StNs

istoive de vai

H

atvimoine 2001

es du P

ees

Jorvi

L




Histoive de
Raisins. ..

C’est autour du raisin et de la viticulture que fut réalisée 1’exposition
proposée a 1’occasion des journées du patrimoine 2009...




Merci a toutes les personnes qui ont contribué a la réalisation de cette exposition
par le prét d’objets ou de photographie, documents, la rédaction de textes, le
temps accordé a la préparation, la mise en place...etc...







L’ expo de 2009 a été tres riche et présentée selon une organisation qu’il n’a pas été possible de
restituer dans ce livret qui ne donne qu’un apercu de ce qu’elle a pu étre...

Bonne visite.




Un peu d'histoire...

La vigne et sa culture ont & coup sfir une origine orientale : la plante est trés
probablement originaire de Transcaucasie oll abondent encore des vignes sauvages ou
lambrusques, appartenant 2 I'espéce Vitris Vinifera.

La Gaule connut la culture de la vigne d&s le VI®me sidcle avant notre &re, grice aux
grecs installés dans la partie méditerranéenne. Mais il fallut attendre la colonisation romaine de
la Narbonnaise, au début du 1¢f sigcle avant notre &re, pour que cette culture soit introduite da
notre région.

EVOLUTION
Si I'histoire du vignoble Frangais est suivie depuis 1'¢re romaine, on conmquﬁ
implantation et sa notoriété ont varié€ aux cours des siécles.

Au XIX eme sigcle, le vignoble est stabilisé, surtout depuis 1800, au profit des
régions méridionales (Hérault, Gard, Aude).

La physionomie du vignoble languedocien a profondément changé de 1850 2nos
jours, surtout apres les fléaux qui s'abattirent dans la seconde moitié du XIX &me gidcle, R

Il s'agissait de maladies trés graves :

- Oidium (1859),

- Mildiou (1878),

- Black-rot (1885),

... et surtout le phylloxéra qui commenga vers 1860.




Le Viﬁv\oble
au 192" et au 20°™ siecles
Texte de Jeannine Raynal

Ce texte, de Jeannine Raynal résume 1’évolution du
vignoble sur la commune sur deux siecles. ..

Au début du 19° siecle, prédominance des terres
ensemenceées : la vigne n‘occupe que 20 ha. En 1805 la récolte
de vin a été 40 muids (270 hl) soit environ 14hl/ha. Un demi-
siecle plus tard, le rendement sera de 40 hl puis a I'aube du 20°

siecle, 67 hl.

Les animaux de trait d’alors sont 4 juments, 40 mules et
mulets, 2 anes et 3 dnesses mais peu a peu les chevaux les
remplaceront, on en comptera 44 en 1899, 51 en 1915 et 58
en 1938. Puis, la mécanisation s’installant de plus en plus, la
derniere mule a été celle de Julien Mege et le dernier cheval

celui de Vincent Yvorra : a la derniére vendange qu'il effectua,
alors qu’il passait avec son chargement de raisins, sous les
fenétres de I'école, j'ai demandé a mes éleves de bien écouter,
afin d’en fixer dans leur mémoire, le martélement des sabots et
le grincement de la charrette car ces bruits qui nous étaient
familiers, allaient disparaitre.

)
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Le début du 19° siécle fut marqué par I'extension rapide de la
vigne : en 1857 elle recouvre 80 ha ; en 1867 sont cultivés 260

ha... mais 10 ans plus tard il n‘en subsiste que 30 ha !...

Pourquoi !... L'insecte phylloxera est arrivé chez nous en 1867 :
il est redoutable et les ravages sont foudroyants ici et dans le

département ou le vignoble est tombé au cinquiéme de sa
superficie.

~

En

.

