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, A la ville de Bordeaux!
Témoignage du vif attachement, de la profonde reconnaissance de l’auteur pour sa ville natale.
Aux Vignerons de la Gironde!
Aux hommes intelligents et laborieux, occupés à seconder la nature dans l’œuvre pour laquelle sa main généreuse a si admirablement disposé leur pays.
Aüo. Pktit-Lafittk.
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On a souvent dit que la France était une nation agricole, et qu’elle devait principalement aux produits de la terre sa force, sa puissance, sa richesse, sa réputation. Non-seulement cette énonciation est ATaie d’une manière générale; mais il est encore, en sa feveur, des faits isolés de la plus grande valeur.
Si l’on recherche parmi nous les causes du grand développement et de la haute importance acquise par nos villes principales, nos grands centres de populations, en dehors de la capitale, dont la prospérité s'explique par des considérations d’un autre ordre, on restera convaincu que l’agriculture doit être placée en tète de ces causes. On restera convaincu que, partout où se rencontre une de ces villes hors ligne, c’est de la terre principalement que sont sortis les éléments féconds dont elle a pu profiter pour fonder, pour maintenir son existence; pour
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garantir à celle-ci une suprématie que les siècles ont sanctionnée.
En dehors des dons généreux qu’offre partout une terre bénie de Dieu, il s’est rencontré encore des contrées privilégiées où ces dons, par leur abondance, par leur qualité, ont constitué de véritables monopoles ; semblables à ceux dont jouirent pour le vin, pour le blé, pour la laine, pour le miel, etc..., quelques lieux célèbres de l’antiquité.
Il est arrivé aussi que, favorisées, excitées par ces hautes faveurs, les populations locales se sont consacrées exclusivement à la spécialité qu’elles indiquaient : acquérant ainsi des connaissances théoriques et pratiques, qui leur ont permis d’ajouter encore une nouvelle valeiu" aux dons précieux que leur faisaient la nature.
A l’appui de ces incontestables vérités, trois villes surtout, parmi les plus importantes de la France, peuvent être citées ; Lyon, Marseille, Bordeaux. Pour chacune de ces villes, l’influence du produit du sol qui l’avoisine est tellement sensible, tellement décisive, qu’on peut dire sans métaphore, exprimant ainsi le profit qu’elle en tire, le bien, la réputation qu’elle lui doit :
Lyon, c’est le mûrier.
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Marseille, c’est l’olivier,
Bordeaux, c’est la vigne.
Oui, Bordeaux c’est la vigne; la vigne utilisant des terres ailleurs de la plus mince valeur; donnant un produit dont le précieux privilège est de plaire à tous, de faire du bien à tous ; soit au corps, comme boisson essentiellement agréable , essentiellement hygiénique : soit au cœur, comme pouvant, dans les cas nombreux, hélas ! où il en a besoin, lui donner du courage, le consoler, le rt^’ouir.
Bonum vinum ktifinit cor hominis !
Il y a dans la mythologie, cette œuvre éblouissante de l’imagination des anciens, un récit qui nous a toujours frappé, à cause de l’appbcation qui pou- ^'ait en être faite à notre ville, à la capitale du sudouest de la France. Il est dit qu’Ampliion, fils de Jupiter et d’Antiope, reine de Thèbes, éleva les défenses de cette célèbre cité {uœ les seuls accords de sa lyre. Devenus sensibles, eux aussi, à ces accords mélodieux, la pierre, le bois, le fer s’émouvaient et venaient se ranger de manière à former des murailles épaisses, des tours élevées, des portes solides.
A Bordeaux, c’est la vigne qui a exercé la puissance de la l}Te d’Aniphion; c’est son produit pri-
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vilégié qui a décidé l’avonir de l’immble bourgade fondée par les Bituriges-Vivisques; qui en a fait une ville grande, populeuse, renommée, monumentale. Pas une construction, pas un édifice dans son enceinte, qui n'aient ressenti son influence, qui ne lui doivent leur élévation, la décoration dont ils sont revêtus ; pas un navire dans son port, où il y en a tant, qui n’ait eu pour but le transport, sur tous les points du globe, de la précieuse denrée, de la denrée essentiellement civilisatrice.
Ces faits remarquables indiquaient une lacune et donnaient lieu à un regret : où donc est, dans le Bordelais, l’ouATage complert sur la vigne, ^ou^Tage renfermant sur cette plante tout ce qu’il était possible d’en dire, au triple point de vue de l’histoire, de l'histoire naturelle et de la culture? Un tel défaut n’est-U pas, en effet, regrettable, alors qu’il prive une grande cité, un vaste pays de l’exposition de leurs intérêts les plus légitimes dans le passé, dans le présent et dans l’avenir; alors qu’il les prive, en quelque sorte, de leurs titres de noblesse?
Cette lacune, nous enfant reconnaissant de la grande cité, nous avons formé le projet de la faire disparaître; ce regret, nous avons essayé d’y mettre un terme.
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Pour agir ainsi, pour nous proposer une telle entreprise, nous avions, il est vrai, des titres ofRciels; nous avions des années assez nombreuses d’obser- \'ations, d’informations et d’expériences; nous avions le vif désir, la patriotique ambition d’accomplir convenablement une grande et noble tâche; nous aidons les communications précieuses qu’ont bien voulu nous faire souvent des' viticulteurs tels que M. Bouchereau, de Bordeaux M. O. de Luêtkens, du Médoc, M. Dubroca, de Barsac, et tant d’autres qui n’ont jamais refusé de répondre à nos demandes de renseignements; nous avions les encouragements et les conseils du vénérable comte Odart, l’auteur de Y Ampéiographie xmiversette, à qui nous avions fait part de notre projet, à Angers, en 1842, et qui nous avait fortement conseillé d’y persister.
Nous a^ions aussi l’encouragement de la Chambre de conamerce de Bordeaux, exprimé par les lettres de son honorable président, en dates du 5 décembre 1862 et du 2 janvier 1863. Celui du Conseil général du département de la Gironde, exprimé par délibération du 31 août 1863.
Il est inutile de dire encore que noos avons fait tout ce qui dépendait de nous, tout ce qui pouvait dépendre de nos connaissances, de nos études et
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des moyens divers dont nous pouvions disposer, pour rendre notre œuvre aussi complète que pouvait le permettre une première tentative.
Quant à l’esprit que nous y avons fait régner, il a toujours été tel, nous en avons la confiance, que devaient le comporter notre vénération profonde pour les auteurs viticoles anciens; -notre haute estime, notre profonde déférence, particulièrement poiir ceux de la localité qui ont déjà traité de la matière dont nous avons voulu embrasser l’ensemble.
Il sera facile au lecteur qui voudra bien nous accorder son attention, de se convaincre qu’il ne s’agit ici, ni de systèmes inconnus, ni de tentatives plus ou moins hardies, pour ou\Tir à la viticulture des voies ignorées jusqu’à ce jour. Sans condamner ni les uns, ni les autres, nous ferons observer que les points d’où nous sommes partis et le plan que nous avons suivi devaient nous maintenir dans une ligne un peu différente : plus conforme à la tradition, à la pratique, à la conservation de résultats acquis et sanctionnés par l’opinion, par l’approbation, par l’admiration des siècles.
Nous avons pensé, et nos études n’ont cessé de nous confirmer dans cette idée, que l’art en général qui nourrit les hommes, qui les a civilisés, qui
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leur fournit le travail le plus ordinaire, le plus moralisateur, qui a le plus anciennement et le plus directement sollicité leur intelligence et leurs intérêts, n'avait pu être nulle part le résultat ni du caprice, ni du hasard.
A l’égard de la vigne en particulier, dans nos contrées et très-certainement partout ailleurs, rien n’est plus facile que de rattacher les pratiques suivies, les moyens de culture employés ; tant à l’interprétation des lois générales de la nature en matière de végétation, qu’à l’interprétation des exigences commandées, des facilités fournies par les circonstances locales.
On verra comment il s’est fait, que le vigneron, sans être ni physiologiste, ni physicien, ni chimiste, a su cependant conformer sa pratique aux prescriptions de toutes ces sciences; donner aux opérations diverses de cette pratique des motifs qu’il est facile aujourd’hui de reconnaître et de démontrer. C’est de cette manière, du reste, que nous procédons dans l’exposition de ces pratiques ; les considérant toutes comme devant répondre à une nécessité naturelle.
Nous avons pensé encore, et peut-être ici pourrait se rencontrer un peu d’amour-propre local, un
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peu de ce caractère • exclusif , longtemps dit-on, le partage unique de nos contrées; nous avons pensé, disons-nous, qu’il y avait une démonstration de quelque valeur, de l’opportunité de ces mêmes pratiques, dans une réj)utation œnologique remontant au temps des César; dans une prospérité qu’ont bien pu momentanément interrompre les événements politiques et autres, mais qu’ils n’ont jamais arrêtée complètement, dont ils n’ont jamais tranché le cours.
De même que noblesse oblige, comme on le disait autrefois, nous avons pensé que réputation, que confiance anciennement et légitimement acquises, obligeaient également. Et que ce dernier genre d’obligation consistait, pour le vigneron bordelais, à consenœr à son produit les propriétés merveilleuses qu’il doit au sol, au climat et à ses méthodes. Surtout qu’il consistait à savoir faire le sacrifice, au besoin, de quantités plus grandes, pour maintenir et respecter cette qualité ; don précieux d’une généreuse nature, gage assuré d’une préférence dès longtemps méritée (1).
(1) Quant aux améliorations que l’on dit réalisées, ou en voie de l’être, aux systèmes nouveaux, si tant est qu’il puisse y avoir des systèmes en agricoltore, nous pourrons les mentionner si roecasion
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Maintenant, et pour compléter ce rapide avantpropos, voici quel a été le plan'de notre ou\Tage ;
Nous avons considéré la vigne sous trois aspects différents ;
1' Par rapport à l’iiistoire en général et, en particulier, par rapport à Phistoire du pays bordelais. C’est la première partie de notre ou^Tage.
2° Par rapport à Phistoire naturelle : météorologie, botanicpie, physiologie végétale, géologie. C’est la seconde partie.
3° par rapport à la culture. C’est la troisième et dernière partie.
Des considérations diverses nous engagent à com-
8'en présente, mais sans hasarder aucun jugement : profondément persuadé que c'est au temps qu’il appartient de décider de leur mérite; de changer, s’il y a lieu, ce qu’il avait en quelque sorte, établi. Que c’est au temps à nous montrer l’influence que peuvent avoir certaines de ces améliorations ou certains de ces systèmes sur la qualité du produit : considération que nous tenons pour capitale et que, dans le Bordelais, nous plaçons toujours au premier rang en matière de vin.
En 1864, au retour d’une mission viticole en Champagne, que nous avaient confiée M. le Préfet et MM. les Membres du Conseil général de la Gironde, nous disions, dans notre compte-rendu : € Nous n’avons pu oublier que ce qui fait la valeur, l’immense vat leur des \ins de Bordeaux, contrairement à tant d’autres, qui « trouvent cette valeur dans l’abondance de ce produit, c’est la « qualité. »
AVANT-PROPOS
mencer notre pulilication par cette troisième partie, la plus propre, d’ailleurs, à fixer l’attention des lecteurs à qui s’adresse une œuvre de cette nature. Nous désirons qu’ils daignent l’accueiUir avec bienveillance, comme une œuvre d’étude et de bonne foi, et qu’ainsi il y ait occasion, pour nous, de compléter notre publication.
DANS SES RAPPORTS AVEC LA CULTURE
Jusqu’ici nous avons montré la vigne dans ses rapports avec des circonstances naturelles et autres, presque toujours plus fortes qu’elle, et par conséquent en position de lui imposer des lois : aussi nous sommesnous assujettis h étudier d’abord ces lois, afin de faire tourner au profit de la culture ce qu’elles pouvaient avoir de favorable, et de mettre de la sorte cette même culture à l’abri de ce qui pouvait en résulter d’hostile pour elle.
Maintenant, nous entrons dans un ordre d’appréciations qui va nous offrir des résultats tout à fait différents; nous allons voir la vigne, placée sous un ensemble de circonstances et de pratiques capables d’exercer sur elle l’action la plus directe et la plus décisive; nous allons la voir, de son côté, faire tous ses efforts pour répondre aux excitations diverses dont elle est l’objet, en vue de la quantité et de la qualité
de son produit; nous allons avoir la preuve que, dans le règne végétal, il n’est pas de plante mieux disposée qu’elle pour recevoir le secours de la culture, plus empressée pour en reconnaître la valeur, plus généreuse pour la récompenser.
ÉTABLISSEMENT DU VIGNOBLE ET CHOIX DE SON EMPLACEMENT
« Croyei-m’en , SUvinus, d'après mon <1 eipèricnre : une vigne bien plantée, « qui est de bonne qualité et cultivée par « un bon agriculteur, récompense tou- « jours avee le pins grand intérêt, de l’ara gent qu'on dépense pour elle. *
tCoivaEU-s, U iV, ch, 3.)
L’établissoment du vignoble est une opération capitale qui demande de la réflexion, du soin et une connaissance profende, non-seulement des règles de la viticulture; mais de l’état de la localité dans laquelle on veut agir, du domaine sur lequel on veut opérer, de ses traditions, etc...
Il est vrai qu’ici encore, et bien souvent à l’insu de ceux qui s’en croient les inventeurs, bien des faits utiles, bien des renseignements précieux sont le fruit de l’observation et de la tradition locales, et constituent ce que tous savent, ce qui est la science de tout le monde. Loin de vouloir rejeter ce précieux secours, nous le proclamons, au contraire , avec tous les agronomes et pour toutes les . pratiques que comporte le sujet spécial qui nous occupe en ce moment, comme ayant une très-haute valeur, comme digne de toute l’attention de celui qui entreprend la tache difflcile d’établir une nouvelle vigne.
Aussi bien pour la vigne que pour toutes les plantes cultivées, il.y a bien longtemps que le choix à faire d’une terre n’est plus un acte auquel on peut procéder avec toute la liberté et toute la franchise d’action que comporte ce mot. 11 y a bien longtemps que, parmi nous, l’emploi donné à cette terre, sa répartition en domaines distincts, son morcellement ont mis obstacle à ce choix absolu : partage exclusif des sociétés primitives.
Aujourd’hui donc l’action de faire choix d’un emplacement ou d’une terre pour la vigne, ou pour tout autre emploi, n’est plus pour nous qu'une action purement relative et conventionnelle, et c’est ainsi que doit être entendu tout ce qui va suivre, tout ce que nous allons dire sur cet important sujet.
Nous considérerons d’abord la terre par rapport à l’influence pouvant résulter de ses circonstances intérieures, physiques et chimiques.
Puis, par rapport à l’influence pouvant résulter de ses circonstances extérieures.
Puis enfin, par rapport à l’influence pouvant résulter de ses emplois précédents et de son état actuel de culture.
CHAPITRE PREMIER
CHOIX DE L’EHFLACEHENT DD VIGNOBLE, FAR RAPPORT ACX CIRCONSTANCES INTÉRIEURES DE LA TERRE
Par circonstances intérieures de la terre, nous entendons, non-seulement la capacité, la forme, la couleur, la solidité, en un mot l'état mécanique de ses matériaux, d’où résultent ses propriétés physiques; mais encore la
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nature intime, la quantité relative de ces mêmes matériaux, d’où résultent ses propriétés chimiques.
D’une manière générale, et c'est là ce qui nous a toujours porté à respecter la tradition, dans chaque localité on est arrivé à comprendre l’action à laquelle pouvait donner lieu chacune de ces influences : tant sur la vigne elle-même, considérée comme plante cultivée, que sur son produit appelé, selon le cas, à réunir les qualités les plus heureuses et les plus variées.
C’est ainsi que l’on doit aux anciens les plus utiles conseils sur le choix des terres à vignes. C’est ainsi qu’Olivier de Serres, qui connaissait leurs travaux et s’appuyait souvent sur leur autorité, nous a laissé sur ce même sujet d’importantes indications, sans toutefois pénétrer aussi avant que nous essayerons de le faire dans ce qui va suivre.
Art. I. — Influence de l’état phtsique de la terre
SUR LES PRODUITS DE LA VIGNE
Comme base de cette première appréciation, nous avons procédé au dosage mécanique résumé dans le tableau A ciaprès. Les expressions de ce travail sont assez précises etas-k sez méthodiques, ce nous semble, pour nous dispenserd’autres détails. Quant au mode de procéder, il est également inutile d’en parler ici, l’ayant plusieurs fois exposé, et notamment dans notre petit ouvrage : Étude des terres arables.
A l’aide des données ainsi recueillies, il nous a été possible d’apprécier séparément l’influence qui résulte pour la terre : d’abord de l’étal mécanique de ses fragments constitutifs, influence très-décisive sur la qualité du vin; puis de sa capacité pour le calorique; puis enfln de sa capacité pour l’humidité : deux états ou conditions également d’une très-haute valeur.
TABLEAU A. — Résdmé des dosages et appréciations piiïsiqubs des terres, prises comme types
DU VIGNODLE RORDELAIS.
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Ét»t méranique de« fragmu'iitw mlni^ranx de la «erre. — Tous les auteurs en général qui pourraient nous fournir des indications plus ou moins précises sur l’état mécanique des terres produisant des vins renommés, se sont spécialement attachés à faire connaître plus ou moins bien la composition chimique de ces terres, négligeant ainsi de dire dans quel état matériel se trouvaient leurs éléments minéraux.
Cette omission est d’autant plus regrettable, qu’il paraît établi, par de nombreux exemples, que cet état lui-môme peut exercer sur la qualité du vin une influence des plus directes et des plus décisives.
Il est bien remarquable, en effet, que partout où l’on fait du vin de qualité supérieure, du vin renommé, la terre, quelle que soit d’ailleurs sa nature intime, offre cette particularité, qu’elle so trouve mêlée à des fragments rocheux variables en nombre, en forme et en grosseur; mais tels néanmoins, sous ces trois rapports, que, pour tout autre emploi, ils diminueraient beaucoup la valeur de cette terre, quelquefois môme ils la détruiraient complètement.
Un poète du siècle dernier, que la postérité, il est vrai, n’a pas placé au premier rang dans le Parnasse français, mais qui eut le mérite, comme Virgile, de résumer les connaissances agricoles de son temps et do chanter l’agriculture quand, hélas! tant d’autres la méprisaient; ce poète, l’auteur de Vxigriculture ou des Géorgiques françaises, disait en parlant de la terre à vigne ;
J'aime le doux penchant d'une coilino heureuse.
Où la terre à la fois légère et sulfureuse.
Mitée au gravier, dans un terroir pierreux.
Du soleil le plus vif réunit tous les feux.
(Rosset : VAgrieulture, chant ii.)
Cette appréciation est des plus justes et des plus heureuses, nul livre spécial à la matière ne l’avait aussi bien donnée, si ce n’est cependant celui d’Olivier de Serres, qui avait dit, que la terre à vigne devait être mêlée plutôt de menues pierres et gravais, que de n'en avoir aucuns.
La France, si favorisée sous le rapport œnologique, si riche en vins de qualités supérieures, nous offre de nombreux exemples de la circonstance dont il s’agit et du genre d’influence que nous lui attribuons. Les autres contrées de l’Europe, produisant des vins renommés, se trou- ’ vent également dans le même cas,
La Bourgogne, cette digne et heureuse émule du Bordelais, voit croître ses plus célèbres vignes dans des terrains pierreux. Cette indication ressort évidemment, du résumé que fournit M. de Vergnette-Lamothe, des analyses des principaux crûs de la Côte-d’Or dont il s’est occupé.
En nous bornant h la manifestation des faits que nous avons ici uniquement en vue, nous constaterons, comme résultats do ces analyses : A Volnay, des pierrailles ooliti~ ques dans la proportion de 30,10 pour cent; à Pommard, des débris pierreux dans les proportions de 29,13; à Closdes-chênes do Volnay , des cailloux et petits grains de couleur claire empâtés dans les autres matières du sol, dans les proportions de 19,81 ; & Charmots-de-Pommard, des débris de roches, dans la proportion de 29,07 ; à Poutures de Pommard, des graviers oolitiques, dans la proportion de 31,29 ; dans la plaine voisine de ces vignobles, des graviers sableux dans la proportion de 9,71; enfln dans la plaine de Beaune, des cailloux et des graviei's, dans la proportion de 32,34 (1)T
M) Actes du Congrésde viffnerons, session de Dijon, p. 331.
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La Champagne offre les mêmes circonstances : à Épernay , où nous avons constaté nous-môme 56 pour cent de fragments crayeux; à Cramant, Avize, Oger, Pierry, etc... Les terres de ces vignes renommées présentent à leur surface de petites pierres quartzeuses, siliceuses, calcaires, surtout à Pierry, qui a tiré son nom de l’abondance de CCS débris (1).
Dans Maine-et-Loire, justement jaloux de quelques-uns de ses produits viticoles, nous pouvons continuer ces constatations. D'abord dans le vignoble de la Coulée de Serrant, arrondissement d’Angers , nous-même y avons vu en grande abondance, mêlés aux fonds argileux, des fragments de schistes bleus, rouges, etc... et des silex anguleux très-fréquents, comme on sait, dans les formations schisteuses.
L’arrondissement de Saumur, essentiellement adonné à la culture de la vigne, utilise ainsi des terres dans lesquelles abondent les cailloux siliceux. Dans une lettre écrite par M. Sebille-Auger et relative aux vignobles de cette contrée, il est dit, en parlant des plus renommés et notamment de celui des Cordeliers : « La couche de terre cultivable... a communément moins d’un demi-giètrc d’épaisseur... le terrain, surtout à Gbampigny, est très-pierreux (2).
Dans le Gard, à Saint Gilles, là où l’on cultive le cépage du vin de Tokai,le Furmint, le sol est un calcaire slliçcferrugineux et mêlé de cailloux roulés.
Dans l’Hérault, la terrede Saint Georges, partout où elle produit le meilleur vin, est mêlée à des cailloux roulés.
(1) M. PÉnAUD, Bulletin de la Société œnologique, t. I, p. J30.
(2) Actes du Congrès de vignei'ons, session de Bordeaux, p. iC-19.
Celle de Frontignaa offre le môme aspect, celle de Lunel est caillouteuse.
Dans les Pyrénées-Orientales, les vignes de Rivesaltes principalement, sont dans un terrain pierreux et quartzeux (1).
Dans le Lot-et-Garonne, les vins estimés de Thézac et de Péricard, sont cueillis dans des terrains à ammonites, dans lesquels se rencontrent aussi des débris calcaires d’un ou deux centimètres de dimension, que le fer du cultivateur a cassés et que l’on trouve partout dans le sol (î).
Dans la Haute- Garonne, d’après un travail récent de M. Leymeric, professeur à la Faculté des sciences de Toulouse, pareille remarqué doit être faite à l’égard des vignobles de Fronton et Villandric, les plus renommés du departement. Le sol de ces vignobles est principalement formé de cailloux, plus ou moins arrondis. 11 en est de même à Fabas (Tarn-et-Garonne).
Un auteur quia laissé, sur les Pyrénées, de précieux documents et que rappelle M. Leymeric, le vénérable Palassou, avait observé que les coteaux de Jurançon, deGélos, d’Usos, de Narcastet, de Gan, de Monein, de Lagor, fertiles en vins forts, présentaient des amas considérablesdo cailloux calcaires, dont quelques-uns d’un gros volume.
En Espagne, les vignes des environs de Grenade sont dans des terres caillouteuses. Celles qui produisent le Pédro-Xiraénes offrent un sable formé de petits fragments de quartz laiteux, ou de très-petits fragments de roche cornée , verdâtre, et de quartz rouge. <
En Sicile, le territoire de Marsalla est rougeâtre et môle do gravier.
(I) Cavolf.ac : fEiioJotjie franraüe, p.
(J) M. Babtetbes : Recueil de la soc. d'agv. d’Agen, 18;i3, p. 383.
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En Autriche, les vignes donnant le meilleur vin, donnant le ïockai, sont celles où l’on trouve à la surface, des pierres blanches et très-légères; la nature de ces pierres montre qu’elles proviennent d’anciennes éruptions volcaniques (1).
Quanta la Gironde, nous pouvons aussi la citer, sous le rapport dont il s’agit, comme exemple capital, comme conclusion tout ù fait démonstrative de tout ce qui précède. 11 sufQt pour cela de jeter les yeux sur le tableau A, f (p. 18.) et de se rappeler ce que nous avons dit, do nos terres à vignes géologiquement considérées, dans la deuxième partie de cet ouvrage.
Nous ne pouvons nous arrêter ici ù rechercher les causes, sans doute très-complexes, de cette singulière loi de la nature. Nous dirons seulement qu’un viticulteur célèbre, un œnologue dont s’honore la Franco, M. le comte Odart, y a ajouté une sanction déplus par l’imitation qü’il a pu en faire, en vue de prévenir la tendance de certains cépages à donner des vins qui tourneraient à la graisse. 11 décrit ainsi son procédé ; « Il consiste à couvrir de pierrailles ou pierres brisées comme on les prépare pour les routes, toutes les parties de la vigne plantée en cépages à raisins blancs. Tel est le procédé si simple et que je ne peux trop recommander, puisqu’il produit cet effet multiple : vigueur de végétation, abondance et excellence de produit; préservation de la pourriture du raisin et de cette dégoûtante maladie, la graisse. » Dans le môme ouvrage et à propos du cépage de Madère, le Sersial, l’auteur revient sur la même opération pour ajouter : « Opération d’un effet merveilleux, la seule dont je puisse m’honorer d’avoir introduit la pratique, et sur laquelle je ne peux
(1) M. LxmtY % Chimie appliquée à la viticultwe, p. 114.
trop appeler rattention de ceux qui s'occupent s^riôuser ment dè la culture de la vigne (1). »
Enfin une dernière et non moins précieuse démonstration peut aussi résulter, en faveur de la loi qui nous occupe, des lignes suivantes, empruntées à M. de Caumont. Par cette démonstration, en effet, la loi se trouve généralisée et son action devient commune à toutes les espèces fruitières.
M Si mes observations ne m’ont pas trompé, dit le savant directeur de l’Institut des provinces, la présence de fragments quartzeux ou siliceux dans le terrain est trèsfavorable à la production du bon cidre, de celui surtout dont le goût est le plus agréable. Aussi, les meilleurs crûs des arrondissements de Bayeux et de Caen sont situés, ou dans le grès bigarré, terrain recouvert le plus souvent d’une grande alluvion de galets roulés de quartz ; ou sur le lias et l’oolite inférieure, terrains calcaires argileux recouverts eux-mômes de fragments quartzeux ou siliceux. Dans les arrondissements de Lisieux et de Pont-l'Évèque, les meilleurs crûs sont situés dans la craie recouverte d’une aigile avec silex nombreux, dans le grès vert, souvent aussi dans la région de l’argile d’Oxford, mais quand celle-ci est recouverte des silex de la craie, qui y forment un dépôt alluvial très-considérable dans un grand nombre do localités (2). »
Capacité de la terre pour le calorique. — La théorie et la pratique sont d’accord, pour reconnaître à la couleur des terres une influence directe et prononcée sur leur pouvoir de s’échauffer au contact des rayons du
(1) Ampélographie universelle; 4* édiu p. 183-514.
(2) Des eartes agronomiques en France, p. 24.
soleil : source directe de la chaleur dont elles ont besoin pour produire.
En général la terre noire doit cette circonstance de couleur aux matières végétales ou charbonneuses qui s’y trouvent mélées et,si ces matières ne se rencontrent pas dans quelque situation exceptionnelle, comme è l’état dé^tcurbe, de terre de bruyère, etc..; si elles ne sont pas imprégnées par un acide ou tout autre agent hostile à la végétation, elles deviennent dès lors le gage précieux de la fécondité et de la richesse de cette terre. Ce sont ces réserves, toujours importantes à stipuler, qui font dire à Olivier de Serres : « La couleur ne suffit à telle instruction, bien que la noire soit la plus prisée de toutes »
Les terres dans lesquelles domine l’argile, et par rapport au fer l’un des principes constituants de cette matière, peuvent affecter les couleurs les plus vives et les plus tranchées; car ce qui les colore, ainsi que le dit Thaër (<), c’est surtout l’oxide de fer dans ses différentes modifications : sans lui, la surface de notre globe nous paraîtrait blanche. Cependant ce mélange toujours trèscomplexe des terres arables en général, l’action continue de la culture, font que ces couleurs s’altèrent bien vite pour faire place, la plupart du temps, à de-simples nuances plus ou moins prononcées.
Enfin la chaux, la marne, tendent è éclaircir la couleur des terres dans lesquelles elles dominent; à les rapprocher de plus en plus de la teinte blanche. Il en est de
(1) Principes raisonnés d'agrirullure, L U, § 413.
« Le fer au premier dc;;ré d'oxidation colore en vert et souvent en blett; « il l’état de deutoiide il colore en noir; à l'état de peroxlde il colore en « rouge; et à l’état d'oxide bidraté il colore en jaune. Leferoxidé donne « donc directement le rouge, lo jaune, le vert, le bleu et le noir. > (Bounii : cours de géologie agricole.)
même du sable siliceux, ainsi qu’on peut s’en convaincre à l’examen des dunes.
Une autre couleur extrêmement commune, c’est la couleur de cendre. Dans la Gironde, tous les hauts plateaux que n’ont pu remanier les eaux modernes, sont couverts de terre tffrant cette teinte. Il en est de même à ce qu’il parait dans un grand nombre d’autres localités de la France et du reste 'de l’Europe, ainsi que le fait observer jM. Puvis (1).
En principe, plus la couleur d’une terre se rapproche du noir et plus son pouvoir de s’échauffer est grand; au contraire, plus elle se rapproche du blanc et moins ce pouvoir est grand : la couleur noire absorbant les rayons solaires, la couleur blanche les réfléchissant.
Entre une terre noire et une terre blanche, toutes choses égales d’ailleurs, la faculté d’absorber la chaleur est d’environ un tiers en sus en faveur de la noire, comme 3 e'st à }.
c Un sol noir, contenant beaucoup de matière végétale, se laisse échauffer très-facilement par le soleil ei par l’air. Sa température a monté de 18 à 30° centig., par son exposition pendant une heure aux rayons du soleil. Un sol crayeux, dans les mêmes circonstances, ne s’est échauffé qu’à 2° centig. (au-dessus de la température qu’il avait déjà). Cependant à l’ombre, la terre noire perd sa chaleur plus rapidement (2). »
«Les terres blanches s’échauffent difQcilement : lorsque l’argile blanche ou la marne alumineuse y prédominent, elles sont presque toujours humides, et elles tiennent peu la chaleur. Les terres crayeuses, calcaires et blanches
(t) Essai sur la Marne.
(2) J. SmcLAin ; L'Agriculture pratique et raisonnée, t. I.
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prennent difncilement la chaleur, mais elles la perdent moins vite; les terres colorées absorbent la chaleur, en raison du degré de leur nuance, dequis le brun jusqu’au noir (I). »
Â l’appui de ces considérations, plusieurs faits remarquables peuvent être cités. D’abord on sait que lors de la fonte de la neige, la première qui disparaît est celle qui se trouve placée sur des corps noirs : des pierres noircies par des lichens ; sur des branches d’arbres, du fer oxidé, des matières charbonneuses, etc... On connaît le procédé qui consiste h teindre en noir les murs des espaliers, pour hâter la maturation des fruits, ou à faire reposer ces fruits eux-mêmes sur des ardoises. Enün, dans la vallée de Chamouni, d’après Th. du Saussure, on jette de la terre noire ou de la suie sur la neige, pour en accélérer la fonte et pouvoir plus têt, au printemps, travailler les champs qu’elle recouvrait.
Mais la vigne elle-même peut nous fournir des démonstrations analogues, là où le climat commence à lui être hostile, où l’industrie de l’homme est plus particulièrement obligée de lui venir en aide.
Ainsi nous apprenons de M. Ghevreul (2) qu’il a été possible en Belgique, dans la province de Liège et bien audelà de la limite où mûrissent encore les raisins, de cultiver la vigne sur un schiste bitumineux, dont la tendance à absorber et à retenir la chaleur des rayons solaires était extrêmement prononcée, grâce à sa couleur foncée.
Ainsi encore, d’après M. Creuzé de Latouche (3), snr les céteaux du Cher, de la Creuse, de l’Indre, de la Loire, etc.., où la présence du calcaire est souvent cause d’une
(I) Cdaptai. : Chimie appliquée à l'agriculture, t. I.
{2) Mémoires de la Soc. i agriculture de la Seive, t. XL. (3) Mcinoire de la Soc. d'agricuUurc de la Seine, t. lit.
teinte claire, « on voit des intervalies plus ou moins longs, où cette substance se trouvant à une plus grande profondeur sous la terre végétale , celle-ci n’est plus blanche mais de couleur ordinairement nuancée de jaune et de rouge. C’est par ces indications que peuvent se distinguer très-aisément, dans ces contrées, les terres à vin rouge et celles à via blanc. Quelquefois les veines rouges et lilanches alternent de proche en proche, et alors on voit des vignobles à vin rouge et des vignobles à vin blanc également alterner ; Tels sont les environs de Tours et les céteaux de la Vienne. »
La vigne noire, plus difficile à mûrir, occupe la terre foncée en couleur ; la vigne blanche s’établit sur l’autre.
Dans la Gironde et grâce à un climat extrêmement favorable pour la vigne, on n’a pas besoin de s’assujétir à de pareilles obligations; et cependant, nous voyons aussi qu’en règle générale c’est aux terres de couleur claire, à ces terres recouvrant nos plateaux élevés, aux bouWènes, que nous confions la vigne blanche, la vigne d' Enrageai {i), la moins difficile, celle qui vient partout.
