A Bruley, vers 1900 (Photo Poirson)



LE VIGNOBLE DES COTES DE TOUL

L'histoire est la relation des
choses du passé. Cette remarque étant
valable pour 1'histeire du wvignoble
comme pour celle de toutes les activi-
tés humaines, point n'est mon inten-
tion de wvous parler tellement ici du
jeune vignoble des C&tes de Toul.
Actuellement, il écrit son histoire
sur le fterrain, sur les coteaux de
Bulligny, de Mont-le-Vignoble, de
Charmes—la-Cdte, de Bruley et de
Lucey. Elle s'écrira plus tard sur
le papier, aprés documentation et
décantation. Car la décantation exis-
te bhien en la relation comme dans
le bon wvin lui-méme,

D'ailleurs, la  reute du win
n'cublie nullement ces villages touloeis
qui eurent leurs heures de gloire.
On ne supprime pas le passé!

Cela dit, je commencerai mes
propos par une anecdote. Quand
j'étais écolier, vraies ou douteuses,
elles contribuaient beaucoup a l'en-
seignement de 1'histoire.

J'ai ITu un jour, dans le "Mircir
de 1'Histoire" de novembre 1961, en

un article signé de M. L. Plourin,
intitulé "Comment la Gaule devint
le pays du wvin", une spirituelle

explication de 1'apparition de la
taille dans les wvignobles d'un autre-
fois fort leintain puisque je présume
qu'il précéda notre ére.

La taille de la wvigne aurait
accidentellement été enseignée aux
hommes par un dne! '"Cet animal
ayant brouté un cep de wvigne, on
remarqua |'année suivante que le
cep portait beaucoup plus de raisins
gu'a l'ordinaire, ce qui incita a
tailler la vigne qu'on ne taillait
pas auparavant'

Mme Plourin tenait 1'anecdote
de Pausanias, anecdote qui mérite
pourtant quelgques remarques:

Primo: 1'hommage qu'il nous faut
bien rendre & un modeste animal,

René NOUVEAU

et ce, en toute confusion, en tcoute
modestie et humilité, semblable hom-
mage avait déja été rendu autrefois
par le roi Louis X1 & un dne meilleur
météorologue que son devin attitré,
puisqu'il se grattait quand il allait
pleuvoir,

Secundo: Nous ne pensons pas, con-
trairement & ce qu'affirme l'anecdote,
que le cep brouté ait produit plus
de raisins gqu'd l'ordinaire: la taille
diminue le nombre des grappes, mais
en améliore la grosseur et la qualité
(quand on abandonne une vigne, en
1'année qui suit, les grappes sont
innombrables, mais ce ne sont que
grappilles!)

Tertio: une anecdote semblable existe
aussi en Touraine. 11 est wvrai que
les contes de Fraimbois se retrouvent
souvent au pays toulois comme au
pays messin, sans qu'on sache tou-
jours auquel attribuer priorité, ce
qui ne saurait E&tre dans le cas par-
ticulier de 1'dne susdit, 1'dne de
l'Azerbaidjan ou d'Arménie étant cer-

tainement antérieur a celui du Val
de Loire.
Ainsi la wvigne nous viendrait,

comme la taille, des pays méditerra-
néens, de la Greéece et de Rome et,
antérieurement, affirme M. L. Plourin
du Moyen-Orient, du Pakistan a la
Mer Noire, pays o0 la wvigne vivait
a l'état sauvage.

Mais revenons a la taille de
la vigne. Avant l'apparition du séca-
teur, elle s'effectuait en nos Codtes
de Toul a 1'aide d'une serpette ou
serpillon que le wvigneron enfilait
par la lame en ses gutres et qu'il
utilisait en toule occasion pour tail-
ler ses ceps, pour enlever les ra-
meaux inutiles, ©pour détacher Iles
grappes rebelles a la vendange, pour
couper les Dboutures et tailler Ila
pointe des marcottes, lors du provi-



gnage, pour couper les brins de
viorne ou '"mdchoye'" utilisés par tor-
sion pour le montage des bretelles
de hottes ou de tendelins etc... Je
tiens ce renseignement de mon oncle,
vieux vigneron de Pagney, décédé
en 1982; en sa 97éme année, G.Aubry.

Ces petites serpettes, wvous les
trouverez encore frégquemment, lame
rouillée et manche wvermoulu, dans
les boftes a outils des familles vigne-
ronnes.

CREATION DE LA VIGNE

11 est bien certain que la vigne,
en Lorraine comme ailleurs, eut un
moyen de création et de multiplication
fort simple, la bouture. Un sarment,
comme un brin de saule ocu de gro-
seillier, fiché en terre au printemps,
avant la végétation, émet des racines
et se développe, donnant un nouveau
pied absolument semblable au
pied-meére.
Le jeune cep obéit aux lois de
la wie et, aprés son temps de crois-
sance et de production, voit péricliter
son rapport. I1 faut le remplacer.
C'est alors, dans le passé, qu'inter-
venait le provignage, le marcottage
de la wvigne.
J'examinais un jour une vieille

postale représentant la vigne
d'un certain M. Biguet, commission-
naire en wvin & Pagney-derriére-
Barine, vigne située face a sa mai-
son, 4 proximité de 1'église du wil-
lage, et je m'étonnais de l'alignement
des ceps, en une époque ol on les
plantait en ce parfait désordre qui,
dit-on, est un effet de 1'art.

M. G. A., plus haut cité, m'ex-
pliqua: "C'était une vigne plantée
primitivement en ligne et le proprié-
taire l'avait provignée quelques an-
nées auparavant, sans rompre l'ali-
gnement!" L'avantage du provignage
(courbure en terre d'un sarment non
détaché du pied-mére) était 1'obten-
tion rapide de ceps de remplacement.
Une marcotte arrachée apreés un an

carte

produit un jeune cep pourvu d'une
masse de radicelles, d'un chevelu
bien plus puissant que la simple bou-
ture. D'ol un rapport beaucoup plus
rapide (1 & 2 ans au lieu de 3 a
4 ans).

[1 est bien évident gue le boutu-
rage et le provignage furent chez
nous les moyens de reproduction et
de multiplication de la wvigne avant
l'apparition du phylloxéra. A cet
insecte microscopique qui nous vwvient
d'Amérique, tous les wvignobles, vy

compris le ndtre, doivent donc la
greffe généralisée, greffe d'ailleurs
connue de longue date : 11 fallait
donner au Gamay, au Pineau et a

1'Aubin de nos grand-peres, cépages
aux racines susceptibles 4'8tre ran-
gées par l'insecte, des racines nou-
velles et résistantes.

Le wvignoble d'hybrides directs
(bacco, oberlin, castel, seibel, noah,
kuhlmann) ne fut qu'un wvignoble de
transition qui prit naissance apreés
la premiére guerre mondiale: il a
disparu pratiquement des villages
producteurs de V.D.Q.5., Bruley,
Lucey, Bulligny..., ol un wignoble
nocuveau de Gamay et de Pineau -le
plant noble- fut reconstitué dans les
années 60, qui continue avec honneur
la tradition millénaire des wvigno-
bles des Cotes de Toul.

