DE SAONE-ET-LOIRE

Lexposition itinérante pro-
grammée dans 12 communes
par la Fédération des Foyers
Ruraux fait suite au colloque
scientifique sur les caracteres
des vignobles et vins de Sadne-
et-Loire réalisé le 25 avril 2014
par I'Institut de Recherche du
Val de Sadne-Maconnais
(IRVSM) avec le concours du
Bureau Interprofessionnel des
Vins de Bourgogne (BIVB), le
Salon des Vins de Macon et les
Archives Départementales.

Lexposition itinérante apporte
une perception, une réflexion
sur les caractéristiques des vins
et vignobles de Sadne-et-Loire
depuis plusieurs siecles, de la
vigne dans le paysage gallo-
romain a lactualité des re-
cherches sur le vignoble.

A chaque étape, I'exposition est
complétée et accompagnée par
diverses animations organisées
par le Foyer Rural et d'une con-
férence-débat enregistrée pour
une large diffusion : rechercher,
sauvegarder, transmettre et
diffuser un savoir historique,
social, culturel, économique
autour des vins et vignobles de
Saone-et-Loire.

Cette action échelonnée sur
deux ans est une préoccupation
et une mobilisation de forces et
de ressources autour des vins
et vignobles de Sadne-et-Loire.

ST LOUP DE
VARENNES

Faire son vin en
plaine de Saone
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Paroles de viticulteurs de St Loup de Varennes

Bruno Fichet
Foyer Rural de St Loup de Varennes

oy
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Saint-Loup-ge-Varennes ;

faire son vin en Pliine de Saone

[
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Merci Monsieur Sylla.

Dans les recherches que j'ai pu faire, on parle de
vigne a St Loup de Varennes sur certains docu-
ments des années 1650. On a la chance d'avoir a St
Loup de Varennes un plan cadastral beaucoup
plus précis qui date de 1775. Ce plan a été réalisé
a la demande du duc de Rohan grand propriétaire
du chateau de St Loup. Il avait demandé que soit
réalisé un plan précis de toutes les parcelles des
communes. A partir de ce plan, on peut connaitre
le propriétaire de chaque parcelle, le type de cul-
ture, les vignes, la culture de chanvre. En 1775-
1800 il y avait 40 hectares de vignes. Elles se si-
tuaient un peu partout dans la commune, a la rue
d’Herne, au lotissement des Plantes, autour de
I'église, vers la rue Martin en Vincelles. On trou-
vait, non pas un grand cru, mais un vin blanc répu-
té qui s’appelait le clos des Grand Champs.

Avant la crise du phylloxera, le Gamay était planté.
Une enquéte agricole trouvée dans les archives de
1886 indique le chiffre de 33 hectares. Elle devait
recenser aupres des mairies, la surface et I'état des
vignes.

Ces 33 hectares de vignes représentait 8 a 9 % de
la surface arable cultivée et labourée, qui était de
390 hectares. Si on compare par exemple avec Va-
rennes qui avait aussi de la vigne, on trouve seule-
ment 44 hectares sur une surface arable beaucoup
plus importante, de I'ordre de 800 hectares.

Pour parler de cette vigne, elle a existé de fagon
non négligeable jusque dans les années 1950. Les
dernieéres parcelles exploitées étaient celles de
Monsieur Bourdalliet qui vinifiait son vin.

on va poser quelques questions a nos anciens qui
ont connu cette époque : Georges Chamfroy, Louis
Guichard, Raymond Bourdaillet, Georges Mare-
chal.




Témoignages

Georges
Chamfroy
Viticulteur
de St Loup
de Varennes

Georges CARNMERON

Jojo, tu faisais partie d'une famille d'agricul-
teurs. Des vignes, vous en aviez beaucoup ?

Georges Chamfroy

Dans mon enfance du temps de mon pere, on avait
30 ares de vignes. Apres, c’était dégressif. On a ter-
miné autour de 20 ares pour terminer dans les an-
nées 2000 autour de 13 ares. Le vin était de 1'au-
berlin, du baco et du cebelle. Pour le Cebelle il n'y
avait le 54-55, gros raisins avec un degré normal,
et le 7053, grand rendement mais de tres faible
degreé.

