La commercialisation : une spécialisation
avec et

Pour commercialiser ses vins, le vigneron pouvait faire appel & diverses personnes : le
courtier, qui le met en relation avec un acheteur, et le négociant, qui achetait en vrac
pour revendre en gros. Un vigneron témoigne :

« Y’avait souvent un courtier qui passait pour le marchand de vin, comme c’est
aujourd’hui encore ; le courtier il venait chez nous et le : “veux-tu me faire une citerne
de vin, ou combien qu'tu veux m’en mettre “, parce que lorsqu’il a une citerne des fois
ben | on regarde dedans puisqu’elles sont graduées .... ».

Pour |’exploitation des marcs,

Un bouilleur de cru de Saint-Lambert-du-Lattay “' nous explique en quelques mots son activité :

« Les vignerons ont une certaine taxe qu’on appelle I'alcool vinique. Ils sont obligés de fournir &
I’état un volume d’eau de vie. [...) Alors pour détruire le marc, [les inspecteurs des contributions
indirectes] obligeaient & le distiller, donc I'Etat récupérait de I'alcool. »

Le bouilleur de cru est une activité qui a beaucoup évolué. D'abord ambulant, le bouilleur de
cru n‘a pu par la suite distiller que dans un lieu affecté & cette activité. L'évolution du statut
de bouilleur de cru s’est accompagnée du développement de la distillation en coopératives,
comme celle de Thouarcé. Cette réglementation et cette industrialisation aménent la disparition i
progressive de ce métier.

Musée de la vigne et du vin d’Anjou

Cellier de la Coudraye - Place des vignerons

Témoignages réalisés entre 1984 et 1988 par le Grea et conservés au Musée de la vigne et du vin d’Anjou. 49750 Sainf—Lqmbel’f-dU-Ldﬂ’ay
Une copie de ces témoignages est également disponible aux Archives départementales. ,
La consultation du fonds se fait sur autorisation de la personne responsable des collections du Musée Tél: 024178 4275

ou du directeur des Archives départementales, et sous réserve d’anonymat des témoins.
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contact@musee-vigne-vin-anjou.fr

Témoignages réalisés depuis 2011 par la commission « mémoire orale » du Musée de la vigne et du vin d’Anjou,

consultables au Musée sur demande. WWW.musee'Vigne'Vin'aniouofr
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DONNER DE LA VIE AUX OUTILS

« Une archive orale est un témoignage oral congu, produit, recueilli, conservé et archivé
dans un objectif patrimonial, mémoriel, scientifique, pédagogique ou culturel soit pour
pallier la disparition de la documentation écrite soit pour la compléter et Ienrichir. » !

Pourquoi collecter la mémoire orale au Musée 2

Le développement des musées de société et écomusées dans les années 1980 est lié &
la volonté de conserver et valoriser un patrimoine & travers la constitution de collections
représentatives d’un territoire. Dés |'origine, la majorité de ces musées ont associé le
patrimoine immatériel & leur démarche. Les usages, savoirs et savoir-faire leur permettent
en effet d’enrichir la connaissance des collections (en expliquant |'utilisation des outils), de
comprendre le contexte de leur utilisation et d’associer les habitants (dons d’obijets, collecte
des témoignages par exemple).

Un besoin de documenter les collections
et d’humaniser les présentations du Musée

Si les présentations du Musée de la vigne et du vin d’Anjou permettent une approche
technique des travaux viticoles et de la vinification, elles mettent en second plan le réle des
hommes et leurs savoir-faire. Ce constat est d’autant plus saisissant qu’au fil des années,
certains outils, certaines techniques évoluent ou disparaissent. Il semble donc nécessaire,
pour mieux appréhender les collections du Musée et pouvoir transmettre aux générations
futures un patrimoine viticole qui fait sens, de collecter les pratiques et usages liés aux outils,
ainsi que le contexte dans lequel ils ont été utilisés.

