us et coutumes de ce village mar-
nais  brandons, camaval, arrochage du coq, baptémes, ma-
riages, vente du mai, quéite des ceufs de caréme, posicom-
munion, la céne, la féte de I'4non, la croyance aux sorciers.

On y trouve aussi un glossaire du langage local.

Réédition a mettre & I'actif d'une équipe qui semble fort
dynamique.

+Guelques compléments de Piers iy pour es temps

Ouvrage, broché ou relié, en vente chez Pierre Thirifays,
Faux-Fresnay, 51230 Fére-Champenoise.

Charles Dautelle. Un paysan dans la ville.
Un témoignage. La vie d'un agriculteur chalonnais, avant et

apres 1914,

Cent sept pages de souvenirs dont trente consacrées aux
deux demiéres guerres. Croquis trés signifiants, exécutés par
Iauteur lui-méme.

Prétace do IAbbé Plerre Gille, président en exercice
(1978) de la Société Académique de la Mane.

Bibliomax Office.
Chalaines 55140 Vaucouleurs

Présente réguliérement a s lecteurs une sélection de
livres, ouvrages, revues en tous genres. De quoi satisfaire
bien des amateurs.

Bibliomax-Office ne manque jamais de signaler notre

Cahiers des Amis du Vieil llle.
mnunm n" 67-1979
études réservées au passé de la ville, 4 signaler
danscmquenmmoae cette sympathique revue, trois pages
lusivement & I'histoire récente, a I'actualité.
Tunicipale.

Maisons paysannes de Funco.
Issy-les-Moulineaux. 4° trimestre 19
Sous le titre « Les artisans du uuclldlann Jean Maugin,
délégué M.P.F. pour les Vosges, signale a nolre attention les
impostes (voir notre numéro 65, p. 27 & 30) ainsi que les
ot ¥ appake Suse et 06 sabo.

Ma champagne pouilleuse.
Un album de photos de Christian Marchal
Quelques unes de ces photos intéressent particuliérement
notre qué(a folklorique
Un calvaire a Vraux (Mame). Une ferme a Dampi
Chmnu (Mame) Ainsi que des images « rétro » duuavall ds
la terre et «battage & I'ancienne » & Chatilion-sur-Bar

(Ammms;
Ouvrage en vente chez I'auteur, 5 rue Clamart, 51000
Chalons-sur-Marme.

Autres brochures regues :
Pour Ianalyse desqueles ls temps nous marque. Qu'on
les responsables de la Safac.
um picarde. Amiens.
de . Dijon.
Aguiaine. Janvier février 1960.
Caminol. mm o’ Ng-mll.
Evocations. Crémieu.
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