Mais ce vigneble d'antan s'éten-
dait de Barisey-la-CSte a Boucq et
comprenait toutes ces localités inter-

médiaires qui jalonnent aujourd'hui
la "route du vin'', c'est-d-dire
Barisey, Bulligny, Blénod-les-Toul,

Mont-le-Vignoble, Domgermain, Choloy-
Ménillot, Foug, Ecrouves, Pagney,
Bruley, Lucey, Lagney, Laneuveville-
derriére-Foug, Trondes et Boucq,
sans oublier Toul, «cité wvigneronne
et non des moindres, avec le vignoble
du Saint-Michel.

Hormis Bulligny, Bruley et Lu-
cey, les villages des cOtes ont garde
quelques wvignes d'hybrides directs,
uniquement pour la consommation lo-
cale et ce parce que l'entretien de



ces cépages ne nécessite pas des
soins aussi continus et délicats que
les cépages dits nobles. Ces hybrides
sont menacés de disparition par les
réglements communautaires.

Depuis des générations, les wvil-
lages du wignoble touleis eurent leurs
spécialistes en la production wvinico-
le. 11 ¥ eut effectivement une nobles-
se en la matiére. Aprés tout, le wi-
gneron, plus qu'un artisan, est sou-
vent un artiste et sa production par-
fois tout wun art -certains diront un
chef-d'ceuvre- comme en témoigne le
titre d'un ocuvrage fameux d'Edcuard
Kressmann: '"Du vin considéré comme
un des Beaux-Arts'.

LES DEFENSEURS

DE LA VIGNE LORRAINE

A la fin du Illéme siécle,1'empe-
reur Probus fut en Gaule le grand
protecteur de la wvigne, pour cette
raison que la viticulture, grande
source de richesse, assurait le lova-
lisme des provinces éloignées de
Rome. I1 étendit le vignoble bien au-
dela de la Provence et de la vallée
de la Garonne, a la Limagne, aux
vallées de la Loire et de la Seine
et surtout -—-cela nous intéresse— a
celle de la Moselle.

Sa politique é&tait donc contrai-
re a celle de l'empereur Domitien
(fin du 1°® siécle} qui, craignant la
concurrence des vwvins de la Provincia
et de la Marbonnaise, demanda 1'ar—
rachage de nos wignes, excitant un
mécontentement tel gqu'il ne put faire
exécuter entiérement son édit. Un
écrit, répandu dans FRome, le fit
trembler pour sa wvie et l'arréta en
sa manie de destruction:

"Va, coupe tous les ceps,
Tu n'empécheras pas
Qu'on ait assez de win
Pour beire & ton trépas'.

L'histoire est, dit-on, un éter-
nel recommencement. MNous constatons
aujourd'hui cette vérité mais en sa

réciproque, puisque ce sont les vins
venus d'ltalie gqui portent concurren-—
ce aux vins francais!

A noter que la vigne ne disparut
pas avec les Grandes invasions. Les
nouveaux maitres du pays, Goths,
Wisigoths, Francs, Burgondes, appré-
cierent ses produits a leur juste wva-
leur et ne furent pas stupides au
point de détruire une richesse dont
ils comptaient bien tirer bénéfice.

Autres défenseurs de la vigne:
le duc Charles 11l de Lorraine et
ses successeurs: je tiens cette rela-
tion de M. M. Laroppe de Bruley,
conseiller d'arrondissement entre les
deux guerres, qui fit paraftre sur
la vigne lorraine, en 1936, un arti-
cle tres intéressant dans "Toul, pu-
blicité et tourisme", ol j'ai relevé:

"En 1338, un arrété du 23 no-
vembre ordonnait 1'arrachage d'une
race grossiére, le gooz. Le duc

Charles 1I1 reprit cette ordonnance
en 1598 (année de 1'Edit de Nantes),
la surveillance s'étant relichée'.

Méme le Gamay:

L'interdiction fut renouvelée en
1555, minorité de Louis XIV. D'autres
cépages, tel le Gamay, ©étaient éga-
lement prohibés comme ne donnant
pas du wvin assez fin!! Le Gamay
ne fut pourtant jamais du noah!

Un décret de 1730 empéchait en
toute plantation 'les wariétés autres
que le Pineau'!

Etonnez-vous, apres cela, que le
vin du Toulois ait acquis a l'époque
une renommée qui dépassait le cadre
de la province., "Ces édits portaient
méme sur le choix des coleaux conve—
nables pour la culture de la vigne.
[1 était défendu de la planter en
plaine, celle-ci étant réservée 4 la
culture du blé, pour éviter les diset-
tes qui se faisaient trop souvent
sentir. Par contre, un arrété du 16
avril 1666 interdit de planter féves,
choux et autres légumes sur les co-
teaux réservés a la vigne.

En 1718 et 1737, des réglements



interdirent dans les vignes la planta-
tion d'arbres et arbrisseaux, sous
peine de 50 F. d'amende, ceux
existant devant @&tre arrachés dans
les 5 jours. Il était interdit de ven-
danger avant la maturité complete,
reconnue par le ban des wvendanges
qui retardait la cueillette et rédui-
sait 1'acidité du vin et en augmen-
tait la finesse'.

On ne peut s'empécher de remar-
quer que, un peu partout, dans le
Toulois, le mirabellier, planté ou
il ne fallait pas, mal ou non entre-
tenu, a été une des raisons de 1'ex—
tinction de la vigne.

Salucons donc au passage 1'intel-
ligence et l'efficacité de ces régle-
ments du passé: leurs promoteurs
avaient bien le souci de la prospérité
du wvignoble lorrain et leurs initia-
tives ne seraient certainement pas
reniées par les dirigeants des syndi-
cats viticoles de notre époque, 1'os-
tracisme qui s'abattit sur le Gamay
excepté, naturellement.

Notons encore que ces reglements
5'étendirent aux eaux-de-vie.

"Le 1° février 1770 et le 13 aodt
1789, il fut fait défense expresse de
distiller grains, fruits & noyaux
comme nuisibles & la santé". On en
arriva ainsi au monopole de fait des
eaux-de-vie de marc, trés réputées
et plus digestes.

Qu'en pensent
whisky et de wvodka?

M. Larcppe note pour terminer
que toutes ces dispositions accrurent
la renommée et la prospérité du wvi-
gnoble touleis. Toul fut un centre
viticole de premier ordre avec des
caves voilitées modéles pour la conser—
vation du vin.

Ainsi, les autorités ducales ont
eu, durant des siecles, le souci de
la sauvegarde et de la prospérité
du vignoble lorrain. Dire qu'elles
furent toujours comprises par les in-
téressés est une autre histoire. L'in-
térét individuel immédiat ne parait
pas toujours en parfaite concordance

les buwveurs de

avec l'intérét général. Et il arrive
parfois que des décisions utiles a
long terme soient prises pour de sim-
ples tracasseries administratives.

LA REGRESSION

I1 n'est d'ailleurs point d'as-
cension qui, aprés un temps plus
ou moins leng, n'aboutisse a une
descente et ce qu'on pense é&tre la
liberté ne fait pas toujours bon mé-
nage avec les réglements.