1877 on essaie de replanter 4 ha : un, en plants américains

qui a résisté et trois autres en plants de pays qui ont péri au
bout de 3 ans. La misére s’installe alors, des ouvriers sont
renvoyés et la population chute (1881 : 294 h — 1886 : 282 h).
Que faire ? On introduit des plants américains résistants a ce
Mmauvais puceron ; on essaie de nouveaux traitements, une
fumure énergique, un arrosage massif (50 | par souche) mais
chez nous ce dernier n’était guére possible. En 1880 on envisage
I'immersion des vignes et on pense a la construction « d‘un canal
de la vallée du Rhone ». A St Bauzille, messieurs Péridier et
Martin des Barrandons demanderent l'irrigation de 5 ha mais le

projet fut sans lendemain. /

)



L'ére de la viticulture n’était pas pour autant achevée puisqu’en
1900, sur le territoire communal, 330 ha de vignes ont produit
20 000 hl de vin.

Les caves particulieres, nombreuses, sont pour certains, mal
adaptées a cet essor de la vigne : I'entretien des cuves, foudres,
tonneaux et matériel pese de plus en plus au vigneron ;
I'organisation de la vendange avec le travail de nuit de décuvage
et pressurage devient plus difficile avec des récoltes plus
abondantes.

Alors, aprés beaucoup de discussions, peu a peu, va mdarir 'idée
d’'une cave coopérative. Elle se réalisera. En 1949 on inaugure
« La Treille Saint Bauzilloise » a laquelle adhereront tres vite
la majorité des viticulteurs.




Mais ensuite, il y eut 1956, année noire qu‘on ne peut oublier.
Janvier fut un mois particulierement doux quand brusquement
en Février la température descendit vers — 20°. Tout le monde
compris qu’elle serait néfaste aux oliviers et a la vigne. En effet
en septembre la récolte fut un désastre. Les ceps qui n’étaient
pas morts du froid furent trés affaiblis, certaines vignes
particulierement mal exposées durent étre arrachées
entierement ; elles seront par la suite replantées car le courage
ne manquait pas aux vignerons. Quelque temps apres, la
mécanisation des cultures s’accentuant de plus en plus, un
remembrement fut proposé et mis en réalisation. La
représentation parcellaire en fut modifiée mais les travaux des
vignes furent facilités.

~

En 1985 ont lieu les premiers travaux pour l'irrigation possible
des terres par la Compagnie nationale d'aménagement de la
région du Bas-Languedoc.

En 1987 on compte 82 vignerons mais seulement 23 ont plus de
5 ha. Trois seulement produisent le vin en cave particuliére.

A I'heure actuelle, St-Bauzille fait partie du regroupement des

coopératives vinicoles de Sussargues - Montaud - St Bauzille de
\ Montmel. /

|
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2. LES VENDANGES




Dans nos villages, bon nombre de propriétaires vivaient avec une
production de 500 hectolitres de vin. Les vendanges (cueillette des
raisins) s’effectuaient dans le courant du mois de septembre. La main-

d’ceuvre était soit familiale, soit avec 1’aide de coupeurs et porteurs

venus de I’extérieur du village.

Les raisins étaient transportés dans les pétrins « pastieres » tirés par les chevaux

vers les cuves des propriétaires.

A la mobilisation de la derniére guerre, les hommes et les chevaux valides ayant

¢té réquisitionnés, les villageois restant s’entraidaient afin d’assurer la continuité

des travaux de la terre.

Le raisin versé dans les cuves était broyé. Ensuite, on procédait au décuvage : le

marc était mis sous pressoir et le vin dans les foudres (grands récipients dont la

contenance variait entre 50 et 200 hectolitres).

Deux ou trois propriétaires dont la production se situait entre 1 500 et 2 000

hectolitres organisaient — les vendanges terminées — un defilé autour du village

avec le harnachement flambant des chevaux tirant les pétrins remplis de

vendangeurs accompagnés de leurs enfants.

Le défilé se terminait par un golter au siege de 1’exploitation.

C’étaient les vendanges d’antan avec leurs difficultés et leurs joies entre familles

et voisins.




Christiane Eburderie se souvient. ..

Dans notre famille, nous ne possédions qu’une modeste propriété et
pourtant, la période des vendanges a toujours été pour mes parents
un souci et une angoisse :

- larécolte arrivera-t-elle a son terme sans problémes
(mildiou, grosses pluies, gréle) ?