Il y a plus encore, c’est qu’il nous aurait été la plupart du temps impossible, malgré toute l’énergie de notre soleil, de faire descendre cette plante sur les bords immédiats de nos grands edurs d’eau et de l’établir dans ces terres riches , profondes et naturellement fraîches que nous nommons Palus; si, d’un autre côté et par rapport à leur couleur toujours très-foncée, elles n’avaient en même temps la propriété d’acquérir, à la fin de l’été et au commencement de l’automne, une très-haute température.
(!) Ce cépage est le même que la Folle de Cognac et le PiepouiUe de l'Armagnac, ainsi que nous le verrons.
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Cette propriété, elles la doivent d’abord à leur couleur et aussi à leur composition intime; car il est positif que ce sont les terres, rendues hygrocopiquespar d’abondants débris organiques, que l’on voit l’été, passer à la sécheresse la plus absolue, se resserrer, éprouver un retrait consid^érable et offrir de nombreuses et profondes crevasses.
Nous comparons ci-dessous, par rapport au pouvoir de s’échauffer, les terres de Palus, ou ci-devant marais, toujours de coulqur foncée, avec les terres de Graves dont la * teinte est de beaucoup plus claire, et cela, au moyen d’observations thermométriques faites par nous, jusqu’à 0'°30 de profondeur, depuis plusieurs années (1).
PALl’S rr M\Rll$ ; Teinte plu oa moiiu fonc«^«
GRAVES
Teinte plu oa noine cUirt«
1851. 14 juil. Marais <le Bruges.
1857. 8 avril. Graves
d’Arbanats.
» 28 » id. id.
• 21 juill. Graves
de Pessac.
il 853. 10 avril. Palus de Queyries.
i> l2oct. Gravesde
Villenave.
» 1“ sept. Marais d'Auibès.
1858. 3 juill. Graves
de Pessac.
» 12 » Palus de St-Macaire.
» 21 août. Graves
de Pessac.
» 22 » Marais d'Ainbès.
» 2 oct. Graves
d’Eysines.
:I857. C mars. Palus de Queyries.
.1858. 15 avril. Palus de Moulon.
> 9 juillet. Marais de Bruges.
MOYENNES
(I) HabitaeUemeut, les terres jusqn'A 30 centim. de profondeur, ont une tomporatnre qui varie selon les saisons et aussi avec les accidents extérieurs tels que la pluie surtout. Cette température, quand le temps est beau et sec, dépasse ordinairement la température quotidienne correspon-
Ainsi, des chiffres ci-dessus, il résulte que la température de la terre est à la température moyenne et quotidienne de l’air correspondante :
Pour les Palus et marais :: 19,1 : 1C,8.
Pour les tîrares — :: 18,9 : i7,4.
Dans le premier cas, la supériorité de la température de la terre est de2®,3.
Dans le second, cette même supériorité n’est plus que de 0«,3.
Les autres types de terres à vigne, Côtes et Hautes plaines, participent au môme phénomène, selon les circonstances physiques qu’elles doivent principalement à leur couleur. Les premières, ordinairement argileuses, doivent à la coloration souvent très-foncée de ces argiles, une grande aptitude à s’échauffer. Les secondes, au contraire, généralement blanchâtres, restent froides et c’est là même une qualification que leur donnent les praticiens, en observant de ne pas y jeter trop tôt, au printemps, les semences, de crainte de les perdre par le froid.
Selon M. de Gasparin, les terrains colorés auraient même un grand avantage sur les autres, pour communiquer au vin de la force et du spiritueux. Nous sommes parfaitement de son avis sur ce point, mais nous croyons et nous espérons pouvoir le démontrer, que la présence de la chaux dans le sol exerce à cet égard une actlou encore plus prononcée.
ün autre phénomène fort curieux et fort important, par rapport au sujet dont il s’agit, est celui qui résulte encore des cailloux dont nous venons de nous occuper, mêlés aux terres à vignes, principalement quand ces cailloux sont.
dante et la quotité de cet excédant est réglée par la nature et surtout par la couleur de la terre.
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comme dans nos Graves, de nature siliceuse, arrondis, polis et généralement de couleur claire.
On sait que les rayons lumineux et calorifiques qui tombent sur une surface polie, sont réfléchis par cette surface et que l’angle qu’ils forment en tombant, ou angle d’incidence, est égal à celui qu’ils forment en se relevant, ou angle de réflexion. On sait aussi que cette réflexion a lieu sans que les rayons dont il s’agit aient rien perdu de leur puissance primitive, soit en lumière, soit en chaleur.
Fig. I.
Or, les cailloux de silex, roulés , polis et de couleur claire, qui couvrent les terres des Graves et leur donnent souvent, comme nous l’avons déjà dit, l’aspect des relais de la Garonne, désignés par les riverains sous le nom de graviers, font l’office de surfaces réfléchissantes et, par leur concours, tous les rayons solaires qui étaient venus frapper le sol sans avoir rencontré des feuilles ou des raisins, sont de nouveau renvoyés vers ces fruits, qui s’en trouvent ainsi atteints en même temps dans leur partie
supérieure et dans leur partie inférieure, comme le fait voir la figure 1.
Dès lors, on comprend facilement que placés en quelque sorte entre deux soleils et baignant dans la lumière et dans la chaleur, les raisins venus sur ces sortes de terres, sanscompter les autres avantages qu’elles leur assurent, acquièrent une maturité et des qualités extrêmement favorables au vin.
On comprend encore pourquoi, là ou des circonstances locales sont un obstacle à la maturation du raisin et à la culture utile de la vigne, on s’efforce do reproduire ce moyen d’une manière artificielle. Ainsi, comme le fait remarquer de Candolle, et comme nous l’avons vu nousmême, dans les environs de Foix, on entoure les ceps de grosses pierres, qui se réchauffent par le .‘■oleil et réfléchissent leur chaleur sur les raisins, de manière à en accélérer et à en compléter la maturité (f).
Tous ces phénomènes curieux sont encore ceux qu’avait saisi la sagacité du poète, quand il ajoutait aux vers déjà cités au paragraphe précédent, les vers qui suivent :
C’est 14 qu’à la faveur d’une ardeur réflècliie.
Des fruits les plus exquis la vigne est enrichie.
C’est là que les cailloux, par les labours froisses;
Jettent d’utiles feux vers la souche élancés.
(Rosset : L’Agriculture, chant il).
Selon M. de Gasparin, ces cailloux, à cause de leur composition intime, ont encore l’avantage de conserver la chaleur que leur a communiquée le soleil, longtemps après le coucher de cet astre (2), rendant ainsi, pour la
(1) Physiologie végétale, p. 1234.
(2) Cours d' Agriculture, T. 2 , p. 74.
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plante, la transition du jour à la nuit moins brusque et ajoutant encore à la durée quotidienne d’une température favorable à son fruit.
Toutes ces considérations, Jointes à celles qui précèdent, font parfaitement comprendre combien les cailloux peuvent être précieux dans une terre à vigne et, sans recourir môme à ce que disent Théophraste et Pline (I), touchant la fausse entreprise que firent des étrangers, dans le territoire de Syracuse, «n voulant épierrer leur terre , on a des exemples beaucoup plus récents de semblables entreprises et de pareils mécomptes.
Nous devons également noter, que certaines autres matières minérales, sans avoir de beaucoup les dimensions des premières, sont encore de nature à concourir à son pouvoir d’échauifement. La silice, à l’état de sable particulièrement, est la matière qui retient le plus la chaleur acquise ; qui garantit le plus au sol et relativement une température élevée. Nous pourrions citer des exemples desquels il résulte elfectivement qu’en bien des circonstances nous nous sommes assuré que la température des sables dépassait de beaucoup celle de l’air : bien que celle-ci eut déjà atteint une très-grande élévation, qu’elle eût pu aller jusqu’à 35* au milieu de nos plus chaudes journées.
Ne sait-on pas, d’ailleurs, combien ce fait est sensible dans nos landes siliceuses; dans ces contrées où la végétation herbacée semble cesser avec les derniers jours du printemps et où le sol, en été, brûle encore les pieds du voyageur, longtemps après le coucher du soleil (2).
(1) Ilist. Xat. L. 17.
(2) Od raconte que dans l'intérieur de l'Afrique, les antrnches ne couvent leurs (enfs que la nuit : le sable dans lequel elles les déposentayant le jour assez de chaleur pour eu assurer l'incubation.
Ne pourrait-on pas attribuer encore à cette même cause, rhabltudo
CnparKé de la terre pour l'humidité. — Nous venons de voir les cailloux siliceux concourir de la manière la plus directe à garantir aux vignes, sur les terres où ils abondent, une élévation de température des plus avantageuses. Nous allons voir maintenant ces mêmes cailloux assurer ù la terre une humidité et une fraîcheur, non moins précieuses pour les racines do celte même vigne.
La terre, frappée par le soleil, se dépouille par l’évaporation de riiuraidilé qu’elle pouvait contenir. Au printemps, après la saison des pluies, ce phénomène, favorisé par la capillarité des sols, est avantageux, il en assure un autre tqut à fuit indispensable à la germination des grai- , nés et au développement des plantes : réchauffement de la terre, l’élévation de sa température. Mais quand vient le temps où les pluies sont rares, ou le soleil est ardent, alors il arriverait souvent que la terre céderait trop à une évaporation directe, qu’elle se dessécherait outre mesure, sans les pierres, les cailloux qui recouvrent sa surface et deviennent ainsi un obstacle ù cette évaporation.
Ce phénomène est facile à vériQer dans nos terres de Graves. Pour aussi forte que soit la chaleur, pour aussi grande que soit la sécheresse, pour aussi aride que paraissent ces terres aux jours caniculaires, il sufQt de déplacer un des nombreux cailloux, qui bien souvent alors semblent les recouvrir en entier (1), pour s’assurer qu’au-
des landais , d'itra tonjonn chaussés en sabots, tandis qu'ailleurs 'on voit les habitants des campagnes presque constamment nu-pieds durant la belle saison?
(1) C'est dans ces moments, eiTectivement, que les cailloux paraissent le plus nombreux et qu’ils semblent souvent recouvrir tonte la surface de la terre. l’or.r peu qu’il soit survenu quelques pluies depuis le dernier Labour, celui de juillet, la partie ténue et meuble de la terre a été entraînée et celle-ci se trouve presque complètement recouverte do cailloux. Ainsi se manifeste encore une des harmonies do la culture avec
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dessous il a été retenu de l’huinidilé et que cette condition essentielle do la \égétation ne fait pas complètement défaut à la terre.
C’est du reste par un phénomène semblable que, sous un climat sec et aride, la plaine dite de la Crau, en Provence, conserve encore le privilège de pouvoir nourrir des troupeaux, k Cette plaine est toute couverte de cailloux (1} et ne présente quelque végétation que pendant l’hiver, à l’ombre de ces pierres. Les moutons qu’on y élève, poussent chaque pierre avec le museau et broutent la petite quantité de graminées qui a crû sous cette ombre protectrice (2). » N’est-ce pas aussi sous les pierres et autres fragments analogues que se réfugient, dans nos jardins, les limaces, limaçons et lombrics, pour lesquels l’humidité est une condition essentielle d’existence.
Ajoutons que dans certaines contrées sèches, les horticulteurs garnissent de pierres le pied de leurs espaliers, pour y conserver la fraîcheur; et rappelons à ce propos
les besoins de la plante : cette culture d'ailleurs ne pouvait avoir d’autres causes déterminantes que la satisfaction des besoins immédiats ou prochains de cette même plante.
(I) Les anciens, toujours si poétiques dans leur imagination, donnaient h ces cailloux une origine tout à fait surnaturelle. « La plaine pierrense « {Compris lapidais) , comme on l'appelle, est fatigante à voir : c’est là « quilercule ayant épuise ses flèches dans un combat qu'il eût à soutenir ■ contre .\lbion et Itergion, fils de Neptune, implora l'assistance de Jua piter, qui fit pleuvoir sur ses ennemis une grêle de pierres. On serait U tenté de croire à cette fable, tant est grande la quantité de cailloux Il dispersés sur cette plaine immense. »
(Pomponius Mêla, liv. 2, chap. v).
La Crau, ajoute en note le traducteur de Pomponius, M. Huot, est composée d'un dépôt de cailloux roulés, sur une épaisseur moyenne d’enviion l'i™. Ce dépôt diluvien ou de transport, a dès longtemps fixé l'attention des géologistes, etc.
(•2) De Candolle : Physiotodie végitale.
ridée do paver les vignes qu’on avait, bien a tort, prêtée à l’abbé Rozier (1).
Dussieu, son continuateur dans le Cours complet d’apricullure, après avoir fait remarquer que les treilles de Fontainebleau sont presque toutes plantées dans des cours pavées, ajoute en note : « Le pavé y produit un autre bien ' (que de les défendre contre les scarabées). Autant il serait déplacé sur un terrain humide, ai^ileux, parce qu’il faciliterait la pourriture des racines; autant il est avantageux sur la terre aréneuse et excessivement sèche de ce canton.
Le pavé, en mettant obstacle à l’évaporation de l'humidité souterraine, la retient au pied des plantes, et, par ce moyen, en favorise puissamment la végétation. »
Ainsi que nous l’avons fait remarquer au paragraphe précédent, en nous occupant de la chaleur, la partie ténue de nos terres, celle qui eu forme la plus grande masse, exerce aussi, à l’égard de l'humidité, une action très-prononcée, soit par rapport à la forme de ces molécules, soit par rapport à leur nature. Cette action, beaucoup t plus intime, beaucoup plus cachée, peut être appréciée, dans ses résultats principaux, par des manipulations simples et faciles.
On peut, ainsi que nous l’avons fait pour les quatre types sur lesquels nous agissons, s'assurer d’une manière relative du pouvoir de ces terres pour retenir l’eau. Cette épreuve capitale est d’ailleurs sufQsante pour nous faire
(I) Cours complet d’agriculture, t. X, p. 279.
Arthur Young, a fait justice de cette prétendue idée, ou plutôt de ce ridicule prété k l'abbé Rozier, bien qn'il ne fût pas , de tant s’en faut, le partisan de l'agronome français. Voir son Voyage en France, édition de 1860, t. Il, p.SU.
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juger, d’une manière générale, de la capacité hygrométrique de chacune d’elles (l;.
100 parties de terre ont retenu.
en eau.
après en avoir
été saturées de ce liquide :
, Palus
Côtes
Plateaux
Graves i ,
Parmi les matériaux constitutifs
du sol arable, les plus
bygroscopiques sont l’humus et
l’argile.
On comprend
dès lors pourquoi la terre des Palus est celle dont la capacité pour l’eau est la plus grande.
Après la terre des Palus vient cello'des Côtes. Or ici l’argile est encore très-abondante. 11 faut aussi faire attention que la chaux, qui domine à l’état de marne, dans plusieurs terres de cette catégorie, par sa grande division et son aflinité pour l’eau, ne le cède guère à l’argile pour la propriété dont nous nous occupons.
La terre des Plateaux occupe le troisième rang. Elle contient moins d’argile. Elle est complètement privée de chaux.
Enfin vient, au quatrième rang, la terre des Gram, dans laquelle aussi l’argile est en moindre proportion et l’humus presque nul.
Toutes ces différences ont des manières de se traduire, sur la vigne et sur le vin, que la pratique connaît trèsbien, et qu’elle apprécie avec non moins de justesse. Sans aller jusqu’aux points extrêmes, où le trop et le trop peu d’humidité peuvent mettre de sérieux obstacles, soit à la culture utile de la plante, soit à la quantité et ù la qua-
(I) Voir pour la pratique de cette opération, indiquée par Schabler, le Cours d’agriculture de M. de Gasparin, t. I, p. 163, ou notre propre ouvrage sur la Connaissance des terres, p. 286.
lilé de scs produits, on comprend très-bien que, sous tous ces rapports , il peut y avoir des difTérences notables entre les terres dont nous nous occupons.
Ces différences sont surtout du domaine de la culture, et nous ne pouvons nous en occuper encore. Cependant, dès cet instant nous devons dire qu’elles peuvent porter d’abord sur la plantation : époque et mode. Toutes choses égales d’ailleurs, on plantera plus tôt dans un terrain six que dans un terrain humide; plus profond dans un terrain sec que dans un terrain humide, etc...
Sur le moment du développement printanier et sur la chanci^es accidents susceptibles alors d’atteindre le végétal. Dans les terrains secs la vigne s’épanouit plus tôt ; dans les terrains humides, elle est plus exposée è ce premier moment à l’effet des gelées. La coulure peut aussi dépendre de ces deux états, quand leur tendance vers l’excès se trouve trop prononcée.
Sur la maturation : toujours plus rapide et bien souvent aussi plus complète dans les contrées à terres sèches que dans les contrées à terres humides.
C’est ainsi qu’entre les Graves et les Palus, chaque année le moment de la vendange offre une différence de dix à quinze jours. Ce qui prouve au surplus que telle est effectivement la cause capitale de cette variation, c’est qu’il a été constaté, dans les Palus en général, et notamment dans celles des Quei/ries, vis-à-vis Bordeaux, que cette même époque s’était très-sensiblement rapprochée; que la différence avec celle des Graves avait très-sensiblement diminuée , depuis les travaux d’assainissement et de dessèchements entrepris dans la contrée.
Enfin, nous pouvons ajouter, touchant la double influence dont nous nous occupons, que très-certainement aussi la quantité et surtout la qualité des vins obtenus se
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montrent, dans des limites sans doute difCciles à apprécier et extrêmement variables, assujetties au plus ou moins d’humidilc des terres.
Toutes ces appréciations, au surplus, sont encore sujettes à bien des modifications, par rapport aux expressions météorologiques propres à chaque année distincte. En un mot, quand l’année est sèche, tes terres auxquelles on donne la môine qualiücation, courent risque de voir celte propriété prendre des proportions excessives, capables de nuire à la vigne et à son produit. Au contraire les terres, déjà humides par nature, se trouvent bien, ainsi que leurs produits, d’un tel régime. Le contraire a lieu quand l’année est humide; alors ce sont les terres sèches qui se trouvent favorisées et les terres humides peuvent souffrir.
On a vu plusieurs fois, et ailleurs nous en citons des exemples pour les XVI«, XVTI”, XVIII* et XIX* siècles, la vigne souffrir grandement de la chaleur et de la sécheresse, dans les Graves et dans les fonds plus ou moins sablonneux. La chute des feuilles, la flétrissure des raisins, la diminution sensible de la quantité du via , sa rudessse, etc., sont autant do conséquences d’un tel régime.
On a vu aussi, comme en 1816 notamment, comme en 1860 encore, une humidité excessive et continuelle contrarier, il est vrai, la vigne dans les Graves, enlever toute la qualité au vin; mais porter dans les Palus un obstacle complet à la maturation du, raisin, ôter tout espoir do vendanges u,tilcs à ces localités.
Art. il — I.nflce.nce de l'état chimique de la terre sur
LES PRODUITS DE LA VIÜ.NE
Nous nous servons du mot chimique, parce que nous n’en connaissons pas d’autre qui puisse donner une idée
LA VIGNE DANS LE BOEDELAtS
aussi exacte de l’action intime, occulte et cependant bien positive, dont nous voulons nous occuper ici.
Cette action, de la part des terres, est essentiellement dépendante de la nature de leurs éléments constitutifs. Or. pour avoir,connaissance do cette nature, il faut recourir, sinon à l’analyse cliimiqueproprementdite, au moins aux essais qui peuvent la révéler. De même que, pour apprendre dans quelle proportion relative se trouve chacun des éléments constatés, il faut recourir au dosage.
C’est en usant de ces deux moyens, avec les simplifications que nous y avons introduites, que nous avons dressé le tableau B ci-après, dans lequel se trouvent résumés les essais et dosages des terres prises comme types du vignoble bordelais.
TABLEAU B. — Rêsitmé des dosages minéraux des terres prises comue types du vignoble bordelais.
(I.-2.) Traces.
Al
De ce tableau, il résulte qu’à l’exception de deux exemples peut-être, il n’est pas de terres à vignes dans la Gironde, absolument dépourvues do l’un des principes essentiels et constitutifs du sol arable : chaux, silice, argile. Mais aussi il on résulte que ces principes peuvent s’y rencontrer dans des proportions extrêmement variables; non-seulement quand on compare ensemble des terres des catégories diCférentes, mais aussi quand cette comparaison s’établit entre des terres d’une même catégorie.
D’abord pour la chaux, nous voyons que les terres qui peuvent l’offrir en plus grande abondance, sont les terres des Côtes principalement, en moyenne elle y dépasse 3G pour 100. Nous voyons, par l’exemple du n° 3, que dans ces sortes de terres, ce principe peut y acquérir des proportions excessives. Déjà les détails géologiques fournis ailleurs nous avaient fait pressentir ces résultats.
Ce même principe peut aussi, dans les terres de cette première catégorie, témoin len” 2, s’y trouver en quantité bien plus réduite. Cependant généralement il y figure et il serait assez difficile, très-probablement, de rencontrer des exemples de son absence totale.
Dans les terres des Plateaux cependant, dans ces boulbènes faibles ou fortes du n° M, la chaux paraît faire à peu près complètement défaut.
Dans les Graves, nous voyons figurer la chaux, et bien qu’ici encore ses proportions soient souvent bien réduites, comme dans les n°* 9 et 12 par exemple, néanmoins pour les sept exemples cités, elle atteint en moyenne l,iO pour cent.
Dans les Palus, cet élément essentiel se retrouve aussi, il no pouvait manquer à de si bonnes terres, et sa proportion, comme le signale le n» 13, est même assez sensible. Il est vrai qu’il y a des Palus où cette proportion est beau-
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coup moindre, mais elles n’ont pas non plus la qualité de celles que nous citons.
Le sable ou la silice en fragments assez volumineux, assez pesants pour être séparés de l’argile par la simple opération mécanique de la lévigation, figure dans toutes ces terres. Dans les terres des Côtes, elle y est environ pour un cinquième ; dans celles des Plateaux, pour un tiers, dans celles des Graves, pour les trois quarts; dans celles des Palus, pour un quatorzième.
Enfin l’argile et toutes les autres matières, notamment, la silice en poudre fine, que l’opération mécanique usitée pour ce dosage permet de cofondre avec elle, ne font non plus défaut dans aucune de nos terres. Les Côtes, les Plateaux et les Palus l’offrent en abondance. Chez ces premières terres notamment, exemples, les n“ 2 et 5, c’est elle qui domine, quand la chaux n’y occupe pas le premier rang. Quant aux Palus, il n’est pas douteux que la quantité de ce principe offert par le n* i3, ne se trouve en apparence très-sensiblement augmentée par la silice en poudre extrêmement fine, que ces terres doivent à leur mode de formation ; transport et dépôt des eaux.
Nous avons aussi dosé le fer, dès longtemps admis comme un des principes essentiels du sol arable ; mais iri nous nous sommes borné à une seule appréciation moyenne et sans doute suffisante.
Quantà l’humus, beaucoup moins imporUmt pour notre travail, nous avons simplement cherché dans quel ordre peuvent être rangées nos quatre catégories de terre, depuis celle qui en contient ie maximum exprimé par 100, jusqu’à celle qui en contient le minimum, ou4, 0.
A l’égard de la vigne, il est bien vrai de dire aussi que plus une terra est riche en humus et plus elle y prend du développement, témoin nos Palus, n* 13; mais comme la
qualité du produit est le but essentiellement recherché en ce genre de mesure, il suit de là en définitive que l’humus n’a pas ici la même importance qu’il peut avoir ailleurs.
Néanmoins, on voit dans les observations du tableau B, quelle est, d’une manière relative, l’importance dans nos terres à vignes delà matière organique réduite à l’état de terreau ou d’humus.
Maintenant nous pouvons donner une idée générale et d’ensemble de ces terres, par rapport aux cinq substances ^ dont nous avons mesuré ou apprécié l’importance relative dans chacune d’elles. Nous pouvons former de ces terres, autant de catégories en les rangeant dans un ordre décroissant, par rapport à la chaux, au sable, à l’argile, au fer, à l’humus ou terreau naturel.
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Palus.
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Plateaux.
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Palus.
Graves.
Plateaux.
Plateaux
Les détails dans lesquels nous venons d’entrer sur les terres affectées à la vigne, aussi bien dans la Gironde que dans la plupart des autres contrées où cette plante est cultivée, sont loin d’ètre sans utilité; car c’est lu terre principalement qui, par ses différences de composition, garantit au vin les propriétés fondamentales susceptibles de le distinguer; les propriétés que développe ensuite plus ou moins, et selon les années, la météorologie.
Voilà pourquoi aussi, dans le Bordelais, ce produit est généralement classé par rapport aux lieux de sa provenance. On dit des vins de Côtes, de Graves de Palus, etc...
Maintenant, pour bien saisir l’influence dont il s’agit, indiquons d’abord et sommairement quelles sont les propriétés caractéristiques que peut présenter le vin en géné-
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rai, et voyons dans quelle proportion chacune de ces propriétés appartient aux produits des quatre principales sortes de terres dont nous les obtenons.
Ces quatres propriétés pour chacune desquelles il n’est pas facile de trouver une désignation bien précise, sont la couleur, la force, la douceur (l), le temps à se faire (*), vieillir, à devenir potable.
Indiquons aussi quelques autres propriétés accidentelles qui peuvent en certains cas devenir le partage de nos vins. Ainsi le goût de terroir et celui dit de pierre à fusil.
Par rapport aux quatres premières propriétés signalées, voici dans quel ordre décroissant doivent être rangées les quatre principales sortes de vins de la Gironde.
COULECn.
FOnCK.
DOCCECR OU agrément.
iv. 1
TEMPS A SE PAIHE et (lunîci (
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Pour nous guider dans l’appréciation qui va suivre, nous aurons non-seulement Ja connaissance publique, dans le Bordelais, des propriétés générales et caractéristiques des vins selon leur provenance; mais encore le remarquable
(1) Dans cette désignation générale, prise comme expression d'agrément, de charme, etc., se trouvent comprises les particularités de l'arome, du bouquet, etc. : toutes propriétés que noos qualifierons de brillantes.
(2) Cette expression, consacrée parl'nsage, n'est pas très précise; mais faute de mieux nous devons l'employer, car elle a l'avantage d'étre comprise par tout le monde.
travail de notre habile collègue à l’Académie impériale (les sciences, M. Fauré, sous le titre : Amlyse chimique et comparée des vins du département de la Gironde, 1814. Dans travail, toutes ces propriétés ont été recherchées et appréciées au moyen de procédés scientifiques très-ingénieux et exprimées en chiffres comparatifs.
Il convient aussi de faire observer que le sous-sol, comme la terre végétale proprement dite, peut contribuer, dans bien des cas, aux influences qu’il s’agit de démontrer. Dans la Gironde il existe, de ce fait, des exemples très-remarquables que nous aurons l’occasion de signaler.
Au surplus, ces influences avaient été déjà constatées par certains auteurs : « La terre sablonneuse avait dit l’abbé Rozier, produit un vin délicat; la roche brisée, un vin fumeux, généreux et de qualité supérieure; la terre forte, franche, froide, compacte, humide, qui s’affaisse aisément, que le soleil durcit, nuit essentiellement à la qualité du vin (1). »
inflnencc Mur la roalenr du tIu. — « Comme presque toutes les couleurs rouges ou violettes de nature végétale, la couleur du vin est due à une matière bleue, rougie par un ou plusieurs acides libres. C’est dans la pellicule du raisin que réside cette matière colorante; indépendamment de la couleur bleue, le raisin fournit aussi une matière jaune plus ou moins foncée, selon la nature du cépage et l’élaboration plus ou moins complète que le fruit à subie (2). »
Cette couleur, on le sait, varie beaucoup dans le vin, de localité à localité, d’année à année, et bien que sa cause
(1) Mémoire couronné par l'Académie de Marseille.
(2) M. Fauré.
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immédiate réside dans le raisin; bien que le choix du cépage, la manière d’opérer, etc.., y soient pour beaucoup aussi, il n’est pas douteux néanmoins que la nature du sol employé à la vigne ne concoure d’abord et très-énergiquement à la déterminer.
La couleur, le degré de coloration des vins, répond assez directement li plusieurs des propriétés physiques et chimiques des terres. Parmi les propriétés physiques, à la coloration du sol lui-même; parmi les propriétés chimiques, à la proportion d’humus contenu, à la proportion d’argile, et, de la manière la plus directe, à la proportion du fer.
Déjà (à l’article i), nous nous sommes sufOsamment appesanti sur les propriétés colorantes du fer, pour n’avoir pas besoin d’y revenir en ce moment, autrement que pour tirer de nouvelles conséquences de ce que nous avons dit.
Dans l’économie animale, le fer, substance astringente et fortiflante, paraît également agir en concourant à la coloration extérieure des tissus. Ne sait-on pas eiïectivement qu’il est le principal remède employé contre la maladie dite chlorose ou pâles couleurs, ou défaut do couleurs.
Sur les animaux l’influence du fer, par rapport à la coloration, est des plus tranchée. Voyez par exemple les races bovines de la partie inférieure du grand bassin de fa Garonne, plus spécialement du département do la Gironde. Celle dite limousine ou périgourdine, originaire de contrées riches en argiles, riches en minerais de fer, est d’un rouge plus ou moins vif; celles de la plaine alluvionnellc de la Garonne, dite garonnaise, vivant sur un sol où ce métal est beaucoup plus rare, où on ne l’exploite pas, affecte une teinte beaucoup plus claire, la teinte froment. Mais à
mesure que l’on s’éloigne de cette plaine, sur la rive gauche, dans la direction des landes, par Auros, Bazas et audelà, la coloration se fonce de nouveau comme on le voit par la belle et précieuse race bazadaise.
Les hommes eux-mémes n’échappent pas à cette influence et le Quercy, pays d’argiles ocracées, pays de fer et de forges, nous offre des populations dont les cheveux sont aussi extrêmement noirs et le teint très-coloré.
Dans sa remarquable description du département do Lot-et-Garonne, au point de vue agricole, l’ancien secrétaire-général de la Société d’agriculture d'Agen, feu M. Bartéyrès, disait en parlant des cantons voisins du cours supérieur du Lot : « Le fer est malheureusement pour l’agriculture en trop grande abondance dans la seconde zone ; car sa trop grande quantité dans quelques terres, est la cause d’une stérilité complète. Il est des localités du cêté de Biron, où après une averse, on croirait voir couler des côteaux des ruisseaux de sang (1). »
Sur les végétaux, l’influence du fer est non moins manifeste et non moins facile à saisir. Sa présence ajoute à la vivacité des couleurs de leurs fleurs, son absence diminue et efface même complètement cette vivacité. « Il faut aux plantes, dit M. N. Boubée, un peu de fer oxidé, et lorsqu’une terre en est dépourvue, la végétatlou y reste comme languissante et comme frappée de chlorose, maladie que l’on guérit alors chez les plantes comme chez les animaux, par l’addition d’un peu de fer, ainsi que l’ont démontré les expériences de M. Gris (2). »
M. de Gasparin confirme cette observation en ajoutant que dans les terres privées de fer, t on remarque un grand
(1) Recueil de ta Société d'agricuUure cC Agen, L vi. p. 426.
(2) Cours de géologie agricole, p. 133.
nombro de variétés blanches, de fleurs naturellement rouges. Nous y avons vu, continue le célèbre agronome, dès la première génération , des graines à' Antirrhinum rouges (muffliers), produire des fleurs parfaitement blanches (i).
Tous les botanistes et tous les agriculteurs connaissent la plante si commune, nommée par les premiers Uaphanus raphanislrum, et, parles seconds, /îaea«e//tr. Dans laGirondo en général, dans les terres à blé, cette plante se présente avec des fleurs jaunes ou blanches veinées de violet et quelquefois soufrées veinées de jaune (2). Cependant dans les sables ferrugineux des environs de La Teste et de Gujan, il n’est pas rare de la rencontrer avec des fleurs entièrement rouges.
A côté de ces faits, empruntés à des circonstances en dehors de notre sujet, ou du moins étrangères à la plante qui nous occupe, nous pouvons encore en citer d’aune valeur d’autant plus grande, qu’ils lui sont tout à fait particuliers, tout à fait démonstratifs de l’influence à laquelle nous la croyons soumise.
D’une manière générale, il est constant partout où l’on cultive la vigne, que les vins venus dans les contrées fortement argileuses, surtout là où ces argiles doivent au fer une coloration prononcée, jaune, rouge, etc., se font remarquer aussi par la richesse et la ténacité de leur couleur.
Qui ne sait que les vins de Cahors notamment sont dans cette catégorie. Or, la terre qui les produit, et généralement les terres parcourues par le Lot, dans sa partie supérieure, sont tellement argileuses, et ces argiles sont tellement colorées par l’oxide de fer, que la plupart ressem-
(1) Cours â^agriculture,t. I, p. t03.
(2) J. F. L4TERRADE : Plore Bordelaise.
hlent à do l’ocre et que cette rivière, nous l’avons déjà dit, lors de ses crues accidentelles par suite de longues pluies, semble déverser dans la Garonne, à son embouchure à Aiguillon, des flots de sang. Aussi ces vins sont-ils parlirulièrement recherchés à cause de leur couleur et pour faire des mélanges, des coupages. « Les vins noirs do Cahors, dit M. Cavoleau, sont expédiés à Bordeaux par le Lot et la Garonne, et de la par mer, pour le nord de l’Europe en grande partie; une portion est employée par les marchands de Bordeaux à colorer et fortifier des vins légers et faibles (1). »
Dans la Gironde, la coloration des vins répond parfaitement à la proportion du fer contenu dans les terres, au moins dans les terres donnant des vins de qualités supérieures. Dans le tableau B on a vuquel ordre, sous ce rapport, il fallait assigner à ces terres; or, cetordre est encore le même pour la coloration des vins rouges qu’elles produisent.