La période révolutionnaire éman-
cipa la vigne en 1lui permettant de
disputer sa place aux céréales et
aux légumes dans les terres de bas.
Elle assura la quantité, surtout en
1'absence de gelées printaniéres, mais
trop souvent au détriment de la qua-
lité. Ce win de Lorraine, estimé au
temps des éveéques de Toul et des
ducs, acheté par les Champenois pour
la fabrication du champagne, et par
les pays d'outre-Rhin, perdit pro-
gressivement de sa renommée. Autre-
ment dit, la wvigne périclita chez
nous. Cette régression ne fut pas
brusquée, mais insidieuse et ne par-
vint a4 sa phase critique gqu'avec la
guerre de 14-18, en une période qui
fut aussi celle de 1'extension du
phylloxéra.

Les gens érudits wvous diraient
que la vigne lorraine fut victime de
la conjoncture. Plus concrétement
peut-8tre serait-il wutile d'en analy-
ser les éléments.

La densité de la population wi-
gneronne a-t-elle joué un rdle en
l'occurrence? 11 est bien certain que
les villages des Cdtes de Toul étaient
plus peuplés au milieu du siécle der-
nier qu'en notre temps. Les chiffres,
relevés pour Toul-nerd par le Cl.
B. Manet, dans les divers recense-
ments effectués en Meurthe-et-Moselle
depuis 1821, sont fort é&difiants et
donnent respectivement (le premier
nombre étant celui de la population
la plus élevée avec 1'année corres-
pondante, le second celui de la popu-



lation de 1975):

Boucqg: 1048 (1851} 305
Bruley: 650 (1836) 341
Lagney: 829 (1836) 299
Laneuveville: 431 (1836) 108
Lucey: 980 (1836) 500
Pagney: 721 (1831) 405
Trondes: 842 (1831) 341

J'ai excepté volontairement Toul,
Foug et Ecrouves, cités ol la vigne
a pratiquement disparu par suite
de 1'industrialisation ou de 1'instal-
lation d'établissements militaires.

[1 est a peu prés certain que
la période prospére du vignoble tou-
lois correspondit a l'optimum de popu-
lation de nos villages. Tout le monde
ou a peu prés y vivait de la vigne,
soit en gqualité de propriétaire, soit
comme ouvrier travaillant dans les
vignes de mafitre. Mais il est permis
de se poser une question: la wvigne
périclitant a-t-elle provoqué la dépo-
pulation de nos villages ou est-ce
cette dépopulation gui amena la ré-
gression du vignoble? Il est probable
que nous nous trouvons la face a
une sorte de cercle wicieux, 1'un
provoquant l'autre et réciproquement.

Aussi ai-je cherché d'autres
raisons. L'invasion des vins étran—
gers a la province (vins du Midi,
vins d'Algérie durant la colonisa-
tion...) en est une certaine. Elle
a été provoquée par |'apparition de
nouveaux moyens de transport, les
wagons—citernes dans les chemins de
fer, plus tard les camions-citernes
sur la route. Les canaux eux-mémes
assurérent un temps le transport des
vins puisque les Prussiens, en 1870,
durant le siége de Toul, s'emparérent
4 Ecrouves, sur le canal de la Mar-
ne-au-Rhin, d'une péniche transpor-
tant du vin de PBordeaux destiné a
1'armée frangaise. Au fond, ces ci-
ternes de transport ont remplacé les
tonneaux gqui eux—-mémes avaient suc-
cédé aux amphores, mais awvec bien
plus d'efficacité.

A cette concurrence nouvelle
s'ajouta bientdt 1'interdiction de li-

vrer du vin le Toulois a la Champa-
gne voisine, c¢'est-a-dire la perte
d'un débouché valable.

L'édification d'un camp retran-
ché avec ses casernes, ses forts, son
arsenal, ses Dbdatiments militaires,
aprés la défaite de 13871, plus tard
1"industrialisation du Toulois, de
Foug en  particulier (fonderies].
détourna du vignoble une partie de
sa main-d'oeuvre attirée par un sa-
laire régulier, par les commodités
ou les plaisirs de la ville.

Et puis disparut le cheval et
cette disparition provequa la nécessi-
té d'un outillage colteux: tracteur
enjambeur , sulfateuses... 11 fallait
se moderniser ou disparaltre. Et
beaucoup disparurent, redoutant un
investissement qui s'étendit méme aux
futailles, en mauvais état, par vétus-
té, par manque d'emploi provisoire,
par manque d'entretien.

Car survint inévitablement la
disparition de 1'artisanat indispen-
sable a la wvie du wvignoble: tonne-
liers, charrons, maréchaux-ferrants.
Car tout s'enchaine, surtout dans
une profession telle que la witicul-
ture. Et 14 encore, comme dans la
dépopulation que j'ai évoquée plus
haut, il est bien permis de se deman-
der si c'est cette disparition qui en-
traina la régression de la vigne ou
celle-ci qui causa la disparition des
artisans.

Je ne parle pas des mauvaises
années, des "vaches maigres'". Elles
ont toujours existé, A diverses repri-
ses, dans l'histoire de la wvigne lor-
raine, on a c¢ru sa fin wvenue. Cer-
tains gros hivers, la wvigne gela a
un peint tel qu'il fallut couper les
ceps et reconstituer le wvignoble. Et
la vigne est toujours la.

Mais je n'aurais garde d'oublier
les maladies de la vigne, le mildiou
qui a trouvé sa parade avec le sul-
fatage, mais ajouté aux occupations
du wvigneron un trawvail délicat et
dont il se passerait wvolontiers,
1'oTdium puis, ce qui fut le plus



grave, cette attaque généralisée du
phylloxéra qui causa la disparition
totale de 1l'ancien vignoble, aujour-
d'hui remplacé par des plants greffés

Ajoutons & cela ce mal dont
souffre plus que tout autre le vigne-
ble lorrain: 1'aléa de la récolte et
partant du rapport. Tous les wvigno-
bles de France peuvent souffrir des
gelées printaniéres, mais, en ce
domaine, s'il était un podium pour
en honorer les champions, le vigne-
ron lorrain se hisserait scuvent, trop
souvent, a la premiére marche. Or,
en notre époque, plus probablement
qu'autrefois, le premier impératif
d'un métier, c'est bien sa rentabi-
lité.

J'ai fait allusion plus haut aux
plantations inconsidérées de mirabel-
liers. Initialement, elles ont été une
conséquence de la disparition de la
vigne et non wune cause d'icelle.
Quand une chose périclite, tout s'en
méle pour accélérer sa destruction.
Autrement dit, un processus s'engage,
trop souvent irréversible: on plante
des arbres dans une vigne détruite
par le phylloxéra pour occuper le
terrain, et on proveque la disparition
de la vigne du voisin. Dans un ordre
d'idée similaire, le vignoble conti-
nu en nos lieux-dits supportait mieux
le pillage des étourneaux que les
vignes dispersées.