- la main d’ceuvre sera-t-elle au rendez-vous ?
Vers les années 50, les jeunes lozériens descendaient de leur montagne pour
nous aider. C’était la belle époque ! Ma mere nous chargeait de « mettre
propre » le petit appartement du 1% étage.
Le moment venu, avec ma sceur Monique et mon amie Cécile, nous allions
attendre les vendangeurs a la descente du car, devant la maison de Germaine
Nouvel.
Au retour chez nous, lors de la visite, ma mere vantait nos mérites : « Vous
voyez, les filles ont bien rangé, elles vous ont méme mis des bouquets de
fleurs ! » Monique et Cécile rougissaient timidement dans leur coin, et
baissaient la téte.




Comme beaucoup d’enfants, je participais a la coupe des raisins. Un tablier de
plastique devant la taille, j’affrontais le feuillage trempé par la rosée du matin,
me frayant un passage parmi les vrilles enchevétrées, les bras gercés et rougis a
cause des feuilles bleuies par le dernier sulfatage !

Déja vers 10 h, le soleil dardait généreusement ses rayons, les vétements
séchaient ; au bout de la rangée, je déposais le tablier et le chapeau de paille
devenait indispensable !




Etant la plus petite, mon pére venait souvent a mon secours et m’aidait a tenir
ma rangée. Il avait peur que je me blesse avec la serpette. Des qu’il me proposait
d’aller tasser les raisins dans la pastiére, je ne me faisais pas prier : Quel plaisir
de danser pieds nus dans les grappes qui se transformaient vite en jus rose.

En sortant de 13, je me méfiais des vilaines guépes attirées par mes jambes
« pégouses ». L’eau du puits était la bienvenue pour me rincer et me rafraichir !

Derriére le Mas de Mounel, une descente abrupte présentait un danger pour le
cheval. Malgré le frein de I’attelage, nous devions nous suspendre a I’arri¢re du
tombereau pour réaliser un contrepoids. Pour nous, c¢’était un vrai tour de
manege mais pour mon pére qui guidait le cheval, une crainte et un souci !




Le soir venu, apres la toilette dans le bassin de la cour, le mal au dos et la fatigue
semblaient disparaitre soudain surtout si la musique, en fin de journée était
prévue !

11 arrivait parfois, que les jeunes vendangeurs d’une « colle » importante,
fardaient le visage des filles avec du raisin écrasé, puis ils se promenaient autour
du village en chantant.

Pour les imiter Monique et Cécile agissaient de méme : Les joues barbouillées
elles se donnaient I’illusion que des garcons les avaient fardées ¢galement !

Ainsi, elles suivaient le cortege !




Vers 1954, les difficultés pour obtenir de la main-d’ceuvre lozérienne ou
espagnole poussent mon pere a opter pour une autre solution

« Nous allons vendanger tous les quatre. Je serai a la fois coupeur, porteur et
vide-paniers ! » En effet , a I’aide d’un trépied fabriqué par le forgeron, il pose
la hotte dessus, dans la rangée et vide les seaux avant d’aller déposer la hotte
dans le tombereau. Cette année, avec une météo correcte, la vendange s’est
effectuée impeccablement.

C’est peut-€tre cette année-la que Mlle Michel lui a demandé un coup de main
pour finir de lever sa récolte. Le voila donc seulement coupeur, obligé de suivre
la meneuse de colle Paulette Marco, incroyable personne habile et rapide dans
tous les domaines (couture, ménage...).

Vive comme la poudre, elle coupe les raisins a la vitesse grand V...

Pauvre Papa ! Le dos courbé dans la souche, la terre lui semble plus basse que
jamais ! Heureusement, Raymond Fédiere, plus hardi que lui pour contester dit a
la meneuse : « Onte te vas coma aquo ? Se vos prendre lo trin as pas qu’a
partir plus leu ! Vai te passejar ! »




Le soir méme mon pere s’est excusé aupres de Mlle Michel prétendant une
course urgente le lendemain !