FEIl CO.VTE.VU. COLORATION Dü VIN.
Graves 5,80. ) Moyenne
Pour l’une des classes de ces vins en particulier, celle des Graves, il est è remarquer qu’elle trouve en outre, dans le sous-sol, auquel on attribue une grande partie de ses excellentes qualités , dans la formation végito-ferrugineiise nommée Aim, la source de sa coloration (2).
(1) CEnoIogie française, p. 180.
(2) Dans la Gironde, on désigne sons lo nom d'A/tos, une sorte de grés de conterture plus on moins solide, de couleur plus ou moins foncée, cl formant en général le sous sol des landes. Le ciment qui lie les graius sablunncu.x de celte roche, a été longtemps considéré comme pu-
Digilized b;. Coogle
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11 est à remarquer même que dans 1ns landes voisines du Médoc, là où la couche de sable se montre plus pure, plus épaisse et l’alios plus profond , lo vin obtenu n’cst plus alors qu’une eau vineuse.
C’est ce que l’on a pu constater dans quelques essais de plantation faits au Verdon, C’est ce que l’on voit par les vins d’ailleurs très-délicats et tout à fait dignes d’attention, recueillis dans les landes d’Arjuzan.x et de Mimizan; notamment par ceux recueillis sur les dunes de Cap-Breton. Ce dernier vin, surtout, dit M. Cavoleau (1), a le goût et la couleur do celui de Collioure. Or, selon le même auteur, le vin de Collioure, fait dans de bonnes conditions, acquiert en vieillissant une belle couleur de topaze, c’està-dire que cette couleur n’est pas rouge, mais jaune-clair.
En 1836, un des collaborateurs distingues du Bulletin de la Société d’œnologie, s’exprimait ainsi sur le sujet qui nous occupe. « 11 me sera donc permis d’avancer que les vins récoltés sur la Côte-d’Or doivent leur belle couleur rouge de rubis, et leur suavité analeptique, non-seulement à l’exposition de ses nombreux coteaux, situés vers la partie méridio-orientnle, mais plus particulièrement à la nature ferrugineuse de leur sol, dont la couleur rougc-noirûtre indique la présence, de môme qu’elle est indiquée par l’exploitation en grand du minerai de fer dans près de soixante fourneaux disséminés sur le pays vignoble de la Bourgogne (J). •
Ajoutons encore que les premiers vins de Bordeaux,
rement ferrugineux ; 'mais des travaux récents ont fait reconnaître que la matière qui y dominait était de nature végétale. Ce grès est anssi três-coipmnn, comme sons-sol, dans les graves de Bordeaux et du Uédoc.
(!) CEnalogie française, p. 162-265.
(2) Article de U. U & CanoUe. t. il, p. 7.
ceux des Graves, du Médoc et autres, ceux que l’on cueille dans nos terres les naoins ferrugineuses, et qui sont les moins colorés, ont souvent éprouvé le reproche de manquer de couleur. M. le comte Odart, notamment, s’est plaint de ce défaut. « En 18i2, dit-il, un commerçant en vins, de Tours, m’avait fait goûter du vin de Uoville qui avait fait, disait-il, le voyage des Indes; ce vin n’était plus qu'une eau vineuse d’une légère teinte rouge (1). » En 1759, un Bordelais, qui avait fourni de nombreux et importants documents îi Bidet, pour la seconde édition de son ouvrage, M. de Naverres, membre de l’Académie des sciences de Bordeaux, disait sur le môme sujet : « Les marchands qui nous achètent des vins rouges pour l’étranger, insistent principalement sur deux points sur lesquels il est bien difficile, ou pour mieux dire impossible de les satisfaire également : ils demandent toujours plus de délicatesse dans les vins de Pa/us, et plus de couleur dans nos vins de Graves : mais comment les contenter? puisqu’il est de règle générale et infaillible que plus le vin est chargé 'en couleur, moins il a de délicatesse (2). »
Ln autre fait digne d’étre mentionné, c’est celui quo démontrent encore les recherches de M. Fauré, sur les sels végétaux et minéraux contenus dans les vins do Bordeaux. Or, il est très-remarquable quo le tartrate de fer, qui parait particulier à ces vins (3), répond aussi, par sa quantité, aux mômes dilférences signalées dans nos terres, par
(1) Ampélograpkie universelle, 4* édition, p. 140.
(2) Traite sur la nature et sur la culture de la vigne, t. II, p. 274.
(3) « Le premier j'ai signalé le (arlrale de fer dans les vins de notre
« département, alors qu’il n’a encore été indiqué par personne. La pré- « sence d'un sel ferrugineux dans les vins de Bordeaux est un fait du • plus liant intérêt, tant sous le rapport scientifique que sons le point de « vue {lygiéuMue et médical. > (U. Fauré, Analyse chimique, etc.)
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rapport au fer. Ainsi, pour 500 grammes, quaiilité sur laquelle opérait l’habile chimiste, sa proportion est en moyenne ;
Dans les vins de Palus (Queyries), de 0, g. 1476
Dans les vins de Cotes (Bourg, Lalresne), de 0, 0891
Dans les vins de Grares (llaut-Brion) de 0, 0721
InOaenre aur la force du tIh. — Ce que l’on appelle, à défaut d’expression plus précise, la force, la chaleur, la générosité du vin est une propriété facile à saisir; nonseulement par les connaisseurs en cette matière, mais aussi par les consommateurs capables simplement do reconnaître si un vin les réchauffe, les anime; ou si, au contraire, il les laisse calmes et froids. Or, ce qui paraît décider essenliellement de cette propriété, et parait donner au vin do l’énergie et de la générosité, c’est l’alcool.
Bien qu’il y ait de l’alcool dans tous les vins, la proportion de cette substance varie cependant en quantité; nonseulement selon les climats, selon les localités, mais encore selon les espèces de raisins, selon leur degré de maturité, selon la fermentation qu’ils ont subie, etc.
En principe, plus un raisin est mûr, plus il contient du sucre, et par conséquent aussi plus il fournit de l’alcool, qui n'est autre que le sucre ainsi transformé par la fermentation.
On a vu, ci-dessus, quel est, par rapport au degré de force, le rang assigné à chacune de nos quatre espèces principales de vins. Ce rang est non-seulement admis par l’usage, mais il a encore reçu une sorte do démonstration, nous croyons pouvoir le dire, des recherches entreprises par .M, Fauré : un dos points essentiels do ce tra-
vail élant la détermination de la quantité d’alcool contenu.
Si l’on jette effectivement les yeux sur le tableau destiné à faire connaître la quantité d’alcool pur contenu dans les vins rouges de la Gironde, malgré des exceptions nombreuses, il faut en convenir, on reconnaît que cette substance est généralement plus abondante dans les vins dits de Côtes, qu’il y en a moins dans les vins de Palus, moins encore dans ceux de Graves, et qu’enfin, sous ce rapport, ceux des Plateaux occupent le derhier rang.
Or, on a vu par le tableau B , que la chaux, par rapport à sa quantité, dans ces quatre [espèces de terres, suivait absolument la même progression décroissante.
Le calcaire parait donc être la substance constitutive du sol arable dont l’action, sur la proportion d’alcool, semble aussi la plus directe.
Cette remarque avait d’ailleurs été faite par plusieurs auteurs, et notamment par Chaptal, qui dit : « En général, les vins récoltés sur les calcaires sont spiritueux (1). »
Sans beaucoup s’éloigner de Bordeaux, dans les Graves de la commune de Pessac, on peut voir un exemple remarquable du genre d’influence dont il s’agit. Pour cela il sufüt de comparer deux vignobles justement renommés l’un et l’autre : Haul-Brion et la Mission.
La quantité d’alcool contenu dans le vin de Haut-Brion est de 9,00 pour cent : ce qui est déjà très-satisfaisant pour des vins de Graves et explique la force, la fermeté et l’excellente tenue de ces vins. Celle constatée dans les vins de la mission atteint 10, 12 pour cent.
Or, rien n’est plus facile que d’assigner la cause de cette différence. Pour cela, il siÿüt d’examiner la profonde
(I) Art de faire le vin, p. 24.
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tranchée faite pour le passage du chemin de fer de Bayonne, depuis le lieu dit La Médoquine, jusqu’à l’ancien viaduc de Pessac. Les talus de cette tranchée, dans le voisinage des vignobles de la Mission, font voir que des masses considérables de calcaire plus ou moins dur, plus ou moins marneux, s’étendent eous ce vignoble, lis fout comprendre que les racines de la vigne peuvent facilement atteindre ces genres de formations. A Haut-Brion, surtout sur les croupes situées au nord du château, et desquelles proviennent les meilleurs vins, la grave nous a semblé oiïrir au contraire une puissance telle que la vigne ne saurait s’y trouver en rapport qu’avec ce seul genre do formation.
En continuant à s’avancer vers le nord, dans ces mêmes graves, en atteigriant la commune de Mérignac, qui voit finir les Graves et commencer les sables des landes, où les sous-sols calcaires et marneux deviennent de plus en plus rares, le vin perd encore de sa richesse alcoolique, ‘et arrive à ne plus offrir de celte substance que 8,25 p. cent.
Ces différences, nous les retrouvons aussi dans le Médoc, car là egalement , les sous-sols peuvent être souvent calcaires ou marneux ; et souvent aussi la terre arable elle-môiûe peut participer de cette nature; mais alors elle perd tout à la fois le titre de Graves et la valeur qu’elle aurait pu avoir comme terre à vin fin.
Par rapport à la richesse alcoolique de leurs produits, voici quel est l’étal des trois premiers grands crûs de celle contrée, Latour, Margaiix et Lafite :
Latour 9,35 j
Margiiux 8,75 > pour cent.
Lalite 8,70 )
Or, à Margaux et à Lafile, plus encore qu’à Haut-Brion, la vigne occupe des croupes de graves où la puissance de
cette Tormation est telle que ses racines ne sauraient la traverser en entier, pour atteindre une autre formation de nature diilérente, et par conséquent de nature calcaire.
Au contraire, à Latour, ces graves atteignent la limite que forment pour elles les Palus et bientét la Gironde, et, presque partout, leur puissance se trouve tellement réduite, que les racines de la vigne plongent dans un soussol calcaire ou marneuTt.
Aussi les vins de Lafite et surtout ceux de hlargaux, se distinguent-ils par une douceur, un moelleux et autres agréments analogues qui les ont fait comparer au velours. Tandis que les vins de Latour, joignent aux propriétés distinctives des premiers vins de Médoc, au sang noble qu’ils partagent avec leurs illustres voisins, une force, une vigueur toutes particulières. Pour atteindre toute leur bonté ces derniers ont besoin do vieillir davantage, et les consommateurs d’outre Manche les affectionnent dhiue manière toute particulière (1).
Cette différence, du reste, la môme contrée nous en offre une foule d’autres exemples; soit que les Graves aient vu diminuer sa puissance, par le voisinage de leurs limites, avec les Palus comme dans la commune de Saint-Estépbe,
(1) Les vins do ce crû distingué ont clé souvent, dans ies grandes années, qualifiés de vins nnijlais, pour montrer combien leur giaiido foice plaisait à nos voisins d'Outre-Manche. On les a aussi appelés vins d’Ihnule.
A ce; égard, le commerce bordelais a conservé un souvenir assez curieux. En 1708, l'une des plus grandes années vinicoles du pays bordelais, les vins de Latour se montrèrent d'abord tellement fermes, que lu commerce n’osa pas les acheter. Seul M. Pierre Guestier, fondateur do la grande et honorable maison de ce nom, les prit en toUilité. Dés l'année suivante, on reconnut la grande valeur de ces vins, et tous ceux qui les avaient refuséo d';ibord en auraient voulu. Mais M. Pierre Guestier ayant obstinément refusé d'en céder la moindre parcelle, les autres négociants se plurent à Ini donner le nom de Pierre-le-Cruel,
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notamment; soit que cette diminution se trouve être la conséquence de quelques dépressions du terrain supérieur ou de quelque relèvement du terrain inférieur, comme dans certaines communes de l’intérieur du Médoc ; Saint- Tréloly, Dégadan, Civrac, etc., communes où le vin estrelativement très-alcoolique.
Celte influence décisive du calcaire, peut aller souvent jusqu’à modifier très-sensiblement les propriétés, les tendances bien connues de certains cépages ou variétés de vignes.
Ainsi tous nos vignerons savent que 1e Malbeck, justement le cépage dominant dans les côtes, peut faire un vin peu alcoolique, un vin mou et quelquefois d’une conservation difficile; aussi a-t-on le soin, dans les plantations bien comprises, de l’associer à d’autres variétés, qui le relèvent et lui donnent la force et l’énergie qui lui manquent.
Nous tenons d’un propriétaire du Blayais, fort compétent dans la matière, qu’ayant eu à former un vignoble dans un sol essentiellement calcaire , il n’hésita pas à lo planter entièrement de Malbeck : persuadé que celte nature de sol donnerait à ce cépage les propriétés que, trop » •
souvent, il laisse à désirer. Ces prévisions se réalisèrent effectivement , et le vin de ce vignoble, joint à la douceur et à l’agrément que promettait le cépage, la force et l’énergie que devait donner le terroir.
11 a été fuit grand nombre d’analyses des vins de France et de l’étranger,. mais rarement les expérimentateurs se sont assujettis à indiquer la nature spéciale de la terre dans laquelle ces vins avaient été récoltés. Cependant M. Clary s’occupant des vins du Lot à ce point de vue, divise ces vins en deux grandes catégories : ceux venus sur les terrains calcaires, ceux venus sur les terrains ar-
SS
gileux. Les premiers, dit-ii, forment les vins connus dans le commerce sous le nom de Vint de Cahort, les autres sont d’une qualité bien inférieure. Quant à la moyenne d'alcool contenue, dit-il encore, elle est dans les premiers de 11,36, dans les seconds de 10,00 pour conL
En Espagne, d’après Rosas-Clémente, les vignes de Saii- Lucar de Barmeda, offriraient des résultats analogues. €es vignes sont cultivées sur des limons calcaires, sur des limons argileux et ucreux et sur des sables quartzeux. Dans ces trois situations, elles donnent autant de moût; mais comme la valeur du vin est basée, sur l’alcool contenu , quand les premiers , les plus alcooliques par conséquent, valent 44, les seconds sont cotés 48, et les troisième 40 (1).
Les vins blancs de la Gironde peuvent nous offrir des faits non moins intéressants et non moins concluants.
En les examinant dans une même localité, dans les Cravet de la vallée du Giron, où ils ont une si grande réputation sous les noms de vins de Barsac, de Sauternes, de Preignac, etc., on constate immédiatement l’influence de la chaux sur leur richesse alcoolique.
Ainsi à Barsac, le sous-sol n’est autre, comme nous l’avons vu, que des fragments calcaires empAlés dans de l’argile plus ou moins marneuse ; aussi les vins de cette commune offrent-ils jusqu’à 14-75 pour cent d’alcool et sont-ils des plus capiteux.
A Preignac le sous-sol n’est plus le même, et le sable sur bien des points y figure : aussi les vins sont-ils moins riches en alcool, leur proportion n’est que de 11,50.
Inflaence sur la douceur et l'ardme du vin. —
(1) Essctt sur les variétes de la vigne qui vrgétenl en Andalctisie, page 13.
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Dans les grands vins en général, et en particulier dans ceux du Bordelais, de la Bourgogne, etc., il existe deux propriétés également précieuses et qu’il ne faut pas confondre.
L’une se décèle par la douceur, le velouté, l’onctuosité, le moelleux que l’on éprouve, que l’on apprécie en buvant ces vins : elle est du ressort du goût. La sensation éprouvée par ce sens, en ce moment, est la même que celle qui séduit l’oreille à l’audition d’une musique douce et gracieuse ; ou celle qui réjouit l’œil à la vue d’un édifice dont toutes les parties, tous les détails se lient, se combinent, s'harmonisent ; ou celle enfin que perçoit le tact au toucher d’une étolTa souple et veloutée (l).
L’autre se décèle par l’agrément , la suavité du parfum qui se dégage de la liqueur lorsqu’on la verse dans le cristal, lorsqu’on l’approche du nez ; elle est du ressort de l’odorat, elle ajoute un charme de plus à tous ceux que réunissent de pareils vins. C’est ce qu’on nomme, quand on examine cette propriété en elle-même, l’arôme des vins et, quand on l’examine par rapport à la manière dont elle se traduit, le bouquet des vins.
€ Personne ne s’était occupé de rechercher à quelle cause ou à.quel principe il fallait attribuer cette première •propriété, et cependant on avait reconnu que certains vins très chargés on sève et en arôme étaient secs, durs et sans agrément. En isolant les divers principes contenus dans le vin, je me suis aperçu que les vins fins, délicats, renommés par leur saveur et leur qualité, contenaient une
(1) C'est cette même propriété qui fait donner aux vins, par A. Jullien {Topographie de tous les vignobles connus), lu qualification de soyeux. « On qualifie ainsi les vins, dit-il, dont le contact avec le palais fait a épronver une sensation agréable, qui n'est altérée par aucnne âpreté. »
CO
substance glutineuse, fllanle, élastique, qui ne se retrouvait qu’en très-faible quantité dans les vins ordinaires et pas du tout dans les vins inférieurs (1). »
Après avoir donné tous les caractères chimiques de la substance dont il s’agit; après avoir émis l’opinion qu’elle ne préexiste pas dans le raisin et qu’elle se forme soit sous l’innuence de la fermentation, soit dans les tonneaux ; après s’être assuré, par des expériences concluantes, que c’est bien elle qui donne aux grands vins leur délicatesse, leur suavité, leur agrément; enfin après lui avoir donné le nom d’Œnanthine (du grec fleur du vin), M. Fauré continue : « Tous les vins ne contiennent pas d’œnanthino, et cependant chacun d’eux renferme les éléments dont elle se compose. A quoi cela tient-il? Estce au terrain, à l’exposition, ou à la nature du cépage, qu’il faut attribuer sa formation dans les vins supérieurs et son absence dans les vins inférieurs? Je l’ignore encore, etc...»
Le même observateur s’est assuré que les vins d’une propriété fortement grêlée en 18iî n’en contenaient pas, tandis que ceux de 1841, de même origine, en étaient assez abondamment pourvus. «J’ai observé, nous dit-il encore, que tous les vins qui renferment une assez forte proportion de ce nouveau principe, proviennent de terrains secs, pierreux, ou caillouteux, tandis que les mômes cépages plantés dans des terrains gras, forts et argileux, fournissent des vins qui en contiennent beaucoup moins; et quelquefois pas du tout. »
Ainsi il faut reconnaître que la maturation complète du raisin; condition qu’interrompt toujours la grêle, est absolument nécessaire à la formation de l’œnanthine.
(I) M. Fau[\£ : Analyse cliimi'iue, eic..., p. 18.
Digilized by GoogI
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11 faut reconnaître aussi que l’état caillouleux ou pierreux de la terre, sa maigreur, son aridité même : conditions toujours favorables aux fruits en général, toujours favorables à leur maturation complète, sont des circonstances non moins précieuses, au point de vue qui nous occupe.
Déjà ci-dessus, nous avions cherché à établir l’influeuce décisive, sur la bonté des vins en général, des cailloux et autres fragments minéraux mêlés à la terre. Cette nouvelle observation ajoute à la démonstration des faits de cette nature que nous avions pu réunir..
Ce que nous avions indiqué d’une manière générale, ce que nous avions cru pouvoir signaler comme une loi de la nature en matière de production œnologique, se trouve ici démontré de nouveau par une des conséquences les plus heureuses, se rattachant à ces faits; par une des plus précieuses propriétés, dont les vins peuvent leur être redevables.
Mais ce qui est bien plus curieux encore, ce qui démontre combien la terre exerce de l’influence sur le produit de la vigne et, en même temps, combien sont rares, eu égard à l'étendue totale du sol consacré à cet emploi, les quelques points où cette influence semble atteindre les derniers degrés d’une faveur toute spéciale ; c’est la préférence, c’est le privilège, le monopole incontesté et incontestable, qui en sont résultés, non-seulement pour certains pays, mais pour certaines localités déterminées, pour certains domaines ou crûs privilégiés. EITectivement, en Bourgogne comme dans le Bordelais il est, en fait de vignobles, des bons parmi les bons, des premiers parmi les premiers; et, comme elle l’avait fait déjà pour bien d’autres circonstances agricoles également soupçonnées d'être le résultat du hasard ou du caprice, la science est
venue démontrer àvec toute son autorité, que les grands crûs de vin avaient une raison de supériorité, une raison de préférence, en un mot une raison d’être.
Ainsi, dans les trois communes de la Gironde où su trouvent situés les quatre premiers crûs des vins des Graves, des grands vins rouges de Bordeaux, les vins en général se montrent pourvus d'œnanthine; mais, pour chacun de ces crûs en particulier, la proportion de ce principe est relativement supérieure à celle des autres vins de la commune. Cette vérité ressort du tableau ciaprès.
CEn.vîîtine co.ntkndb dans :
Les vins des grands crus de : Les vins des conHnones de :
Clintcau Mnrgaux. . .
Margaux.
» LaPitc ....
Pauillac.
1 Latour. . . .
i.to. 1
> Haut-Brion. .
Pessac.
A l’égard des vins blancs, des faits analogues peuvent être signalés et, ici même, il devient possible de les rattacher d’une manière encore plus directe à la nature du sol ou du sous-sol, aux matières qui y dominent.
Ci-dessus, nous faisions remarquer tout ce que devaient les vins blancs de Bassac à un sous-sol essentiellement calcaire; tout ce que cette circonstance leur garantissait do force et d’énergie. Tout près do cette commune, il en est une autre, celle de Sauternes, non moins renommée pour ses produits œnologiques et non moins digne de l’être.
En général à Sauternes, le sol et le sous-sol sont identiques à ceux de Barsac et ce qui le prouve, c’est que l’habile chimiste déjà cite a trouvé encore, dans les vins
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blancs do celte première commune, une proportion de 15 pour cent d’alcool.
Mais là aussi est un domaine privilégié, un grand crû, le premier pour les vins blancs du Bordelais, le crû du Château d'Yqucm. Laissons à la poésie, laissons au langage des dieuï, seul digne d’exprimer de si hautes qualités, le soin de nous révéler toute la valeur des vins d'Yquem :
« vénérable Yipicm parait au premier rang ;
« L'Yquem si savoureur, si limpide et si blanc ,
• Qui porte le cachet de sa noble origine ,
« Et brille, transparent, comme une aigue-marine (I). »
De son côté, en parlant de ces mômes vins, M. W. Franck, ajoute : « Une sève particulière distingue les vins de Sauternes : ils sont fins, savoureux, délicats et, dans les bonnes années, sucrés et très-parfumés (2). »
Il est positif on effet qu’une dUTérence capitale existe entre les vins d'Yqnem et ceux des autres grands crûs de la vallée du Giron ; que cette düTérence est surtout remarquable quand on les compare aux vins de Barsac, Ici, comme nous l’avons déjà dit, la force, la vigueur, l’énergie; là au contraire une douceur, une suavité telles que les mentionnent les poètes, à propos du breuvage qu’ils assignaient aux dieux.
La cause très-probable de celte grande différence, c’est dans le sous-sol d'Yquem qu’il faut la chercher, c’est dans la proximité de ce sous-sol, c’est dans l’argile qui le constitue prncipalement.
Par une exception géologique assez rare dans la contrée, le vignoble d’Yquem , bien qu’en Graves , se trouve reposer
(1) M. Biabkès ; Les grands vins de Bordeaux.
(2) Traité des vins rouges et blancs du département de la Gironde, édit, p. 177.
sur un sous-snl formé d’argile, de couleur variable, mais principalement brun-jaune, mélée d’abord à des cailloux roulés et parfois à des grains calcaires plus ou moins abondants. La grave qui recouvre ce sous-sol ne dépasse guère, dans tout le domaine, une épaisseur moyenne de 30 centimètres.
Les courants diluviens qui charrièrent cette grave sur la rive gauche de la Garonne, de Langon à Lesparre, agirent d’abord, avant d’abandonner leur dépôt, sur les assises supérieures de la formation tertiaire, sur l’argile et môme sur la marne qu’elles pouvaient offrir. Et voilà pourquoi, partout ailleurs, dès qü’on met à découvert cette formation, ce sont, ou ces marnes assez solides pour avoir résisté aux courants, ou les calcaires plus ordinaiment, que l’on rencontre.
Fig. 2
A Y'quem, et par des causes particulières qu’il serait sans doute difficile d’expliquer, les assises d’ai^ile ont été respectées et c’est sur ces assises, arrondies et formant aujourd’hui le gracieux monticule servant de base au château, que s’est étendue une mince couche de grave. La figure 2 fait comprendre cet arrangement D’autres vins blancs du Bordelais doivent à l’argile, soit dans le sol, soit dans le sous-sol, des propriétés analogues à celles des vins à'Yquem et de quelques autres crûs des mômes localités. Ceux de Carbomieux, dans les Graves de Bordeaux, sont le produit de vignes dont les racines
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atteignent souvent, soit des argiles, soit des argiles marneuses. Ceux de Sainte-Croix-du-Mont, viennent sur des côteaux argileux, de môme que ceux de Montbazillac, dans la Dordogne, si doux et si liquoreux.
Certains vins privilégiésjoignentà la propriétede douceur dont nous venons de nous occuper, celle bien précieuse et bien séduisante à laquelleon donne le nom de bouquet.Versés dans le verre, soumis à une certaine agitation et portés sous le nez, ces vins décèlent, par un parfum qui varie et qui peut rappeler, selon le cas, celui de la violette, de la framboise, de la truffe, etc..., leur origine toute particulière. De la sorte, deux sens, on pourrait dire trois, se trouvent charmés par ces liqueurs d’élite : le goût qui savoure leur douceur, l’odorat qui perçoit leur parfum, l’œil qui se réjouit de leur couleur.
Le bouquet des vins, et l’on ne pouvait choisir une désignation tout à la fois plus juste et plus poétique, avait été remarqué dès longtemps à propos des vins qui jouirent les premiers, en France, de la faveur publique et notamment à propos des vins de Bourgogne.
Dans le célèbre fabliau, la Bataille des vins (I), l’auteur, pour achever de donner une haute idée des vins sur lesquels allait prononcer le chapelain de Philippe-Auguste, mentionne la bonne odeur qu’ils répandaient :
Et comme les vins estinceloient.
Si que la graot sale et la chambre Sembloit pleines de basme et d'ambre :
Ce sembloit Paradis terrestre...
Au commencement de ce siècle, Chaptal dans son Art de faire U vin , parla d’une manière toute spéciale de
(1) Ce fabliean dont nous avons déjà parlé (l" partie) est nn document des plus précieux pour l’histoire des vins français.
l’arôme ou liouquet du vin, en citant pour exemple de cette propriété les produits supérieurs de la Bourgogne. «Ce bouquet, disait-il, se renforce par la vétusté. Il n’existe que rarement dans les vins très-généreux ; ou parce que l’odeur de l’alcool le masque, ou parce que la fermentation qui a été nécessaire pour décomposer tous les principes, le fait disparaître. »
Ils ajoutait que cet arôme n’est pas susceptible d’être extrait, pour être porté sur d’autres substances, et que le feu paraît le détruire.
Vers 1836, un habile chimiste belge avait annoncé à M. Van Mons, que le bouquet des vins était un éther particulier, ayant pour salificateur un acide nouveau. « Cet éther, disait ce chimiste, contient un acide organique nouveau, cristallisable, assez volatil, et de l’éther ordinaire. Je ne sais pas encore comment on nommera ce nouvel éther, ni quelle est la composition de l’acide. L’éther surnage sur l’eau, comme l’éther ordinaire. Il a l’aspect d’une huile ténue ; il est très-volatil. La France seule a des vins è vrai bouquet, et n’en a que de deux sortes, de Bourgogne et de Champagne rouge... Le bouquet est le produit de la localité où le vin fermente en cuve et sur pièce. Les moûts de Bourgogne et Champagne fermentant hors de la limite où la localité réagit, ne donnent pas de ces vins, mais des vins vulgaires (1). »
Le docteur Sacc, professeur à la Faculté des Sciences de Neufcbêtel, s’occupe aussi du bouquet des vins, dans sa Chimie agricole (î). Il dit son développement postérieur à la fermentation des vins, et il l’attribue à la modification lente d’un principe analogue à celui des huiles essen-
(1) Bulletin Œnologique, t. Il, p. 344.
(2) Page 303.
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tielles et contenues dans la gousse des raisins. 11 varie, ajoute-t-il, avec les sols et semble n’exister que pour les vins des pays tempérés.
Comme on voit, nulle recherche positive n’avait encore été faite sur ce point, et M. Fauré a raison de revendiquer à cet égard une priorité qui lui appartenait ; le travail de MM. Liebig et Pelouzc, sur l'éther œnenithique n’ayant eu pour but que la recherche de cette odeur vineuse caractéristique, commune à tous les vins et à un degré plus ou moins marqué.
« C’est dans les vins les plus chargés d’arome, nous dit notre savant compatriote, que j’ai cherché à recueillir cette émanation si fugace, objet de tant de recherches, cause de tant de déceptions (I); et si je ne suis pas parvenu à l’obtenir à l’état de pureté, j’ai du moins retiré de chacun des vins de nos grands crûs un esprit très subtil, qui parait renfermer la plus grande partie de leur arôme. •
Quant à l’origine de ce principe , il dit encore : « Je crois que les vins rouges de qualité supérieure doivent leur parfum à une huile volatile très-fugace, dont les éléments résident dans la pellicule du raisin ; ce parfum a besoin, pour se former, de' conditions particulières qu’il ne rencontre que dans certains terrains et certaines expositions; la preuve, c’est que les mômes cépages ne produisent pas toujours et partout le bouquet des vins, et que celui-ci varie annuellement en pureté et en proportion. »
Nous ne le suivrons pas dans la description qu’il donne de sa manière de procéder, ni dans les détails chimiques
(I) Nous ajoalerons, pour notre compte : Objet des spéculations le plus audacieuses, des sophistications les plus blimobles, du charlatanisme le plus éhonté !
qu’il énumère au sujet de la nouvelle substance obtenue. Nous nous contenterons de rapporter ici , d’après lui, les caractères généraux qui distinguent l’arôme ou le bouquet des premiers grands vins dans les Graves du Médoc, dons celles de Bordeaux et sur les Cûles.
Château-Lafile. — « Suave et très-délicat; saveur des plus agréables rappelant l’amande et la violette, sans qu’il soit possible de distinguer si l’une ou l’autre prédomine. »
Chdteau-Margaux. — « Rappelant la suavité et i’agréraent du vin de Afarpaux, sans qu’il soit possible d’assigner à ce parfum une autre odeur caractéristique. » Château-Latour. — « Odeur plus forte , saveur plus prononcée que celui de Margaux et de Lafite; on y distingue un mélange d’amandes ou de noyaux, qui se dissipe promptement pour laisser un parfum particulier qui ne rappelle plus celui de l’amande qu’on avait cru d’abord remarquer. »
Châleau-Haut-Brion. — « Quoique très-agréable, moins délicat, moins suave que celui de Lafite et de Margaux ; se rapportant à celui de Château-Latour. » Château-Carbonnieux. — « Arôme léger, agréable, participant du noyau et de la cerise. »
Saint- Êmillion. — & Arôme plus développé, mais agréable, rappelant la violette, moins de suavité que ceux du Médoc, quoique pourvu d’agrément et de finesse. » Nous ne pousserons pas plus loin ces citations, sur un sujet qui no saurait comporter de grands détails, et sur lequel encore bien des études restent à faire. Seulement, nous ferons remarquer qu’ici encore la nature de la terre parait exercer une influence assez directe, et, s’il est reconnu, comme règle générale, que sa maigreur, son aridité, sont des conditions de la bonne qualité des vins,
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CCS conditions, dans certains endroits plus spécialement favorisés, peuvent aller jusqu’à leur garantir un arôme, un bouquet qui élèvent cette qualité au plus haut degré.
On remarquera, en ce qui touche à la richesse et à la suavité du bouquet, qu’ici encore les grands crûs occupent le même rang que pour rœnanthine; le même rang assigné à leurs produits par l’opinion publique : Manjaux, Lafile, Latour, Haut-Brion.
Il est à regretter que M. Fauré n’ait pas étendu ses recherches sur le bouquet des vins, jusque dans ceux des Palus, surtout des Palus de Queyries que distinguent particulièrement un parfum de violette très-prononfé, quand ils sont vieux.
Au surplus , il est hors du Bordelais proprement dit, d’autres exemples dis vins à bouquet, celui de Cap« Breton a un goût marqué de framboise, ce qui fait dit encore l’auteur du mémoire inséré dans l’ouvrage d Bidet, qu’il peut être mêlé avec les vins do Graves poui augmenter leur couleur, sans en diminuer la délicatesse.
Certes, la maigeeur du terrain sur lequel se récolte ce vin, les dunes de l’Océan, no fait que confirmer ce qui vient d’être dit ci-dessus, touchant l’influence de celte propriété; ou, si l’on veut, de ce défaut du sol à tout autre point do vue, sur l’une des plus précieuses et des plus brillantes qualités do la vigne.