Ainsi le wvignoble des Cbtes de
Toul a périclité. Quelques chiffres
qui m'ont été donnés par le colonel

Manet -mille grdces lui en soient ren-
dues— le montrent mieux que de longs

discours (le premier nombre désigne
la surface maximum du vignoble suivi
de 1'année correspondante entre pa-
renthéses, le second nombre désigne
la surface du vignoble en 1979).
Blénod-les-Toul: 230 ha(1822) 3 ha.
Bruley: 195 la (1889) 22 ha.
Bulligny: 300 ha (1888) 25 ha.
Charmes—la-Céte: 166 ha (1888) 3 ha.
Domgermain: 350 ha (1889) 3 ha.
Ecrouves: 216 ha (1888) 1 ha.
Lagney: 200 ha (1843) 1 ha.

Lucey: 261 ha (1888) 30 ha.
Mont-le-Vignoble: 122 ha (1822) Sha.
Pagney: 192 ha (1843) 1 ha.
Toul: 460 ha (1888) O.
Trondes: 257 ha (1822) 1 ha.

Toul a cédé sa place de leader
a Lucey, mais les surfaces ont singu-
lierement changé!

LE VIGNERON DU TOULOIS

]'ai connu beaucoup de vignerons
des Cdtes de Toul, portant le "kd"
ou l'arfourcsse, ou la Vermorel qui
bleuissait leurs vétements. la plupart
allaient posément, & larges enjam-
bées, ayant, comme les montagnards,
adopté définitivement le rythme impo-

sé par 1'ascension journaliére des
coteaux. De 1'un, plaisamment, j'ai
dit un jour: "ll arrivait toujours,
mais ne courait jamais'". On le dit

souvent des gens de la terre! Et
c'est tout & leur avantage.

Vigneron professionnel, wvigneron
de noblesse vigneronne puisque culti-
vant le plant noble, ou petit vigne-
ron, vigneron amateur, vignerocn hy-
bride ou «de roture, mais vigneron
tout de méme, sachant distinguer a
la feuille Castel et Kuhlmann Léon
Millot, ce fut toujours un monde bien
sympathique gue celui du vigneron.

Dans la culture de la wvigne,
tout dépend de son travail, bien sir,
mais tout autant du ciel et du soleil,
des précipitations et de la séche-
resse. Le vigneron est a la merci
d'une gelée printaniére, d'une pluie
répétée et inopportune, lors de la
floraison par exemple, d'un temps
orageux qui engendre les maladies
cryptogamiques.

La seule ressource du vignercon
est donc de prier le ciel de 1'épar-
gner et de répandre sur lui plutdt
ses bienfaits que ses calamités. En
ayvant toutefeis conscience que, ici-
bas, tout finit toujours par s'équi-
librer.

Ce qui
vigneron, ¢a

revient a dire qu'un
regarde souvent vers



le ciel d'ou 1lui wvient toute chose.
Ce T1ui est d'ailleurs assez Ffacile,
vu qu'il travaille essentiellement sur
les hauteurs.

11 leve la téte, car le ciel clair
d'un soir du début de mai, c'est
peut-&tre 1'annonce d'une gelée dé-
vastatrice pour l'aurore du lende-
main, les nues lourdes et plombées
d'un aprés-midi de juillet, 1'indice
d'une pluie orageuse et d'une pro-
chaine attaque du mildiou, les nues
livides d'un orage, la gréle & bréve
échéance et la fin de tous les
espoirs.

Ce qui revient & affirmer que,
dans le wvignoble, il est absolument
vain d'intriguer avec le ciel pour
avoir le beau temps. On ne triche
pas avec lui. Tout le monde n'est
pas dom Camillo!

Ainsi, obligatoirement, le vigne-
ron du Toulois, autant et plus que
tout autre, wvit en communion awvec
la nature, avec les phénoménes météo-
rologiques et, en cela, c'est un éco-
logiste inné, dans le bon sens, dans
le wvrai sens du terme. C'est peut-
8tre ce qui explique ce golit qu'eut
le vigneron lorrain d'antan pour ces
adages qui, pour la plupart, avaient
pour fin, le temps a prévoir, les
travaux souhaitables et les récoltes
4 espérer.

LA SOCIABILITE VIGNERONNE

Le vigneron est un homme ac-
cueillant. Pas tellement dans un but
lucratif, mais bien plutdt par amour-—
propre, par fierté pour une produc-
tion qui lui coite beaucoup de tra-
vail et de soins. Les choses aux-
quelles nous tenons le plus sont bien
celles qui ont exigé le plus de nous-
méme.

Une wieille chansen du wigneron
d'autrefois disait: "Il boit de la pi-
quette, lui qui fait le wvin!" Sous-
entendre "Le win, il le réserve a
ses hotes". Ce qui tend & prouver
les qualités accueillantes de la cor-

poration.

le les ai maintes fois constatées
au pays toulois, mais elles ne lui
sont pas exclusives. Et le vin y est
bien pour quelque chose! C'elt été
en tout cas l'avis du chanoine Pol
Rousselot, qui savait apprécier les
bonnes choses.

Quand wous rendez wisite a un
vigneron de wvos amis, qu'il soit de
Lucey, de Bruley ou de Beulgney
(Bulligny, en patois), en principe,
il wvous convie & apprécier les guali-
tés du wvin de l'année. Puis il arrive
qu'on passe & un autre cru, a un
aulre cépage et on vous invite & en
tirer les ceonclusions. Autrement dit,
vous faites de 1'ocenclogie comparée,
comme d'autres en Faculté font de
la physiologie, également comparée.

Quand j'étais -jeune, des ténébres
de la cave, on wvous extirpait une
bouteille dite de '"derriére les fagots"
appellation genéralement usurpée,
puique les dits "allume-feux" se con-
servent bien plutdt au grenier, sous

la tuile. Ainsi vous présentait-on
une bouteille poussiéreuse, parfois
agrémentée d'une teile d'araignée,

et de 21 par surcroit, une année
fameuse, n'en doutez point. ]J'ai vécu
la péricde de consommation du blanc
de 1911 et du rouge de 1900. Leur
renommée n'était pas surfaite, je
1'atteste. Le blanc de 11, ce sont
les Américains qui, en grande partie,
l'ont bu. 1Ils 1'achetaient chez Ile
producteur a la bouteille pour cent
sous -5 f. autrement dit— Quel domma-
ge! Non parce que c'étaient les G.I.
qui le buvaient, mais parce qu'ils
vidaient la bouteille sans respirer!
Le rouge de B4 ou de 93, ma
grand'mére vigneronne en possédait
encore -je wous dirai pourquoi ulté-
rieurement-. J'en bus plus d'un demi-
verre au repas de ma Premiére Com-
munion. Et je devais réciter Ile
"Grand Acte" & la cérémonie des
vepres! Comment y suis-je parvenu?
Une fois, une seule, on me fit
goiiter du 1865, le vin du siécle!...



du siécle dernier. 11 était plus péle
que pelure d'oignon et trés affadi.
I[1 n'est de bonnes choses qui ne
vieillissent. C'était a Ochey, en 1935,
chez un M. Henry Henri, aujourd'hui
disparu. Mais le win était de Bulli-
gny, le pays de ma grand'mére pa-
ternelle. 70 ans de bouteille! -'"Tiés
que" +vous en pensez? comme aurait
dit autrefois Bicard de la Fouchar-
diére, dans le "Canard Enchainé"
de mes jeunes années.