Par la suite, le tracteur a remplacé le cheval. Il fallait bien se moderniser ! Mon
pere n’a pas été dans les premiers, mais avec difficulté certes, il s’y est mis !

Cependant, en arrivant a la cave coopérative un jeune viticulteur 1’aidait a faire
la manceuvre pour déposer !

En 1969, c’est Jean-Francois Bresson qui est venu vendanger ; mon pére a tout
de suite jugé qu’il pouvait lui faire enticrement confiance : il conduisait aussi
bien le tracteur que la 4 ch et dans la vigne il était polyvalent.

Avec lui pas de problémes de manceuvre, il conduisait 1’attelage comme un
jouet !

Plus tard, Jean-Francois m’a confié qu’il s’était régalé dans ce travail aussi
varié, content et fier d’avoir assumé les responsabilités correctement. Mes
parents ont considéré cette vendange comme le meilleur souvenir.







PDes hommes, des
chevauyx et des
YAISINS. ... ..




Les chevaux ou les mulets ont été
d’une aide trés précieuse pour les viticulteurs
avant que dans les années 60
les tracteurs ne les remplacent peu a peu...
A Saint Bauzille, cette écurie est restée telle gu’elle était lorsque les
chevaux partageaient la tache du vigneron...

L’écurie était équipée
de rateliers,
mangeoires et detail
« moderne » :
d’abreuvoirs
automatiques !

E



Les colllers et autres accessoires .
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La force du cheval est utilisée pour tirer charrues et pastieres...
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Des traitements
de la vigne. ..




La vigne était I'objet de soins jaloux. On pratiquait la taille courte.

En pleine végétation, les vignes subissaient l'attaque des insectes... Les inse
n'existaient pas encore. (ils sont apparus dans les années 60). Dés que les bourgeons a
7 cm, on traitait avec du soufre ou du sulfate de cuivre. Pour le sulfatage, on se servait
bouillie bordelaise (cuivre et chaux). Il fallait faire tremper la poudre de cuivre pour qu'elle
fonde et ajouter de la chaux. g2s
Le sulfatage devait se faire début mai.

On essayait de prévenir par I'échaudage, I'ébouillantage. J_,_J

On transportait dans les champs I'échaudeuse ; Petite chaudiére sur trois pieds
alimentée de charbon en briquette, elle permettait de faire bouillir de I'eau sur place et d'en
arroser les ceps. oA
Les hommes déplagaient la chaudiére dans les rangées, I'alimentaient en eau et en ch
femmes avec des cafetiéres devaient ébouillanter la vigne pour tuer la pyrale.

Ensuite on utilisait le pyralium (1938-39) que I'on passait aprés I'échaudey
sulfateuse.

Si l'attaque des pyrales sévissait quand méme, toute la famille d
triturer entre les paumes de ses mains les feuilles atteintes et ainsi écraser les

roon
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Une machine & traiter motorisée, encore en usage aujourd’hui.

25



Machine a sulfater, années 50 environ...

Un moyen plutdt long a mettre en ceuvre...aussi des solutions plus
radicales seront mises en place dans les années 60...1"h¢licoptere
remplacera ’homme ou le mulet...

26






Le mulet pourtant, était capable de transporter sur son dos deux
contenants plut6t impressionnants , tout en polluant certainement
moins I’atmosphere que I’hélicoptere...

W
R
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Les masets

Modestes batis que I’on trouve ici et la sur le territoire communal, en
plus moins bon état de conservation, ils ttmoignent de I’histoire
agricole de la commune. Les agriculteurs y entreposaient du matériel,
ils servaient d’abri, on pouvait y déjeuner, y prendre un peu de
repos...

29



Jeannine Raynal se souvient...

Bien avant I’arrivée des machines a vendanger, il était d’usage que le dernier
jour de la cueillette le propriétaire offrit un godter a toute sa colle afin de
cléturer joyeusement la vendange et remercier ceux qui y avaient participé.