La collecte de la mémoire orale au Musée, une mission permanente

Dans les années 1984-1988, un travail de collecte de témoignages a été initié en Anjou
par le Groupe de recherches ethnologiques de I'’Anjou (Grea), sous la responsabilité de
Janine Brouard. Cette étude a donné lieu & une centaine d’enregistrements de vignerons et
personnalités du monde viticole, débouchant sur la rédaction de I'ouvrage Les vignerons en
Anjou. Celui-ci reste une référence pour la connaissance de |'univers viticole angevin de la
premiére moitié du XXe siécle. Dans le cadre d’un partenariat entre le Musée et les Archives
départementales, ces témoignages donnés au Musée par le Grea, ont été numérisés et sont
conservés dans leur intégralité dans ces deux institutions.

Afin de poursuivre cette recherche et de collecter des témoignages plus contemporains,
une équipe du Musée a relancé la collecte de la mémoire orale. Ainsi, depuis 2012,
plusieurs témoignages ont déja été enregistrés et transcrits. Les entretiens réalisés permettent
de continuer d'enrichir le fonds documentaire du Musée et d'approfondir la connaissance
de la viticulture angevine dans la deuxiéme moitié du XX¢ siécle. Ce travail sur la durée doit
étre considéré comme une mission permanente.

En 2014, dans le cadre du projet « Des outils et des hommes », I'équipe du Musée se
consacre a développer la connaissance des métiers en lien avec les vignerons. Cette Leftre
du Musée fait un focus sur quelques-uns de ces métiers, disparus ou non. A cette occasion,
I'importance des sources orales est mise en valeur.

Karine Chevalier,
Responsable du Musée de la vigne et du vin d’Anjou

1. Florence Descamps, maitre de conférences & I'Ecole pratique des hautes études,
interview sur le site internet, « Perles d’histoire », février 2012.
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au service du vigneron

Au cours d’une année viticole, les vignerons ne sont pas isolés dans leur travail quotidien :

du pépiniériste a |'cenologue, en passant par le forgeron, le tonnelier et le marchand de

vin, une diversité de métiers les accompagnent dans leurs différentes taches.

C'est & la fin du XIXe siécle que les métiers de greffeur et pépiniériste se développent dans
la viticulture : la replantation du vignoble, suite a I'attaque du phylloxéra, est finalement

réalisée avec des porte-greffes américains résistant & la maladie.

Plusieurs pépiniéristes s'installent en Anjou pour fournir les vignerons en plants de vignes.
Le greffage de la vigne se développe. Cette opération est réalisée soit par les vignerons,

lorsqu’ils sont formés, soit par des ouvriers spécialisés.

Aujourd’hui, ce sont essentiellement les pépiniéristes qui réalisent les greffes de vignes.

Atelier de greffage
a la Chapelle-Basse-Mer,
en 2007

Crédit photo Bernard Mainguy
fonds iconographique du Musée
F1.2009.18.4.

Machine & greffer Ulysse Fabre

Marie Renou, une greffeuse
retraitée de Saint-Lambert-du-
Lattay “, explique son métier
entre 1937 et 1955 :

« En 1937, j‘ai 16 ans, le
pépiniériste de {(...) Valanjou
(...), qui avait besoin de
quelqu’un pour greffer m’a
choisie (... ). C’est lui-méme,
le pépiniériste qui m’a appris
a greffer. J'ai appris assez
vite et je faisais environ de
500 & 600 greffes par jour...
Mon beau-pére a ensuite
acheté une machine & greffer
en 1955 et c’est la que je me
suis mise & greffer pour des
gens de Saintlambert |...).
C’était un grand atelier parce
qu'il fallait quand méme de la
place pour metire le bois qui
arrivait, les greffons...et puis
moi, j‘étais & ma machine et
j‘avais plus qu’a greffer... On
était quatre employés... »

Le systéme fixé sur une table s’actionne au pied, permettant & I'opérateur d’avoir les deux mains libres

pour assembler le bois juste aprés la coupe. Collection du Musée - E.2007.1.1.




un lien régulier
avec le vigneron

Depuis que les tracteurs ont remplacé les charrues et que le plastique a remplacé le bois
et la téle, ces métiers ont presque disparu. Les matériaux actuels ne se réparent pas ou
trés peu, le matériel est donc renouvelé plus fréquemment.