Le généreux accueil lorrain est
résumé par ce proverbe que me rap-
pela un jour le spirituel chanoine
Rousselot: '"Pode bdre in' boutoye,
faut &te doye!" (Pour boire une bou-
teille, il faut étre deux!).

11 est vrai que le facétieux curé
d'Ecrouves ajouta: '"Faut éte doye!
le' boutoye avd mi!" (faut &tre deux,
la Dbouteille et puis meoi!). Ah! le
farceur!

Dans la seconde partie de 1'ada-
ge, c'est ¢a, l'hospitalité lorraine,
1'hospitalité du Lorrain qu'on dit
froid, mais qui sait s'échauffer.
Mais, bonnes gens, qui lui rendez
visite, ne wous attendez pourtant pas
a ce que, tous les jours, il wvous
offre du 1865! Et puis, un conseil,
n'oubliez pas de complimenter le pro-
ducteur. 11 y est trés sensible, comme
mafitresse de maison & la réussite
de ses préparations culinaires. Apreés
tout, c'est bien lui le maftre
d'oeuvre!

Un mot en passant de sociabilité
comparée. Vous me pardonnerez cette
digression: il faut ©bien savoir ce
qui se passe ailleurs. En 1'an 40,
de singuliére mémoire, & ma démobili-
sation, j'ai wécu un an dans le bo-
cage vendéen et bien connu le vigne-
ron du lieu. Son vin était le jus du
"Noah", un hybride blanc au vin en-
tétant et, paraft-il, codé. Ce qui
revient & dire qu'il montait au cer-
veau. L'administration a, de ce fait
depuis, interdit ce cépage.

Le wvigneron vendéen avait en
permanence a4 la cave, un verre sur
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la feuillette en perce et sa reéegle de
sociabilité était invariablement la
"regle de trois". Je m'explique: il
priait 1'invité d'y descendre avec
lui et la regle était immuable: il
emplissait le wverre, le vidait, 1'em-
plissait a4 nouveau et wvous priait
de le boire (ainsi faisait autrefois
le cuisinier qui golitait & ses plats
avant et devant le maltre quand
celui-ci craignait le poison!)

Il en buvait ensuite un deuxiéme
et invitait le visiteur a en faire
autant. Puis on recommencait une
troisieéme fois! On n'y coupait pas
des treis 'godots'. C'était dans les
statuts. Refuser eflit été vexer profon-
dément wotre hdte.

Le bocage est couvert de métai-
ries souvent isolées, parfois grou-
pées par deux ou trois exploitations
formant un "wvillage", 1'agglomératicn
étant le bourg. Un dimanche, démobi-
lisé et réfugié en une ferme, novice
en ce gui concernait les us et coutu-
mes du pays, je me trouvais réuni
4 trois métayers du voisinage. ]Je
dus, ben gré, mal gré, "visiter" les
trois caves et ingurgiter neuf verres
de vin blanc en mon apres-midi! Ma
grande préoccupation ultérieure fut
bien de me "défiler". Ce n'était peut-
étre pas poli!

Il y avait dans le pays une
lamentable wvictime de 1'hospitalité
vendéenne. C'était le facteur. Il

allait de métairie en métairie, par
des chemins si boueux, & la mauvaise
saison, qu'on ne le pouvait remer-
cier qu'en l'invitant & descendre
a la cave ou on lui appliquait la
"régle de trois"!

Faites la multiplicaticon et imagi-
nez en quel état son vieux vélo le
ramenait chaque soir & son bureau
de poste! Eh! oui, il y aura toujours
des martyrs du travail!

Mais revenons au vigneron de
chez nous. 11 fut toujours et d'autant
plus attaché a la wvigne qu'elle lui
jouait des tours pendables et toujours



imprévus. En somme, et bien concré-
tisée, la parabele de 1'enfant prodi-
gue, sujet préféré du vieux curé de

ma paroisse, quand j'étais enfant
de choeur.
Un dicton lorrain disait: 'Le

vin, on ne le tient qu'au tonneau!".
C'est en deca de la réalité! Car on
vit toujours futaille qui coulait, ton-
neau qui sentait, douve qui sautait,
cercle qui rompait. Mais enfin, ce
sont la désastres prévisibles, alors
que la gelée de mai, l'épidémie de
mildicu, 1'invasion de sansonnets,
tout cela c'est inattendu et ¢a fond
a 1'improviste sur le vignoble comme
la misére sur le pauvre monde,

Un jour, durant la premiere
guerre mondiale, un chariot chargé
de trois demi-muids passa la nuit
dans la rue de mon village. Au matin
une douve avait sauté et 15 charges
de wvin, autrement dit 600 litres,
s'étaient écoulées dans la rue et les

caniveaux. C'était rageant, mais
enfin, il n'y avait pas mort
d'homme!

Car il arrive qu'il y ait mort
d'homme. Conséquence, généralement,

d'une étourderie. Mais qui ne fait
d'étourderies? Et si toutes les étour—
deries étaient mortelles, il n'y aurait
plus d'hommes sur la planéte pour
en parler.

C'était & Ecrouves, durant la
premiére guerre mondiale, en 17, je
crois. A l'époque déja, contre le mil-
diou, on sulfatait les wvignes et le
vigneron avait 1'habitude d'emporter
dans sa hotte, en une ou plusieurs

bouteilles, une dissolution concentrée
de sulfate de cuivre. 11 1'étendait
dans la pompe Vermorel, avec de

1'eau, a proximité d'une source, le
plus prés possible de la wvigne elle-
méme. Naturellement et fort imprudem-
ment, les bouteilles pleines du liqui-
de toxigue wvoisinaient dans la hotle
avec la bouteille de win! S%i encore
elles avaient été différentes! mais
elles étaient souvent de wverre noir,
presque opaque. Et la méprise sur-

vinl un jour, inattendue et pourtant
presque inévitable.

M. Eugéne Robert, dit "le
Zouave'", woulant se désaltérer dans
sa vigne, un jour de forte chaleur,
yeux peut-étre embués par la sueur,
saisit une bouteille, fit sauter le
bouchen et but au goulot deux ou
trois gorgées... de la dissolution
concentrée de sulfate de cuivre. 11
s'apergut immédiatement de son erreur
mais c¢'était déja trop tard: il avait
avalé une forte rasade du poison.
11 devait mourir le soir méme, en
d'atroces souffrances. Et pourtant,
son épouse, le matin méme, 1'avait
mis en garde dans la vigne au lieu-
dit '"les Patins', en mettant la bois-
son au frais, au pied d'une moye
d'échalas, comme on le faisait &
1'époque. Le "Zouave" avait été "mo-
bile" au siege de Toul en aolt-sep-
tembre 1870 et blessé légérement aux
yeux, dans une <casemate prés de
1'hépital Saint-Charles, par des pro-
jections de sable, lors de 1'explosion
d'un obus. Il awvait échappé alors
a un grand danger pour périr en
une meindre affaire.

M. Mary 5imon, son petit-fils,
scrofulien de la rue Haute (aujour-
d'hui rue Saint-Vincent), & 1'époque,
soldat a Verdun, sollicita une permis—
sion pour assister & 1'enterrement
de son grand-pére. Elle lui fut refu-
sée, n'étant alors accordée qu'au
décés du pére ou de la mére.