Chez Jacques Martinez et Marceau Pantel qui étaient associés, la saison se
terminait par un repas au maset. Ce dernier se trouvait en bordure d’une vigne
située derriére le Mont St-Léon et non loin de la Bénovie. Ce jour-la nous
partions en charrette un peu plus tot que d’habitude car nous étions avertis : «
On reviendra au village quand tous les raisins seront coupés ! » Aussi, dés
I’arrivée, seau et serpette en mains on se mettait allégrement a 1’ouvrage. Vers
10 h, Marthe, 1’épouse du patron, quittait la colle et cela nous réjouissait le coeur
car nous savions ce qu’elle allait faire : un bon civet de lapin (d’ou venaient ce
ou ces lapins ? On ne se posait pas la question en 1942 ou 1943...) mais nous
savions qu’elle était une trés bonne cuisiniere réputée a St Bauzille. Et la
cueillette des raisins continuait dans une agréable ambiance. Un peu plus tard, et
si le vent aidait, une alléchante odeur flattait nos narines : le civet au feu de bois,
hum ! et cette promesse activait notre travail malgreé le soleil de plus en plus
chaud.

Enfin, Jacques regardait sa montre et nous annongait : « Allez, au bout de la
rangée, on s’ arréte »... Alors nous nous précipitions au bord de la riviere afin
de nous laver les mains et en riant nous en profitions pour nous arroser les uns
les autres : ¢’était bien agréable, cette cau claire aprés le jus poissant des raisins
et la chaleur de midi. Dommage, cette eau n’était pas buvable mais nous
pourrons nous désaltérer au maset car Jacques avait prévu d’apporter du vin,
bien sir, mais aussi de I’eau.

Le repas pouvait commencer : une bonne salade du jardin, une omelette aux
tomates et aux oignons que certains ici appellent « racade » et enfin le civet dont
les effluves parfumaient tout le maset... et quel civet ! Une merveille ! Il a laissé
un souvenir a jamais en moi, peut-étre aussi a cause du lieu, ce vieux maset sans
aucun confort ; la campagne : rien que la campagne autour de nous ; la barre du
Mont St-Léon qui nous isolait loin, bien loin du village et puis cette atmosphere
chaleureuse, joyeuse, bienveillante qui régnait la. Jacques et Marceau étaient de
braves gens et ils voulaient vraiment nous faire plaisir en se faisant plaisir a eux.
Le dessert, nous allions le cueillir nous-mémes : deux trois souches de muscat se
cachaient dans la vigne et nous offraient leurs délicieuses grappes. Enfin, le
cafe, préparé sur place, cl6turait ce repas bucolique. On aurait bien voulu
prolonger ces moments de pur bonheur mais le patron nous rappelait :

« Attention !/ On s’en retourne a St Bauzille seulement quand tous les raisins
seront dans la pastiere ! »

.



Des masets,
des grands,
des petits,
avec porte,
avec cadran solaire,

avec lierre...
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Des YAISINS

et
du vin...
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Texte de Jeannine Raynal :
Vendanges et travail de nuit

Avant la construction de la cave coopérative, la récolte des raisins n’était pas le
seul travail des vendanges : le vigneron devait veiller au bon déroulement de
I’élaboration du vin et de ce fait dormait peu. Il lui fallait surveiller la cuve ou
les raisins écrasés fermentaient, pratiquer ensuite le décuvage, puis la mise en
foudre du vin et enfin pressurer les restes des raisins. Afin de ne pas géner la
vendange et avoir place libre pour les nouveaux raisins cueillis, il était oblige
donc de travailler la nuit avec 1’aide d’un ou plusieurs employés. C’est pourquoi
deés le repas du soir terminé les caves étaient ouvertes et il y régnait une intense
activité. Le vin nouveau qui avait fermenté dans la cuve était envoyé dans les
foudres et les restes végetaux étaient entasses autour du pressoir qui extrayait
alors ce que 1’on appelait « le vin de pressoir ».Une odeur forte et avinée
s’exhalait de toutes les caves , se répandait dans tout le village et un « clic-
clac...clic-clac.. » régulier et méme obsédant ponctuait les mouvements des
pressoirs. Quand ce travail était terminé, les résidus : le marc, on disait aussi « la
rague », étaient entassés et un camion de ramassage les emportait a Montferrier
a la distillerie pour 1’alcool. Ce dernier servirait ensuite a la maison pour
fabriquer de la cartagéne, diverses liqueurs familiales, pour des frictions
corporelles de médicaments antiseptiques. ..
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La cave coopérative :