Pour les vendanges, il fallait préparer la cuve une
dizaine de jours avant, I'humidifier, la nettoyer. Le
jour de la vendange, on préparait un sarment pour
le mettre a l'orifice du robinet calé avec deux
pierres et on pouvait commencer les vendanges.
Cela se faisait en deux temps. Le premier était
pour l'auberlin et le baco que I'on mettait dans la
cuve directement. Une fois terminé, on se lavait les
pieds, on se mettait en slip et on « pigeait » les rai-
sins écrasés pendant un certain temps. Au bout de
quelques jours, la fermentation se présentait et
matin et soir il fallait « poutrer la queue ». Il fallait
étre prudent parce que l'on était sur un plateau et
qu’il y avait le gaz carbonique qui montait. Puis il
fallait tirer la cuve, remplir les tonneaux aux 4
5éme. Et il fallait recommencer une deuxieme ven-
dange un peu plus tardive avec le cebelle et on re-
commengait 1'opération. Une fois terminé on pres-
surait puis on finissait le remplissage des fiits : le
5éme qui restait.

Il fallait sortir la « geindre » du pressoir que 1'on
mettait dans un fut qu'il fallait piler. On mettait un
papier journal, de la terre argileuse pour la con-
server dans un bon état. Ca prenait beaucoup de
temps.

Pour les vins blancs c'était le noa. C'était différent.
On faisait la vendange directement sur le pressoir.
Le vin, on I'emmenait directement dans les ton-
neaux. On le remplissait autour du 4/5eme parce
que la fermentation se faisait dans les fiits. Au
bout d'un certain temps il fallait remplir les fiits
régulierement. C’était une période assez agitée.

Bruno Fichet : je vais demander a Raymond
comment il faisait son vin.

Raymond
Bourdaillet
Viticulteur
de St Loup
de Varennes

AL

Je me rappelle
que l'on avait de
I'Ottello et du
Noa pour les
vendanges. |

Il n'y avait rien de spécial, on mettait tout en-
semble. Pour le degré , une bonne année, I'ottello
pouvait faire 9 °. Le Noa en 1947 faisait 14,5°.

Est ce que ce vin se gardait longtemps ?
Ou si vous le buviez dans l'année ?
On le buvait dans I'année !

ca représentait quelle quantité ?
je ne sais plus. Juste, j'aimais bien le boire !!

Vendanges a St Loup en 1947



Témoignages

Bruno Fichet : troisieme témoignage, Monsieur
Georges Maréchal, il est la mémoire du village.
On va parler de geindre, du résidu de pressage
qui servait a faire la goutte. Peux-tu nous racon-
ter comment vous faisiez cette goutte et com-
bien de litres ?

Georges
Maréchal
Viticulteur
de St Loup
de Varennes

La goutte se
faisait avec la
geindre, c'était
le marc de rai-
sins. Elle était
issue du pres- \ous GUICHIRD
surage. \ :
| fallait plusieurs temps pour recouper, c'est a dire
de reprendre le pressurage deux a trois fois. Seule-
ment il fallait quand méme en réserver un peu,
parce qu'il ne fallait pas que la geindre soit seche.
Elle était par la suite couverte par les feuilles de
vignes. Certains mettaient des journaux et 20 cm
de terre pour bien la conserver, avant le passage a
1" alambic.

Il fallait de la bonne camelote parce qu'ily en a
qui étaient un peu négligeants et a l'alambic il ne
sortait pas grand-chose. C'était des engueulades. Il
y avait méme parfois du moisi. Il fallait alors que
les gars nettoient les vases pour que le client sui-
vant n'ait pas d’ ennuis avec sa goutte. S'il dépas-
sait 20 litres, on retournait en chercher dans
I'apres midi. C'était mis dans des bidons et en
principe l'alambic était vers le lavoir. L'excédent, il
le mettait dans un bidon et dans le bac. Quand il
arrivait le soir, il passait sa goutte en fraude !!!

Un jour j'ai vu des gabelous fouiller le lavoir pour
voir si il y en avait. Mais bon, tout le monde emme-
nait sa goutte. Il y en avait bien pour l'année. En
un mois, un litre de goutte était largement bu par
une personne. Mon pere et mon grand pére, avec
toutes leurs réceptions, passaient trois litres par
mois. Mon grand pere avait mal aux dents, alors il
prenait de la goutte. Elle remplacait les pharma-
cies de maintenant. Dans nos pharmacies a la mai-
son, il y avait la teinture d’iode, des ventouses et
la goutte.