Depuis longtemps l’agriculture est familiarisée avec celte loi de la nature, qui rend d’une conciliation si difficile, en toutes sortes de produits, la quantité avec la qualité. Toutefois, nulle plante encore, autant que la vigne, n’avait offert des exemples plus marqués des différences que peut avoir en ce genre, par rapport à la première condition, la grande richesse du sol : par rapport à la seconde, son extrême pauvreté.
Infliienre «ar le Icmp» qae met le vin A «e faire [!)* A acquérir tontes ses qnalitt^s. — Il en
est des vins comme de toutes les autres choses de ce monde : ceux qui viennent lentement durent longtemps et réciproquement. Ainsi un vin qui est lent à se faire, à acquérir, dans les tonneaux ou dans les bouteilles, toutes les qualités dont il est susceptible, jouit, par compensation, de la propriété de se maintenir relativement longtemps en possession de ces qualités.
La substance qui paraît garantir au vin la double propriété d’être lent dans celte œuvre et de conserver longtemps tous les avantages acquis, est le tannin.
Le tannin a lui-même, comme on sait, la propriété de conserver les matières organiques, et l’art du tanneur est basé sur la facilité dont jouit cette substance, de se combiner avec la matière animale, de la rendre incorruptible, sans la priver de sa souplesse.
Dans le vin, il agit probablement d’une manière analogue, et, de plus, par ses qualités astringentes et styptiques, il lui donne de la tenue et du ton.
Il concourt, par certaines combinaisons, qu’il peut former avec d’autres principes, tels que le tartre, la matière colorante, le mucilage, à rendre facile l’enlèvement, par le collage, de l’excès de ces principes.
« Un vin entièrement dépouillé de tannin, dit M. Fauré, est beaucoup plus susceptible de s’altérer que celui qui en est pourvu ; U peut facilement contracter la maladie connue sous le nom de graisse : altération qui ne se développe que dans les vins énervés , ou dans lesquels le principe muqueux prédomine. »
«On croit, dit de son cêté M. de Gasparin, que c’est à la .
(1) Voir la note 2 de la page 45.
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présence du tannin dans les êables de Bordeaux, que les vins qui y croissent doivent leur acerbité dans les premières années, puis leur bouquet particulier et leur longue conservation (1). »
L'origine de cette substance ne se trouve pas dans les matières aqueuses de la baie du raisin, mais dans les parties solides qui l’accompagnent : telles que les pépins, les pellicules et aussi dans les grappes, pédicules et pédicelles, dans ce qu’on nomme la râpe. Cette dernière circonstance explique pourquoi, dans certains lieux et dans certaines années , on dérâpe la vendange avant de la mettre dans la cuve, et pourquoi aussi, dans d’autres localités et dans d’autres temps, on ne le fait pas. De la , sorte, on garantit au vin plus ou moins de tannin.
Elle se trouve aussi, cette origine, dans les tonneaux faits avec du bois de chêne ou de ch&taignier. Dans tous les cas, le tannin n’a pas besoin d’être bien abondant dans le vin pour y exercer l’influence qui nous occupe ; pour rendre plus lente sa confection déflnitive, pour lui garantir une plus longue durée.
Nous n’entrerons pas ici non plus dans les détails du procédé ingénieux employé par M. Fauré, pour doser^^ tannin dans les vins du Bordelais, au moyen de la gélatine ; nous nous bornerons à dire qu’il est résulté de ses recherches , que ce principe figure dans les vins rouges pour 7 à t;i dix millièmes, et dans le vin blanc pour 4 à 6.
Deux difficultés capitales s’opposent à la possibilité d’exprimer en chiffres tout à fait rigoureux les différences des vins du Bordelais, par rapport au principe qui nous occupe. D’abord c’est, nous venons de le voir, l’exiguité de ces chiffres. En second lieu, c’est la manière de faire
(I) Cours d'agriculture, t. I, p. 128.
ces mômes vins, d’en dérâper ou non la vendange : circonstance qui peut beaucoup, toutes choses égales d’ailleurs, faire varier la quantité de tannin.
Les quatre sources de tannin ci-dessus signalées, pépins, pellicules, grappes, tonneaux, ne sont pas toutes et partout également abondantes et, dans certains cas, il devient nécessaire, par la manière de faire le vin, d’amener ce principe à un degré qu’il n’aurait pu atteindre, sans certaines modifications introduites dans celte manière.
« Les cépages, continue M. Fauré, complantés dans des terres fortes et très-fertiles , fournissent des raisins à grains volumineux, très-aqueux, contenant, lorsqu’ils sont bien mûrs, peu de tartre, beaucoup de principes rauco-sucrés, et dont la pellicule distendue par une végétation luxuriante, ne présente qu’une très-faible épaisseur et fournit par conséquent peu de tannin ;... on peut facilement comprendre que de pareils raisins doivent être mis dans la cuve avec leur râpe, pour produire un vin qui contienne en quantité convenable les principes nécessaires à sa conservation. «
^ S'occupant de la râpe et de son influence sur la qualité du vin, le môme observateur, après avoir donné d’excellents avis pour opérer ou non le dérâpage , selon le lieu et selon l’année, ajoute: « Si, en 1825, une partie des vins rouges s’altérèrent, c'est parce que le principe astringent ne se trouvait pas en rapport avec les autres éléments du vin (I). »
(1) Si nous ne nous trompons aussi, ce fait regrettable se passait à l’époque où quelques hommes, proprietaires et négociants, par un sentiment bien louable sans doute, avaient churclié à répandre, dans le Médoc, la méthode du cfériipai/e complet. D abord on avait été séduit par les résultats obtenus ; mais plus tard on vit que, sous ce rapport aussi, il pouvait être un evecs dangereux.
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Maintenant, si nous examinons d’une manière générale les vins du Bordelais: d’abord par rapport au temps exigé pour leur confection complète; puis par rapport à la durée qu’ils peuvent offrir après cette confection , nous aurons, sous ce double rapport, les moyennes suivantes :
TEMPS A SE FAIR^. DURÉE
Palus 15 à ‘20 ans Iiidéniiie.
Côtes lOàlj » 2.S à no ans.
Graves 6à8 » lOàlS »
Plateaux (ordinairement consommés immédiatement).
Or, voici encore quelle est, pour chacune de ces catégories de vins, la quantité moyenne de tannin contenu :
Palus 13 dix millièmes.
Côtes Il »
Graves 10 •
Plateaux 9 >
L’ordre selon lequel nous venons d’inscrire doux fois nos quatre grandes classes de vins, ne correspond directement, quant aux terres qui les produisent, qu’à celui que nous avons également dû suivre par rapporté la proportion d’humus ou matière organique contenue dans chacune de ces terres. ^
D’où il semblerait tésulter, que plus une terre est riche, plus elle contient de terreau naturel, et plus les vins qu’elle produit offrent une grande proportion de tannin, plus iis sont longs à se faire, plus ils durent.
En principe, la bonne terre, pourvu qu’elle ne tombe pas sous ce rapport dans un véritable excès, assure à ses produits une plus grande quantité des matériaux qui doivent les constituer; l’élaboration, la mise en ordre de ces matériaux doit nécessairement exiger plus de temps, et la durée de la denrée obtenue doit aussi pou- • voir atteindre des bornes plus reculées. Tout cela est
dans la nature, tout cela est conforme à ses lois générales.
On a vu ci-dessus l’opinion émise par M. de Gasparin, touchant l’influence exercée sur nos vins de Graves, par le tannin contenu dans ces terres.
Dans les Graves effectivement, tant du Médoc que d’ailleurs, la matière qui donne à la terre fraîchement remuée une teinte noirâtre souvent très-prononcée, n’est autre que ce même terreau de bruyère si abondant dans les landes, qu’un humus astringent. < Cet humus acide, dit Thaër, est produit par des végétaux qui contiennent beaucoup de lannin, ou du moins quelque chose de pareil, et en particulier par la bruyère , lors môme qu’elle végète dans les lieux secs (1). »
Nous savons d’ailleurs que dans ces contrées on est dans l’usage et dans la nécessité d’user de la bruyère comme litière : conséquence capable d’ajouter encore aux faits dont il s’agit.
Quant aux Palus, la couleur et la richesse de ces fonds témoignent suffisamment de la grande quantité de débris végétaux qu’ils renferment. Sans compter que, sur une infinité de points', le sous-sol n’est autre qu’une tourbe (]^us ou moins complète, plus ou moins pure.
11 résulte des travaux d’analyse auxquels se livra M. Reisch (2), en 1842, sur la tourbe, qu’entr’autres matières constitutives de ce produit naturel, figure le tannin.
Il importe de faire remarquer ici que nos vins les plus riches en tannin, les vins des Queyries, sont aussi ceux que le commerce a le plus recherchés pour les expéditions d’outre-mer, ceux qui gagnaient le plus en ces sortes de circonstances. « Alors que les voyages de long-cours
(1) Tome II, p. 188.
(2) Journal de pharmacie, 1842, p. 34.
ÉTABLISSEMENT DU VIGNOBLE 73
étaient moins rapides, les vins de Qnei/ries étaient trèsrecherchés; on aurait eu crainte d’exposer longtemps aux ardeurs tropicales des vins plus légers ; on en faisait même revenir d’outre-mer pour leur donner, par ce double voyage, une haute valeur très-renommée (1). »
Ce moyen répété depuis, pour ce que l’on qualifie par la phrase, retour de l’Inde, n’est pas nouveau, comme on voit, pas plus pour les vins de Palus que pour ceux de Graves.
Voici la preuve de ce dernier fait : « Etant à manger chez feu M. de Bozon, archevêque de Bordeaux, il nous faisait boire de son vin de Beauséjour (2) qui était trèsbon. Il nous disait que pour l’avoir rendu de cette délicatesse et bonté, il l’avait envoyé dans des vaisseaux do ses amis, jusqu’à 5 ou 600 lieues en mer; que c’était l’air de la mer qui l’avait rendu de cette bonté (3). »
Nous ferons remarquer enfin que le tannin, par sa quantité, répond parfaitement à la différence que l’on sait exister entre les trois grands crûs du Médoc, par rapport au temps exigé, par chacun, pour acquérir toutes leurs propriétés, et par rapport au temps également durant lequel ils peuvent les conserver. Voici dans quel ordre ces vins doivent être rangés, en commençant par celui dont le temps à se faire et la durée sont les plus longs.
Margaux
(1) Traité sur les vins duMcdoc, p. 61.
(2) C'est la nom que portait le cliAteau des archevêques de Bordeaux, situé a Pessac, et connu aujourd'hui sous le nom de Sainte-Marie. La vigne du pape Uémenl V, dont nous avons parle ailleurs dêpendaitde ce chateau.
(3) Manuscrits de la bihllothcqne de Bordeaux. Mémoires de M. de Bitry.
InfluenrcM aur Ica propriété parllrnlU^Tca <|ac peut préaenler le vin. dites i goût de terroir. soilC de pierre A rnali. — La dépendance directe que nous venons de signaler dans les vins, par rapport à la nature des terres sur lesquelles sont plantées les vignes , est encore cause qu’en quelque cas, ces vins peuvent contracter certains goûts particuliers, tels que ceux que l’on désigne sous le nom de goût de terroir et sous le nom de goût de pierre à fusil.
Le goût de terroir, pris dans sa mauvaise acception, et c’est ainsi que nous le faisons en ce moment, est un goût assez difficile à définir : quelque chose qui pique, qui agace le gosier et donne au vin l’apparence de certaines préparations pharmaceutiques.
Selon Dussieux, « ce goût est dû à la dissolution, à la vaporisation d'une partie des substances minérales et métaUujues qui composent les sols de certains vignobles. Ces dissolutions, ces vaporisations opérées par l’action continuelle de l'air, par la chaleur et par l’humidité atmosphériques, se confondent avec les éléments de la sève, s’introduisent avec eux dans les plantes et restent sus- 'Tpendues dans toutes les parties qui les composent. »
Le cépage peut aussi exercer, en cette circonstance, une certaine influence, conformément à cette remarque de Chaptal : « les principes du goût de terroir se modifient suivant la diversité des cépages. » Enlln, à cette dernière remarque, M. le comte Odart ajoute : « et quelque peu aussi selon les circonstances qui accompagnent la fabrication du vin. »
Selon dos expériences faites parM. Aubergier, pharmacien fl Clermont, le principe susceptible de donner au vin le goût dont il s’agit, se rencontrerait, non dans les pépins, non dans la grappe, mais dans la pellicule des raisins.
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Ayant opéré sur 13 kilog. do marc de raisin, il en a extrait 30 grammes d’une huile volatile si Acre et si pénétrante, qu’une goutte suffisait pour infecter 10 litres do la meilleure eau-de-vie.
Ces faits viendraient à l’appui de l’opinion qui voit, dans la durée trop prolongée de la cuvaison, une cause du goût de terroir. Mais une remarque beaucoup plus générale et beaucoup plus accréditée, c’est colle qui attribue cette propriété à la nature dé la terre et qui la redoute surtout quand cette terre est argileuse et fortement pénétrée par l’oxyde de fer.
Il est positif en effet, pour ce qui regarde la Gironde, que les vins à goût de terroir se rencontrent plus particulièrement parmi les vins des Cèles, et là surtoutoù cette catégorie do terres, ce qui n’est pas rare, est fortement argileuse, fortement colorée par l’oxyde de fer. Il est le partage de certaines communes et même do certains domaines.
C’est encore ce que l’on remarque dans des départements tels que le Lot-et-Garonne, le Lot,laDordogiie,etc., où grand nombre de terres argileuses et ocracées donnent des vins à goût do terroir très-prononcé.
Dans un travail sur les vignes du cap de Bonne-Espérance, dont le Bulletin œnologique donnait l’analyse en (837, M. Golebrooke exprimait l’opinion que le goût de terroir reproché au vin do cette localité, provenait des couches secondaires du terrain qui, en beaucoup d’endroits, contiennent quantité d’argile ou de marne argileuse. Il assurait avoir remarqué, que les -vignes qui croissaient dans les terrains composés de marne végétale ou de détritus de végétaux, échappaient à cette imperfection.
Dans la Moselle, selon l’abbé Rozier, il est des vins qui
ont un goût d'ardoise. Or, l'ardoise géologiquement considérée, est encore une roche argileuse.
Ce qui prouve au surplus l’influence de l’argile, dans tous les cas, c’est que les vins, comme le fait remarquer M. Lenoir, qui ont les arômes les plus désagréables et les plus intenses, sont aussi les plus chargés en couleur. Nous avons déjà dit combien cette dernière circonstance elle-même se liait à l’argile et au fer.
Quant au goût de l'argile ; à ce goût susceptible d’être transmis au vin, il serait bien difficile sans doute de le déterminer, même comparativement à celui des autres terres. Cependant on ne peut refuser à l’argile une odeur spéciale, qui se révèle surtout quand on jette de l’eau sur cette terre à l’état sec : odeur que Théodore de Saussure attribuait à l’oxyde de fer.
Un autre fait bien remarquable, relativement au sujet qui nous occupe, c’est celui que mentionne en ces termes Chaptal. « On a observé que dans les beaux vignobles de Sauternes, dont les vins blancs sont estimés et dont le goût particulier est celui de la pierre à fusil, (1) le peu de viu rouge qu’on y recueille a un goût de terroir très-fort et très-désagréable; il a de l’amertume, une sorte de saveur alumineuse qui diminue, il est vrai, à mesure que le vin vieillit, mais qui ne se perd jamais en entier. » Nous pouvons ajouter que ce fait est commun à plusieurs autres communes à vins blancs de la même contrée.
Cependant, il n’est pas exact de dire d’une manière aussi générale que le goût de terroir ne se perd jamais en entier. 11 est dans le Bordelais grand nombre de vins offrant d'abord ce goût et devenant très-bons dans la
(I) Plutôt de Barsac comme nous allons le faire remmqnei ?
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suite ; mais ces vins, il faut le reconnaître aussi, ne Qgurent pas parmi les meilleurs, parmi les premiers.
Certains vins blancs offrent encore un goût tout particulier et fort apprécié, celui dont vient de parler Cbaptal et auquel on donne le nom de goût de pierre à fusil. C’est quelque chose de vif, d’énergique et qui rappelle effectivement la sensation qu’éprouve l’odorat, quand on porte sous le nez une pierre siliceuse que vient de frapper le briquet d’acier, et môme une pierre calcaire.
Dans la Gironde, les vins blancs de la vallée du Ciron, et notamment ceux de la commune de Barsac, venus sur des terres à sous-sol calcaire, offrent ce goût extrêmement développé ; c’est un des charmes qu’on leur reconnaît, et qu’on leur reconnaît depuis longtemps.
Dans la conversation, rapportée par la marquise de Créquy (1), comme ayant eu lieu entre Louis XV et le gouverneur de la Guyenne, le célèbre maréchal de Richelieu, comme on l’a vu, disait au roi, en parlant des vins dont les Bordelais lui avaient fait les honneurs : « 11 y a, ce qu’ils appellent du blanc de Sauternes, qui no vaut pas celui de Monl-Rachet, ni ceux des petits côteaux bourguignons, à beaucoup près; mais qui n’est pourtant pas de la petite bière. 11 y a aussi un certain vin de Grai't’s qui sent la pierre à fusil comme une vieille carabine, et qui ressemble au vin de Mazelle, mais se garde mieux... »
Par cette qualiQcation de vin de Graves, donnée à des vins blancs, le rédacteur de ces souvenirs, dont l’authenticité est d’ailleurs fort douteuse, a évidemment eu en vue les vins des communes voisines de Sauternes, et notamment, nous le répétons, ceux de la commune de
(I) Souvenirs de la marguise de Creguy, T. III, p. 29.
Barsac. Ailleurs, nousavons rappelé des faits qui prouvent clTectivement que le maréchal de Richelieu, durant lo temps de son gouvernement, avait eu connaissance de nos localités à grands vins blancs; que même il les fréquentait habituellement.
Solon M. Fauré, » cette saveur particulière paraîtrait due au sel do fer que ces vins renferment en plus forte quantité que les autres vins blancs. La clarification de ces vins d’élite, ajoute-t-il, par l’albumine et surtout par la gélatine, leur enlève avec le tannin, une partie du sel ferreux et se dépose avec lui ; aussi faut-il éviter de répéter cette opération, car, trop dépouillés, ces vins perdent une partie de leur agrément. »
■U^aanié de« lnnaenre« que peuvent exercer le» terres sur les dlflTérenles propriétés du vin, —
On vient de voir combien est directe et capitale l’influence de l’origine, de la nature, de la qualité, de l’état physique et chimique de la terre, sur le vin que nous pouvons en obtenir.
On a compris, combien il y avait de raison dans les dénominations employées par la pratique agricole et commerciale, de vins de Côtes, vins de Graves, vins de Palus, etc...
Ici, effectivement s’est présenté un exemple frappant do la logique avec laquelle procède ordinairement cette pratique, et du soin que l’on doit avoir de ne la jamais condamner, sans recherche et sans examen.
Rien ne sera plus facile en ce moment que de résumer ces grandes classifications qui ont été dès longtemps adoptées pour les vins du Bordelais ; rien ne sera plus facile que do prouver combien est intime et étroite la liaison de CCS qualifications avec les natures diverses du sol.
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Si l’on suppose une ligne droite, flg. 3, traversant le département de la Gironde du S. O. au N. E. et passant par Bordeaux et par Libourne, Cette ligne coupera successivement les Landes et les Graves de la rive gauche de la Garonne, les Palus de ce fleuve, les Côtes et les grands
Océan.
coloré, fort, commun,
ferme, coloré, alccoolique.
V. brillant, léger, suave
Plateaux compris entre son cours et celui de la Dordogne. C’est-à-dire qu’elle s’étendra sur toutes les natures de terres aHectées parmi nous à la culture de la vigne et à la production des vins renommés et autres.
D’après cette coupe, si l’on part du sud-ouest, des Lati-
des qui avoisinent Bordeaux et participent pins ou moins ü la nature des Graves, comme cela a déjà Heu dans les communes deCestas, Martignas, S. Médard, etc .., on voit les quelques vignes de ces communes donner des vins agréables, parfumés, mais manquant de force et de couleur, en un mot de petits vins. '
Arrivé sur la zùue des Graves, on rencontre les grands vins, rouges et blancs. CeiŒ des ÜKaves de Bordeaux ; ceux des Graves du Médoc; «eux dm Gram du Ciron. Là les qualités déjà remarquées sur les sables se sont fortifiées. il est résulté de leur réunion et de leur accord, une excessive finesse, une incomparable suavité : l’arôme et le bouquet ont pris un grand développement, la couleur s’est consolidée. On a les premiers vins du Bordelais ; des vins qui ne se font pas trop attendre, sont promptem'ent potables et ont également une durée assez étendue.
Sur les Palus qui viennent immédiatement après les Graves, à gauche et à droite de la Garonne, comme plus loin à gauebe et à droite de la Dordogne, les vins se montrent d’abord très-colorés et empreints d’une certaine rudesse. Mais, avec le temps, cette couleur s atténue, leur arôme se développe et c’est là encore un des plus remarquables produits de la contrée.
Viennent les Côtes, nature de terres sur lesquelles les vins ont de la force, qu’ils doivent sans doute à une plus grande proportion d’alcool. De la couleur, de la durée, mais avec moins de finesse et de suavité.
Enfin, sur les Plateaux, on trouve aussi de la couleur, de la force même ; mais la distinction manque et les vins de cette provenance sont généralement consommés avant d’avoir vieilli et comme vins ordinaires.
Maintenant, s’il nous était permis de préciser isolément les matériaux principaux de nos terres à vignes voici, en-
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core comment nous pourrions assigner à chacun d’eux son genre d’influence.
f La silice, ou le sable siliceux, agit sur la légéreté, l’arôme, les qualités brillantes. Cela parait être du reste son rôle sur tous ses produits, notamment sur ses produits horticoles.
2* Le calciûre ou carbonate de chaux, agit sur la fermeté, sur la plus grande proportion d’alcool, sur la solidité, sur la durée aussL Quelquefois on lui doit, pour les vins blancs, le goût dit de pierre à fusil.
L'argile, ou silicale d’alumine, parait garantir de la douceur; elle semble aussi atténuer toutes les autres qualités, les fondre, les harmoniser. Quelquefois encore un lui attribue le goût dit de terroir.
A. Le fer assure de la couleur, de la durée.
5. L’humus, ou terreau naturel, semble porter d’abord h la rudesse, à l’âpreté; il semble agir aussi sur la couleur et sur la conservation en les augmentant.
Ces appréciations, que nous ne donnons du reste qu’avec une extrême réserve, font comprendre combien est complexe l’action de la terre sur le produit de la vigne.
De la sorte, on peut s’expliquer pourquoi ces produits sont si variables par rapport à leurs qualités; car les éléments eux-mêmes déterminants de ces qualités, peuvent varier à l’inflni dans les mélanges terreux ; non-seulement par rapport à leurs quantités relatives, mais ausii par rapport â une foule d’autres circonstances capables^ d’agir sur leur propre nature et de modifler ainsi leur degré d’influence.
Si l’on réfléchit également que tout cela néanmoins no constitue qu’une seule catégorie des causes déterminantes delà qualité des vins ; tandis que ces causes découlent encore de l’espèce ou variété du cépage cultivé; du
SI
système de culture suivi ; du climat et de la météorologie annuelle, on arrivera à coibprendre :
D’abord, pourquoi, comparativement aux médiocres ou mauvais, il y a si peu de bons vins;
En second lieu, pourquoi, là où les vins sont habituellement bons, ces produits néanmoins varient d’année à année, dans de si larges proportions. Pourquoi il y a si peu d’années à grands vins, à vins parfaits ; et pourquoi, nu contraire, il y en a tant à vins imparfaits, à vins médiocres, plusieurs mêmes à vins relativement mauvais.
Sans doute, l’art dont l’homuie dispose en général est immense. S^ns doute aussi celui dont il use, par l'agriculture, a une valeur capitale, puisque le poète a pu dire :
Mais l’art da labonreui peut tout apres les Dieux !
Et, cependant, qui ne reconnaît que dans cet art, tout ce qui est essentiellement déterminant du produit et surtout de la qualité de ce produit; soit d’une manière fixe et régulière , soit d’une manière variable et transitoire, dépend principalement du malire de la nature, do Dieu. « Et celui qui plante n’est rien, et celui qui arrose ; mais Dieu seul qui donne l’accroissement ! » (S. Paul : aux Corinthiens.)
CHAPITRE DEUXIÈME
CHOIX DE L'EXPLACEIIENT DD VIGNOBLE, FAR RAPPORT AUX CIRCONSTANCES EXTÉRIEURES DE LA TERRE.
Nous avons déjà vu d’une manière générale, dans la seconde partie de cet ouvrage, combien les circonstances dont nous allons nous occuper encore un moment, pou-
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valent, dans leurs expressions les plus complètes, agir sur les climats par rapport à la vigne.
Ici nous voulons les apprécier de nouveau, mais sous un point de vue beaucoup plus restreint et dans leurs rapports les plus immédiats encore avec la viticulture locale.
Ki'altitade. — Ou élévation du sol par rapport au niveau de la mer, est une circonstance qui peut, sous nos latitudes et quand elle atteint h certaines limites, devenir exclusive de la culture de la vigne. Dans la Gironde, il eu serait ainsi sans nul doute, s’il était quelque point de ce département assez élevé pour devoir à cette particularité des températures que ne pourraient supporter la vigne, ou qui ne suffiraient plus aux exigences de son développement annuel.
Mais l’on sait que la réduction des températures, due à l’élévation des lieux au-dessus du niveau de la mer, ne procède que d’après un résultat moyen de un degré centigrade environ par 180 mètres de liauteur. Or, dans la Gironde, il n’y a pas un seul point, parmi les plus élevés, qui atteigne cette limite; et, à plus forte raison, l'ensemble de chacune des divisions principales de ce département reste-t-il de beaucoup au-dessous.
Voici du reste , des chiffres qui ne sont pas ici sans intérêt et que nous donnons d’après le beau travail de
M. Victor itaulin, déjà ds l’ Aquitaine, etc...
cité : Nivellement
barométrique
tLtVATIOIS AI-IIESSIIS >U IIVEAII DE LA MED.
Moyennes.
Extrêmes.
Vignobles du Bas-Médoc . .
2Ira
» du Haut-Médoc .
> du Blayais . . .
des graves de Bordeaux .
des graves du Giron . . .
du Gubzagais
du Bourgeais
de l’Entre-deux-Mers. . .
du Libournais
de la Bcnauge
Moyenne générale . .
D'où il suit que dans le département de la Gironde, la vigne croit d'une manière générale à une altitude de 50 mètres ; sans mentionner, il est vrai, les vignobles dits des Palus de la Garonne et de la Dordogne, qui sont souvent inondés par les grandes marées d’hiver.
Ainsi la seule influence appréciable que puisse produire l’altitude sur les vignobles du Bordelais, se réduit à l’action plus facile, là où cette altitude est plus grande, des vents régnants; aux dégâts que causent parfois ces vents, en brisant les sarments, en arrachant les écbalas, etc...
On remarquera cependant que, passé un certain point dans ces vignobles, la qualité est réellement en raison inverse de l’altitude. Déjà un savant œnologue, M. de Vergnette-Lamotte,avait constaté le même fait pour la Bourgogne. Dans cette contrée, disait-il, les premiers climats (crûs) sont tous compris entre 15 et 78 mètres de hauteur verticale au-dessus de la plaine : plus bas on récolte des vins moins délicats et plus faibles : plus au-dessus, des vins plus durs, et classés aussi comme produits de deuxième et troisième ordre (I).
M. de Gasparin croit que ces différences doivent s’expliquer par l’infiltration des eaux des collines, toujours plus abondantes, dit-il, à mesure qu’elles descendent et capables ainsi de fournir aux vins du coteau l’eau qui lui est néces-
(1) Comjrés de vignerons de Dijon, p. 342.
ÉTABLISSEMENT DU VIGNOBLE 87
saire pour une bonne maturité, et d’en donner en surabondance à celui de la plaine.
Nous conviendrons en effet que les terres basses, toutes choses égales d’ailleurs, sont plus humides que celles relativement plus élevées. Cependant, en nous appuyant sur ce qui se fait dans le Médoc, sur le soin que l’on a de composer les premiers vins avec le produit des vignes des plateaux, et les seconds et môme les troisièmes avec celui des vignes des bas-fonds, nous penserons que la composition de la terre, toujours plus grasse, toujours plus riche dans cette dernière altitude, est une des causes principales de la différence, souvent très-notable, qui existe entre ces deux ou trois sortes de vins, dans un même domaine.
Mituation. — D’une manière générale, la vigne, plus que toute autre plante cultivée, recherche le grand air, le libre accès des vents, l’abondance de la lumière, l’atteinte directe des rayons solaires. Ces tendances vraies partout, mais plus exigeantes encore dans les contrées voisines des limites de sa culture utile, font qu’ordinairement on la flxe sur les flancs des côteaux et jusque sur leurs sommets.
0& connaît à cet égard l’opinion des anciens , ainsi formulée par le poète gracieux à qui nous devons la conservation des nombreux préceptes, fruit de leur expérience et de leur observation :
Bacchus amat colles.
Et ici, remarquons que l’expression de Virgile a peut-être plus de justesse encore et de précision qu’elle ne semble en renfermer au premier coup d’œil; car ce ne sont pas effeclivemeut les lieux trop élevés, trop abruptes, les montagnes (montes) en un mot, que recherche la vigne ; mais
LA VIGNE DANS LF, IJOIIDELAIS
CCS pelltes hauteurs à pentes douces et ondulées; ces rampes, ces talus qui joignent ensemble des plaines de niveaux différents ; ehûn les sites où, sans avoir un accès trop libre, un mouvement trop vif, l’air circule facilement, entraînant avec lui les vapeurs, dont lu contact trop prolongé sur la vigne est une cause décidée d’insuccèâ pour cette dernière. En un mot les collines {colles).
Les auteurs modernes, Olivier de Serres à leur tête, qui dit : a A la qualité delà terre convient joindre la situation dont le céteau l’emporte par-dessus la plaine, » sont du môme avis.
Citons encore l’opinion du père Vannière, exprimée dans son Prœdium rusticum, et si élégamment rendue en français, par François de Neucliûteau :
Enfin sur la colline au soleil étendue,
La vigne à sea appuis doit monter suspendue :
Par sa riche verdure, au bout de longs guérets,
Bacchus termine au ioin l'horizon de Gérés.
On sait d’ailleurs, ainsi que le dit M. le comte Odart, qu’un désavantage différent, mais également regrettable, est le partage d’un raisin cueilli dans une situation trop basse ou trop haute. Dans le premier cas, il peut pourrir avant de mûrir, ou rester trop aqueux; dans le second, sa peau peut durcir par un air trop vif et toujours agité, ne renfermer qu’un suc rare et acide.
Un observateur anglais, M. Daiiïcll, s’est en outre assuré q'u’une différence très-sensible do température pouvait être constatée entre une vallée et une petite éminence, et que cette différence pouvait aller, dans la même nuit, jusqu’à plusieurs degrés du thermomètre.
Ainsi les côteaux peu élevés et tels que les offrent nos formations tertiaires; les croupes qui dominent certaines plaines, comme cela se voit notamment en Hédoc; enfin
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ces plaines elles-mêmes quand elles ne sont pas trop humides : voilà ce qui convient à la vigne, les situations qui la favorisent.
C’est ainsi encore qu’au pays latin , au canton de la Campanie, nommé pa.yshTÛ\é(Phlegrœuseampus). d’excellents vins étaient récoltés ; tant sur les céteaux que dans la plaine qui s’étendait immédiatement à leurs pieds.
Les céteaux de Formies {Formiani colles), celui de Massique (Massicus mons), appelé encore aujourd’hui Massico monte, selon Danville, et le territoire de Falerne {Falemus Ager) qui était au-dessous, sont autant d’exemples célèbres en faveur de ces principes.
Toutefois , l’observation des viticulteurs et d’autres exemples non moins célèbres, semblent prouver qu’au point de vue de la qualité, c’est de la partie intermédiaire, du flanc des céteaux, qu’il faut le plus l’espérer. Parmi ces exemples nous mentionnerons d’abord celui qui nous est offert par le célèbre.vignoble bourguignon connu sous le nom de Mont-Rachet. • Sur le céteau où l’on obtient les vins blancs de Mont-Rachet, toute la portion bien isolée donne, vers le sommet, le vin désigné sous le nom de chevalier Mont-Rachet. Dans cette situation trop élevée, le produit est moins estimé que celui obtenu immédiatement au-dessous et dans toute la région : vin délicat que l’on nomme vrai Mont-Rachet, et qui se vend beaucoup plus cher. Au-dessous de cette partie moyenne et dans toute l’étendue des plaines voisines ou contiguës, les vignes donnent un produit d’une qualité fort inférieure, appelée Mont-Rachet bâtard {i). « Les prix du reste répondent également à ces différences tranchées. Ainsi quand
'1) M. Païen, cours de chimie organique, t. Il, p. 23.
le vrai Mont-Bachet vaut 100, le chevalier est côté à 65, et le b&tard à 33 seulemeaL
Dans la même contrée, nous trouvons ainsi divisé le vignoble de Santenot. * Ce beau vignoble d’environ (2 hectares, est situé sur un plateau gui s’incline du côté du levant. La partie supérieure produit du vin blanc trèsestimé ; le milieu et le bas donne du vin rouge qu’on préfère au Volnay, surtout en vieux. Sur le reste du finage de Mursault on ne récolte que des vins dits passe-tousgrains, etc... (1). » Enûn les mêmes démarcations sont encore admises dans les crûs renommés de Pomard, Volnay, Beaune, NuUs, Vougeot, üumbertin, Bmanée, etc...