On trouverait certainement
d'autres empoisonnements similaires
dans 1'histoire du wvignoble toulois.
Mais il y eut des accidents mortels
d'un ordre différent.

Au début du siécle, mon arriére-
grand-pere, Frangois Aubry, vieux
vigneron du pays de Pagney, avait,
de longue date, pris 1'habitude cha-
que soir durant la vendange, de
"renfoncer' les raisins dans la cuve,
pieds nus, aprés le repas du scir,
malgré les reproches de ma grand'
grand'meére, Virginie Jacquot qui
appréhendait c¢e qu'aujourd'hui on

11



appelle une hydrocution et qui, a
1'époque, n'était encore qu'une con-
gestion. En notre temps, on change
tous les mots... pour vendre des dic-
tionnaires! Si encore on augmentait
l'intelligence des humains!

Ce scoir-la, c'était en 1894 et
ma meére avait 7 ou 8 ans, mon
bisaieul, une fois de plus, n'en fit
qu'a sa téte. Téte en dehors de la
cuve, il fit trempette et s'effondra
sur le moudt qui fermentait. Son petit-
fils, G.A., dont j'ai parlé déja, sur-
vint, le saisit par la manche de sa
chemise et essaya de le sortir de
la cuve et d'un bien mauvais pas.
Malheureusement, la chemise se déchi-
ra et le malheureux retomba sur le
motit. Quand, secours arrivés, on
put le sortir, il était mort d'hydro-
cutian, a4 moins que ce ne fit
d'asphyxie pure et simple.

Ce genre de décés s'est toujours
produit en tous pays vignobles. On
ne badine pas avec le COZ. 5i wvous
en doutez, respirez donc un bon coup
en une cuve en fermentation!

Accident similaire a Bruley
un commis de la ferme des Tuileries
avait l'habitude de se faire couper
les cheveux a Bruley chez un vigne-
ron. Ca se passait toujours un di-
manche, dans la cuisine, & une épo-
que ou le travail au noir était incon-
nu, encore moins proscrit. Ce diman-
che-l4, notre commis s'en vint au
village et, avisant le fils du wvigne-
ron-coiffeur qui balayait devant la
maison, 1lui dit: "Ton pére est 147
Qui, dans la cuisine!". Le commis
entra et fut tout atterré -on 1'edt
été & moins!- de trouver son coiffeur
couché sur son lit entre deux bougies
allumées. 11 était mort la wveille, as-
phyxié en piétinant ses marcs dans
le "bouge". Avait-il omis de "wvider"
le CO2 avec un parapluie, ce que
1l'oen faisait, parait-il, a 1'époque
pour expulser le gaz carbonique. En
tout cas, il y avait une singuliére
méprise, le fils du défunt ayant cru
que le commis de ferme wvenait "jeter
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de 1l'eau bénite" a son pére. Absolu-
ment authentique! (Colonel Manet).
Moins tragique a été une aven-
ture arrivée A& un ami d'Ecrouves,
M. F. B., vigneron amateur qui, lui,
juché sur une solide planche de chéne
installée sur les bords de son "bou-
ge'", avait pris 1'habitude de "renfor-
cer'' ses marcs avec une perche. Mon
ami était corpulent et, si la planche
résista, ce fut la perche qui céda.
Et 1'ami Fernand plongea dans la
cuve, la téte la premiére, comme un
champion de plongeon de haut-vol.
Son épouse et sa Dbelle-mere, la
Marthe, étaient la. '"Mon Dieu, deiin,
le pauvre homme, il est .fichu!"
s'écria celle-ci. A ce moment précis,
la téte de son gendre réapparut hors
de la cuve, mains agrippées au re-
bord des douves, grappes collées
dans les cheveux et les oreilles,
écarlate d'émotion et du jus de la

treille qui, heureusement, n'était
pas encore en pleine fermentation.
"Oh, langa 1'Yvonne, son épouse,

mais on dirait un Peau-Rouge!"

Ah! Oui wvraiment, el wvous en con-
viendrez, le nmétier de wvigneron,
méme dans les cdtes de Toul, ce n'est
pas toujours amusant!

MAIS OU SONT

LES VENDANGES DU PASSE?

L'homme est ainsi fait qu'il
regrette son passé. Ainsi j'ai vécu
les wvendanges d'autrefois. De ces
vendanges d'antan, on ne garde sou-
vent gque les plaisants souvenirs.
11 en est ainsi en toutes choses, &
commencer par les bancs de la Com-
munale, pourtant bien fatigants puis-
qu'ils n'avaient pas de dossiers.

Ces vendanges d'autrefois,
c'étaient les Dbandes joyeuses, le
casse—croilite sur le pouce, lard sauteé
et froid, servi en un pot de camp
et gu'on pigquait & la lame du cou-
teau, appétit aiguisé au grand air



des coteaux de la Barine. C'étaient
les gais ©propos, la chansonnette,
le bal qui souvent, n'est-ce pas,
gens de Bulligny, reprenait chaque
soir, entrainant de jeunes couples
infatigables. (C'étaient les grains
sucrés qu'en la cuvelle nous dispu-
tions aux guépes, les grappes écra-
sées pieds nus, le wvin doux, trés
laxatif, hélas! qu'enfants nous bu-
vions en cachette. C'étaient encore,
au dernier jour, la mort du ''Chien"
que symboliquement l'on tuait, comme
les gars du bdtiment accrochent un
bouquet au pignon de la maison
qu'ils wviennent de terminer.

C'est cela 1'avers, le beau cdté.
Car il vy avait aussi le revers, les
préoccupations et parfois ces avatars
imprévus qui ne manquaient jamais
d'assaillir les adultes. D'abord le
souci des préparatifs. [l n'est que
les enfants pour partir en vendanges
les mains dans les poches, méme s'ils
ont panier au bras.

La plupart des vignerons
n'étaient pas riches et la qualité
du matériel laissait souvent a dési-
rer. On remontait le chariot souvent
rangé dans la remise en piéces déta-
chées, par suite de l'exiguité des
maisons de vignerons. On le graissait,
on abreuvait cuvelles, bouges, fou-
dres et tonneaux. Et c'est tfoujours
quand on touche au matériel, wvoiture
ou futailles, qu'en s'apergoit qu'une
fleche, une douve ou un cercle est
pres de rendre 1'dme. Puis il fallait
installer les cuvelles sur le chariot,
une grosse et une petite, les arrimer
avec deux perches ou deux planches
fixées aux ridelles.

Le cheval assurait les déplace-
ments. Quand on en avait un! Car
les chevaux étaient rares en certains
villages du wvignoble ol la culture
proprement dite n'existait pratique-
ment pas. Et souvent, pour 1'aller,
au matin, et ce qui était pis, le soir
au retour, cuvelles chargées, il fal-
lait attendre la disponibilité d'un
cheval unique, astreint a six ou huit

voyages successifs. 51 j'insiste sur
le wvoyage de retour, c'est qu'il se
passait presque toujours, nuit venue,
souvent sous la pluie, en des chemins
boueux ou parfois, j'ai wvu attelage
et charroi profondément embourbés.
Car 1l n'existait point de tracteurs,
en ce début du siécle gque nous termi-
nons.