Bruno Fichet : 4éme témoignage :

Louis Guichard va nous parler du café de St
Loup, un lieu ou il se passait beaucoup de
choses!

Louis Guichard

Vous me demandez depuis quand existait le café.
Ma mere était originaire d'ici, mon pere était de la
Bresse. L'arriere grand-mere de ma mere était née
au café. Ca remonte depuis la nuit des temps.

Qui venait au café ? Les hommes, les femmes ?

Louis Guichard

Les femmes ne venaient pas au café. C’étaient les
hommes, les habitués pendant la messe pour ceux
qui n'y allaient pas. Puis ceux qui y allaient, avant,
pendant et apres la messe !!

Toutes les réunions se faisaient au café et non a la
mairie : les fétes de famille, 'enterrement, le ma-
riage. C'était un lieu de discussion, surtout au mo-
ment des élections.

Le café a fermé quand ?
Louis Guichard
environ en 1975 .

Tu as des anecdotes a nous raconter ?

Louis Guichard

Je me rappelle une fois, deux agriculteurs ont failli
se battre pour une affaire de taureaux.

Bruno Fichet

Merci aux anciens, ils ont a peu pres 90 ans. On
peut dire que le vin de St Loup de Varennes con-
serve ! finalement il n’était pas si mauvais que ca.
Et puis la goutte aussi !!




Intervention de Michel Baldassini




Questions réponses avec le public

Qu’est-ce le phylloxera ?

Michel Baldassini :

C'est une maladie qui a touché le vignoble a la fin
du 19eme siecle. C'est un insecte. Il nous est venu
des Etats-Unis. On a réussi a s'en sortir en greffant
les plans avec des porte-greffes qui eux ne sont pas
attaqués par le phylloxera. Entre 1880 et 1910 le
vignoble Européen a été détruit. C’était la misere
partout. Le vignoble crevait sans que personne
sache pourquoi. Les premiers symptomes ont eu
lieu a Mancey. En 1'espace de trois quatre ans tout
le vignoble a péri.

Bruno Fichet

La région de Tournus avait énormément de vignes.
La création de la « MANU » pour faire les casse-
roles, s'est faite a I'époque du phylloxéra, juste-
ment, pour employer les gens qui n'avaient plus de
travail dans les vignes.

Félicia Attardo

Présidente du Foyer Rural d’Ozenay

Juste avant le phylloxera, la commune d’Ozenay
comptait environ 1000 habitants. En 15ans, elle est
passée rapidement de 1000 habitants a 250. Elle ne
s’en est jamais remise.

Jean Mortet,

viticulteur a Romanéche

A titre d'information, en 1882 on dépassait les
45000 hectares de vignes en Saone et Loire. En
1988 on est descendu a pres de 25000 hectares.
Actuellement on est a 13000 hectares.

Jean-Pierre Sylla :

Le phylloxera flit une histoire tragique avec un vi-
gnoble qui a mis 10 a 15 ans pour se remettre de-
bout. C'est peut étre aussi un mal pour un bien.
Avant le phylloxera, nous avions de la vigne dans
316 communes sur 570 de Sadne et Loire. Cela
donnait de la vigne partout, dans 1' Autunois, le
Charolais, en Bresse. Des rapports de Préfets di-
saient qu’il y avait trop de vin. « Faites du blé, faites
du froment et équilibrez ! ». 11 y avait un besoin plus
important de céréales que de vin. Aujourd’hui, nous
héritons de cette replantation sélective sur les
meilleurs sols. Une histoire agricole ou chaque sol
reprend ses droits : les prairies, le vignoble, les cé-
réales.




Témoignages

Tout le vin produit, était-il destiné a la con-
sommation ou bien y avait-il des viticulteurs
qui vendaient leur vin ?