Le célèbre côteau de Uontbazillac, vis-à-vis Bergerac (Dordogne), nous offre un exemple tout à fait semblable. Le haut de ce côteau est extrêmement calcaire, son soussol est une marne verdâtre : là le vin est plus sec ; le bas est moins calcaire et plus argileux : là le vin est plus doux et plus gras. Enfin le milieu participant de ces deux natures exrêmes oiïre, de l’avis de tout la monde , le meilleur vin.
Dans le Bordelais proprement dit, il ne serait pas difficile sans doute de rencontrer de pareils faits; car comme en Bourgogne, c’est la partie intermédiaire des côteaux que l’on y considère comme éminemment propre à la vigne et cette opinion trouverait au besoin sa confirmation notamment dans les vignobles de St-Émilion, de Fronsac, de Bourg, de Ste-Groix du Hoiit, etc... Au reste, le commerce par rapport aux vins de l’Entre-deux-Mers, connaît parfaitement les différences de qualités qui séparent entr’eux les produits des Plateaux, tels que Gréon et
(1} M. Cavoi.ead : (Enologie frauçaise, p. 59.
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toute la Benauge; ceux de Palus ou des plaines et ceux des Côtes qui leur sont intermédiaires. •
Enfln dans le Médoc, ainsi que nous l’avons déjà vu, ce sont les croupes arrondies des formations diluviennes qui donnent les premiers vins, tandis que leurs dernières rampes inférieures ne produisent que des vins moins estimés et que l’on ne mêle )>as avec les premiers, au moins dans les crûs renommés.
x.’ex|io«iUoii. — Il est généralement admis que l’exposition du midi est celle qui convient spécialement à la vigne, parce que cette plante aime la chaleur, et qu’ainsi exposée le soleil la frappe plus directement.
Cependant on comprend que cette proposition, vraie en principe, peut recevoir^de nombreuses modifications causées par le climat Qui ne sait, d’ailleurs, qu’en agriculture il n’existe que très-peu de vérités absolues, et qu’il est impossible de destituer de toute influence les circonstances au milieu desquelles on se trouve placé.
Les anciens connaissaient l’influence de l’exposition sur les vignes, et selon qu’ils étaient placés plus ou moins près de l’équateur, ils donnaient la préférence à cet égard soit au nord, soit au midi.
C’est ainsi que Magon, Carthaginois, qui écrivait pour l’Afrique, conseillait l’exposition du nord, la même, du reste, que l’on assigne encore à la vigne en Egypte, aux environs d’Alexandrie.
a n s’est élevé, disait Columelle, une dispute parmi les anciens sur le côté du ciel vers lequel doivent être tournées les vignes. Saserna approuve en premier lieu le côté du lever du soleil, ensuite le midi, puis le couchant. Trémellius Scrofa prétend que la position du midi est la
meilleure. Virgile rejetle positivement celle du couchant en ces termes :
N’attends rien d'une vigne exposée an couchant.
« Démocrlte et Magon approuvent le septentrion, parce qu’ils pensent que les vignes qui sont tournées de ce côté du ciel sont les plus fertiles, quoique à la vérité leur vin ne soit pas le meilleur. Pour nous, il nous a semblé qu’il serait mieux de prescrire en général que les vignobles fussent exposés au midi dans les lieux froids, el à l’orient dans les lieux chauds, pourvu cependant que ces lieux ne fussent pas infestés par les vents du midi ou par ceux du sud-est, comme le sont les côtes maritimes de la Bétique; car, dans le cas où le pays serait sujet à ces vents, il vaudrait mieux les tourner au point du ciel d'où souffle le vent aquilon ou le vent favonius (1). Quant aux provinces brûlantes, telles que l’Égypte et la Numidie, on ne peut y exposer les vignes qu’au septentrion (2). »
Ces paroles d’un maître dont dix-huit siècles n’ont pas affaibli l’autorité, prouvent, ainsi que nous l’avons déjà dit, qu’il n’est guère possible d’établir des règles absolues sur la matière; car, indépendamment de l’action du climat à cet égard, il est encore convenable de tenir compte do la fréquence des gelées au printemps, du plus ou moins de clarté habituelle du ciel : deux circonstances dont nous comprendrons plus tard toute la valeur.
Enfin, pour ne rien négliger de ce que les anciens nous ont laissé à cet égard, nous dirons encore avec les Géoponiques grecs. « Si la température est chaude, choisissez l’exposition du nord : dans le cas contraire, préférez celle
(1) Les ancieas désignaient ainsi le vent qui souillait du point où le soleil se couche pendant l’équinoxe.
(2) Economie rurale, I. III, chap. i;i.
du midi. Si elle est douce, le levant et le couchant sont très-convenables; mais le levant est à préférer, à moins qu’il ne soit battu du vent d’autant : quelques fois aussi le vent dominant et l’éloignement de la mer font préférer le couchant (1). »
M. Odart pense que l’exposition du nord pourrait, après tout, et quand son angle d’inclinaison ne dépasse pas 20% n’être que très-peu inférieure aux autres.
On comprend, en effet, que c’est principalement à cause de cet angle qu’il peut exister des différences entre les expositions, et l’on sait que, toutes choses égales d’ailleurs, une terre aura d’autant plus de propension à s’échauffer sous l’action du soleil, que cet angle se rapprochera davantage de l’angle droit, et vice-versà.
En France, il est des vignobles renommés dont l’exposition est au nord. Tels sont ceux d’Epernay et de Mailly, en Champagne; plusieurs de ceux de l’Anjou, du Sauniurois, de la Touraine, même des bords du Rhin, etc.
Néanmoins, et malgré des faits dont le nombre, après tout, ne saurait infirmer la règle générale, c’est l’exposition du midi qui est recherchée, et dans la Champagne il y a un accroissement de valeur d’un tiers en faveur d’une vigne exposée au levant sur une autre contiguë, mais exposée au couchant.
Dans la Gironde, voici quelles sont les expositions des vignobles remarquables qu’on y rencontre :
Ceux du Médoc, au N.-E.
Ceux de Haut-Brion, au N.-E.
Ceux de Carbonnieux, à l’E.
Ceux de Barsac, Preignac, Baumes, Sauternes, à l’E.
(1) Traduction abrégée publiée par la Société d'agriculture du département de la Seine. — Mémoires, U XIII.
Ceux du Blayais et du Bourgeais, au S.-O.
Ceux de Fronsac, au S.
Ceux de Saint-Émillion, au S.-O.
Ne perdons pas de vue, au reste, que, pour nous, celte variété d’exposition s’explique surtout par le bénéfice que nous avons de nous trouver placés dans une zone extrêmement favorable à la vigne, et qu’ainsi l’exposition, qui peut décider ailleurs du succès de cette plante, n’est plus pour nous qu'une condition de convenance, dont nous devons profiter en vue de la qualité du produit, mais dont nous pouvons aussi nous passer dans une infinité de cas sans aucun danger.
tAs voi«inas«. — Les phénomènes naturels sont tellement liés entr’eux, qu’il n’en est aucun que l’on puisse étudier isolément. Tous, au contraire, sont soumis à des influences dont les origines, plus ou moins éloignées, doivent être appréciées avec soin, si l’on veut se faire une idée exacte de ces phénomènes et de leur action.
Ainsi, dans un pays où la réussite de la vigne est déjà assurée, il ne suffit pas d’être fixé sur la nature de la terre qui lui convient, sur la situation qui peut la favoriser, sur l'exposition qu’elle affectionne; il faut encore tenir compte du voisinage, c’est-à-dire de circonstances qui peuvent agir sur cette plante ^ bien que les causes soient souvent à des distances assez éloignées et de nature tout à fait différente.
Parmi ces causes, nous devons principalement citer les grandes masses d’eau, les montagnes, les forêts.
Les grandes masses d’eau, mers, lacs, fleuves, rivières, etc., exercent, comme le démontre la physique, comme nous l’avons déjà vu, et comme nous le verrons encore, sur les phénomènes météorologiques, chaleur,
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froid, humidité, l’action lapins directe et la plus décisive.
(I Une partie des cultivateurs dit : tout ce qui tend à favoriser l’humidité, comme le voisinage des rivières, etc., est préjudiciable à la vigne; soit parce que, en lui communiquant une sève surabondante, elle est un obstacle à la maturité de son fruit; soit parce qu’elle l’expose aux gelées, le fléau le plus fréquent et le plus redoutable auquel elle puisse être exposée. D’autres observateurs tirent de la proximité des rivières des conséquences entièrement opposées aux premières. Le peu d’humidité qui s’en exhale, disent-ils, ne peut servir qu’à l’entretien de la sève, qu’à faire partie de ia nourriture essentielle de la plante. Ces vapeurs la rafraîchissent doucement, réparent ou tempèrent les effets des grandes chaleurs, ramollissent l’enveloppe du grain, facilitent sa dilatation et disposent le muqueux à la maturité (1). »
Dans ces quelques lignes se trouvent résumées les opinions diverses et bien opposées des cultivateurs, sur l’influence que le voisinage des grandes masses d’eau peut exercer sur la vigne. Ces opinions prouvent, une fois de plus, qu’il n’est pas possible d’établir des principes absolus en agriculture, et que, s’il est des cas à l’appui de celle qui considère le voisinage des eaux comme dangereux pour la vigne, il en est également en faveur de celle qui considère ce voisinage comme favorable, particulièrement en ce qui touche à la qualité du produit, à la boulé du vin.
Nous croyons qu’il serait bien difficile de démontrer comment peut se manifester cette dernière action, et que l’observation a beaucoup à faire encore avant d’arriver à l’expliquer; néanmoins il ne semble guère possible de la
(1) Parfait riijneron.
révoquer en doute, de méconnaUre les faits nombreux qui se réunissent en sa faveur.
Déjà les anciens nous en avaient fourni quelques-uns. Comme prouvant l’effet favorable du voisinage des eaux sur la qualité des vins, Pline parle du vin nommé Pucin (l), le seul que consommait l’impératrice Livie, et auquel elle disait devoir quatre-vingt-six ans d’existence. Or, ajoutet-il, ce vin crott près du golfe Adriatique, sur un coteau pierreux qui n’cst pas éloigné de la source du Timave. Le raisin dont on le fait mûrit par les vapeurs de la mer; aussi n’en tire-t-on que quelques amphores (2).
11 dit également : « De même la ville d’ÜËnos (en Thrace) vit, lorsqu’on eut fait avancer i’Hèbre, les vignes être brûlées, ce qui n’était pas arrivé avant (3), »
Deux auteurs également recommandables, M. le comto Odard (4) et M. le comte de Gasparin (5), ont relaté ce fait curieux. Le premier dit : *... Le cours de l’Hébre s’étant éloigné de la ville d’£mos, en Thrace , les vignes des environs perdirent leur réputation.» Le second ajoute: « Le fleuve de l’Hébre, en Thrace, ayant changé son cours et s’étant éloigné de la ville d'Emos, toutes lés vignes qui s’y trouvaient se desséchèrent. »
Nous reconnaissons que le passage de Pline, emprunté par cet auteur à Théophraste, n’est pas très-clair; aussi, sans chercher à mettre d’accord les interprétations diver-
(1) Ce nom était aussi ceiui d'un chltean déjà mentionné par Piioe. an ÜT. III, chap. 19. Quant au vin qui se récoltait dans son voisinage, il conservait encore sa vogue au siècle dernier, selon Jean Candide, cité par Baccius, liv. VI, p. 328. Livie était épouse de l'empereur Auguste et mère de l'empereur Tibère.
(2) Livre XIV, chap. vi.
(3) Livre XVII, chap. iv.
(4) Manuel du Vigneron, p. 64.
(3) Cours d’ Agriculture, t. IV, p. 649.
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ses qui en ont été données, nous contenterons*nous d’en tirer, à notre tour, cette démonstration qu'il confirme effectivement, à savoir : que le voisinage des eaux peut exercer sur la vigne et sur la qualité du vin une action souvent décisive.
On lit aussi dans les Gioponiques grecs ces mots remarquables : « L’air , la chaleur, et môme les vents de mer sont avantageux aux vignes (1). » Il est vrai que le môme ouvrage ajoute qu’il n’en est pas de môme h l’égard du raisinage des rivières et surtout à l'égard de celui des marais, qui nuisent aux grains comme aux vignes, et qu’il faut se hâter d’assainir.
Maintenant, il est facile de citer grand nombre de vignobles, parmi les plus renommés, qui comptent dans leur voisinage de grandes masses d’eau.
Celui de Tokai est planté dans le basalte calciné du mont Magos-Hagy, non loin de la rivière de la Theiss, l’un des afOuents du Danube.
Celui de Porto, en Portugal, non loin de l’Océan et du Douro.
En Espagne, le vignoble de Malaga domine la Méditerranée. Il en est de môme de celui d’Alicante qui se trouve encore voisin de la rivière nommée Guadalmédina.
En Italie, le Lacryma-Christi vient sur le flanc du Vésuve, non loin du golfe de Naples.
En France, les exemples ne sont pas moins nombreux.
Le vignoble de l’Hermitage (Drôme), occupe un coteau, le fiessos, faisant partie d’une chaîne de montagnes granitiques qui s’étend sur la rive droite du Rhône, de Tain à Saint- Vallier. .
(1) Lit, V, ch. ni.
Ceux de Côte-HAtieet de Condrieux (Rhône), sont dans la même situation.
Le clos nommé Coulée de Serant, dans l’Anjou (Maineet-Loire), domine la Maine, non loin de l’embouchure de celte rivière et par conséquent de la Loire.
Les vignobles de la Moselle, ceux du Rhin, ne sont pas éloignés des grands cours d’eau dont ils empruntent les noms.
Dans la Touraine, selon M. le comte Odart, on dit généralement que le vin de l’arrière côte de la Loire, ne vaut pas celui de la côte qui borde immédiatement ce fleuve.
La côte calcaire qui traverse la Bourgogne et qui s’étend du N.-E. au S. -O., depuis Dijon jusqu’au département de Saône-et-Loire, offrant ainsi les expositions les plus favorables à la vigne, domine une plaine arrosée par la Saône et ses nombreux affluents.
Enfin, après avoir résumé les principaux faits de cette nature parvenus à sa connaissance, et tendant à démontrer l’influence salutaire du voisinage des eaux, M. le comte OJart ajoute : « Vers la fln du siècle dernier, Beguillet, auteur Bourguignon, fonde une opinion pareille d’après les observations qu’il avait faites en Bourgogne et en Champagne. >
Maintenant, si nous examinons notre pays en particulier, nous remarquerons également que toutes nos vignes renommées bordent en quelque sorte des cours d’eau importants.
D’abord c’est le long de la Gironde, et en remontant sur sa rive gauche que se voient les vignobles du Médoc. Les trois premiers crûs que renferment ces vignobles, Lafite, Latour, et Margaux, sont tellement près du fleuve que tous voient leurs vignes cesser au point où le diluvium est recouvert par l’alluvion moderne ; que tous ont des prairies dans ce dernier genre de formation.
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ImmédiatemeDt après ces grands crûs et en s’éloignant à peine du fleuve, vient une ligne presque parallèle de seconds crus : ainsi derrière Lafile, Mouton, derrière Latour, Léoville et Pichon de Longueville ; derrière Margaux, Rauzan; etc. Les troisièmes, quatrièmes et cinquièmes se succèdent dans un ordre semblable et de manière qu’effeclivement, en redescendant la croupe graveleuse pour joindre la lande qui la limite au couchant, ce ne sont plus que des crûs relativement inférieurs que l’on rencontre.
En continuant à remonter la Gironde et la Garonne, ce sont encore, sur la rive droite, les vignes les plus renommées qui se montrent les premières ; celles des coteaux deBlaye, de Bassens, de Lormont, de Gambes, de Langoiran, et successivement toutes celles que l’on qualifie de vignes de Côtes, et qui ont une supériorité dans cette catégorie. Ce sont aussi des vignes à vin blanc estimé, comme celles de Sainte-Croix-du-Mont. Sur la rive gauche , ont apparu les Graves dites de Bordeaux , et immédiatement derrière cette dernière ville, celles de Talence, les plus appréciées. Plus loin un crû de vin blanc d’une haute réputation, Chàteau-Carbonieux. Plus loin encore, les bons vignobles blancs de Barsac, Preignac et Sauternes, et, dans cette dernière commune, un peu plus loin du fleuve il est vrai, mais tout près de la petite rivière du Giron, ceux du château d’Yquem, sans rivaux dans le moirde (I).
(I) Ici nons derons placer une observation cnriense etqoi nons a sonvent frappe. La petite rivière du Ciron, d'origine landaise, après avoir traversé les grands crûs de vin- blanc dont nous venons de parler, se jette dans la Garonne entre Preignac et Barsac : deux noms qui rappellent encore de remarquables produits en ce genre. Or, vis-à-vis son embouchure, le coteau de la rive droite qui lui fait face est celui de Saiute- Croix-du-Mont, localité également renommée pour des vins blancs d'une finesse et d'une suavité tontes particulières. Et, ce qui est bien remar-
EnQn les vignes de Toulène, de Langon , etc., dont les produits bien que plus réputés autrefois , ont conservé cependant de très-précieuses qualités.
En remontant la Dordogne les observations sont les mêmes. D’abord, sur la rive droite, ce sont les vignes du Bourgeois, dont la réputation est aussi ancienne que méritée. Plus loin, ce sont celles du Fronsadais, dont le tertre semble sortir directement des flots de la Dordogne, et de ceux de l’isle. Bientôt apparaissent les vignobles do Saint-Emillion, d’une célébrité très-ancienne et très-légitime. Enfin , en continuant à suivre la Dordogne jusque dans le département auquel elle donne son nom, ce sont encore, sur la même rive, des vignes dont Bergerac a quelque raison d’apprécier le produit, et, sur la rive gauche, celles dont on obtient 1e célèbre vin blanc doux qui a fait connaître partout le nom de cette ville.
Au reste, tous les faits que nous venons de relater sont considérés, dans la Gironde , comme faisant partie des causes auxquelles on doit attribuer la supériorité des vins, et, bien qu’il ne soit pas possible, dans la pratique, de se procurer le voisinage des eaux quand ce voisinage n’existe pas, il n’est pas moins vrai qu’on doit reconnaître à cette circonstance une valeur réelle.
A l’égard du voisinage des montagnes, il n’est pas douteux non plus que des faits remarquables puissent être cités; particulièrement au point de vue restreint sous le-
quable aussi, c'est que cet avautage de production supérieure se localise sur ce point, et qu'il décroît presque iminédiatement et avant d'atteindre les coornunes voisines qui sont, au nord-4)uost Loupiac, Cadillac, etc., au sud-est Verdei.ais, Saint-llacaire, etc.
Y .inrail-ii. dans le courant d'air parallèle aux eaux du Ciron et qui doit venir se heurte^ contre le coteau de S.ainte-Croix-du-Mont, quelque chose de déterminant en laveur de la bonne qualité des via'^ blancs? De tels faits, on en conviendra, sembleraient l'indiquer.
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quel nous envisageons maintenant ces phénomènes; mais ici les observations, au moins à notre connaissance, sont rares , et, si l’on a des exemples qui prouvent que de hautes montagnes couvertes de neige, sont des causes qui éloignent la vigne de plusieurs localités, ainsi que cela so voit, notamment dans les Hautes et Basses-Pyrénées; si l’on en cite également, établissant que, par leur abri, ces grandes masses peuvent aussi devenir, protectrices de la plante dont nous nous occupons, ces applications, nous le répétons, ces faits cessent d’avoir la même importance et de pouvoir être Invoqués.
Pour les forêts, les bols, nous en dirons autant, et le soin que l’on met à les éloigner des vignes, les exemples nombreux que l’on a, dans le Bordelais, de leur influence dangereuse par rapport aux gelées surtout, font bien voir combien est prudente cette manière d’agir.
Mais ici se présente un fait extrêmement remarqnable, surtout à cause de l’attention que lui avaient accordée lesanciens et de l’application tout à fait spéciale qui pourrait en être faite dans le département de la Gironde.
£n parlant de Bacchns et de ses attributs, dans la première partie de cet ouvrage , nous avons fait mention du thyrse, baguette couronnée d’une pomme de pin. Nous pouvons ajouter ici que, selon d’anciennes et respectables autorités, le pin lui-même tout entier aurait fait partie de ces attributs (I). Or on lit, dans Plutarque, une explication de ce dernier fait d’autant plus curieuse que, s’il était permis de la considérer comme vraie, elle trouverait encore dans notre propre pays, dans la Gironde, une démonstration nouvelle.
(I) Oa sait que déjà cet arbre appartenait à Cjbèle, et l'on connaît à cet égard la fable d'Atys.
EfTectivement, cette explication tend à présenter levoisiuagc ou mieux la proximité des forêts de pins, comme exerçant, sur le produit de la vigne, une action décisive; comme donnant particulièrement de ladouceurà ce produit.
Il est vrai que, dans le passage de l’auteur grec, il y a, relativement à la nature de la terre qu’affectionne le pin, une appréciation qui choquerait grandement nos idées locales ; car ce sont les sables surtout que nous lui voyons rechercher, bien cependant qu’il ait été possible, comme en Bretagne par exemple, de l’introduire dans l’argile, mais par le" secours de l’industrie et sans doute contre son penchant naturel.
Quoiqu’il en soit, voici les remarquablas paroles de Plutarque : «Quant à Bacchus, ils lui ont consacré le pin, comme donnant au vin une saveur douce; parce qu’on dit que dans les lieux où croit le pin, la vigne. produit un vin doux : ce que Théophraste attribue à la chaleur de la terre ; car, communément le pin croît dans les terrains argileux, et l’argile est chaude, d’où vient qu’elle aide à cuire le vin, comme aussi à rendre l’eau très-légère et très-douce (f). »
(I) Nous devons cette traduction d'un passage des Projtos (i<; tai/c, de Plutarque, à notre collègue à l'Académie, M. Üalias, doyen de la Faculté des Lettres de Bordeaux, et nous lui devons aussi la certitude que le mot an/t/e est bien dans le texte grec, et qu'Amyot en avait parfaitement fait la traduction.
Quant au pin, il a toujours été très-commun en Grèce. A cet égard encore voici ce qu’on lit dans le grand ouvrage sur l’expédition scienti- ’ flque de .Morée : Botanigiie, tome III.
« Très-commun aux régions maritimes, surtout sur les côtes orientales, a cet arbre remplit les vallons de l'Argolide, particulièrement celui que a longe la route directe d’Epidaurc à Hiéra, ainsi que le détroit de Sal.a- « mide, où sur la côte d'.tfrique on en exploite la résine dans des forêts « riveraines; il pare la plus grande partie des lies Sarronique , d’une « nuance de vert tendre et les parfume d’une odeur d’encens fort agréable • dans les grandes chaleurs ; il se couvre alors de larmes translucides U d'une térébentine très- pure.»
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En substituant le mot sable, sable siliceux, au mot argile que l’on vient de lire, le passage ci-dessus se trouvé exprimer une double vérité parfaitement conforme à ce qui se passe dans le département de Is^Gironde (1). Pour nous, en effet, il est constant que nos vins rouges du Médoc, qui croissent en quelque sorte à l’ombre des pins, offrent un mélange, un fondu tellement complet, de leurs précieuses qualités, que ce qui les distingue réellement c’est la douceur. Non pas cette douceur résultant uniquement do sucre , mais cette douceur résultant de l’absence de tout principe, de toute saveur dominant les autres , ne s’baipmonisaut pas complètement avec elles. Pour nous aussi il est constant que nos vins blancs des Graves de Preignae, Sommes, Sauternes, etc., qui ont le même voisinage, présentent encore, bien que dans un autre genre, ce même caractère d’barmonie et de douceur. Pour nous, enfin, il est constant, comme nous le verrons bientêt, que les terres dites des Graves, déjà si abondamment pourvues de sables siliceux, produisent des vins d’une saveur d’autant moins prononcée, d’autant plus doux, que ce principe tend à y dominer davantage , qu’il y rend facile la propagation du pin ; qu’il donne à la production et à la végétation de cet arbre, d’ailleurs si précieux, le caractère de spontanéité qu’il a dans la lande proprement dite.
AbriM. — Nous nous sommes également occupés des abris, dans la partie de cet ouvrage consacrée à la
. (1) On sait comment se sont conservés les écrits des anciens, an moyen âge, grâce aux associations religieuses. Certes, avant la découverte de l'imprimerie, les textes ont pu être altérés'par des copistes dépourvns do toutes tes connaissances spéciales qu'ils auraient réclamées. Rien donc qe serait absolument contraire à la supposition que, de la sorte et dans le passage dont il s'agit, le mot argile eût été substitué an mot sable, sable siliceux 7
météorologie de la vigne. Ici, par conséquent, nous n’avons plus à revenir sur ce sujet , si ce n’est pour dire encore combien il a do la valeur, par rapport k la plante qui nous occupe , et combien son défaut peut souvent lui être préjudiciable.
La vigne n’aime pas sans doute que des élévations de terrain, des bois trop-rapprochés et autres obstacles analogues , la privent de l’accès des rayons solaires, ou de la libre circulation de l’air. Cependant, d’un autre côté, il est notoire qu’un pays trop découvert , trop dépouillé, peut aussi manquer des conditions qu’elle recherche.
Lorsque cette plante se propagea en Guienne et dans le Bordelais , les forêts qui couvraient ce pays se reculaient pour 1 ui faire place, et c’est ainsi qu’elles finirent par ne plus occuper que les points éloignés où la culture, en général, eût été trop dispendieuse, et ceux dont les terres n’auraient pu recevoir d’autre emploi : comme l’extrême sommet des coteaux, comme les bas-fonds, comme les landes pures.
De la sorte , nos vignobles se trouvent pourvus d’abris dont on ne soupçonna peut-être pas d’abord toute l’utilité, mais que plus tard on devait apprécier ; lorsque des besoins plus multipliés auraient conduit au défrichement de ces bois, à la destruction de ces abris.
Qui sait si les accidents plus fréquents qui viennent compromettre nos produits œnologiques et rendre moins certaine leur bonne réussite, ne sont pas en partie dus à cette cause? Dans tous les cas, voici ce que nous écrivait un observateur judicieux, à l’égard des vignes blanches des bords du Ciron (1) : a Pour peu que l’on veuille réflé-
(I) M. Becquet, maire de Fargnea, canton de Langon, membre dn conseil' générai.
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chir, on sera bientôt coqvaincu que les changements atmosphériques qui ont déjà commencé à compromettre nos cultures, et principalement nos grands vignobles, proviennent du déboisement successif de nos landes, — déboisements exécutés en toute liberté et sur la plus grande échelle.
• a Les pins et chênes séculaires dont les landes étaient couvertes, opposaient une barrière à la violence des vents salés de l'Océan (1), qui s’engouffraient dans leur feuillage et ne pouvaient ainsi, quelle que fût leur impétuosité, atteindre les vallées. Aujourd’hui on a abaissé cette barrière, les collines, elles aussi, ont perdu de leur hauteur et les plaines ont reçu leurs débris. Aussi les pluies sont devenues plus abondantes en certains moments et moins bien réglées, les sécheresses plus fréquentes, les rosées moins bienfaisantes, parce qu'il est bien reconnu que les arbres entretiennent autour d’eux une humidité bienfaisante, et que dans les pays boisés il pleut plus régulièrement que daus les pays dépourvus de forêts... Le déboisement des communes d’Hostens, ViÜagrain, Guillos, Saint-Michel, Origne, Balizac, Landiras, etc., a fait disparaître l’obstacle naturel qui protégeait, contre les tempêtes de .l’Océan, les vignobles renommés de Barsac, Podensac. Gérons, Preignac, Bommes, Sauternes et Langon. Le temps n’est peut-être pas éloigné où les vins précieux de ces vignobles n’existeront plus que dans le souvenir. Il est facile de se convaincre, par comparaison, que les vignobles du Bazadais, tels que ceux de Grignuls, de Cocumont, etc., sont moins éprouvés parce qu’ils sont encore
(1) Ce météore, longtemps nié par les personnes étrangères à la pratique, doit aujourd'hui, comme nous le faisons remarquer, une démonstration positive à l’opinion de plusieurs auteurs, et notamment A celle du célèbre chimiste allemand, M, Justin Liébig,
protégés par les vastes forêts des communes de Lucmeau, Eseaudes, Lartigue, Giscos, etc. »
Encore une fois, la création des abris, pour un vignoble, n’est pas une chose qui puisse dépendre ordinairement de la volonté de celui qui établit ce vignoble. Cependant des palissades, comme celles dont on entoure les jardin^ dans les landes; des haies, des semis de pins, etc., sont autant de moyens qui ne pourraient manquer, dans bien des cas, d'exercer une heureuse Influence, bien qu’on n’y ait guère recours, et que, ordinairement, c’est quand ces moyens viennent à manquer qu’on songe à ce qu’ils pouvaient avoir d’utile.
I.a vigne, tout le monde le sait, si commune dans le Médoc, cesse d’être cultivée après Lesparre, et ce n’est que par exception qu’on la rencontre encore sur quelques points isolés du Bas-Médoc , notamment à Saint-Vivien. Cependant , après avoir traversé cette plaine uniforme et dépourvue d’arbres, on est surpris de retrouver encore quelques vignes mêlées è des arbres fruitiers, au pied des dunes, au Vieux-Soulac; au point où les sables, amoncelés par l’Océan et Axés par les semis de pins, lui assurent un abri protecteur contre les vents de la mer.
Mais un exemple bien plus frappant de l’avantage des abris pour la vigne, c’est ce qui se passe dans le département des Landes, à Cap-Breton , sur les côtes de l'Océan. Dans cette localité qui fournit des vins justement estimés, la vigne est cultivée sur les dunes mêmes et dans les parties voisines de la lande, parmi les pins. Entr’autres singularités offertes par cette culture, voici surtout celle qui nous intéresse en ce moment. « De deux en deux mètres, ou à une distance plus ou moins grande, on construit, en bourrées ou en bruyères, ou en tout autre bois, des palissades hautes d’un mètre, afln de garantir la vigne des
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vents d’ouest, et surtout du froid, qu’on redoute bien davantage : sans cette précaution la récolte serait nulle, ou ne suffirait pas pour indemniser le propriétaire (1). »
Au reste, et considérés dans leur ensemble, les vignobles de la rive gauche de la Garonne et de la Gironde, les plus précieux et aussi les plus exposés, sont abrités de la mer par des forêts plus ou moins épaisses de pins. Ces forêts forment une zône parallèle à ces grands cours d’eau, depuis la naissance de cette zOne, vers Langon, jusqu’à son extrémité opposée, aux environs de Lcsparre.
Ainsi, et comme le montre la figure 4 ci-après, nous
Fig. 4.
voyons successivement participer à ce bénéfice, d’une manère plus ou moins complète, les vignobles des Graves dui
(I) Tbobe, Promenades $ur les eûtes du golfe de Gascogne, p. 108.
Giron ou de Langon, ceux des Graves de Bordeaux et enfla ceux des Graves du Médoc ou de Pauillac.
CHAPITRE TROISIÈME
CHOIX DE L’EHPLACEUXKT DD VIGNOBLE, FAB BAPPORT AIX LUPLOIS ANTÉBIEURS DE LA TEBBB,
Ici et déjà se présente un exemple de ce que nous disions ci-dessus , touchant l’impossibilité d’exercer un choix libre et absolu de la terre à mettre en vigne; puisque, dans ce choix, il fautméme tenir compte bien souvent du genre d’emploi auquel avait été aiTectée cette terre, avant de recevoir la nouvelle destination qu’il s’agit de lui imposer.
Cette considération en eiTel a une très-grande valeur et la pratique prouve, et la théorie explique, combien il peut être dangereux de la négliger.
Examinant à ce point-de vue les terres qui conviennent à la vigne, Olivier de Serres dit : « Plus fructueusement se plante la vigne en un endroit qu’en l’autre.... donc le premier lieu est donné à la terre navale, n’ayant jamais été défrichée : le second à celle à grains : et le dernier à vigne vieille (1). »
Gomme le disent les autres agronomes contemporains et comme l'indique d’ailleurs Olivier de Serres lui-même, de son temps on donnait la qualification de navales, terres novales, à des terres nouvellement défrichées et auxquelles on appliquait, pour la première fois, la loi de la culture.
(<) Théâtre d’agriaiUture, liv. 111, ch. iv.
ÉTABLISSEMENT DU VIGNOBLE
' ^oa
Or, ces terres ont le double avantage, d’abord de n’avoir jamais été occupées par des plantes telles que celles qu’on veut leur confler et, en second lieu, d’avoir pu acquérir, des végétaux sauvagesqu’elles ont nourri et qui se sont successivement abymés sur leur sein, des conditions . de richesse et de fertilité extrêmement précieuses.
, Par terres à grains, il faut entendre des terres Jusque là affectées aux grains et aux autres plantes annuelles et que l’on couvre de vignes. Ici, il est encore facile do comprendre tout ce qu’il y a d’avantageux, pour ces vignes, à succéder à des plantes dont l’espèce est trop éloignée do la leur pour pouvoir leur répugner et qui ont exigé, pour se développer, des travaux multipliés et des engrais abondants.
II y a là, il serait facile de le démontrer, toutes les conditions les plus avantageuses d’assolement, toutes les conditions d’une succession de cultures combinées d’après les meilleurs principes de l’art.