de
ro Matelles ; Puech, '
g&c)ld‘ly "' &M mlrom.d':
Jean ; A'mvhlhq. malre de Vi

Ihauqués ; Olivier, malre de
zeviellle ; malre du

dou '?:nu , directeur
de la ération a le :

| o
probléme viticole.
nc : ¢« La défenss
2on e e 2l f
pa e .
Tre, cotleetivat Sna: thes o da
qQ “fl\'s Oul, prép

|polat déplae
‘rlﬂl?o(fdnu-h?

vail-on  parler un Q ek
iy i B

Dans les années 1990, afin de faire face aux nouvelles réalités économiques, la cave de Saint
Bauzille s’est groupée avec celles de Montaud et Sussargues sous le nom des
Celliers du Val des Pins.
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VIN ROUGE

CAVE DE LA TREILLE, S-BAUZILLE-DE-MONTMEL (HERAULT)

- 4 i\ ==
VIN ROUGE
9°3

«Cave de Ia Treilles - St-Bauzille-de-Montmel (Hérault)
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APPELLATION D'ORIGINE SIMPLE

1

Cave Coopérative - ST-BAUZILLE-de-MONTMEL (HIt)

Quelques anciennes étiquettes
des vins de la Treille Saint Bauzilloise.

E



v
LA TREILLE
$-3AUZIL.E-
0E - MONTNE L

& SLaP” ¢
o L |7

Fer pour marquer les caisses de bouteilles en bois .
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Il reste encore a Saint Bauzille, une cave particuliére en activité, celle de la famille Mauzac-Jeanjean :




Le vaisin c est
ausst. ..
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LE BOUILLEUR DE CRU

En Novembre passait I'alambic. Le bouilleur de cru arrivait avec sa machine et
s'installait sur la place pour tous ceux qui voulaient "briller” ou dans la cour des gros
propri€taires.

1l chauffait sa chaudigre, qui €tait en cuivre €tincelant.

Cétait I'époque ot les gros travaux des champs sont terminés.
Les hommes avaient du temps et faisaient cercle autour de I'alambic , toujours préts a "taster”
I'alcool qui, goutte A goutte, coulait par la pipe.
Les vapeurs d'alcool envahissaient les rues du village.

Le brutlaire avait le coup d'oeil pour reconnaitre  la couleur le degré désiré et pour
arréter juste au moment ol I'eau va remplacer I'alcool...

On briilait aussi les prunes, les cerises, les baies.

Le plus courant €tait quand méme I'utilisation de la goutte qui servait surtout
préparer le pernod en y laissant macérer des feuilles d'anis pendant 40 jours.
L'eau de vie était bue I'hiver pour se réchauffer ; les femmes, quelquefois, se faisaient un
“canard” dans le verre du mari.

Etceulcoolquianivaitavecles&uidsénitunpwoommeledaniunyon
d‘mneqnivonsmnpagmitjnsqu'ilasaisonpmdnine.




Le vaisine...

Le raisiné est une confiture de grand'meére faite avec de
beaux raisins.

* Laver les grappes de raisin bien mar et sucre.

» Les egrener et mettre les grains dans une grande casserole
avec un peu d'eau au fond.

* Faire éclater les grains en chauffant. Ils doivent rendre
tout leur jus, c'est assez vite fait. Ils deviennent opaques.

* Passer au moulin & légumes pour séparer la pulpe de la
peau et des grains.

* Faire réduire la purée obtenue en la cuisant a feu moyen,
en remuant de temps en temps pendant au moins une
heure. Il faut que la confiture commence a mousser, on peut
alors faire le test de la perle (quelques gouttes versées sur
une assiette froide se solidifient rapidement). Attention & ne
pas faire du caramel !