Ainsi  partait-on en vendange
au jour dit, la troupe grossie de
gens qui venaient de loin, de la
ville, de la culture ot 1'on ne wven-
dange point. Ainsi ai-je wvu chez nous
le "pére Bianchi", un wvieux colpor-
teur de Corniéville, originaire de
la Péninsule et qui logeait son che-
val en notre écurie, lors de ses tour-
nées au village, le Gustave de Saint-
Julien, dont le fils wendait des wvo-
lailles au marché de Toul, la Cécile,
fille d'une famille de la Woévre, qui
se maria ultérieurement au vwvillage,
apres y avoir amené ses parents,
ses fréres et sceurs, chassés par les
bombardements, le cousin  Léon de
Bernécourt et le petit—cousin Raymond
de Punerot, qui élevait des abeilles.
Sans parler de 1'Henri et de la
Jeanne, son épouse, lui mécanicien
au dépdt du chemin de fer &4 Toul.

I1 fallait de la main-d'oeuvre
et des renforts importants venaient
parfois de la garnison de Toul et
aussi, chez nous, & Pagney, de Mi-
norville, ou les wvignerons rendaient
la pareille aux cultivateurs en les
aidant aux foins et a la meisson.

C'était gai, c'était wvivant. On
dansait, ai-je dit et bien des maria-
ges se firent sous le signe de la
grappe et du vin nouveau.

Mais il y eut ces avatars, ces
malheurs, petits et grands qui s'ou-
blient avec le temps, mais qu'on se
remémore en fouillant en ses souve-
nirs. 11 y eut les vendanges maigres,
récolte assurée a 10% bien avant
l'heure, wune nuit de mai, par les
gelées printaniéres, les vendanges
grélées, les vendanges pourries, les
vendanges cuites par un gel précoce,
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durant la récolte.

Cette derniére mésaventure nous
arriva au début des annédes 20, mais
aprés 21, peut-&tre en 22 ou 23. Dés
que nous touchions un cep, toutes
les grappes tombaient au sol ou il
nous fallait les ramasser.

En 1897, -et cela je le tiens
d'un vieux wvigneron de Pagney, M.
G.A. déja nommé, -la larve d'un
papillen, la pyrale, rongea presque
en totalité les feuilles de la wvigne.
Le wvignoble de Bruley fut le plus
attaqué. A la procession du 15 aociit,
on ne wvoyait gque terre grise entre
Pagney et Bruley, le feuillage étant
totalement détruit. On écrasait la
chenille au doigt dans les feuilles
et on jetait celles-ci sur les fumiers.
C'était malpropre, ¢a sentait mau-—
vais! Et le raisin ne parvint peint
a4 maturité, la fonction chlorophyl-
lienne n'ayant pu @étre assurée. Tris-
tes vendanges!

Douze ans plus t8t, en 1885,
un orage accompagné de gréle s'abat-
tit, a la wveille des vendanges, sur
le wvillage de Pagney. Le wvin coula
dans les sentiers. 1884 avait été une
année de grand cru: les années se
suivent et ne se ressemblent pas
toujours.

1901 fut 1'année de la pourriture
(aprés 1900 gqui donna un des grands
vins du siécle). Le wvignoble toulois,
maturité awvancée, fut noyé par un
gros orage, le 7 ou le 8 septembre,
au moment des regains. Du jour au
lendemain, les grappes blanchirent,
la pourriture apparut et s'accentua
rapidement. Les vignes drues de la
plaine furent naturellement plus at-
teintes que les vignes maigres des
coteaux élevés. On dut retirer des
grappes fumantes, & la vendange,
les grains sains qui restaient. On
en fit du wvin gris. On dut faire
appel aux soldats de la garnison
de Toul pour effectuer ce travail fas-
tidieux et franchement désagréable.

Le "Nonon" Georges de Pagney
m'assura que ses parents(mes grands-
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parents) rentrérent ainsi 250 tende-
lins de raisin "dépourri". Ils avaient
prévu une récolte de 1000 tendelins:
un tendelin, appelé "sapin" en Meuse,
donnait en movenne 20 1. de wvin.
1000  tendelins représentaient donc
a peu prés 200 hl. Ce simple détail
peut donner au lecteur une idée de
l'importance des wvendanges d'autre-
fois dans le Toulois.

Chaque village des cGtes a connu
de telles awventures et parfois généra-
lisées, de Boucq & Barisey. Pourtant
Bulligny a wécu un désastre qui lui
est propre, le terrible orage du 3
juin 1913 ou, sur les coteaux ravinés
roches mises & nu, les ceps furent
souvent extirpés complétement. J'ai
relaté cette catastrophe météorologique
et viticole dans le numéro 4 (1975)
des Etudes Touleoises et n'y reviens
pas, sinon pour faire remarquer que,
bien que n'étant pas du temps des
vendanges, elle eut des conséquences
désastreuses sur les récoltes qui sui-
virent.

Et puis, parmi les vendanges
du passé, il y eut les wvendanges
de guerre! En 1915, la récolte pro-
mettait. Mais le canon tonnait a Fli-
rey, a Apremont, & Mortmare, au
Bois-le-Prétre, a vingt kilometres
a4 vol d'oiseau. On craignit l'inva-
sion allemande et on vendangea pré-
maturément. ©On se demande bien
pourqueoi. En cas d'évacuation, qui
aurait eu la possibilité d'emporter
son vin awvec ses valises?

En 1916 ou 17, je ne sais plus
au juste, nous vendangions en Barine
{qn dit comme ¢a & Pagney!); en ce
haut lieu du vignoble que l'on nomme
"les Qiseleurs'. la cuvelle se trouvait
sur le chemin de haut, chewval dételé,
attaché au chariot. Survint un "tau-
be", un avion allemand, que le 5t-
Michel canonna vigoureusement. Les
taches brunes des explosions encadre-
rent 1'appareil et tous, nous applau-
dissions quand retentirent de tous
cotés les sifflements, les chuinte-
ments, les '"aol-aod" des shrapnels,



des éclats cu des culots de 75 qgui
tombaient du ciel. Ce n'était plus
la méme chanson. Et ce n'était pas
tellement rassurant.'"Tout le monde
sous le petit pont!" cria le pere
Bianchi, en nous indiquant le pon-
ceau du chemin dit de 1la "Cdte
Thorel". Lui, préoccupé par son che-
val, courut au chariot et sg'efforca,
vainement, de faire rentrer la bLéte
sous le chariot et sa cuvelle. Ah!
Que d'émotions!

Gamin, un aprés-midi, on me
confia cuvelles pleines, la conduite
du chariot attelé wvers Pagney. Quelle
imprudence! A la descente de la
Barine, le cheval, malgré tous mes
efforts pour le retenir, m'emmena
au fossé. "Ah, la peute béte!" eit
dit ma grand'mere. Bien heureusement
le fossé n'était pas profond et le
chargement ne versa point.