La plus mauvaise position effectivement, dans laquelle puisse être placée une vigne que l’on plante, c’est celle qui résulte de son établissement sur une terre, quelle que soit sa qualité d’ailleurs, qui vient immédiatement de nourrir une autre vigne; celle qui consiste à la faire se succéder à elle-même.
Déjà, et depuis longtemps, l’autorité des anciens et des modernes avait condamné cette manière de procéder, lorsque la physiologie végétale, l’art des assolements, des rotations de cultures, est venue donner aux inconvénients de cette manière d’agir une nouvelle et éclatante démonstration.
a Quant aux vignobles, disait Columelle, qui sont détruits par le laps de temps, tous les auteurs conviennent que si l’on recommençait à les planter en vignes, ils ne
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réussiraient jamais ; parce que l’intérieur de leur sol se trouve comme empêtré dans des filets formés par la multitude de racines qui l’embarrassent, outre qu’il est imprégné de ce venin et de cette moisissure qu’imprime la vieillesse, dont l’espèce de poison émousse la terre et l’engourdit (t). »
• Si, par nécessité, disait à son tour Olivier de Serres, convient de replanter (sur la terre qui vient de nourrir de la vigne), ce sera à condition d’en arracher si profondément et universellement les racines des vieux ceps, qu’avec elle s’en aille le venin précédent du déchet de vieillesse; car faillir en ceci, ce serait se tromper trop évidemment, attendu que la nouvelle vigne, par l’importunité des reliques de la vieille ne pourrait se reprendre; ou du moins que de vivre en langueur sans nul profitable accroist. Ne vous arrêtez à l’avis de ceux qui pour renouveler les vieilles vignes se contentent, après en avoir coupéles ceps entre deux terres, d’en labourer le champ et y faire du blé pour quelques années : car ils se déçoivent, ne pou-
vaut les racines de la vigne par ce seul moyen se perdre de fort longtemps, voire y en demeurera-t*il quelque blé qu’on y sème, plus de vingt-cinq ans après (2), »
Nous sommes d’autant plus heureux de pouvoir citer ici et sur un sujet si important l’opinion de deux auteurs si recommandables que Columelle et Olivier do Serres, auxquels du reste il nous eût été facile d’en joindre bien d’antres, que bien souvent ayant émis l’opinion qu’ils appuient de leur autorité, il nous est arrivé d’avoir été accueilli avec défiance; d’avoir été accusé d’outrer les
(1) Liv. III, ch. XI.
(2) Théâtre d’agriculture, liv. III, chap. iv.
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principes ; de chercher dans la science, dans la théorie, la solution du problème que tout le monde connaît et que le moindre praticien est capable de résoudre.
Cependant que d’exemples pourraient être rapportés à l’appui de la manière de voir de ces agronomes célèbres; * combien de fois, nous-mêmes, n’avonsmous pas été les confidents des doléances qu’arrachait aux propriétaires l’imprudence si commune de placer une vigne immédla-i tement sur une autre vigne : soit qu’il y eût pour eux convenance à ne pas changer l’aflectatiou des terres de leur domaine : soit que la réputation des vins engageât à ne pas diminner la quantité de produit annuellement livrée au commerce.
Cependant encore, combien il nous semblait facile de citer dans le Bordelais même, des portions de communes, même des communes entières, dans lesquelles la vigne semble ne plus réussir; où sa longue présence, sans inteiruption,sans repos, a tellement fatigué la terre, que celleci n’en veut plus porter; n’en accepte plus que d’une manière transitoire, quels que soient d’ailleurs les travaux, les avances, les sacrifices auxquels on a recours pour la lui imposer.
Certes, nous ne voulons pas semer ici deS alarmes dont la justification après tout, si elles étaient fondées, appartiendrait à des siècles que notre génération ne pourrait entrevoir que dans un avenir très éloigné. Et cependant, qui ne sait qu’une terre, toujours traitée do la même manière, toujours soumise au même genre de culture, finit par se fatiguer d’un tel régime, par s’en rebuter complètement? Qui ne sait que cette terre finit par s’épuiser des substances spéciales, des sels minéraux qu’exige ce produit et qu’ainsi, tout en res^nt avantageuses pour d’autres emplois, il n’est plus possible cependant de lui demander
encore immédiatement ce qui Qt autrefois sa réputation.
L’histoire est là pour démontrer cette vérité, pour l'établir par des faits incontestables, surtout lorsqu’on l’examine dans ses expressions générales et par rapport aux durées qui comprennent plusieurs générations.
Pour le cas beaucoup plus restreint qui nous occupe en * ce moment, ce que l’on peut avoir à craindre ce n’est pas toujours l’épuisement radical du sol, mais son épuisement momentané. « Or, l’épuisement du sol a lieu lorsqu’un grand nombre de végétaux ont tiré d’un terrain donné toute la matière extractive, et l’effritement, lorsqu’un certain végétal détermine la stérilité du sol ,■ soit pour les individus de même espèce que lui, soit pour ceux de même genre ou ceux de même famille, mais le laisse fertile pour d’autres végétaux (1). «
Au surpi us, et sans entrer ici plusavant dans l’importante théorie des assolements, nous pouvons dire combien il est dangereux de fatiguer une terre, de la pousser à bout de forces par un même genre de produit et combien, au contraire, il est sage et prudent, quand elle a déjà porté de la vigne et quand on veut en remettre de nouveau, d’accorder quelques temps à des cultures différentes. Tel est du reste le conseil de Virgile !
La terre ainsi repose en cliangcant de richesse !
Nous savons bien, pour l’avoir vu pratiquer surtout dans le Médoc, que les plantations immédiates de vigne sur vigne sont toujours précédées par un défoncement plus ou moins complet du terrain.
De cette manière on change en quelque sorte la terre, an moins pour une certaine durée; car on place dessus
(1) Dk Candoi.i.e : Physiologie végétale, p. 1496.
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celle qui était dessous et réciproquement et même, si lu défoncement a été profond, s’il peut avoir atteint des terres tout à fait nouvelles, celles-ci, jointes à l’ancienne, lui communiquent une force qu’elle avait perdue, une jeunesse qui avait cessé d’être son partage.
Cependant, il faut faire attention que cette pratique, par rapport à ses dernières conséquences, n’est pas également applicable partout; que, dans bien des localités, la nature du sous-sol peuty mettre obstacle, en offrant soit des formations que les outils ne peuvent attaquer, comme des calcaires plus ou moins durs; soit d’autres formations diverses qu’on ne saurait mêler à la couche arable, sans al> térer sensiblement les qualités de celle-ci. 11 faut faire attention aussi que partout une sage économie ne saurait l’avouer.
Ainsi la règle, déjà posée par les anciens et de nouveau sanctionnée par les modernes, n’en reste pas moins dans toute sa force et, s’il est possible d’user de moyens capables d’adoucir ce qu’elle pourrait avoir de trop rigoureux pour des exploitations, ou qui ne peuvent faire utilement que du vin, ou qui obtiennent ainsi des produits d’une très-grande valeur, toujours est-il aussi que les avantages obtenus de la sorte n’ont qu’une durée limitée et que, bien souvent, les mécomptes qui les suivent font sincèrement regretter do ne pas s’être assujetti à la règle.
Un autre moyen auquel on a cru pouvoir recourir, dans les contrées de la Gironde où la terre est maigre et où la vigne commence à ne plus y trouver le concours don’ elle a besoin pour payer les frais qu’elle exige et offrir du profit, c’est celui qui consiste dans le transport d’autre terre, prise ailleurs ; là où sa position, son origine et sa composition, garantissent également une richesse et une fertilité supérieures.
LA Vir.NF, DANS LE BORDELAIS
Appliqué dans des proportions souvent considérables, sur un champ de vigne qu’il s’agit de replanter, cet amendement doit agir d’une manière heurense, non-seulement pour relever le sol ancien de sa fatigue, mais encore pour lui donner une énergie, au moins passagère, qui ne fut peut-être jamais son partage. Mais ici, il est un risque à courir auquel tous les viticulteurs ne voudraient pas s'exposer, surtout quand ils appartiennent à ces localités qui ont toujours préféré la qualité à la quantité ; qui ont toujours et avec juste raison, attribué à la nature particulière de leur terre la cause principale de la supériorité de leurs produits et qui se sont fait un devoir d’intérét et de conscience de ne rien changer à cette nature.
11 peut arriver en ciTet que cette manière de procéder agisse sur la qualité des produits; qu’elle l'altère plus ou moins profondément, qu’elle la dénature.
Dans les cas où l’on plante la vigne sur un défrichement sort de bois, soit de terres jusque-là inoccupées, on est sûr que rien, dans les faits antérieurs, ne sera de nature à nuire à cette plante, et cette condition, sauf les travaux d’appropriation qu’elle rendra nécessaires et dont nous nous occuperons plus bas , sera en réalité la meilleure de toutes. C’est là la terre qu’Olivier de Serres qualifiait ainsi que nous venons de le voir , » de terre novale , n’ayant jamais été défrichée. »
Art. I. — TRAVAUX et soiss diveAs oci doivkmt précéder
ET ACCOMPAGNER LA PLANTATION DU VIGNORLE
« Celui dont le projet est de former un vignoble , doit surtout prendre garde de s’en rapporter aux soins des autres plutôt qu’aux siens propres... » Telle était la recom-
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mandation d’an auteuT ancien, déjà plusieurs fois cité, et l’on reconnaîtra, par les détails dans lesquels nous devons encore entrer, combien elle étaitjusle; et l’ensemble de ces détails est elTectivement de nature à faire estimer, comme il le dit encore, « si un chef de famille a bien ou mal fait de confler son argent à sa terre, plutôt que de le faire valoir dans l’oisiveté (1). »
Quel qu’ait été l’emploi précédent de la terre que l’on veut mettre en vigne ; quelles que soient également ses propriétés diverses, il est impossible de ne pas la préparer à sa nouvelle destination, par un certain nombre de travaux.
Cette nécessité est particulièrement impérieuse, quand il s’agit de terres jusque là sans emploi régulier et qui vont recevoir, pour la première fois, le joug d’une culture suivie.
Elle peut l’être encore quand leur emploi antérieur n’avait pas exigé tous les travaux constitutifs et fonciers que comporte un vignoble et même quand il s’agit d’une affectation de ce -genre que l’on veut régénérer, soit immédiatement et sans égard au principe ci-dessus, soit après les délais également recommandés par la théorie et par la pratique.
Au reste, il n’en est pas d’un vignoble comme d’une culture annuelle, à l’égard de laquelle on ne risque jamais que le produit de l’année. Ici le défaut de mesures nécessaires, ou l’adoption de mesures complètes, peuvent avoir une très haute portée et convertir en une mauvaise opération ce qui semblait devoir en être une bonne; ou
(I) CoLUMBLU : L. UI, cb. 4.
même créer une charge onéreuse, alors que l’on comptait sur de longues années d’avantages réels.
Défonremeiit. — On donne le nom de défoncement à une opération qui a pour but de fouiller, de remuer une terre à une profondeur que n’atteignaient pas ordinairement les instruments aratoires et môme les racines de la plupart des plantes cultivées. C’est le travail que conseillait à ses enfants le vieillard de la fable, quand il leur disait :
Remuer votre champ dès qu'on aura fait l’août.
Creuser, fouiller, bêcher, ne laisser nulle place Où la main ne passe et repasse.
On comprend sans peine que cette opération doit avoir plusieurs conséquences capitales.
4“ Elle augmente la couche de terre dont 1 action, sur les plantes cultivées, est active et directe.
2“ Elle détruit les obstacles résultant d’un sous-sol ou trop rapproché de la couche arable, ou trop homogène, ou trop compacte, ou trop imperméable.
3» Enfin dans plusieurs cas, elle assure à la terre un véritable amendement. '
Soit qu’effectivement grand nombre de cultures puissent se passer de défoncements préalables; soit que les dépenses de celte opération deviennent trop souvent un obstacle à son accomplissement, en réalité on n’y a recours que dans des cas exceptionnels et pour des cultures particulières. Or, comme le fait observer Bosc, un défoncement doit toujours précéder l’établissement d’un jardin, d’une pépinière et la plantation d'une vigne.
Dans le Bordelais effectivement, on a recours au défoncement , pourvu toutefois qu’il ne s’agisse pas de vigne
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succédant à des cultures annuelles, sur une terre déjà bien entretenue ; ou de celles que l’on peut établir dans les excellents fonds alluvionés désignés sous le nom de Palus.
Il sufflt de se rappeler ce que nous avons dit ci-devant au sujet delà constitution géologique des terres affectées à la vigne, dans le Bordelais : Côtes, Hautes plaines. Graves, et Palus, pour comprendre dans la plupart des cas, toute la nécessité, toute l'opportunité de cette opération et sa moindre valeur dans certains autres.
Elle est indispensable quand il s’agit de ces terres, comme en offrent tant les Côtes, reposant directement sur du calcaire soit compacte, soit fragmentaire. Combien de fois en effet la vigne n’est-elle pas la cause de l'enlèvement de ces masses de calcaire qui servent à b&tir, à ferrer les routes, ou à établir des clôtures presque toujours sans mortier et comme en offrent tant les penchants des coteaux faisant face à Bordeaux, ceux du Bourgeais, du Blayais et les plaines de Barsac, Preignac, etc...
Sur quelques points mêmes des terres de cette catégorie, comme à St-Emilion, le défoncement devient l’œuiôre d'un art tout spécial , de celui du carrier. Il faut, dans la terre à planter, faire ainsi autant de trous que de pieds de vigne et disputer au calcaire à milliolites qui forme l’axe do ce riche coteau, la place de chaque cep.
Sur les plateaux que forment les hautes plaines de l’Entre-deux-Mers et de la Benauge, le défoncement aurait aussi sa nécessité, à cause de l'argile compacte dont se trouve ordinairement formé le sous-sol; mais ici il s’agit do vignes à culture économique , ordinairement à rangs espacés (Jouales) que l’on appelle à jouir du bénéOce de la culture du blé, plutôt qu’on ne les rend elles-mêmes l'objet d’une culture spéciale.
us
D’ailleurs c’est ici encore le cas des vignes mises dans des terres déjà affectées aux plantes annuelles et en possession, par conséquent, des travaux et des fumures exigés par ces plantes.
Dans les Graves, l’état de la terre, bien souvent sans affectation précédente, sont des causes commandant le défoncement et le rendant indispensable.
Ce défoncement en effet a toujours lieu lorsque la terre, déjà en vigne depuis plus ou moins longtemps, est encore destinée à un même emploi et surtout sans qu’il lui soit accordé le repos, si nécessaire cependant en pareil cas et dont nous avons parlé ci-dessns.
Dans ces circonstances, toute la terre qu’atteint le défoncemeut, qu’il ajoute à la culture qu’il mêle à l’ancienne, est une nouvelle terre. £t dès lors on comprend que ce défoncement peut assurer le succès de la plantation ; en quelque sorte lui garantir un nouveau sol, au moins pour quelques tempe.
On comprend également, et ceci est vrai dans tous les cas, qu’un défoncement qui peut aller jusqu’à 50 et 70 centimètres, a encore pour conséquence d’amender le fonds. De mêler à la grave sabloneuse des localités dont nous nous occupons en ce moment, des matériaux tels que les détritus organiques de l’Alios, quelquefois desargiles ou des marnes, etc.., selon l’état particulier du sous-sol.
Enfin dans les Palus un défoncement s’il a lieu , ce qui est plus rare, peut aussi, et dans bien des cas, amender le sol et lui donner d’ailleurs le degré de divisions toujours nécessaires au succès d’une plantation.
On comprendra du reste que la profondeur à donner au défoncement est une condition essentiellement variable ; que si cette profondeur peut aller jusqu’à un mètre, dans
le plus grand nombre de cas elle peut être aussi beaucoup moindre, etqu’en&n lanature particulière de la terre, son état hygrométrique, la composition de son sous-sol, son exposition au nord ou au midi, son empioi antérieur, etc, etc., sont autant de conditions capables de guider en pareils cas.
En général, pour nos contrées O^eo à 0'°70 paraissent être des limites de profondeur en harmonie avec les exigences de nos terres sèches et l’action de notre climat, souvent excessivement desséchante. Cela dépasse encore le travail ordinaire d’environ 40 à 50 centimètres.
Comme en agriculture la sagesse veut que l’on se gor rantisse également de l’exagération et de la généralisation , disons ici avec Columelle : « D’ailleurs la plantation de telle plante que ce soit n’exige sûrement pas, généralement parlant, qu’il se trouve sous elle un lit de terre ameublie bien profond, et il sufGt, si ce sont des vignes, d’en étendre sous leurs racines un demi pied (0"16), ahn qu’elles y trouvent, pour ainsi dire l’hospitalité, et qu’elles y prennent leur accroissement, comme des enfants dans le sein de leur mère (1). »
Nous n’entrerons pas ici dans tous les détails d’exécution des défoncements. Ces sortes d’opérations peuvent être partielles ou générales; c’est-à-dire, pour les vignes, se borner aux piate-bandes que devront occuper les ceps, ou comprendre le champ tout entier. Ordinairement exécutées à la main, elles peuvent cependant se faire en totalité ou en partie à la charrue. On peut y employer aussi la charrue-soqs-sol, instrument précieux appelé à rendre en pareil cas de très grands services.
(I) Eûoaoime nuxtle, L. IV, ch. 1.
NUvellemeiit. — Niveler une terre, c’est disposer sa surface, c’est lui donner un tel relief que les eaux pluviales ne puissent pas s’y arrêter ; ne puissent pas y croupir et que leur éloignement, non plus, ne puisse pas la raviner, y produire des affouillements.
Pour la vigne, ces deux conditions sont également importantes; car, d’une part, s'il est nécessaire, pour les racines de cette plante, de sentir les atteintes bienfaisantes des eaux de pluie; de l’autre aussi il est non moins important qu’elles soient à l’abri des atteintes de l’humidité excessive et constante : circonstance qu’elles redoutent par-dessus tout, ainsi que nous aurons à le signaler ci-après.
Sans donc qu’il soit nécessaire d’entrer à cet égard dans dé plus grands détails ; sans qu’il soit nécessaire de rechercher les effets avantageux de l’entretien de ce nivellement , ce que nous aurons à examiner également plus tard, nous pensons que rien ne sera plus facile que d’en comprendre la nécessité, pour l’établissement d’un vignoble auquel on veut garantir d’avance toutes les chances de succès.
D’ailleurs pour établir le plan d’une plantation régulière et pour qu’il soit possible de suivre ce plan, il faut nécessairement avoir complètement nivelé d’avance la surface du terrain sur lequel on veut agir.
AMtainiMwment. — Assainir une terre, c’est la mettre à l’abri des causes permanentes ou accidentelles, susceptibles de vicier ses propriétés chimiques; susceptibles de nuire ainsi ou de mettre obstacle, tant aux réactions diverses qui doivent s’accomplir dans son sein au profit des plantes, qu’au libre développement de ces plantes ellesmêmes. Parmi ces causes, la plus générale, la plus ordi-
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naire de ces sortes d’inconvénients, c’est l’eau. L’eau que certaines dispositions, certains phénomènes font affluer sur un point en trop grande abondance, ou qu’ils y retiennent au-delà du temps nécessaire.
Toutes les plantes cultivées, à différents degrés, craignent l’excès de l’eau, et cependant il semble que la vigne redoute cet excès plus encore qu’aucune d'elles. Circonstance suffisamment démontrée par le goût de cette plante pour les terres sèches et arides; par son peu de succès dans les fonds et dans les années humides ; par l’observation traditionnelle qui a dicté aux vignerons du Bordelais cette façon de s’exprimer, générale parmi eux.
La vigne n'aime pas à avoir les pieds dans l'eau.
En principe et comme le prouvent les détails dans lesquels nous sommes déjà entrés, sur la nature particulière des terres à vignes dans ia Gironde, il est peu de ces terres, à cause de leur situation et de l’imperméabilité du sous-sol, qui no puissent exposer la vigne à un tel inconvénient. Ce qui explique pourquoi également, dans cette mémo contrée, tant de moyens sont employés, soit avant la plantation, soit dans le mode même de cette plantation, soit après , pour soustraire la vigne à ses funestes conséquences.
L’eau qu’ils rencontrent dans la terre est d’autant plus nécessaire aux végétaux que ceux-ci se trouvent naturellement doués d’une grande puissance d'évaporation. Or, à cet égard, on a vu déjà quelle est la puissance de la vigne (I) et l’on doit comprendre combien serait grande sa privation si ce précieux concours lui manquait.
« (I) D'apiès les expcriences de Haies, 1 m. carré de leuilles de vigne évaporent en 12 heures 0, A, 146 mllligr. d'eau et, d’après les nôtres.
D'un autre côté, les plantes dont l’existence annuelle est vive et rapide; les plantes dont nous attendons des produits d’une élaboration complète, comme les raisins susceptibles de faire de bons vins; ces plantes, disonsnous, semblent plus difficiles que les autres, par rapport aux proportions qui doivent régler à leur égard la répartition d'un agent aussi indispensable que l’eau.
Voyez la vigne, elle craint l’eau, c’est là un de ses grands ennemis et cependant, d’un autre cAté, il lui en faut beaucoup. Aussi sa disposition dans la terre est telle qu’elle peut, à la fois et avec la môme facilité, repousser cet inconvénient et satisfaire à cette nécessité.
Les terres arides ne lui font pas peur, elle les recherche au contraire, témoin nos Graves. Mais dans ces terres, elle a la propriété de projeter ses racines très-avant dans les profondeurs du sous-sol, et de s’assurer ainsi, sans danger pour elle, et en quelque sorte à sa volonté, l’humidité qui lui est nécessaire ; que réclament, dans des proportions variables, les élaborations successives par lesquelles elle fait passer annuellement son bois et son fruit.
Elle accepte aussi les terres humides, naturellement humides, comme nos Palus. Mais ici elle procède différemment et ses racines sont beaucoup plus superficielles et essentiellement traçantes.
Si donc, comme le dit Olivier de Serres, la terre à vigne
moitié en sus pour la ouil, on 0, k., 319 milligr. par 24 heures. Nous avons trouvé qûe la vigne snr laquelle nous faisions nos observations avait 1 30 feuilles par ceps moyen ; la surface moyenne des feuilles était 0, m. 90 carrés; elles présentaient donc toutes ensemble G m. carrés, et leur évaporation était de 0 k., 1311. La vigne contenait 4,000 ceps par hectare qui taisaient ainsi une consommalion journalière de 939 kilog. d'eau. »
(Us Caspariu, T. 4, p. 626.)
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est aquatique , l’eau en sera épuisée par tranchées ouvertes ou fermées, avec des pierres dedans, etc...
Mais avant d’entrer dans les détails de ces moyens et de ceux que l’industrie moderne y a ajoutés, comme le drainage surtout, faisons observer que dans nos localités, aussi bien pour la vigne que pour le blé (1), il est dans les quelques modes de culture adoptés, des moyens dont, le but est aussi l’éloignement de l’eau surabondante,
l’assainissement delà terre.
D’abord, comme nous le verrons ci-après, presque toutes nos vignes sont plantées par rangs alignés, et celles qui font exception à cette règle générale ont encore l’avantage, comme les autres du reste, de se trouver placées sur des bandes de terres parallèles, relevées et bombées.
Par ce moyen, qu’il s’agisse de vignes travaillées à la main, ou de vignes travaillées à la charrue, cette disposition garantit toujours l’égouttemeut de la partie supérieure du sol et prévient l’inconvénient grave de la sta- • gnation des eaux, môme en hiver, môme après les pluies les plus longues et les plus abondantes.
Ainsi les raies ménagées entre les rangs, comme dans le Hédoc, ou entre les planches , comme dans les Graves, les Palus, etc... sont déjà un puissant moyen d’assainissement. Généralement, même, lorsque la terre ne sort pas à cet égard de la règle commune, on se borne à ce seul moyen.
(1) Le billonna^ des terres est, comme on sait, nn usage général dans le sud-ouest. La raison de cet usage existe, elle est dans le climat ; dans le danger, surtout pour les plantes annuelles, d'avoir i subir des gelées sans neige, immédiatement après la pluie. Dans un temps où les plantes d'biver, le blé, étaient l'unique but de la culture ; dans un temps où les moyens d'égoutter les terres étaient moins connus et moins pratiqués, ce grave danger trouvait dans le billonnage, qni permettait à l'eau des pluies de s'éloigner immédiatement, un beureux préservaUf.
Quand le cas l’exige, on a recours aux sentiers plus ou moins nombreux, aux fossés, aux saignées couvertes et enfin au drainage.
Les sentiers sont des sortes d’allées ; ménagées en divers sens selon l’exigence du terrain et remplissant le double but de servir à l’exploitation et d’aider à l’assainissement. Toujours sous ce premier rapport, les sentiers, selon que l’assainissement l’exige, sont plus ou moins
multipliés.
Nous verrons aussi que l’entretien, le creusement nouveau de ces sentiers, lorsque l’écoulement dés eaux, l’action de la charrue et autres instruments de travail ont commencé à les obstruer, est une opération nonseulement utile en elle-même, mais encore profitable à la vigne, qui se trouve favorisée par la terre nouvelle qu’il faut en extraire.
Les fossés sont des moyens d’assainissement trop connus et trop employés pour avoir besoin d’être décrits. Leur nombre, leur dil-ection, leur étendue, sont encore autant de considérations commandées par les circonstances locales et sur lesquelles il serait inutile de s’appesantir ici. Quant à leur profondeur, bien que commandée également par l’état des lieux et la nature du sol, il n’est p6is inutile néanmoins de faire observ'er qu’il y a deux inconvénients à éviter : le trop et le trop peu.
Un fossé est trop profond ; lorsque sa limite en ce sens dépasse de beaucoup le point où peuvent se fixer les eaux surabondantes et d’où elles peuvent s’épancher pour tomber dans ce fossé. Ce point, on le comprend, est celui de la rencontre de lu couche arable proprement dite, de la terre meuble, avec celle que sa nature particulière, ou sa position hors de l’atteinte des instruments aratoires, rendent compacte et plus ou moinsimperméable.
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Ainsi et comme on le voit dans la flg, 5, ci-après, pour une vigne établie sur un défoncemeut préalable de O m. 50, le fossé devra avoir au moins une profondeur de O m. 75 et mieux celle de 1 m. C’est-à-dire qu’au dessous de la ligne A B, limite du défoncement et point d’où l’eau s’épanche, il devrait y avoir encore, pour la recevoir et favoriser sou écoulement, une profondeur de 0 m. 25 à 0 m. 50.
Fig. 3.
Une plus grande profon^leur serait inutile, dangereuse peut-être. Elle pourrait donner lieu à des éboulements et multiplierait les frais sans profit.
Une moindre profondeur aurait aussi ses inconvénients. Si elle n’atteignait pas la ligne A B , et même si elle ne la dépassait pas dans une assez forte proportion , de 0>« 23 au moins, comme l’indique la figure, le fossé resterait sans utilité et les frais d’établissement seraient perdus.
Une autre considération importante, c’est l’issue à ménager aux eaux des fossés; ce doit être un arrangement tel , dans l’ensemble de ses moyens d’assainissement, qu’en réalité l’eau s’éloigne des points où elle pourrait nuire, qu’elle ait pour cela un trajet facile.
Il semblerait puérile d’insister sur de pareils faits, et cependant combien de cultivateurs qui croient avoir satisfait à toutes les exigences que nous avons en vue en ce moment, lorsqu’ils ont creusé des fossés, et mieux encore
lorsqu’ils les voient se remplir d’eau. Si cette eau n’a pas d’issue, si elle demeure stagnante, au lieu d’assainir, au lieu d’égoutter, elle produit des effets entièrement contraires, tant sur la terre que sur la vigne.
Les saignées couvertes sont des moyens d’assainissement dont le grand avantage est de ne laisser aucune trace à la surface du sol et de dégager ainsi la culture de tout obstacle.
Ces sortes de travaux .sont JLatp eonnus juuir que nous nous air.%ûons id à en Idre une fiescriiJtion :: <âéjà consignée dlaüleuis dans les onvrages d^agncidtare moins spéciaux que le =nôtre.
Seulement, nous «Brons quîà I’égai<â du-mnobre, de la disposition, de la dimection «t .de la iproîondeur de ces sortes de saignées, il faut rigoureusement observer les règles déjà exposées ci-dessus à l’égard des fossés. Nous dirons surtout qu’il est essentiel de leur assurer une issue toujours facile, afin que l’eau qu’elles recueillent puisse suivre leur pente et s’éloigner ainsi des points où elle devait nuire.
Ces sortes de saignées peuvent quelquefois et quand l’importance des domaines et la valeur du vin le comportent, devenir des aqueducs ou canaux souterrains maçonnés et tels qu’on les établit dans les grandes villes. C’est ainsi , notamment, qu’il en a été établi dans le domaine de Latour , l’un des premiers crûs du Médoc.
Plus économiquement et presque toujours avec les mêmes avantages, on peut employer pour ces sortes de constructions, du moellon, des briques soit ordinaires, soit préparées de sorte à s’ajuster, à se lier entre elles de manière à former un canal très-solide et d’une longue durée.
Enfin le bois est aussi employé dans ce genre de construction.
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C’est ainsi que des In'anchages de chêne, de pin, même des sarments, placés au fond des rigoles et recouverts de terre, assurent l’écoulement des eaux, tant qu’ils résistent à la décomposition et qu’ils ne se convertissent pas en terreau.
C’est ainsi également que des tiges entières des mêmes essences, chêne et pin surtout , couchées au fond de ces mêmes rigoles en nombre suffisant pour en remplir la capacité, quand ces tiges ont de 40 à 20 centimètres de diamètre et une longueur proportionnée, constituent un moyen d’égouttement des plus simples, des plus durables et aussi, dans quelques contrées, des moins coâtenx.
Enfin, citons le drainage, comme le plus poissant moyen d’assainir les terres à vigne, quand cette nécessité est 'démontrée, et renvoyons, pour tout ce qui a trait à la pratique de cet art, aux ouvrages spéciaux publiés tant en France qu’à l’étranger.
Ameiuiemeat. — Amender une terre, c’est agir sur sa composition intime de manière à rendre cette composition plus favorable au genre de culture que l’on veut lui confier.
Or, cette action n’est possible qu’en cherchant à ajouter ou à retrancher à quelqu’un des principes constitutifs de cette terre, qui s’y trouve soit en défaut, soit en excès. Ou, plus exactement encore, elle n’est possible que par le premier de ces deux moyens; car on peut bien ajouter au sable, à l’argile, à la chaux contenus ; mais pour y retrancher cela n’est pas possible d’une façon directe, et il n’y a encore ici d’autre manière de procéder que celle qui consiste à augmenter une de ces substances, pour diminuer l’importance relative de l’autre dans le mélange terreux.
Ordinairement les terres aifectées à la vigne doivent être rangées dans la catégorie de celles que l’on nomme
excessives, à cause qu’elles offrent la prédominance marquée de l’une de leurs substances constitutives, chaux, sable, argile sur les autres. Cette prédominance peut être constatée, soit physiquement, soit chimiquement, et bien souvent de ces deux manières.
Cette circonstance, on le voit, agricolement considérée, explique pourquoi la vigneutilise en général les terres que ne pourraient accepter la plupart des autres cultures; avec cette considération bien importante, que c’est là surtout où elle se plait le mieux, où elle donne ses résultats les plus remarquables.
Ce serait donc bien souvent se tromper, que d’agir pour la vigne, en cette matière, comme l’on agirait pour des plantes plus délicates ou plus exigeantes; que de chercher, par des amendements, à priver les terres qu’on lui réserve des caractères tranchés, excessifs mêmes, qn’elles peuvent offrir.
Sous le rapport physique, nous avons déjà signalé cidessus cette circonstance, que les meilleurs vins, dans tous les pays, se récoltaient sur des terres renfermant de gros fragfments de natures diverses : cailloux, galets, pierrailles, etc.
Dans la Gironde, où cette circonstance est commune, où elle doit être considérée, ainsi que nous l’avons vu, comme uire des causes de la supériorité de ses produits oenologiques, on comprend combien il serait imprudent, sans compter les difficultés à surmonter, de chercher à dépouiller les terres à vignes du Barsaquais, du Bourgeais ou de Saint-Emilion , etc. , de leurs fragments calcaires; les terres à vigne du Médoc et des Graves, en général, de leurs cailloux roulés.
A cet égard, Théophraste raconte, et Pline après lui, un fait très-curieux : « Venu de Corinthe à Syracuse, dit le
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premier, un fermier voulut cultiver les terres de ce pays à la manière de Corinthe. Il enleva soigneusement les pierres de ses champs de blé, ce qui les rendit plus mauvais qu’ils n’étaient; attendu que les pierres ne protégeant plus le grain, il fut brûlé par le soleil (1). »
Un auteur moderne non moins recommandable, sir John Sinclair, dit aussi « Qu’un propriétaire, qui avait enlevé les pierres d’un champ par voie d’expérience, trouvant que ce champ se refusait absolument à produire ses récoltes ordinaires, fut forcé d’y ramener les pierres qu’il y avait enlevées (2). »
Au reste, parmi nous, la pratique est bien fixée sur la valeur des cailloux dans les terres à vignes, et cette expression de Belles-Graves, usitée dans le Médoc pour désigner les meilleures terres à vignes, fait comprendre que là effectivement les cailloux doivent être abondants et souvent fort gros. On a cité cependant des propriétaires qui ont voulu aussi faire enlever ces cailloux, mais dont le zélé s’est bientôt ralenti quand ils ont vu que leurs raisins ne mûrissaient plus ni aussitôt ni aussi bien.