Les viticulteurs :

En principe, tout était consommé a la maison. Par-
fois il n’y avait pas le compte. Ben oui ! C'est
comme la goutte. Ils avaient supprimé les privi-
leges. On nous a restreint a 20 litres en 1959 a
cause d'un député jaloux et méchant. Personnelle-
ment j'ai vu des gars qui se sollaient dans le pays
en buvant des canons mais pas a cause de la
goutte. Je ne vois pas pourquoi ils ont supprimé
les privileges. Maintenant on n’en parle plus. Il y a
plus de vignes.

L'année derniere, y a t-il eu de la maladie dans la
vigne ? Dans des parcelles, la vigne est devenue
toute jaune en peu de temps et pas mal de ceps ont
été remplacés.

Michel Baldassini

C'est une maladie de
dépérissement, on
I'appelle l'esca. Vous
avez les ceps qui cre-
vent d'un seul coup

quand il y a un gros
appel de seve et en
général ce sont les
plus jolis.

Les canaux s’obstruent et en 24 heures le cep
meurt. Aujourd'hui en France, on est en train de
perdre 5 % en moyenne du vignoble par an avec
I'esca. Certaines régions, c'est 7 %, d'autres 2 %
mais la moyenne c'est 5 %. A 1'heure actuelle, la
recherche n’a rien trouvé pour lutter contre I'es-
ca. On a pu lutter jusqu'en 2001 avec l'arsenic de
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soude qui a été interdit et retiré du marché.
Aujourd'hui c'est un vrai souci, il n’y a pas de solu-
tions. Certains parle du phylloxera du 21eme
siecle. Je participe a un groupe de travail au ni-
veau national pour trouver des fonds européens
pour la recherche car cela touche tous les vi-
gnobles d'Europe. C'est un vrai fléau.

Regardez ce qu'il se passe sur les oliviers. Il y a
une bactérie qui les touche en Italie. Il sont arra-
chés au bulldozer. Ce sont des maladies du bois et
I'on n’en connalt pas encore les raisons. Le phyl-
loxera on savait que c'était un insecte. Pour I'esca,
on pense que c'est un champignon. Certains disent
que c'est la combinaison de 20 ou 30 champi-
gnons. Il y a une autre école en Suisse qui, au con-
traire, dit que ce ne sont pas des champignons.
C'est un souci majeur de la filiere viticole aujour-
d'hui en France et en Europe.

Pour le réchauffement climatique, de 1'évolu-
tion du climat et de la température, que va-t-il
se passer pour la vigne dans 5 ans, dans 100
ans ?

Michel Baldassini.

C'est un probleme qui est posé. Aujourd'hui le ré-
chauffement climatique pour la Bourgogne est une
bonne chose. En moyenne, on vendange 15 jours
plutot que dans les années 1970. La derniére an-
née tardive de mémoire, était en 1988. Depuis
1989, les vendanges sont toujours plus tot et sur-
tout elles sont a maturité. Pour les cépages rouges,
le bourgogne est le vignoble le plus septentrionale
de France. Dans la décennie 70-80, les soucis prin-
cipaux étaient l'enrichissement. Les voyages au
ministere des finances et de l'agriculture étaient
tres nombreux pour demander une dérogation
d'un demi degré ou d’un degré de plus que d'ail-
leurs on n’obtenait jamais. Donc il y avait les
femmes qui faisaient beaucoup de confitures.
C’était un vraiment un souci a I'époque.

Depuis 15 ans, plus personne n’a des soucis de
maturité. Pour le Bourgogne, on arrive a 12,5°
sans probleme pratiquement tout le temps au
mois de septembre. Maintenant, que va-t-il se pas-
ser ? La température va augmenter de 2° a 3. Dans
le midi, ils s'interrogent. Si ¢a doit continuer, sans
doute faudra-t-il changer de cépage.



Débat avec le public

Face a la maladie de la vigne, certains veulent
traiter et d’autres non. Qu'elle est la meilleure
solution?

Michel Baldassini

Il se trouve que j'ai arraché mes vignes qui étaient
touchées. Je vais quand méme vous dire qu'il se-
rait bien de traiter, mais pas n'importe ou et n'im-
porte comment. Quand vous voyez votre vigne en
un an disparaitre et que vous recevez un courrier
du préfet vous disant qu'au 31 mars il y aura une
visite et que la vigne doit étre arrachée, on ne se
pose pas de question. Je parle du secteur que vous
connaissez, Chardonnay et Plottes ouil y a eu les
foyers de flavescence dorée les plus violents.
Ensuite, on est sur un probleme sanitaire. Quand
vous avez un cheptel qui a la fievre aphteuse, il
faut I'abattre. La on a trouvé des foyers de flaves-
cence un peu partout en Saone et Loire. Elle a été
traitée avec trois traitements depuis deux ans. La
Cote d'Or a eu un traitement obligatoire. C'est un
arrété préfectoral. Certains n’ont pas voulu le faire
et sont allés au tribunal.