Egrenez des raisins murs, ecrasez-les et mettez-les dans un
chaudron ; Cuisez-les une douzaine de minutes en remuant
continuellement ; Passez au tamis ; Remettez le liquide dans le
chaudron sur un feu modére, et cuisez en remuant de temps en
temps. Quand la confiture commence a epaissir et qu'elle a diminue
des deux tiers, il ne faut plus la quitter jusqua ce qu'elle tombe en
nappe de la spatule. A ce point, si on verse une petite partie sur une
assiette, elle doit rester compacte et ne doit pas s'étaler. Versez alors
dans des pots et laissez-la refroidir pendant douze heures avant de

Q::ucher
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D autves vecettes
collectées par Rose-Mavrie

Gateau aux raisins muscats de Hamboury

Ingrédients : 1 kg de raisins muscat — 100 g de créme fraiche - 200
g de farine — 300 g de sucre en poudre - une pincée de sel — un petit
verre de vin de muscat - une noix de beurre.

« Bien laver les grappes de raisin, les égoutter.

* Mettre 200 g de sucre dans une casserole, le mouiller avec 2 dl
d'eau. Porter a ebullition jusgu’a formation d'un sirop léger.

s Ajouter les raisins dans le sirop, laisser frémir a petit feu pendant
10 minutes.

* Tamiser la farine.

\ s Préchauffer le four, thermostat a 140°C (Th 4 ou 5). /
@etites tartes du vigneron cévenol \

Confectionner une pate en mélant farine, sel, miel, beurre
ramolli et poudre d'amandes. Pétrir I'ensemble du bout des doigts
pour obtenir une pate sablée. Former une boule qu'on mettra au
refrigérateur durant une demi-heure.

Beurrer des petits moules a tarte. Les garnir de pate.

Cuire durant une douzaine de minutes (th 6/7) ces tartelettes a
blanc, c'est-a-dire en piquant le fond a I'aide d'une fourchette - ce
dernier ayant eté garni au préalable d'un lit d'haricots secs.

Egrainer deux grappes de raisins noirs et une autre de raisins
blancs. Les laver et les faire tremper pendant dix minutes dans deux
verres de vin blanc.

Demouler. Décorer les tartelettes de grains de raisins égoul:téy
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Quelgues photos

de vieux outils




Réfractomeétre et mustimétre :

" INSTITUT C

"N Avcn

Sécateurs et soufflet pour traiter.
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Porte de foudre, robinets, entonnoirs et clés :

E



Et une chanson
pouv finiv
la visite de

[expo

E



Chanson du tonnelier

Camarade vigneron, je te dis courage !
Bien des gens profiteront de ton rude ouvrage, N,
Soigne bien tes beaux raisins, nous serons toUjours cousins V#“‘
Vigne, vigneron, gai luron ron ron 553
Prends ta béche et ta serpe et laboure et taille, -
Pense a ma futaille.

Vendangeur ah ! quel trésor tombe de ta hotte,
Pour fouler ces grappes d’or, ote-moi tes boucs/ g
Foule bien ce beau raisin, nous serons toujours cousins r &
Foule, foule bien le raisin sin sin

Saigne-le, créve-le comme a la bataille
C’est pour la futaille !

Tonnelier, ¢’est notre tour, assemblons les douves

On travaille avec amour, ma chanson le prouve.

Sur le ventre des tonneaux, fais descendre les cerceaux
Leste lestement, en frappant pan pan,

A grands coups de maillet, tonnelier travaille

Cercle la futaille !

Dans ce beau logis de bois, I’apre vin s’apaise
Bordelais ou champenois il s’y trouve a I’aise
Pour déguster ce bon vin, il me souffle ce refrain
Somme, sommeliers soyons gais gais gais
On nourrit la bourgeoise avec la marmaille
Grace a la futaille.




La visite de I’expo est terminée,

Mais il vous reste a découvrir dans le
village, au travers de I’architecture
(piliers de portail, remises, caves
particuliéres, masets, les traces de la
vie viticole du village, au temps ou la
viticulture rythmait la vie des Saint
Bauzillois. Une viticulture qui
continue d’exister en 2009...
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