Comme amendements proprements dits, nous pouvons citer des exemples d’emploi de la marne. Dans les terres siliceuses et légères, des applications d’autres terres plus argileuses, plus riche^; dans les terres fortes et compactes des Palus, des applications de sable.
Nous n’avons ici, ni à faire une définition chimique de la marne, ni à nous étendre longuement sur la théorie de
(t) De caus. Vlüiit, , liv. III, chap. 25. Cette proteclioQ que signale l’auteur, noos nous en sommes déjà occupés. Nous avons vu effectivement que durant l’été, les pierres et cailloux recouvrant le sol, faisaient l’office d'un écran et mettaient obstacle au dégagement de rbumidité contenue.
(2) L'agrictUlure pratique et raisomiée, T. I, p. 34.
l'action de ce produit naturel. Nous dirons simplement que la marne peut agir dans les terres à vignes, principalement par le carbonate de chaux qu’elle contient et que l'on à des exemples nombreux de l’efficacité de cette action.
Bien souvent en eflet, soit que la terre manquât de calcaire, soit qu’elle en eut été insensiblement dépouillée par une longue affectation à une plante qui en exige une grande proportion, on a constaté que le marnage produisait les meilleures effets. On a constaté que l’application de cette substance à des vignes vieilles et épuisées, leur rendait une nouvelle vigueur, les disposait à donner d’abondants produits. On a constaté aussi, d’après M. Pu vis, que la marne améliorait sensiblement la qualité du vin et rendait le raisin moins sujet à la pourriture. Enfin on a constaté, d’après M. le C. Odoart, que ce pouvait être là encore un moyen de hâter la maturation de ce même raisin.
Ces derniers faits néanmoins doivent être entendus d’une manière relative et l’on a vu, ci-dessus, que la présence de la chaux, dans le sol, produisait une action favorable sur le vin; mais non pas cependant celle qui peut déterminer de sa grande finesse, de sa distinction tout à fait supérieure.
Dans la Gironde, nous avons vu souvent appliquer la marne à des vignes. Soit comme terre de la nature de laquelle on ne s’était pas bien rendu compte, ainsi par exemple de l’argile plus ou moins marneuse ; soit quelques fois aussi comme marne proprement dite.
Sous ce dernier rapport, il nous a été plusieurs fois cité de très-heureuses applications. Il nous a été dit que des vignes vieilles, épuisées avaient été ramenées à un état * de vigueur et de production tout à fait inattendu, par
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l’application de la marne. Nous nous rappelons surtout qu’une communication de ce genre nous fut faite dans le canton de Grinols, arrondissement de Bazas.
Mais ce que nous pouvons mentionner de plus remarquable en ce genre, c’est ce que nous avons vu chez Jean Lapeyre, cultivateur de la commune de S. Ferme, canton do Pellegrue, arrondissement de La Réole (1).
11 s’agissait ici de terres de la nature de celles que nous avons qualifiées terres des Plateaux ou des hautes plaines, et dont on trouve l’analyse au tableau A, sous le n. 1 i. On comprend combien l’introduction de la chaux, dans un mélange qui en était absolument privé, devait produire de l’effet; combien cet effet devait être salutaire, pour une plante telle que la vigne, pour laquelle cette substance et les alcalis en général, paraissent indispensables.
Voici la composition de la marne employée par J. Lapeyre :
Chaux. . . . .-a, 00
Argile. ... 41,00 100,00.
Sable. ... 7,00 )
Ajoutons ici l’analyse d’une autre marne, ou plutOft d'une argile marneuse, employée sur les coteaux de Bergerac :
Chaux . . . 2,ü0 j
Argile. . . . 80,30 [ 100,00.
Sable.... 17,20 )
(I) Ce scratonjonrs avec bonheur que nous nous rappellerons avoir signalé cet estimable vieillard, d'abord il la Société d'agriculture de Bordeaux qui lui décerna une médaille d’argent, en iS4S; puis au ministre de l’agriculture qui lui en donna une d’or, et enfin après sa mort, survenue en l8ol, iU conseil général du département de la Gironde, qui fit les frais du modeste monument élevé sur sa tombe dans le cimetière de S. Ferme. (Voir ï’ AgriatUeur année f833, p. 152),
Enfin faisons connaître la composition d’une véritable marne, que M. de Forcade-Laroquette, ministre de l’agriculturc, a commencé h employer dans ses vignes du château de Malromé, canton de Saint-Macaire, sur une terre contenant 64,80 pour cent d’argile.
Chaux . . . 64,00 |
Argile . . . 27,20 [ 100.
Dans le Médoc, contrée où le sol est, comme on sait, principalement siliceux, il n’est pas rare de voir les propriétaires recourir à des terres capables de donner à celles qu’ils cultivent, de la consistance et de la fraîcheur, à des argiles plus ou moins marneuses.
A cet égard, nous pouvons citer ce que nous avons vu dans la commune de Pauillac, au lieu dit le Bois-d’Ar ligues. Sur ce point d’ailleurs très-pittoresque, le terrain éprouve une dépression sensible, et le diluvium ayant disparu, l’ancienne formation se révèle par des argiles plus ou moins marneuses et bientôt par des bancs de calcaires.
Ce sont ces argiles que l’on a enlevées, sur un périmètre déjà assez considérable et sur une profondeur moyenne d’environ 2 m. 40.
Voici au surplus l'analyse d’un échantillon do cette marne, pris dans la couche la plus puissante qu’offre la coupe.
Chaux 44, aO. ]
Argile 27,90. > 100,00.
Sable 27,60. )
Nous pouvons citer encore d’autres marnes employées dans la môme contrée. Ainsi les deux suivantes dont on
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a fait déjà de très-grandes applications, dans l’un des grands domaines de la commune de Margaux.
Chaux 87.00 47,00. j
Argile 10,«0 33,40. [ 100,00.
Sable 2,40 19,60. )
Comme marne, nous avons vu aussi faire usage, dans a commune de Saint-Laurent môme contrée, d’une sorte d’argile sablonneuse, de couleur verdâtre, très-friable et dont voici le dosage.
Chaux traces. |
Argile 52,00. [ 100,00.
Sable 48,00. )
En Médoc encore, il est des propriétaires qui usent, comme amendement, des terres des marais, formées par les eaux de l’intérieur ou par colles de la Gironde. Dans ce dernier cas, ce sont simplement des vases.
Des terres de cette première nature nous ont donné :
Humus ou inalières incinérées 34,30. /
Argile et un peu de sable 65,50. I ’
Ces vases sont trajisportées, sur la terre à planter en vigne, dans des proportions variables. On en met jusqu'à I.OOO mètres cubes et au-delà par hectare.
En raisonnant sur cette quantité de 1,000 mètres et en tenant compte de ce fait que la vigne est travaillée sur une profondeur moyenne de 0 m. 25, on arrive aux résultats suivants :
La masse de terre active offerte par un hectare (10,000" carrés) travaillée à Om. 23 de profondeur, est de 2,500 m. cubes (10,000 X 0,23 = 2,500). Or, en mêlant ,à cette Wre 1,000 mètres cubes de terre transportée, c’est près
de la moitié de terre nouvelle, de terre amendante qu’on y a ajouté.
Sans qu’il soit nécessaire d’entrer ici dans de plus longs calculs, on comprend combien la terre primitive peut être profondément modifiée par un tel amendement : capable sans doute de lui donner de la qualité pour tout autre emploi, mais capable aussi de nuire à celle du vin qu'il s’agit d’en obtenir.
Nous donnons ici l’analyse des vases de la Garonne en général, mais il est des lieux où ces vases sont devenues un véritable engrais.
Cliaux 3,50. \
Argile 30,20. 100,00.
Sable lin et micacé 66,30. ;
Quelques fois aussi les vases employées ont des propriétés encore plus tranchées : ce sont des sortes de terreaux remplis de nombreuses coquilles , lymnées , planorbes etc..., et alors il est vrai on en applique des quantités bien moins considérables.
Voici encore l’analyse de ces sortes de vases provenant des marais de Saint-Estèphe en Médoc et employées par des propriétaires de cette commune. On remarquera leur richesse en chaux et l’on comprendra qu’ellectivement leur action doit être des plus tranchées.
Chaux 94,00. J
Argile, sable, humus. 6,00. (
Souvent aussi ce sont de véritables tourbes, dont l’application à la vigne ne saurait oITrir le même danger qu’aux plantes annuelles, susceptibles de souffrir du contact de l’acide dont ce genre de formation est imprégné.
La tourbe, dans les terrains secs et porreux des Graves du Médoc, se désagrège, se divise et les nombreux frag-
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menls qui en résultent, doués de l’hygroscopicité particulière à la molécule organique, assurent d’abord une humidité salutaire à ces terrains et, plus tard, en achevant de se décomposer, un engrais non moins salutaire à la vigne.
Voici les quantités de matières organiques et inorganiques contenues dans ces tourbes.
Matières organiques. . . 91,50. 1 Matières inorganiques. . 8,50. j ’
Enfin il est, toujours dans le Médoe, d’antres propriétaires qui ont eu reeours à la terre des landes. Non à cause du sable qui en fait le fond, mais à cause de ce détritus noirâtre qu’elle contient en grande proportion et qui n’est autre que de la terre de bruyère.
On comprend que ce mode d’amendement n’est préci* Sliment pas de nature à ajouter à la richesse du sol, car ce détritus n’a rien qui puisse agir comme engrais proprement dit; mais le tannin, le fer qu’il renferme sont tout à fait propres à agir Sur la qualité du vin et à la développer.
« Feu M. le baron de Brane, dit H. d’Armailbacq, Dt porter dans une partie du fameux vignoble de Mouton^ une très-grande quantité de terre de lande, il y a trente à quarante ans. Gela n’altèra nullement son vin, mais il avait ainsi si fort amaigri sa vigne, qu’il fut bientôt après forcé d'y apporter d’autres engrais et du fumier, et depuis on a été obligé de la replanter (1). »
Voici au surplus quelle est la composition de cette terre
(1) La culture des vignes, etc..: dans le Médoe, p. 286.
de lande dans le Médoc, où elle ne peut guère diiïérer de celle de tout le reste de cette contrée.
Sable ^ 93,00. \
Argile et détritus végétaux . . 7,00. ! 100,00.
Chaux 0,00. ]
On voit que l’industrie des vignerons, dans la Gironde, n’est pas restée endormie. Nous aurons occasion de montrer cette industrie se livrant à des eiïorts analogues, soit lors de la plantation des vignes, soit lorsqu’il s’agira de leur rendre la vigueur et l’énergie qu’elles auraient perdues.
Art. II. — SOINS antérieurs a la plantation
PROPREMENT DITE
L’établissement du vignoble étant une œuvre importante, une œuvre d’avenir, avant de mettre en terre les jeunes sujets qui devront le former, il est plusieurs considérations encore qu’il ne faut pas négliger et qui doivent par conséquent être exposées avec soin.
Ces considérations ont principalement pour but ; le plant par rapport à ses espèces, variétés et provenances ; le mélange ou la séparation de ces espèces; l’espacement des pieds ; la direction des rangs ; l’époque de la plantation.
Déjà, dans la seconde partie de cet ouvrage, nous avons traité la question théorique des espèces, variétés et variations de la vigne, nous nous sommes également occupés de sa synonimie. Ici nous ne reviendrons donc sur ce sujet que d’une manière pratique.
Il n’est pas douteux que le choix du plant n’entre pour beaucoup dans les résultats qu’on attend d’un vignoble, soit à l’égard de la qualité, soit à l’égard de la quantité. • Pourquoi, dit Olivier de Serres, ce sera preuve de
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l’ignorance du ménager et à sa honteuse perte s’il fournit son vignoble de plants de raisins infertiles ou de peu de valeur (1). »
Aussi n’y a-t-il rien que de fort naturel dans le soin que prennent tous ceux qui plantent à choisir les espèces les plus renommées ; celles dont les produits ont le plus de réputation et à les faire venir souvent de fort loin et à grands frais.
On agit à cet égard comme pour les graines, lorsqu’il est question de plantes à semer; comme pour les types reproducteurs, lorsque ce sont des animaux à faire naître et à élever.
Mais de même qu’en ces deux dernières circonstances, on se laisse quelquefois trop entraîner, on s’expose à des mécomptes, à des pertes sensibles; de môme aussi, en matière de Alignes, on peut se tromper gravement, faire une mauvaise opération; ajourner un succès.
S’il était possible de faire partout des vins de Bordeaux ou des vins de Bourgogne, en plantant.les cépages de ces localités; si môme il était possible d’améliorer partout et toujours sensiblement les vins par ce môme moyen, il y a bien longtemps que ces résultats auraient été obtenus, car il y a bien longtemps qu’ils ont été ambitionnés.
Eh bien! il faut le dire, puisque l’expérience l’a prouvé, cette manière de procéder, excellente en princiqe, offre souvent de véritables dangers dans l’application, et la sagesse, dans une infinité de cas, veut que l’on modère son ambition, que l’on reconnaisse plus de valeur à ce que l’on possède déjà, à ce que la localité est habituée è priser, à ce que l’on sait y réussir sans efforts et avec les
(I) Liv. III, ch. iT.
moyens ordinaires dont elle dispose. Sur ce point écoutons encore le patriarche de l’agriculture française. Après avoir cite l’opinion de Columelle, que ce dernier avait lui-méme tirée de Caton et de Celsus, et que résument ces paroles : Ne planter aucune sorte de vigne que le bruit publie n’autorise, il continue en disant: • Suivant lequel salutaire conseil, nous nous résoudrons de fournir nos vignes des espèces de raisins qui, chez nous ou près, rapportent grande abondance de bons vins et de longue garde : à ce qu’avec plus d’assurance de profit et moins de hasard, puissions dresser notre vignoble, que plus ingénieusement nous nous serons maniés en cet emploi (1).»
Nous pourrions nous appuyer encore, pour le même sujet, sur d’autres auteurs modernes, non moins dignes de confiance et notamment sur M. Lcnoir, qui blême vivement, tant l’usage du plant local sans information etsans examen, que celui du plant étranger choisi avec la même légèreté. En ce dernier cas, dit-il, c’est la renommée du vin que produit le plant qui décide de son choix. On examine bien rarement si le sol, le climat et l’exposition du vignoble d’où on le tire sont les mêmes que dans la localité où on se trouve (2).
Dans un article sur cette matière publié en 1838, dans un recueil spécial qui n’a pu malheureusement se soutenir (3), en lisait ce qui suit
« U faut encore prévenir les planteurs contre une erreur trop commune et trop chèrement payée : celle de tirer leurs plants de loin; il ne faut pas laisser ignorer plus longtemps à ces cultivateurs dont le zèle surpasse les
(1) Liv. III, ch. :i.
(2) Traité de la culture de la vigne, ch. ii.
(3) Le Productenr, l” année, 1838, p. 377. Bordeaux.
Digilized by Coogle
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lumières, de ne vouloir adopter, pour former des vignes nouvelles, ou pour en renouveler d’anciennes, que des plants tirés des vignobles les plus renommés de la France, à quelque éloignement qu’on en soit, et quelque différence qu’il y ait entre le sol et le climat de ceux-ci, comparé au grain de terre dans lequel on se propose d’exécuter une plantation : voilà ce que nous appelons une erreur trop chèrement payée.... n
Au surplus, que l’on considère les propriétés acquises par les cépages, comme la conséquence directe des circonstances naturelles et culturales au milieu desquelles ils se sont trouvés dès longtemps placés ; ou que l’on admette des types produits en dehors de tous travaux et de toute industrie des hommes, il ne restera pas moins acquise cette vérité : que les cépages traditionnellement usités dans une localité méritent toujours une sérieuse attention ; car ils s’y recommandent, ou par des propriétés que le temps leur a garanties, ou par un choix également sanctionné par l’expérience.
Pour notre compte et sans sortir du département de la Gironde, où l’on fait des vins renommés et d’autres qu’il pourrait être très-avantageux sans doute, mais souvent assez difndle, d’élever à un plus haut rang, nous avons vu de bien regrettables exemples de tentatives d’améliorations, faites par le changement radical des cépages; par la substitution, aux cépages locaux, de ceux auxquels on doit ailleurs nos grands vins. Nous pourrions citer en ce genre des vignobles que l’ou a été obligé d’arracher et de replanter : joignant ainsi les frais de leurs plantations et ceux d’entretien, à la perte de plusieurs années sans récoltes.
Les auteurs agronomiques les plus recommandables; anciens et modernes, s’élèvent contre ces tentatives, trop
UO
souvent irréfléchies, de changer pour améliorer, et pourtant n’onl-ils ordinairement en vue que des opérations d’une durée limitée, de quelques mois, d’une année au plus; combien cependant le danger n’est-il pas plus grand encore quand il s’agit de créer un vignoble, de fonder une entreprise dont la réussite ou l’insuccès pourraient être le partage de plusieurs générations successives?
Toutefois, il est aussi, et cela doit être, des exemples de réussite de cépages étrangers et d’améliorations très-sensibles du vin par ce moyen. Nous nous bornerons à en citer un petit nombre, en admettant aussi qu’ils durent être la conséquence d’essais préalables.
D’abord le Sirrha, ou plant de l’Hermitage, introduit en Médoc par M. Destournel et aujourd’hui répandu dans plusieurs vignobles de la même localité : non comme plant foncier, il est vrai, mais comme aidant souvent très-bcureusement à la force et à la tenue du vin des Graves.
Dans le Gers, M. le baron de Marignan, propriétaire en même temps du premier crû de Saint-Émillion, a introduit dans ce département les plants de ce vignoble justement renommés. Ici encore la tentative a été heureuse : favorisée d’ailleurs par des soins nombreux et des procédés de culture très-bien entendus.
Toutes ces considérations font comprendre combien il est important, dans chaque contrée vinicole, particulièrement dans celles dont les produits ont de la réputation, de connaître les espèces et variétés qui s’y rencontrent; de savoir quelles sont les circonstances diverses qui ont pu les recommander, leur garantir la préférence dont elles jouisssent.
Pour le Bordelais, nous allons nous occuper de ce sujet capital.
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E«p^r«i» ou varléti^a de vlKnen ruIlIvi^eM dans le Bordelais. — Une importante preuve sans doute, de rinfiuencc capitale du climat, du sol et de la culture sur les caractères distinctifs de chaque cépage (1), c’est le petit nombre de ces cépages vraiment distincts, vraiment types et surtout vraiment utiies que compte la culture.
En réalité, il n’y en a qu’un, et au plus deux pour chaque vignoble renommé de la France. Un surtout, qui domine dans chacun de ces vignobles, qui fait le fond du vin et lui donne ses propriétés distinctes ; un enfin sur lequel l’action des circonstances locales s’est produite de manière à lui garantir toutes les qualités pouvant dépendre d’elles et devant le faire préférer à tous les autres.
Ceux que l’on peut compter encore sont des variétés, souvent même de simples variations de ce premier. Ce sont aussi des introductions plus ou moins récentes, plus ou moins heureuses d’espèces étrangères. Dans tous les cas, la mission de ces espèces secondaires ou venues d’ailleurs, c’est d’assortir, de compléter l’espèce capitale, dans les résultats qu’elle seule détermine, dont on connaît la qualité et que l’on ne voudrait pas s’exposer à dénaturer.
C’est ainsi qu’en France, les vins renommés de ce pays sont dûs : les rouges de Bourgogne (Yonne, Côte-d’Or, Saône-et-Loire), au Pinot; de l’Hermitage (Drôme), au Sirrha;àe Bordeaux (Médoc, Gram), au Cabernet ; de Côte-
(I) On sait que le mot céparje est employé pour désigner une espèce ou variété de vigne quelconque. On sait aussi et nous l'avons déjà dit, dans la seconde partie de cet onvrage, que les cultivateurs n'attachent pas aux mots espèces et variétés le sens rigoureux des botanistes. Dans ce qui va suivre, nous serons obligés d'agir comme ces premiers pour l'emploi fréquent que nous aurons à faire de ces mêmes mots.
Rôtie (Rhône), à la Sérine; de Cahors (Lot), à l’^luxerrois ou Pied de perdrix, etc., etc.
Les blancs de Champagne (Aube, Marne, etc...) encore au Pinotet aussià quelques-unes de ses variétésou simples variations ; de Sauternes, Barsac, Carbonnieux, Sainte- Croix-du-Mont, > etc... (Gironde), au Sauvignon et au Sémillion ; de Condrieux (Rhône), au Vionier blanc; de S. Pérai (Ardèche), à la Poussette; de Rivesalte (Pyrénées-Orientales), de Lunel et Frontignan (Hérault), au Muscat ; de Limuux (Blanquette de Limoux, Aude), à la Blanquette ou Clairette; de Bergerac (Dordogne), au Muscat-Fou ; de la Coulée de Serrant (Maine-et-Loire), au Pinot blanc; d’Arbois (Jura), au Savignin vert; de Jurançon (Basses-Pyrénées), au Petit mancin, etc., etc.
Pour les eaux-de-vie renommées, ce sont aussi : pour celles de Cognac (Charente), la Folle blanche; pour celles de l’Armagnac (Gers), le Piquepoul blanc; pour les autres ïEnrageat. Nous verrons même l’identité de ces trois noms.
Hors de France, les faits sont encore les mêmes et partout où il y a un vin renommé se trouve aussi un cépage particulier pour le produire. L’illustre vin de Tokay, en Hongrie, est le produit du Furmint; celui de Johannisberg, dans la Hesse, se fabrique avec le Riesling; celui de Malaga, en Espagne, avec le Pédro-Ximénès : celui de Porto, en Portugal, avec le Touriga; celui de Madère, avec le Sercial; celui de Constance, au cap de Bonne-Espérance, avec le Haenapop, etc.
Mais il y a plus encore, et dans notre localité, dans le Bordelais, où se récoltent quatre principales sortes de vins, répondant aux quatre principales natures de terres affectées à la vigne et déjà étudiées, nous allons être conduits à reconnaître qu’il est, avant tout et comme source
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principale de ces vins, un cépage particulier pour chaque sorte. Ainsi quatre cépages principaux ou types, auxquels il faudra ajouter, il est vrai, ceux des vins blancs de haute qualité et enfin tous les autres cépages secondaires d’une importance plus ou moins grande.
Les cépages du bordelais en général sont décrits dans un grand nombre d’ouvrages récents, la plupart trèsrecommandables. •
Dans quelques autres aussi, d’une époque plus ancienne, nous trouvons de précieux renseignements. Tel est en ce genre un manuscrit de l’abbé Bellet, racontant un voyage fait dans plusieurs parties de la Guyenne, en 1736, et où se rencontrent plusieurs indications utiles que nous aurons l’occasion de signaler (1). Disons cependant déjà que, dans les nomenclatures qu’il donne, il compte, comme cépages du bordelais proprement dit, vingt espèces ou variétés de blancs et vingt aussi de rouges. Comme cépages de la contrée de Cadillac qu’il habitait, vingt-cinq variétés de blancs.
Toutes ces variétés sont à peu près celles de nos jours. Excepté cependant le Palgarie ou Pergarie, parmi les blancs du Bordelais, le Sallit, parmi les rouges. Ce dernier « plein en temps de rosée -mais autrement sans suc. » 11 cite aussi, parmi les blancs de Cadillac, la Colle. Ces noms sont aujourd’hui inconnus.
Tel est surtout l’ouvrage imprimé en 1783, do M. do Secondât, VUistoire du chêne, contenant un long mémoire sur la culture de la vigne et sur les vins de la Guyenne (2).
(1) Bibliotbrqiie de la ville de Bordeaux, Mamiscrils de l’Académie,
t. XVII.
(2) Cet auteur, J. -B. Secondât de Hontesquien, était fils de l'illustre auteur de l'Esprit des lois. Il était né en 1716, il mourut à Bordeaux, «n 1796, le 17 juin.
Ce dernier, que l’on peut considérer comme tout à fait complet, procède d’après une classification fondée sur les signes extérieurs les plus faciles à vérifier : couleur et forme du grain de raisin.
Tous les cépages sont partagés en deux grandes classes, selon que les raisins sont rouges ou blancs. Puis ensuite chacune de ces classes se subdivise en deux autres, selon que ces mômes gr§ins sont de forme ronde ou ovale.
Voici le nombre des espèces décrites :
Cépages rouges. |
1 à grains ronds
1 à grains ovales
Cépages blancs, j
1 à grains ronds
1 à grains ovales
Total. . . .
Pour ce qui nous regarde, nous croyons pouvoir procéder d’une autre manière. Puisqu’il semble établi que chaque cépage principal d’un vignoble est en grande partie l’œuvre des circonstances naturelles et autres particulières à CO vignoble, nous croyons possible do classer ces mômes cépages, comme nous avons classé les terres, comme on classe les vins dans le Bordelais. Nous croyons aussi, dans cette classification ou si l’on aime mieux dans cette simple division, pouvoir nous borner aux espèces vraiment et profondément caractérisées; aux espèces types, en y joignant toutefois celles que l’on y associe le plus ordinairement, dans le but et selon les localités, d’ajouter à quelques-unes de leurs propriétés ou de les modifier, en un mot de les assortir.
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Le tableau suivant résume nos idées sur ce point.
i™ division, j Cépages fai- ' sa lit le fond du' vignoble , ou i cé[iages types. I
Cépages |àvin rouge.
I Cépages il vin blanc.
(Cépages 1 à vin rouge. \
tissant le vi- \ /
giioble. I l
I Cc-pages 1 vin blanc. 1
Graves, A. Cabcrnet ou Vidurc.
Côtes. B. Malbeck.
Palus. C. Verdot.
Graves. D. Sauvignon.
flûtes. E. Sémillion.
Plateaux. F. Enrageât.
A. Merlot.
B. Mancin.
CÉPAGES FAISANT LE FOND DU VIGNOBLE, OU CÉP.AGES TYPES
Nous venons de dire que ces cépages sont peu nombreux, mais qu’ils ont une grande valeur. A ce dernier titre,nous en ferons une étude toute particulière.
CÉPAGE A VIH ROUGE. — Ces cépages sont au nombre de trois : celui des Graves en général, celui des Cdfes, celui des Palus.
A. Le Cabernet ou Vidube, cépage des Graves. — Ce cépage est celui qui domine, tant dans les Graves du Médoc, que dans celles de Bordeaux, quoique sous des noms différents et avec des variétés ou simples variations qui devaient nécessairement résulter de la diversité des traitements qu’il subit dans ces deux localités, assez éloignées
l’une de l'autre et peut être aussi de la diversité des terres, quoique géologiquement les mêmes et désignées par la pratique sous un môme nom, celui des Graves.
1° Histoire. — L’histoire de ce cépage, celle d’un cépage en général, serait l’indication de l’époque à laquelle il a paru, du lieu où il prit naissance, des circonstances qui le firent connaître et assurèrent sa propagation. Or, de pareils détails sont d’autant plus difficiles à se procurer aujourd’hui, que tous ces faits ont dû se produire extrêmement lentement, et que l’on n’accorde guère d’attention à ce qui ne s’impose pas à la vue d’une manière vive et soudaine. D’un autre côté, l’agriculture est restée si longtemps étrangère à la portion de la société capable de bien observer et d’enregistrer avec soin ses progrès, qu’il n’est pas étonnant non plus de voir ses annales si incomplètes.
Le cépage dont nous nous occupons est connu sous deux noms principaux : l’un qu’il porte dans les Graves du Médoc, l’autre qu’on lui donne dans celle de Bordeaux. Or, d’après ce que nous avons dit ci-dessus, le plus ancien de ces noms doit être celui de cette dernière localité; c’est par celui-là donc que l’on pourrait espérer de remonter, si c’était possible, à son origine.
On sait déjà que nos vignes sont venues du Midi et que notre localité même a été une des principales étapes qu’elles ont faites, pour s’avancer davantage au-delà do ce point, vers le sud-ouest.
Déjà aussi, nous avons parlé ailleurs de l’opinion émise du temps de Vinet (dix-septième siècle), par quelques érudits de la localité, touchant l’identité qui pouvait exister entre notre Yidure (en langage patois Bidure) et le plant très-estimé en Italie, au temps de Columelle et de Pline, et nommé Biturica.
Nous avons dit que ce dernier nom était dû à la contrée
ÉTABLISSEMENT DU VIGNOBLE
dont ce plant était originaire, d’où l’avaient tiré les anciens, la contrée des Bituriges. Nous avons recherché aussi quels étaient les Bitnriges à qni il fallait en faire honneur : ceux de Bourges, ou ceux de Bordeaux. Enfin, nous avons ajouté qu’il n’y avait rien d’étonnant à voir un plant de vigne partir de la contrée dont il est originaire, aller dans une autre plus connue, plus en renom, plus avancée dans le progrès agricole, et revenir enfin dans son propre pays, sous une dénomination qu’il n’avait pas en partant, et avec une réputation et des qualités que peut-être aussi il ne possédait pas non plus encore à un aussi haut degré: Les végétaux gagneraient-ils, eux aussi, à voyager?
Aux autorités sur lesquelles nous nous appuyons dans cette dissertation, il en est une d’une valeur d’autant plus grande, qu’elle se rapproche beaucoup plus de nous ; qu’elle est du dix-septième siècle et qu’ainsi elle forme en quelque sorte la liaison entre les anciens et les modernes. Nous ferons remarquer en oOtre que cette autorité, Isidore de Séville (I), appartient aux contrées vinicoles devenues importantes, quelques-unes même célèbres, après la chute de l’empire romain. Isidore, en effet, né à Gartbagène, occupa l’archevêché de Séville eu Espagne, de 60i à 636.
« L’espèce appelée Biturique, dit-11, tire son nom du pays où on la cultive. Elle soutient avec beaucoup de vigueur les tempêtes, les pluies et les chaleurs, et réussit même dans une terre maigre. ^Sous ce rapport là elle l’emporte sur toutes les autres. »
Nous devons à M. le G. Odart d’intéressants détails, non sur l’origine du Cabemet, mais sur sa propagation au delà de nos contrées, aux rives de la Loire, où il est connu
(t) Des origines (Origînum), Liv. XVII, ch. t, des vignes.
SOUS le nom de Breton. « Lorsque la terre de Richelieu fut érigée en duché-pairie, le cardinal, qui se trouvait alors en Guyenne, envoya plusieurs milliers de plants de la ■ vigne la plus estimée dans le Bordelais, à son intendant qui était un ecclésiastique nommé rabbé Breton. Ce fut lui qui lit planter ces vignes, et qui plus tard en répandit les plants, etc. (1). »
Enfin, M. de Secondât parle du Cabernet ou Vidure, que l’on pourrait appeler, dit-il, le raisin sans défaut.
Quant à ces deux noms : que dire sur leur étymologie?
Cçbernet, que l’on prononce aussi Carmenet, Cavernet, etc., etc.; rien à notre connaissance, ni dans le français, ni dans le patois du pays, ne peut nous éclairer sur les raisons que l’on eut de nommer ainsi ce cépage, lorsqu’il passa des graves de Bordeaux dans celles du Médoc, I beaucoup plus tard, comme on sait, consacrées à la vigne.
Vidure, et surtout la désignation patoise Bidure, pourraient au moins se rattacher, on vient de le voir, au Bilurica des anciens : liaison après tout qui ne nous semble pas démontrée le moins du monde.
Si de ce dernier nom on en fait deux, comme M. de Secondât, en le traduisant en français ; si l’on dit vigne dure, il faudra se demander encore, et la question ne sera pas sans difflcultés, qui a valu à cette vigne la qualiflcation spéciale de dure. Est-ce son bois, est-ce son fruit dont la peau effectivement est assez dure; enfin est-ce le sujet tout entier et par rapport à ses précieuses propriétés de supporter les intempéries des saisons, les défauts, les vices de la terre? Voici tout ce que l’on peut supposer sans résoudre la question, d’ailleurs bien secondaire il faut en convenir.
(1) Ampélographic universelle, etc. 3o édition, p. H8.
DigitizeO by vjOO^Ii'
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2° Variétés et synonymie. Le cépage type dont nous nous occupons admet, sous ses deux noms principaux et dans les deux parties des Graves dont il compose principalement les vignobles, deux variétés bien constatées.
Comme Cabernet et dans les Graves du Médoc, il offre :
1° Le petit Cabernet, ou Cabernet-sauvignon ;
2» Le gros Cabernet ou Carmenel, etc...
Comme Yidure et dans les Graves de Bordeaux, il offre: haL petite Vidure ;
2* La grosse Vidure.
Dans le catalogue raisonné fourni, en 1784, à M. l’Intendant de la province de Guyenne, Dupré de Saint-Maur, par la subdélégation de Pauillac (1), il n’est fait mention non plus que de deux variétés du Cabernet ou Cavernet : Le petit- Cavemel-sauvignon et le gros Cavemet-Sauvignon.
Cependant aujourd’hui, dans les Graves du Médoc, on lui reconnaît généralement une troisième et précieuse variété sous le nom de Cabemelle ou Carmenère, sans compter d’assez nombreuses variations.
Le Cabernet est trop ancien, trop caractérisé, trop renommé, pour que nous ne le retrouvions pas ailleurs, sous des noms divers, dus à son origine ou à toute autre circonstance.
Déjà nous avons vu qu’il existait sur les bords de Loire; où on le désigne sous le nom de Plant-Breton (Indre-et-Loire, Vienne, etc.) à cause de son importateur. M. le comte Odart nous dit en outre qu’on le connaît aussi, sous ceux de Véronais (arrondissement de Saumur), de Véron (Nièvre et Deux-Sèvres), à cause de la commune de Véron, près de Chinon où il est très-cultivé. (2).
(1) Bibliothèque de la ville, maDuscrits.
(2) Ampélographie universelle, 3 édilion. p. 117.