A T'heure qu'il est, on n’a pas encore de résultat
pour l'année 2015. On pense que le foyer le plus
touché a son épicentre a Chardonnay. Il y aura
sans doute 3 traitements sur les communes de
Chardonnay Plottes et les communes limitrophes.
Ailleurs, ce sera un ou deux traitements.

La préconisation est de faire du repérage durant
I'été. Surtout, il faut que les ceps qui présentent un
symptome soient arrachés. C'est le plus gros tra-
vail. Il faut arpenter les 27 000 hectares de vignes
en Bourgogne, les marquer et s'assurer que les
ceps malades soient arrachés.

Un autre probléme qui ne touche pas trop nos ré-
gions mais le Beaujolais. Il y a une désafection sur
le vignoble. Vous avez des vignes en friches et mal-
heureusement il n'y a personne pour s'en occuper
ni pour les prospecter. Cela peut suffire a créer
des foyers.

On arrache les pieds malades et on replante
les méme cépages ?

Michel Baldassini

Oui, on les remplace. Cela crée beaucoup de con-
flits car la plupart du temps, vous avez un exploi-
tant et un propriétaire. Alors, qui paye les plans ?
Qui paye le travail ? Ce n'est pas toujours évident a
régler.

Un autre probleme de fond : l'autre jour je faisais
un comptage sur une vigne qui a été plantée en
1990. Elle touche ma maison et j'ai le temps de la
regarder. Tous les ans j'ai remplacé des ceps régu-
lierement. A 1'heure actuelle, il y a plus de 50 %
des ceps qui ont été remplacés. Cela veut dire que
c'est une vigne qui n'a plus d'age.

Combien de temps vit un pied de vigne ?

Michel Baldassini
Environ 50 ans. Mais une vigne entretenue vit
beaucoup longtemps.
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La maladie de I’esca contamine-t-elle le sol ?

Michel Baldassini

Franchement , on ne sait pas. On pense que c'est
un champignon qui vient sur les pieds de tailles.
Des écoles prétendent que c’est faux. C'est une
priorité nationale pour la recherche. On se pose
alors la question de l'arsenic de soude. Pourquoi
était-il efficace ? On traitait apres la taille. Quelle
molécule empéche cette maladie ? En 2001, tous
les produits ont été récupérés pour étre détruits.
Cela a colité une fortune. Depuis ce temps-l3,
comme a chaque fois, on évoque le probleme au
niveau national en disant qu’il faut faire quelque
chose. C'est une catastrophe ! Aujourd'hui I'arse-
nic est interdit en Espagne, en Italie en France. Du
coup, maintenant, tout le monde se réveille.

Quel était le probleme de I'arsenic de soude ?

Michel Baldassini

C'est un probleme pour I'utilisateur. Le viticulteur
était en premiere ligne. Quelques années avant
qu'ils l'interdisent, on a fait un grand pas en avant
en traitant avec des récupérateurs, des engins qui
passent a cheval sur les rangs de vignes. Au lieu
que le produit coule par terre, il est récupéré. J'ai
connu 1'époque ou I'on traitait 6 rangs a la fois en
fumant une cigarette. C’était surtout un danger
pour l'utilisateur. La Mutualité Sociale Agricole a
été la premiere a réagir face a ce probleme. Puis il
y a eu une négociation en 2000. Deux molécules en
France devaient étre supprimées, une pour les cé-
réales et une pour la vigne. Le lobbying céréalier
est beaucoup plus fort que celui de la viticulture,
ils ont eu gain de cause.
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Sur le coup, personne a réagi. Ca c’est aggravé au
bout de 3-4 ans. On aurait pu insister fortement
pour avoir l'autorisation de faire traiter par des
entreprises spécialisées en attendant que la re-
cherche avance. Ces entreprises ont des appareils
performants qui n’envoient le produit que sur les
pieds de taille.