Cependant, depuis la fin du XIXe siécle et tout au long du XXe siécle, des liens étroits
entre le charron, le forgeron et le vigneron ont permis d’améliorer les travaux viticoles au
quotidien. Un ancien vigneron précise : « Je voudrais dire aussi une chose, c’est quand
je dis que les artisans du coin ont joué un réle important, c’est qu’on avait recours & eux
pour avoir des idées parce que c’est eux qui avaient des idées. Nous, on disait qu’on
voulait que notre appareil fasse ci ou fasse ¢a ou tu me crées un systéme qui fasse ci ou
qui fasse ¢a. »

Les instruments dits « & bras », tels que les pics et les houes sont souvent confectionnés par
les forgerons. Cela permet au vigneron de commander des outils adaptés aux différents
travaux et a la nature du sol. « On faisait des pics & six cornes qu’on faisait nous, qui se
trouvaient pas dans le commerce. On passait le pic et ¢ca allait trés vite parce qu’il restait
rien du fout au pied de souche avant que ¢a existe la décavaillonneuse. »

Lles forgerons interviennent aussi beaucoup sur les charrues, pour les entretenir
réguliérement. « Parce que I'on a des terrains qui sont trés rudes, et quand il fallait
labourer 20 hectares, il y avait besoin d’un forgeron dans le coin pour affiter les socs et
puis changer les lames de charrues. » ~ Un forgeron retraité de Saint-lambert-du-Lattay
précise : « On faisait tout, on changeait I'essieu de la roulette, on changeait le versoir, on

changeait la lame, le frayon sur le cété et le talon derriére. »

Charrue décavaillonneuse

Elle est munie d’un pare-ceps qui permet
de ne pas abimer les pieds de vignes

lors du passage dans les rangs.

Le forgeron entretient le soc réguliérement.
Collection du Musée — n°2004.0.138.

Pic dit « a deux doigts »
Ses extrémités pointues
sont adaptées aux travaux
des sols durs.

Don Henri Piard — Collection du Musée
n°1978.1.1.

Le forgeron intervient également sur le matériel de traitement et pour la préparation des

vendanges. Un ancien vigneron déclare : « Avant les vendanges, j‘arrivais chez [le forgeron]
avec un petit panier de sécateurs & vendanges pour les raisins, il y en avait quinze, il y en avait
vingt peut étre... les réviser, des fois il me disait : “ Bah | Celui-la, il a vraiment trop de jeu,
¢a ne vaut plus le coup “... Des fois, il revenait, il avait changé le boulon... Il avait aiguisé la
lame, aiguisé du cété du croissant pour que ¢a accroche bien ».

Le matériel en téle (seaux, hottes, pulvérisateurs...) est le plus souvent confié au ferblantier,

qui remet ces outils en état. Le charron intervient, lui, davantage sur les charrettes et autres

instruments & roues.

La brouette a portoires

Elle permet de sortir les baquets

des rangs de vignes lorsqu’ils sont remplis de raisins.
Fonds iconographique du Musée - FI1.2009.0.15

Forgeron, ferblantier et charron entretiennent
et améliorent régulierement les outils du
vigneron. lls se révélent aussi étre de vrais
inventeurs. La brouette & portoires est un
exemple d’engin fabriqué spécialement pour
les activités viticoles.