Un soir, sous la pluie battante,
le chariot en charge s'embourba dans
le chemin dit 'des Grands Rayons',
au pied de la Barine. Il faisait
"neire nuit". Roues enfoncées jus-
qu'au moyeu, le dégagement nécessita
des renforts multiples, en hommes
et en matériel, perches, pelles, pio-

ches, barres métalliques, sous la
lumiere falote de quelque lanterne.
Ah! Non wvraiment, ce n'était pas
rose!

Un jour, tendelin au dos, je
montais a 1'échelette pour le vider
dans la cuvelle lorsqu'un barreau

cassa. Je me retrouvai au sol, intact
et tendelin toujours au dos. Le Ciel
était pour mei: j'aurais pu me briser
les reins. Et 1'échelle n'était pas
mienne, pas plus que les raisins!

[ n'est point de wvendangeurs
qui n'aient eu leurs aveniures. ]Je
crois qu'il en sera toujours ainsi.
Chacun prévoit, chacun prépare. Et
puis survient 1'imprévu, 1'imprévisi-
ble. C'est la wvie. Elle est parfois
1'aventure elle-méme. Pour rompre
peut—&tre avec la monotonie!

LES ALEAS DU METIER

Quand on évoque ce caractére
aléateire de la production viticole
en notre plaisant pays des Codtes de
Toul, on songe évidemment a 1'incer-
titude de récoltes qui, aprés tout,
devraient @&tre la récompense assurée
d'un métier attachant, certes, mais
pénible et qui sollicite tous wvos
soins.

On  oublie trop socuvent 1'aléa
des tdches successives qui, toutes
concourent au méme but: emplir ses
fits d'aberd, et d'un cru honorable,
si possible.

Et e¢'est 1l&d, en réfléchissant
bien, qu'on s'aper¢oit que la culture
de la wvigne n'est pas une profession
ordinaire. Tout y dépend du ciel,
ai-je dit précédemment, bien plus
qu'en un métier d'artisan, d'ouvrier
ou de fonctionnaire. C'est un métier
qui me fait parfois songer a ces
matchs de football ou wvotre équipe
favorite domine effrontément, pour, fi-
nalement, se faire battre au score.
Autrement dit, si en bien des choses
il est des jours "awvec" et des jours
"sans" dans le wignoble, c'est aux
années que |'expression s'applique.
Et c'est bien plus important et bien
plus grave dans la vie d'un homme
el d'une famille.

Le travail du wvigneron, ses
peines, ses soucis, les soins assidus
qu'il apporte & ses cépages et a ses
futailles medifieront peut-étre quelque
peu sa récolte, en quantité et en
qualité, mais n'en changeront certai-
nement pas le résultat d'ensemble!
Le ciel décide! Certains diront Ila
Baraka! C'est cela qui fait la no-
blesse du métier, ces efforts certains
sans la certitude du résultat. En
somme, une certaine dose de désinté-
ressement.

Dans le wvignoble, on joue sou-
vent & pile ou face. En somme, et
sans trop s'en rendre compte, le vi-
gnercon de 1'est, le vigneron lorrain
acquiert wun peu le caractére d'un
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joueur. C'est peut-8tre ce qui 1l'atta-
che tant a sa profession et les re-
grets de ceux qui, sans le wvouleir,
doivent quitter le métier. Et je songe
avec quelque émotion a ces anciens
de mon pays qui, un jour, durent,
je ne dirai pas, la mort dans 1'dme,
mais au moins, le coeur gros, arra-
cher leur wigne, leurs derniers cé-
pages!

Premier travail: la taille, appa-
remment toute simple. Etes-vous sir
quand wvous aurez taillé, de bonne
heure dans la saison pour avancer
votre travail, qu'il n'elit pas été
préférable de le faire plus tard? Est—
ce une réussite d'avoir taillé court
ou d'avoir taillé long? Vous ne le
saurez définitivement qu'aprés les
“saints de glace'", ces saints geleurs
de wvigne que l'on craint comme le
diable.

On wous recommande au bé&cher,
dans le vignoble, de ne pas enterrer
la neige. On enterre le froid avec
elle et cela a, parafit-il, des consé-
guences regrettables. Soupgonne-t-on
la un retard apporté a la végétation,
une action néfaste en ce qui intéresse
le travail souterrain des ferments,
des infiniment petits? Je ne sais,
mais ce qui est bien certain, c'est
qu'en 1893, lorsqu'on bécha la vigne,
hiver tardif, la neige recouvrait en-
core partie des plantations, en parti-
culier les raies ou séparations des
parcelles, généralement en creux.
L'été fut exceptionnellement chaud
et 93, chez les vignerons, est certai-
nement plus connu par son cru que
le céléebre roman de Victor Hugo, une
oeuvre remarquable pourtant. 11 fai-
sait si sec que le prix du bétail tom-
ba & un cours dérisoire (un cheval,
m'a-t-on dit, fut wvendu 3,50 f.) et
qu'on dut mener les vaches paitre
dans les beis ol subsistait quelque
verdure.

Savez-vous ou la vigne fut la
plus belle? Aux endroits oli, en bé-
chant, on avait enterré la neige!
En ces seuls endreoits, la terre avait
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gardé sa fraicheur. Allez donc, aprés
cela, wous fier aux prévisions et a
tout ce qu'on dit.

On béche sa wvigne en avril ou
en mai. Qui peut assurer a l'avance
que |'opération sera réussie? §'il
pleut dans les heures qui suivent,
votre travail sera manqué en partie
car le terrain se prétera mal aux
labours ultérieurs. S'il gele dans
la nuit qui wvient, les yeux de la
vigne et les rameaux naissants gele-
ront plus facilement car vous aurez
"ramené" 1'humidité en surface.

Semblables constatations en ce
qui concerne les labours successifs
a la refouillerosse (on dit chez nous
les labeurs & 1'arfouresse) tout au
moins en ce qui a trait a la forma-
tion sous la pluie d'une crodte a
la surface de la terre remuée fraiche-
ment, sont fréquentes. Quand les
pampres de la wvigne atteignent une
longueur exagérée, on les pince, on
les "mouche". Le cep est aéré et les
grappes profitent mieux de 1l'ensoleil-
lement. Mais que surviennent, dans
les jours qui suivent, orage et nuage
de gréle, et vos grappes auront per-
du la protection de leur feuillage.
En somme, d'une bonne intention peut
surgir une sanction totalement immé-
ritée.

On sulfate la wvigne trés souvent
par temps lourd, propice a l'attaque
des maladies cryptogamiques. Et si
la pluie survient sur vos cépages
dans la demi-heure qui suit! Peine
et ingrédients perdus, en partie tout
au meins, il vous faudra recommencer
bientdt le travail.

C'est souvent ga, la vie du wvi-
gneron des Cdtes de Toul...et d'ail-
leurs. Tous ces incidents, les vigne-
rons du passé les ont vécus et ils
ne sont pas écartés pour les wvigne-
rons de 1'avenir. Dans la witiculture,
1'expérience vous apprend gqu'on n'est
jamais sdr de rien. C'est un peu
1'aventure. Et «c¢'est probablement
ce qui explique l'attachement indiscu-
table du wvigneron a son vignoble.