Pouvait-on retrouver de la soude dans le vin ?

Michel Baldassini

Non, parce que le traitement se faisait avant le dé-
bourrement, apreés la taille autour du 10 mars.
C'était un traitement d'hiver.

J'aimerai savoir s’il y a des viticulteurs qui sont
en culture biologique ?

Michel Baldassini
En Bourgogne, on annonce le chiffre de 10 % des
surfaces en viticulture biologique .

Comment se passe la reconversion biologique

Michel Baldassini

Ceux qui réalise une reconversion ont une mise a
I'épreuve de 3 ans puis un organisme certificateur
vérifie toutes leurs opérations .

Reste d’un pressoir a Lux



Débat avec le public

Y-at-il une évolution dans la profession ?

Concernant I'évolution biologique, on est dans un
des vignobles septentrionaux ou c'est plus difficile
de faire du bio. Quand tout va bien, ¢a va. Mais
quand on a une année pluvieuse, vous pouvez tout
perdre car vous n’avez que le cuivre en traitement.
Mais il va étre limité parce que le cuivre est
toxique. On a beaucoup de viticulteurs qui sont en
conversion bio, avec toutes les pratiques, mais qui
préferent ne pas avoir la certification bio. En cas
de pépin ils peuvent intervenir. Beaucoup d'ex-
ploitations aujourd'hui vous I'expliquent. Ils sont
dans la démarche bio qu’ils appliquent, mais si
vraiment il y a un gros soucis climatique, ils se ré-
servent le droit de traiter. Ils n'auront pas leur
macaron bio mais ils auront sauvés leur récolte.
Mais les viticulteurs bio ont des traitements pour
le mildiou. Ils utilisent le cuivre et le soufre,
comme on |'utilisait autrefois. Ce ne sont pas des
produits de synthese. Par contre ils n'utilisent pas
d’herbicide. Soit ils font du désherbage mécanique
avec une charrue, soit de '’enherbement.

Le cuivre est-il toxique ?

Michel Baldassini

Le cuivre est toxique pour le sol également. Ily a
une directive en cours. Ils vont limiter la dose de
cuivre par hectare et par an. Cela va étre compli-
qué car lors d’'une année tres pluvieuse, le cuivre
est lessivé et I'on est obligé de recommencer le
traitement. La dose préconisée sera dépassée.

J'ai lu qu’il y a eu une forte pression des viticul-
teurs du midi pour encourager les gens a faire
disparaitre leurs vignes pour pouvoir mieux
vendre les leurs. Est-ce vrai ?

Michel Baldassini

Bien sir. On sait que le midi a toujours été le four-
nisseur de consommation de vin de table, de con-
sommation courante. Ils étaient les gros produc-
teurs. C'était la période ou c'était la guerre il n'y
avait pas d'homme pour traiter la vigne. Les cé-
pages comme l'aramon sont peu sensibles au mil-
diou contrairement au cépage que l'on a aujour-
d'hui. Cela a joué fortement. Dans le midi c'est plus
sec que chez nous et la vigne est bien moins sen-
sible au maladies. Ils ont un climat adéquat pour
faire du vin.

Monsieur Sylla, vous ne nous avez pas parlé de
I'influence des moines sur le vignoble bourgui-
gnon ?

Jean-Pierre Sylla

L’influence des moines est prédominante, pas
juste pour la Bourgogne mais quasiment dans
toutes les régions. Elle est pour le vin, elle est aus-
si pour d'autres formes économiques. Si on parle
des moines de Cluny, on leur attribue la paternité
du vignoble au moyen age. Certainement qu'’ils
étaient prescripteurs de vin. L'église avait besoin
d'une quantité importante pour les offices. Il fai-
sait partie des aliments sacrés avec le pain et le
blé. Mais les moines ne taillaient pas la vigne, ils
avaient des gens le faisant pour eux.