« Au début, [les vendangeurs] portaient au
boyard puis il y avait des trucs que j‘avais
faits moi en tube avec une roue de voiture...
Un homme tout seul sortait les portoires... Il y
avait deux tubes et il y avait deux crochets. ..
C’était pour les bricolos qu’avaient pas de
chevaux... la brouette & portoires, quoi | »

Les forgerons ont été trés impliqués dans la fabrication, |'adaptation et la réparation des pressoirs. Joseph Vaslin,

forgeron de Martigné-Briand, en est I'embléme. C’est dans sa forge qu’il a concu le modéle de pressoir & vis

horizontale, une grande évolution pour les vignerons & partir de 1857.

La fabrication des pressoirs s’est industrialisée dans la seconde moitié du XX siécle, mais le forgeron était

toujours sollicité pour les réparations courantes et pour |'installation des pressoirs dans les celliers.

Un forgeron retraité de Saint-Lambert-du-Lattay explique également que les forgerons commercialisaient des pressoirs

neufs sortis des entrepdts de Chalonnes-sur-Loire : « On a vendu des pressoirs Vaslin, des pressoirs de Chalonnes,

quoi... On les vendait, puis on les entretenait puis on les réparait. Pendant les vendanges, il y avait des choses qui

cassaient, il y avait des trucs qu'il fallait réparer quoi. Comme beaucoup de matériel qui tourne quoi ... »



un meétier récent

La vinification prend une place plus importante au cours des années 1950-1960.
Plusieurs cenologues, dont le métier est reconnu en 1955, s’installent en Anjou : &
Beaulieu-sur-Layon, Angers, Brissac-Quincé, dans le Saumurois... A Martigné-Briand,

un métier polyvalent

Jusqu’aux années 1950-1960, le vigneron ne peut travailler sans le tonnelier qui fournit et
entretient ses fits. Chaque village viticole compte alors plusieurs tonneliers.

Ebullioscope, également c’est le pharmacien qui fait office d’cenologue.

appelé ébulliométre.

Cet instrument de mesure
permet de calculer le degré
d’alcool dans le vin.

A partir des années 1970, la vinification en cuves et la commercialisation du vin en

cubitainers et en bouteilles vont entrainer la disparition progressive de ce métier. Depuis . o ) . . _
Aujourd’hui, I'cenologue est incontournable dans le processus d’élaboration du vin :

2010, il n'y a plus de tonnelier en Anjou. ) ; o R " P
le vigneron fait appel & lui pour étre conseillé tout au long de la vinification.

Un cenologue de Beaulieu-sur-Layon '“ explique I'évolution de ce métier entre les
années 1970 et 2000 :

« la premiére période, quand on est arrivé, les gens avaient des problémes |...) de
tenue de vin, les casses ferriques, (...) donc on a commencé & soigner les problémes.
Ca a été la période curative.

Collection du Musée

- objet trouvé a l'occasion
du récolement -

en cours de cotation.

Le tonnelier ne travaille pas uniquement dans son atelier. Pour la réparation des tonneaux,
il se déplace chez les vignerons :

« Arrivé le mois de mai, on avait notre petite charrette & bras, on mettait nos outils et on
allait de cellier en cellier réparer les barriques. A ce momentla, tous les vignerons avaient
leurs vins dans des fits, des barriques de 220 litres et qui étaient cerclées en bois donc
fallait tout refaire (...). Et puis I'été on se mettait & faire des portoires, des baquets pour
mettre la vendange alors ¢a nous occupait un bon moment |...). »

Alors au bout de quelques années, quand on a réussi & faire comprendre comment
ca se passait, ils avaient de bons résultats. On est passé a la période préventive. Bon
vous avez fel probléme, c’est & cause de ¢a. |...).
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Et puis la derniére période de ma vie, c’est quand on a dit, maintenant (...) on sait
comment éviter les problémes, maintenant il faut améliorer la qualité. On est allé
dans les vignes et on a dit : « “si vous voulez faire du Coteaux du Layon, c’est pas