Tout le monde a entendu parlé de la dime, il y a
des productions qui sont dimées et d'autres non,
par exemple l'arbre fruitier n'est pas dimé, ¢a re-
leve du code romain, puis apres du code de
'église. Les vergers et les potagers ne sont pas
imposés car ils sont proches de I'habitation. En
revanche les grandes cultures de céréales et les
vignes sont dimées un pour 10 ou un pour 12.
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Inauguration du panneau de S5t Loup de Varennes

woenon] Saint-Loup-de-Varennes :
faire son vin en Plaine de Saone

La vigne a Saint-Loup-de-Varennes

La vigne s'est implantée dans notre région dés la conquéte romaine, au 1%
siécle, sans qu'elle en ait toujours laissé de traces. A Saint-Loup, les premiers
textes qui évoquent la présence de vignes datent du XVile siécle. Le plan terrier
. v - - de 1775 montre qu'environ 110 joumaux de
' teres cultivables étaient plantés en vignes. Le
cadastre de 1804 indique clairement les zones
de plantation de I'époque : celles-ci étaient
Y situées sur les premiéres pentes bordant la
‘ £y N prairie, sur quelques pelits coteaux proches
> de I'église et en Vincelles. Il existait au XiXe
"f,‘ siécle un grand nombre de petites parcelles
f appartenant a différents propriétaires, elles
étaient situées a proximité des habitations, ce
* - —J qui posail parfois quelques problémes avec les
Lo Codesre de 1804 en cxre rouge. e vignes poules ! L'enquéte agricole de 1886 indique
que 33 hectares étaient plantés de vignes, mais aprés 1950 il n'en restait plus
que quelques-uns. Demiére la cure, en 1990, subsistait encore une parcelie de
vignes « de la fabrique » qui appartenait avant 1789 a I'église et permettait au
curé d'avoir son vin.

Les cépages, les vins, les vendanges et la fabrication

Avant 1886 le cépage était iell du gamay. On produisait du vin blanc
et un peu de rouge ordinaire, il existait aussi un vin renommé : le Clos des Grands
e Champs. La production a cette époque était en moyenne de 20 hl & 'hectare soil,
LT’ Stk Vs par an, environ 300 piéces. Aprés la crise phylloxérique de la fin du XIXe siécle
aitt $00 vin en Pline de Saine - les cépages furent remplacés par des plants hybrides, noah et oberfin, puis par

= des plants greffés

Avant 1900, une enquéte d'une commission municipale permettait d'apprédier la
maturité des raisins et d'annoncer le ban des vendanges, date a partir de laquelle
chacun pouvait pénétrer dans les vignes. Les vendanges duraient deux semaines
en seplembre-octobre et toute la famille y participait. Les raisins blancs étaient
directement passés au pressoir et le jus mis en tonneaux et descendu en cave
Les raisins rouges
étaient passés
a |'égrappoir,
laissés en cuve
quelque temps,
foulés avec les
pieds puis, aprés
tirage, étaientmis
en tonneau pour
fermentation et
descendus en
cave

Avec les résidus de pressage, la « gingre », on faisait la « goutte » grace a un
bouilleur de cru agréé qui s'installait prés du lavoir a la fin du mois de janvier.
Pendant deux semaines, c'était un va-et-vient de chars, de tonneaux de produits
adistiller, de bonbonnes de goutte déclarées ou non. C'était aussi des rencontres
et de longues discussions en fin de joumée vers I'alambic autour d'un verre
d'alcool chaud tout juste sorti de I'appareil avec I'odeur du tas de résidus de
distillation o venaient picorer les poules.

PRI reconstiube dws wyees G818 Cu

Vendunges en 1947

Que faisait-on de ce vin ?

Une petite partie du vin produit était commercialisée. On en retrouve par exemple
mention dans un courrier de 1818 de Nicéphore Niépce a son frére, propriétaires
a Saint-Loup de nombreuses vignes : « Nos vins ont été vendus au nommé
Miette, a raison de 214 fr la queue non vaisseliée ». Mais la plus grande part
du vin produit était réservée a la consommation familiale : le vin était considéré
comme une boisson saine car I'eau des puits n'était pas toujours de bonne
qualité. Il était servi en abondance lors du battage des moissons,
Qui nécessitait beaucoup de main-d'ceuvre : ce jour-ia, un tonneau était mis en
perce. Le vin rouge était, parait-il, excellent « pour la cuisine » et il était utilisé
par des restaurateurs locaux

Que reste-t-il aujourd’hui de cette activité ?

Les vignes furent peu a peu remplacées par des cultures de céréales, de
betteraves pour la sucrerie, plus rentables et nécessitant moins de travail manuel
Devant I'augmentation de la populatioh, les parcelles agricoles ont laissé place
a des habitations. Les demiers pieds de vigne au Maix Bachelet et en Vincelles
furent arrachés autour des années 2000, les demiers litres de vin local bus vers
2013, il n'y en a hélas plus dans les tonneaux. Le bouilleur de cru ne vient plus
installer son alambic et c'est tout une animation disparue. On trouve encore
pressoirs, cuves et tonneaux dans le village et de la goutte stockée dans les
greniers. Quelques plants sauvages poussent encore dans les haies et grimpent
aux arbres en Vincelles et en Grand Champ. Attendent-ils que I'on s'occupe a
nouveau d'eux ?

Reakse par le Foyer Rural de Saint-Loup-de Varennes
© visuels - photo reconsitude. Lyne Fichel - Photo des vendanges en 1947 . famile Fontenie
Pran cadestral  Archives dépertementaies de Sedne-et-Loire




Archives départementale s de
Saéne et Loire
www.archives71.fr

Institut de Recherche Val de
Sadne MAconnais
http://www.recherche-
maconnais.org/

BIVB
www.vins-bourgogne.fr/qui-
sommes-nous/le-bivb-porte-
parole-des-professionnels-des-
vins-de-bourgogne

Office de tourisme de Chalon
http://www.tourisme.fr/1676/
office-de-tourisme-chalon-sur-
saone.htm

Fédération des Foyers Ruraux
www.fdfr71.org

La fédération remercie
plus particulierement
la commune et les bé-
névoles du Foyer Rural
de St Loup, le Président
T. Grandjean, B. Fichet
et leur équipe qui ont
préparé l'exposition et
'accueil du public.

Contact et renseignements
Fédération Départementale des
Foyers Ruraux de Sa6ne-et-Loire
Hameau de I'Eau Vive
71960 La Roche Vineuse
tel 03 85 36 62 06
FDFR.71@wanadoo.fr

Le comité de rédaction
Pour la FDFR71
Colette Budin, Henri Desbois,
Bruno Fichet, Catherine Picard,
Elisabeth Clerc

Avec le soutien de
Michel Baldassini (BIVB)
Philippe Gonod (IRVSM)

Annie Ruget (IRVSM)
Isabelle Vernus (Archives

Départementales)

M. Sylla, (inspecteur honoraire)

La coordination est assurée par
Jean-Marie Sanchez

jean-marie.sanchez@mouvement-rural.fr

avec le soutien de Lydie Benas

lydie.benas@mouvement-rural.org

Photos reconstitués et
de la conférence Lyne Fichet
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DE SAONE-ET-LOIRE

Conférence-débat
Vins et Vignobles
de Saéne et Loire

Les Foyers Ruraux de Sadne-et-Loire ceuvrent pour l'animation
locale et le développement du territoire rural. Des conférences-
débats sont proposées avec le soutien des partenaires : rechercher,
sauvegarder, transmettre, diffuser et partager avec les habitants

une mémoire collective sur les vins et vignobles de Sadne-et-Loire.
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Calendri des

conférences-débats
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L’aurore de la Coopération
Saint Gengoux-de-Scissé
17 octobre 2014

Ou est la vigne ?
Charbonniéres
15 novembre 2014

A la recherche du pressoir
perdu a Laizé
14 février 2015

Chaud devant... Mort a la
pyrale!
Romaneche-Thorins

28 février 2015

L’insolite vignoble
Bray
10 avril 2015

La naissance du cru
Clessé
18 avril 2015

Faire son vin en Plaine de Saéne
St Loup de Varennes
24 mai 2015

Lamartine et les vignes de
Montceau a Prissé
12 juin 2015

La Loire, fleuve de vins
Saint Julien-de-Jonzy
27 juin2015

Ozenay hier, Ozenay
aujourd’hui - Ozenay
19 septembre 2015

L’homme faconne
Azé
17 octobre 2015

Levinde I'an 1000
Chaintré
7 novembre 2015

B santé

ourgogne famille

Conseil régional Gsneetiore AL
PARTEME! services
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