Les tonneliers étaient regroupés
au sein d’un syndicat, qui fixait les prix

: S des réparations. « Quand on faisait avec 50 hecto/hectare que vous allez en faire. Si vous voulez avoir de la matiére
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e mhslailele | ur lo méme longueur. Par exemple, 7 ' pargll -
P fond, chre, nen psée | 33| 46 20| 18 12 850 une demi-barrique, admettons
Piéce fond, chataignier, non posée | 37 | 32| 16| 13| 950| 8 , Y .
e ot | o1 | 4| 42| 45| a1 100 francs, 'autre, c’était 100 francs... ».
Cercles fer 50/55~2 . . . .| 60| 41| 29 25
(St IR e 33| 33| 22 16] 19| 13
Cercle bois, pos¢ . . . . . . B 9
Ritiresi a soo s s 6,506,50(4,50(4.50] 4| 4
LRI L A e e G, 26| 26 1650 (1650f 13| 13 . - .
e s lasolsso sso s sso Tarifs réparation tonneaux en 1943
B i b O
Cercles bois au moule . . 106 - Fil fer par mole . . i/ Fonds documentaire du Musée - fonds Piard

Portoires 800 (sans poignées) - Facon portoires (fouritires comprises) 39
Fagon 1/2 barrique, view bois . 200 (sans fouritures) - 55 lices .

" Soucux oot vieux bok . 20 - Sseoux cros chlaignier

En cours de cotation.

Une relation de confiance s'installe entre tonnelier Quels liens les vignerons entretiennent-ils avec |'cenologue 2

et vigneron. Ce dernier associe méme le tonnelier &

'slaboration du vi lui fot cortai e ; Il a plusieurs fonctions, qui se précisent avec le développement de son activité :
élaboration du vin en lui confiant certaines taches : « Les

tonneliers faisaient les soutirages, ils faisaient le vin clair, Des tonneliers ont aussi développé une activité La vente de produits cenologiques

prét & la mise en bouteille. On faisait les collages aussi, d’intermédiaire : certains font du courtage, d’autres « Mon pére allait la faire analyser certains vins. Pis en méme temps, il nous vendait certains
on collait. (...) On faisait toute la vinification. Les tonneliers fournissent des produits de vinification. L'un d’entre produits : des produits de collage, il nous vendait des produits d’cenologie quoi, pour refaire des
des alentours faisaient pareil, comme nous. lls allaient eux témoigne de son activité entre 1936 et 1945 : petits dosages de vin qu’on pouvait faire par nous parce qu’on n’allait pas & Angers continuellement
soutirer, chez les gens le vin pour la mise en bouteille, pour « Les vignerons venaient quand méme nous demander (...). Et puis les laboratoires se sont multipliés |(...) entre 1960 et 1970. » 7

I'expédition. » quelques conseils pour la vinification, et on était leur

L'analyse des vins
« Quant aux cenologues, quand j‘avais un vin douteux, je portais I'échantillon & I'cenologue, il me disait
quoi faire, (... sinon j‘allais pas chez I'cenologue, (...) ['m’arrangeais moi-méme de mon vin. » '®

intermédiaire soit pour la procuration des matiéres
filtrantes {...) des colles quoi. {...) On faisait venir en
grosse quantité, pis on était en relation constante avec
la station cenologique d’Angers |...). » Les prélévements

« lls venaient faire des prélévements pour connaitre le moment propice pour la cueillette, quoi :
les degrés de maturation, et puis alors ils nous donnaient des conseils de vinification pendant les
vendanges et méme aprés. » '

Filtration du vin par un tonnelier-filireur

de Saint-Lambert-du-Lattay
Cliché Pefiteau - fonds iconographique du Musée - F1.2009.29.14. 17. Vigneron & Rablay-sur-Llayon, fonds audio du Musée, AU.2005.1.12.

18. Id.
19. Vigneron & Chaudefonds-sur-Layon, fonds audio du Musée, AU.2007.1.14.