Nous ne doutons pas cependant que des recherches attentives n’eussent eu pour résultats de le signaler dans bien d’autres lieux, sans compter l’Amérique, la Crimée, l’Algérie, etc., où ses boutures ont été expédiées en nombre considérable.
Quand aux noms qu’on lui donne dans la Gironde et les autres departements voisins; ils ne sont pas non plus très nombreux : circonstance qui prouverait d’ailleurs le peu d'ancienneté de sa culture dans le Hédoc, dans le pays où s’est faite sa grande réputation.
Dans le vignoble de Saint-Émiilion, on nomme Bouchtt les deux Viduret de nos Graves et par conséquent les deux Gabernets du Médoc que nous savons être les mêmes (1).
A Libourne et dans quelques autres localités environnantes, on le cultive sous le nom de Pelit-Fer (2).
Enfin U faudrait encore voir le Cabemet dans le cépage nommé à Monpont Négrülon et à Sainte-Bazeille Graput (3).
3* Description. — Il en est de la description d’un cépage dans un ouvrage d’agriculture, comme de celle d’une plante quelconque dans une Flore : ceux qui l’ont déjà vu peuvent le reconnaître, mais quant aux autres, cela leur est bien difficile et la plupart du temps impossible. Le dessin, l’enluminure peuvent, il est vrai, aider beaucoup dans une telle entreprise, et encore cela ne snffit-il pas toujours.
Pour nous, qui nous bornons aux cépages types, nous ferons tout ce que nous pourrons pour rendre aussi complètes, aussi claires, aussi méthodiques et aussi précises que possible nos descriptions.
(I) Le Producteur, année J84t, p. 363.
(2-3) Papiers relatifs aux travaux de synonymie de M. Dupré de Saint-Maur.
ÉTABLISSEMENT DU VIGNOBLE
Pour cela, nous les ferons à deux points de vue bien importants et bien distincts en même temps.
Au point de vue botanique;
Au point de vue agricole.
Les caractères à invoquer, à ces deux points de vue, pourraient être très-nombreux ; mais comme tous n’ont ni la même importance, ni surtout la même fixité, nous les réduisons beaucoup, nous bornant à ceux dont l’appréciation peut être la plus facile, la plus générale, la plus èonstante.
Nous ferons remarquer aussi que tous les caractères n’ont pas la même importance, la même facilité de distinction dans toutes les espèces; ce qui fait, qu’en certain cas et pour certains, nous pourrons ne rien avoir à dire.
Enfin, il arrivera aussi que ces caractères ne pourront être cités que d’une manière tout à fait relative et par rapport à la manière d’être du cépage dans notre localité.
CAHACTÈRES BOTANIQUES.
Trônes. — Menu, faible, droit
2. Sarments. — Droits, fermes, ronds. — Ecorce luisante. — Couleur marron clair d’abord, puis foncée et presque rouge. — Nœuds moyennement gros ; entre nœuds ou mérithalles moyennement longs. — Étui médulaire relativement petit. — Boutons pointus, blancs fauves.
3. Feuilles. — Rosées à leur épanouissement; minces, unies, vert foncé, profondément découpées en cinq lobes : le lobe terminal assez large pour déborder sur les autres, ehaque lobe muni de dents larges, obtuses et surmonté d’une pointe assez aiguS. Nervures saillantes en dessous. Duvet rare. Pétiole cylindrique, mince, rougefttre.
liaisins. — Grosseur moyenne , ramassés, cylindri
ques, pointus et formant une sorte de cône. Grains moyens, ronds, peau épaisse et dure, croquants, noirs-violets, recouverts d’une poussière ou fleur souvent assez abondante pour leur donner un reflet blanchâtre. Suc épais, visqueux; saveur douce, franche, énergique, agréable. Pédoncules longs, bruns- rouges; pédicelles plus clairs.
CARACTÉnES AGRICOLES.
Maturation. — Rapide, régulière, uniforme
14. Accidents. — Peu sujet il la coulure. Hésistance facile à la chaleur et à la sécheresse qui néanmoins peuvent beaucoup durcir sa peau. Conservation facile et sans alté-
ation pendant plusieurs jours, et malgré la pluie, de son point de maturité.
15. Vin. — De couleur vive et brillante mais peu foncée, fin, délicat, moelleux, suave, bouquet très prononcé, promptement potable et de durée moyenne.
16. Particularités. — Ses boulons vinifères sont principalement ceux de la partie inférieure moyenne du sar-
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ment (1). Donne très peu de jets sur le vieux bois et d’abord toujours inféconds (2).
B, Le Malbeck. — Cépage des Côtes. — Ce cépage fait le fond des vignes dites des Côtes, tant par rapport à leur situation, que par rapport à la nature de la terre, presque toujours calcaro-argileuse ou argilo calcaire, sur laquelle elles sont établies.
Ses qualités précieuses font en outre qu’on le rencontre, en des proportions variables, mais souvent très importantes, dans tous les autres vignobles rouges du département, dans ceux des Graves notamment. ■ l” Histoire. Ici nous retrouvons encore les mêmes difficultés déjè signalées, la même absence de documents et de renseignements, à l’égard d’un cépage dont la valeur, dans le vignoble bordelais, a dû cependant être constatée il y a bien longtemps ; dès le temps peut-être où il s’étendit d’une manière générale, des plaines de la rive gauche de la Garonne, aux coteaux de la rive droite.
M. de Secondât, qui lui consacre deux articles principaux à cause des noms divers qui lui sont donnés et malgré l’idée qu’il exprime de son identité, dit, dans le premier, que cette espèce fait le fonds des bonnes vignes de Cahors. Serait-ce de Cahors qu’il serait venu?
Dans le second article, il rapporte l’honneur de sa prolagation, dans le Bordelais, à un M. Lukens, médecin de lordeaux, mort depuis trois ans (3) à l'âge de 90 ans. Il avait ÿanté, dit-il, beaucoup de vignes à Camblane.
■|) D'où la taille particulière du Médoc : deux bras, à 7 ou 8 boulons en iron; — Supprimant ceux du bas pour cause d'infériorité, ceux du ba>t pour pouvoir attacher le sarment ù la latte.
C) D'où encore la nécessité de songer à l'avance au remplacement du sarient en production, en réservant un bouton adventice, en disposant unepousse sur le vieux bois, nommée tiret par les praticiens.
(3Ver8 1782, puisque l'ouvragedeM. de Secondât fut imprimé enl785.
EnQn, il ajoute : M. Malbeck en avait planté beaucoup en Médoc.
Voici encore un document sur ce cépage qui peut offrir de l’intérêt, bien qu’il ne soit pas de nature, il faut le reconnaître, à dissiper les incertitudes de son origine. Le 13 décembre 1849, M. Pery, l’un des hommes qui s’était e plus attachés à la conservation des traditions bordelaises, nous écrivait ce qui suit. « M"‘ G... ma fille, fit l’acquisition d’une maison de campagne dans la commune de Sainte-Eulalie-d’Embarès. J’appris que cette propriété avait appartenu autrefois à la famille Malbeck, qui avait eu parmi ses enfants plusieurs avocats. L’un de ses ancêtres apporta dans le pays un cépage nouveau auquel on donna le nom de Malbeck, qu’il a conservé dans cette commune et dans quelques-unes environnantes. Sans doute que transporté dans plusieurs paroisses delà Guienne,ilareçu une dénomination différente qui n’est due peut-être qu’à ceux qui eu faisaient l’apport dans leur commune »
Enfin, sur ce mêmecépage, signalons encore ce passage du catalogue raisonné fourni à l’intendant de la province de Guienne, en 1784, par la subdélégation de Pauillac. «Il (le Malbeck) se multiplie beaucoup dans les nouvelles complantations des terres fortes, etc...»
Maintenant, si nous le considérons d’une manière pim générale, par rapport aux contrées où il aurait existé socs d’autres noms, et par rapport à celles auxquelles dois l’aurions emprunté, voici encore quelques données qie nous pourrons ajouter à son histoire, sans la rendre pair cela ni plus claire, ni plus complète.
On a déjà vu que M. de Secondât parle du Malbeck conme d’un cépage originaire des environs de Cahdrs, du Que ey, Or, dans cette localité, ce cépage porterait le lom d’/l«j:rrrots et s’il ne l’a pas conservé en pénétrant dais le
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BordelAis, c’est qu’on a préféré sans doute, conformément à l’usage agricole et à l’observation ci-dessus, lui donner le nom ou les noms de ses introducteurs et propagateurs : Halbeck, Lukens, Pressac, etc... Cependant il faut faire attention aussi que, dans quelques parties du département de la Gironde, on le nomme Queroy et dans d’autres Ca/iors, désignations qui accuseraient nettement son origine; on le nomme aussi Estrangey (étranger) , autre preuve non moins claire qu’il n’était pas du pays.
Ce même cépage du reste ne se serait pas arrêté parmi nous. Des rives du Lot et de la Garonne, il aurait gagné celles de la Loire et du Cher, pour y former ce que M. le comte Odart désigne sous le nom de famille des côts; ou simplement pour ajouter à cette famille, déjà ancienne dans la localité, une nouvelle branche, plus forte, plus vigoureuse et moins sujette à la coulure (1).
EnQn plus loin encore, sur les bords du Bbin, le même cépage se montre sous le nom d’ Agreste et les viticulteurs de la localité n’hésitent pas à déclarer qu’il y est venu de l’intérieur de la France, de la Touraine, du Bordelais, du Quercy (2).
2* VariéUs et synonimie. — Le Malbeck a trop d’importance, sa culture est trop ancienne, pour que déjà et depuis longtemps, il n’ait pas oHeri quelques variétés plus ou moins bien constatées et sans doute aussi de nombreuses variations. '
A défaut d’autorités plus- anciennes, nous pouvons encore ici nous appuyer sur celle de H. de Secondât. Nous pouvons considérer comme des variétés, ou des variations du Malbeck, type d’abord décrit par lui sous les noms de
fl) Ampéhgraphie universelle, cdit.,p. 123. (2) Stoltz : Ajn/pilagrapMe rhénane, p. i 9&
Pied rouge. Côte rouge, Boucharès, Etranger, Gourdoux ; puis sous ceux de Malbeck et do Lulkens, tous les autres cépages auxquels, immédiatement après, il consacre encore six articles descriptifs pluà ou moins longs. Ainsi il parle :
Du Petit Boucharès, ou Etranger, qu’il dit ressembler beaucoup au Pied rouge par sa feuille, etc...
Du Cruchinet, ou Doux-Same, dont il explique ainsi les deux noms : Cruchinet, deux mots gascons : Cruchis débat la dent (il craque sous la dent). Doux-Same, espèce douce de raisin. 11 ajoute ces mots, bien propres à nous fixer sur l’identité du cépage : « Sur les coteaux des environs de Tours, il y a des vignes plantées de ce raisin, et le vin en est très-délicat ; Ce raisin y est appelé Co. »
Du Balottzat ou Mourane. Le premier de ces noms est encore appliqué au Malbeck, dans l’Entre-deux-Mers et dans le Gubzagais.
M. le comte Odart, assure que, pour son compte, il a pu constater quatre variétés bien précises du Malbeck. M. d’Harmeilhacq ajoute que ses observations l’ont conduit au môme résultat (1).
D’autres viticulteurs, dans la Gironde, se contentent de porter à deux seulement ces variétés et de les distinguer par la couleur ou simple teinte des pédicules; donnant la préférence à celle dont les pédicules sont rouges, sur celle dont les pédicules sont blancs plus ou moins foncés.
Enfin il en est encore qui admettent ce qu’ils appellent l’Etranger gros, qui serait le même que le Prunegral du Lot; cl ce qu'ils appellent l’£tro»ÿer petit, qui serait encore le môme que le Pied de perdrix du Lot.
Dans la Gironde, le Malbeck que l’on rencontre presque
H) La culture des vignes, etc.,, dans le Médoc, p. 47.
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dans tous les vignobles, y est aussi connu sous un grand nombre de noms. A S. Emillion, on l’appelle Noir de P ressac, du nom dil-on du propriétaire qui l’y multiplia. Selon d’autres localités, les noms de Gros voir, de Houssin, de Hourcat, de Prolongeau, de Moussac, de Romieu,deSoumansigne, de Cahors, de Querci, de Guillan, de Teinturier, do Piedrouge, de Mosa, de Moustère, de Gourdoux, de Négredou, de Pied doux, de Nègre Précliac, d’Etaulien, etc... etc... lui sont encore donnés.
A Clairac, dans le Lot-et-Garonne, on le nomme Plant rouge (1) et le dictionnaire de l’abbé Rozier parle encore des dénominations de Bourguignon noir, Plant-de-roi, Damas, Grosse serine, Boucarès, etc... (î).
CARACTÈRES BOTANIQUES
Description. — 1. Tronc. — Assez fort, longueur moyenne
2. Sarments. — Forts, droits, fermes. Ecorce unie, grisecendrée, d’abord, puis brune fauve. Nœuds gros, saillants; entre-nœuds, ou mérithalles, assez courts. Boutons, noirs, serrés.
3. Feuilles. — A leur épanouissement, blanchâtres et légèrement rosées à leurs bords.Bosselées, vert pâle, presque rondes mais à trois lobes cependant, peu saillants et terminés en pointes obtuses ; dentées inégalement et peu profondément. A la base échancrure plus profonde, arrondie et de manière à leur donner la forme d’un cœur, généralement grandes. Nervures fortes et saillantes surtout en dessous et à reflets rougeâtres. Duvet, abondant
({) Papiers relatifs aux travaux de synonymie de M. Dupré de Saint- JUaur.
(2) Tome X. p. 177.
et cotonneux en dessous surtout dans les premiers temps. Pétiole, fort, long, cylindrique plus ou moins rouge&tre.
i. Raisins. — Gros, longs branchus, peu serrés ; grains ovales, mous, peau tendre, noirs violets, fleur prononcée. Suc doux, agréable, dépourvu de saveur bien saillante. Pédoncules, ronds, longs, forts, rougeâtres. Pédicules ronges assez vifs, surtout au point de l’insertion sur le grain.
CARACTÈRES AGRICOLES
Particularités. — La sève se porte plus abondamment
(1) Nous avons dit cl-dessns que nous ne mentionnerions pas les caraciircs peu saillants et sans ntilllô pour une description. '
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sur les boutons les plus bas et qui sont ainsi les plus productifs (i). Donne souvent immédiatement du fruit sur les pousses sorties du vieux bois.
C. Le Verdot. — Cépage des Palus. — * Cette espèce, écrit 'M. de Secondât, fait le fond des vignes de Quegries et des autres bonnes vignes des Pajus. »
Nous avons déjà dit ce que c’est que les Palus, géologiment considérées. Nous ajouterons ici que le cépage dont il s’agit a la propriété d'harmoniser les périodes de sa végétation annuelle, avec les conditions diverses et successives que subit cette nature de terre, dans le climat qui nous est particulier, et sous l’influence des diverses saisons. Et, en dernier lieu, de profiter, pour mûrir son fruit, des moments où les chaleurs de l’été, triomphant enfin de l’humidité habituelle du sol, lui font acquérir une température qui le dessèche à une grande profondeur, resserre ses éléments d’origine orpnique et donne lieu à des déchirures, des crevasses souvent considérables.
Si l’on ajoute à cela les précieuses propriétés de résister longtemps à la pourriture, de pouvoir mûrir lentement et en quelque sorte par reprises, par secousses, on comprendra toute la valeur de ce cépage, pour le gebre de terre qu’il utilise et pour lequel il semble fait.
r Histoire. Les faits propres à former l’histoire du Verdot ne sont pas non plus en grand nombre. Peut-être même ces faits seraient-ils plus rares encore que ceux relatifs aux autres cépages, à cause du peu d’ancienneté relative de la culture de la vigne dans le genre de terre où il réussit particulièrement, où il donne ses produits les plus remarquables.
(t) D'où l’nsage de le lailler à court-bois, à cols ; de lui donner trois à quatre coursons d'un petit nombre d’yeux chacun.
CO
Les Palus, effectivement ont dû être, nous l’avons déjà dit, dans la contrée et à cause de leur précédent état de marais, les dernières terres qu’il a été possible de, mettre en vignes. Nous pourrions répéter aussi que le grand motif de cette transformation, la nécessité d’avoir un vin essentiellement propre aux expéditions d’outre mer, ne s’étant fait sentir réellement qu’après la découverte de l’Amérique ; qu’à l’époque où s’établirent les grandes relations qui existèrent si longtemps entre Bordeaux et les Antilles, principalement entre Bordeaux et Saint-Domingue.
D’après un viticulteur très-expérimenté du département de la Gironde, le Verdot serait primitivement parti delà commune de Cambianes, aurait suivi les Palus qui régnent sur la rive droite de la Garonne jusqu’à Montferrand; de la il aurait remonté la Dordogne, pour prendre possession d’abord de sa rive gauche, puis de sa rive droite, en se répandant dans le canton de Saint-André-de-Cubzac, etc.
Aujourd’hui les Palus le repoussent presque avec le même empressement qu’elles mirent autrefois à l’accueillir : non qu'il ait perdu de ses qualités primitives, mais parce qu'elles lui préfèrent des espèces plus productives. Mais aussi il a pénétré dans quelques autres localités et notamment dans le Médoc.
Dans tous les cas, les faits que nous venons de mentionner doivent remonter au moins au delà d’un siècle ; car, ainsi que le fait remarquer M. le comte Odart, l’au-: teur champenois Bidet (l) avait reçu sur ce cépage, il y a près de cent ans, des renseignements tout conformes à ceux que l’on pourrait réunir aujourd’hui.
(1) Ces renseignements, très-remaniuables en effet, sur tous les points de la viticulture en Guyenne, avalent été fournis à Bidet, nous l’avons déjU dit, par un Bordelais, lU. de Navarre.
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Nous venons de remarquer aussi que, dans le Bordelais même, le Verdot est le plant qui sort on au moins qui sortait le moins, des terres toutes spéciales dont il constitue le principal revenu, des Palus, Quant aux autres contrées vinicoles de la France et de l’étranger, nous n’avons pas appris qu’on l’y ait jamais signalé sous un nom quelconque.
Ces faits n’ont rien qui doivent surprendre; car ce n’est que parmi nous et grftce au climat qui nous est particulier, qu’il est possible de cultiver en vignes des terres telles que celles qui nous occupent en ce moment, et d’en obtenir de bons vins.
Ces faits en outre, qu’on nous permette aussi de le faire remarquer, ont une grande valeur pour l’opinion qui veut que les cépages aient été modifiés et fixés tels que nous le voyons aujourd’hui, principalement par le sol. En voilà un qui ne serait pas sorti de son lieu natal, parce que nulle part ailleurs il n’aurait rencontré d’une manière sufQsante les circonstances dont il serait le résultat primitif. En voilà un également qui n’existerait peut-être pas, qu’il faudrait chercher en cas de besoin, inventer, si tontes ces circonstances ne l'avaient rendu nécessaire.
2*. Variétés et synonimie. — Le Verdot compte deux variétés principales, particulièrement basées sur le plus eu moins de grosseur du fruit :
*“ Le gros Verdot.
2“ Le petit Verdot.
La première de ces variétés aurait un produit plus abondant, on dit même plus régulier, mais la seconde donne des produits plus fins, plus délicats et c’est ce que l’on préfère, ou au moins ce que l’on préférait.
Quant à la synonimie de ce cépage, ce que nous venons
de dire d-dessus a déjà fait comprendre qu’elle ne peut pas être bien étendue. Nous ne connaissons pas en effet do localités dans le département de la Gironde et autres environnante, où on lui donne un nom différent' de celui qu’il porte dans les Palus. A moins cependant que le Fer. de la Dordogne, ne soit, comme le prétendent certains viticulteurs, notre Verdot (1).
CARACTÈRES BOTANIQUES
3“ Description. — 1. Tronc. — Très-fort dans les bonnes terres, se soutenant bien.
2. Sarments. — Gros, longs et à direction horizontale ; nœuds gros et prononcés. Entre-nœuds ou mérilhalles assez courts surtout dans le bas; écorce lisse mais souvent avec des raies parallèles, ou stries, saillantes, rougesbrun sur un fond gris terne; étui médulaire très-prononcé; boutons bruns; vriiles nombreuses.
3. Feuilles. — A trois lobes peu saillants, grands et pointus, séparés par une échancrure étroite et pei^ profonde; dentées légèrement et inégalement; au point d’insertion du pétiole, échancrure atteignant environ le tiers de la hauteur de la feuille, fermée. à sa base par le croisement des deux lobes inférieurs qui déterminent ainsi une ouverture comme si la feuille était perforée et lui donnent la forme du cœur; surface bosselée; couleur vert-clair. En dessous, nervures saillantes, duvet abondant, blanc, laineux. Pétiole fort long, arqué,
' rougeâtre.
(t) Dan» son mémoire commnnlqné à la 2* Mition de l’ouvr.ige de Ridet (i7t>9), ddJA cité, M. de .Navarre, à propos des Paius, parle d'un cépage commun qu’il nomme Gros-YUain.
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4. Raisins. — Cylindrique peu serré, grains relativement petits, ronds, peau dure, très-noirs. Pépins gros. Pédoncules longs, verts. Pédicelles rosés.
CARACTÈRES AGRICOLES
Maturation. — Lente, tardive, mais sans pourrir
14. Accidents. — Exposé par position aux gelées, mais très-bien disposé pour remplacer les boutons atteints quand la saison n’est pas trop avancée. Souvent contrarié dans sa maturation par les pluies.
15. V'bi. — Plein, ferme, agréable; riche et brillante couleur; parfum prononcé, bouquet rappelant la violette, long à acquérir toutes ses qualités, apte à les conserver longtemps.
16. Particularités. — La souche donne beaucoup de jets qu’il faut enlever pour prévenir son épuisement et qui seraient souvent disposés à donner du fruit immédiatement. Très peu productif dans les terredns médiocres, demande à être taillé à long bois.
C’est le Verdot qui donnait principalement les vins dits autrefois de cargaison et que la mer avait la propriété de bonifier.
CsrAGEs A VIN BUNc. — Ccs cépages sont encore au nombre de trois : celui des Graves, celui des Côtes, celui des
Plateaux. Il est vrai cependant qu'à leur égard la division que nous voulons établir est beaucoup moins tranchée, surtout pour les deux premiers. Néanmoins elle peut encore être maintenue; car, s’il est vrai que nos bons vins blancs de Graves sont le produit du Sauvignon et du Sémillion, il est non moins vrai aussi que ceux de Gâtes sont principalement dus au Sémillion et que le reproche que l’on a fait aux vins blancs de Graves, de jaunir en vieillissant, parait devoir être motivé par ce dernier cépage (1).
D. Le Sauvignon. Cépage des Graves. — Le Sauvignon -est, parmi les cépages blancs, ce qu’est le Gabemet parmi les cépages rouges : il fait le fond des vignobles des Graves, des vignobles qui donnent en ce genre les vins les plus délicats et les plus Justement renommés. C'est à lui, le plus parfumé des raisins après le Muscat, que sont dus, comme le fait observer M. de Secondât, le corps et la sève du vin de Bersac, Preignac, Sauternes, Carbonieux, etc...
1“ Histoire. — Le Sauvignon, on peut le dire, est d’abord un raisin essentiellement méridional et, en second lieu aussi, un raisin bordelais.
Quelle que soit son origine raisonnée ou accidentelle, c’est dans nos contrées, c’est sur nos terres et sous notre climat, qu’il a pu atteindre progressivement toutes les perfections qui le recommandent depuis si longtemps et fontqu’il est devenu la base de l’un de nos principaux vins.
Malheureusement il n’est, à notre connaissance, aucun fait à citer à l’appui de cette opinion, etlenom lui*même que porte ce cépage ne saurait non plus fournir aucun indice : il est gracieux, il rentre parfaitement dans les consonnances méridionales, mais voilà tout (2).
(1) Traité sur les vins du Médoc, etc... 2* ôd. p. 191 .
(2j Nous ne vondrions pas hasarder desétbymologiescommele fai; dent
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Quant au point de savoir si le Sauvignon s'est éloigné du vignoble bordelais et s’il a porté ailleurs ses bonnes qualités et sa légitime réputation, il semble efîectivement qu’il existe quelques preuves en faveur de ce fait.
D’abord on sait que le clos du Pripateur ou Prépatow en Vendomois (1), dont les produits jadis en grande réputation flguraient quelquefois sur la table de Henri IV, avait pour base ie Sauvignon. Ce raisin, dit Ghaptal, a été beaucoup plus commun dans les vignobles de France qu’il ne l'est aujourd’hui. Il y en avait même, ajoutet-il, qui n’étaient, pour ainsi diro, formés que de ce cépage; entre autres celui de Prépateur, près de Vendénie.
D’un autre côté des viticulteurs tel que Bosc, placent dans la famille des Sauvignon et considèrent comme identique, un cépage d’une grande renommée sur les bords du Rhin et au-delà : Le Riesling ou Riesler.
Il est vrai que il. le G. Odart n’approuve pas cette manière de voir. Encore moins le savant ampélographe se montre-t-il disposé à étendre cette parenté jusqu’à un autre cépage, également très-prisé sur les bords du Rhin et nommé Gentil- Aromatique.
Cependant tel semblerait être le sentiment de l’auteur de Y Âmpilographie rhénane, M. Stoltz, qui se livre, mais sans pouvoir arriver à rien de concluant il fàut bien le reconnaître, à de savantes recherches sur l’origine du
certains savants dn dernier siècle. Cependant noos ferons observer que dans le patois bordelais, on dit Saoùbiÿnoun et que l'infinitif du verbe sauver se traduit aussi par le mot Siioîtba, Saubar. Eu suivant ces transformations successives et plus ou moins hasardées, on pourrait presque arriver à considérer le nom patois Smûbignoun, comme un diminutif de sauveur, comme la traduction des deux mots français, petit sauveur ?
(t) LeVendomois possède quelques crûs de vin blanc qui ont eu une ce.taine réputation. Tels sont ceux de Troo, Couture, Sainte-Catherine et surtout le Prépatuur, dont le vin était désigné sous le nom de Vin de Ilenri IV.
Gentil aromatique. Entre autres renseignements, il fait remarquer qu’àvant 1789, ce cépage ne se rencontrait en Alsace que dans quelques clos privilégiés, appartenant à des seigneurs ou à des abbayes; tels que : le clos du Rangenberg, près de Thann, qui était la propriété du chapitre de cette viile ; celui du Smnemberg, près de Riquewhir, appartenant aux princes de Wurtemberg, etc... De même que dans d’autres clos appartenent aux bénédictins, ou aux chartreux. Or, il est à remarquer que les bons cépages se sont principalement répandus à la faveur des rapports incessants qu’entretenaient entre elles les maisons d’un môme ordre religieux, ainsi que d’ordres différents, répandues en France èt à l’étranger, dans un temps où les cultivateurs isolés les uns des autres et sans relations possibles, ne pouvaient ni se communiquer leurs procédés, ni échanger les produits de leur sol.
On retrouve également un Sauvignon dans la Nièvre et notamment dans le vignoble de Pouilly, le plus remarquable de ce département. Cependant M. leC. Odart, vu que ce raisin n’est pas pourvu, comme celui de la Gironde, de cette saveur propre et si prononcée qu’elle suffit pour le faire reconnaître partout (1), n’admet pas sa parenté nvec le nôtre, ni même avec le Sauvignon du Jura. Nous respectons infiniment les opinions du docte ampélograpbe, mais nous ne pouvons nous empêcher de lui faire remarquer que le goût, la saveur d'un raisin et d’un fruit en général, sont les propriétés les plus exposées à recevoir l'action des circonstances extérieures et autres, et à so laisser modifier par elles.
•• Variétés et synonimies. — Le Sauvignon peut bien admettre des variations plus ou moins profondes, comme lo
(I) Ampétograp/iie uim'erselle, 3‘ édit. p. 2lo.
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Sauvignon gris, le Sauvignon blanc, mais à proprement parler on ne lui connaît pas, dans la Gironde, des variétés bien caractérisées. Ni peut-être ailleurs malgré les qualifications de Sauvignon jaune, de Sauvignon vert, malgré même la désignation de petit et de gros Sauvignon; car il parait probable que ce dernier, beaucoup moins bon du reste, ne serait qu’une sorte de dégénérescence de l’autre.
Pour sa synonimie, elle est aussi bien simple dans le Bordelais, ce cépage y étant partout connu sous le môme nom.
A l’égard des contrées voisines, nous ne pouvons citer que le nom de Punechon qui lui serait ou qui lui aurait été donné dans le Condomois, d’après les papiers relatifs <
aux travaux de synonimie de M. Dupré de Saint-Maur.
Selon M. le G. Odart, sur le cours de la Loire et sur celui de la Vienne, on le nommerait Surin, Fié; dans la Nièvre, BlaucFumi; dans l’Yonne, Servoyen; en Bourgogne, Servonien, Savagnin, etc... On voit que ces noms, pour la plupart, peuvent se rattacher à la même souche : ce qui est encore de nature à nous fortifier dans l’idée que le sauvignon est bien un cépage bordelais et que c’est nous qui l’avons fourni aux autres contrées, où ils se rencontre plus ou moins altéré de forme et de nom.
CABACTÈBES BOTANIQUES.
3* Description. — 1. Tronc. — Fort, trapu. .
. 8. Sarments. — Longs, effilés. Ecorce, unie, gris-jaun&tro avec taches brunes. Nœuds rapprochés, rendant le sarment tordu et traînant ; entre-nœuds ou mérithailes courts ; bois serré , étui médulaire petit. Boutons blancs.
3. Feuilles. — A leur épanouissement, très-légèrement rosées sur les bords; plus tard vert-foncé, grandeur
moyenne, bosselées et à trc4s lobes assez disünets, pointus, avec une séparation peu profonde; dentées; échancrure de la base mesurant environ la quartde la hauteur, arrondies au point d’insertion du pétiole. Duvet abondant sur la surface inférieure qui est blanchâtre et à nervures saillantes. Pétiole long, mince, violacé.
4. Raisin. — Petit, fourni, très-pressé. Grains oblongs, petits, couleur ambrée et i petits points noirs. Pépins petits; saveur douce, agréable, parfumée. Pédoncules très-courts, ce qui fait que le raisin est comme collé au sarment, qu'il est difadle de le couper. PédiceU^ trèscourts.
CARACTÈBBS AGRICOLES.
Maturation. — Facile, hètive, rapide
14. Accidents. — Goule facilement, non d’une manière partielle, mais générale et le raisin entier. Pourrit facilement à la maturation.
15. Vin. —Limpide, fin, corsé, parfumé, ambré, capiteux. Dans le vin où domine ce cépage, on distingue le goût particulier et agréable de son raisin, d'ailleurs très-bon à manger. On y distingue anssi quelquefois cette émanation particulière qui rappelle la pierre à fusil. 11 a toutes ses qualités à quatre ou cinq ans. il est de longue durée.
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16. ParticuUirUés. — Il faut le tailler sur trois boutons environ.
E. Le SÉHiLUON. — Cépage des eûtes, — Comme nous avons déjà eu l’occasion de le dire, le Sémillion que l’on rencontre aussi et dans une très-grande proportion, dans les vignobles des Graves , est cependant le cépage auquel les vins blancs des Côtes doivent principalement leurs qualités. C’est à ce cépage également que l’on attribue la tendance qu’ils offrent de prendre en vieillissant une teinte jaunâtre plus ou moins foncée.
1® Histoire. Comme leSauvt^non encore, le Sémillion, que se borne à mentionner M. de Secondât, nous semble appartenir avant tout à notre localité, et la juste réputation qu’il s’y est acquise prouve, à défaut complet de tout autre document, que sa culture y est fort ancienne. Il est à remarquer par exemple que l’abbé Bellet le nomme Indifféremment Sémillion ou Saint-Emilion.
Nous pensons bien aussi qu’il en sera sorti, qu’il aura été ailleurs, sous des noms différents, soutenir cette réputation; mais ici epeore les documents manquent et nul n’a songé à tenir compte des faits qu’il pourrait être dès lors possible de rapporter à l’appui de toutes ces conjectures.
2®. Variétés et sgnonimie. — Ce cépage compte dans nos localités deux variétés principales qui figurent dans la collection du château de Carbonnieux, sous les noms de :
Sémillion blanc (n* 395).
Sémillion roux (n® 378).
Le blanc aurait plus de chair, le roux plus de suc et de finesse. M. le comte Odart parle aussi du Sémillion croquant et du Sémillion à bois noir, variété dit-il, qu’on cherche à détruire, parce qu’elle est moins productiveet que le fruit pourrit plus promptement. !
no
A Bergnrac, l’on connaît ou l’on connaissait le Blanc SémUlion Crucillant et le Blanc Sémiltion mol (1).
La synonimie du Sémillion n’est pas non-plus très-étendue. Dans quelques localités de la Gironde on le nommerait Colombar, dans la Dordogne il serait connu sous le nom de Chevrier, etc...
CARACTÈRES BOTANIQUES
3” Description. — i. Tronc. — Grand, gros, ayant besoin d’appui.
2. Sarments. — Grands, forts, légèrement applatis, trèscassants. Ecorce rougeâtre. Nœuds saillants. Entre-nœuds ou mérithalles longs. Etui médulaire ,. grand et abondant en moélle. Vrilles, longues, fortes grosses. Boutons, gros.
3. Feuilles. — A leur épanouissement, rosées sur les bords au point de paraître quelquefois rouges. Plus tard vert pâle, trois lobes profondément découpés. Grandes, fortes. Surface, tourmentée. Duvet, rare. Pétiole, fort, long, gros.
4. Raisins. — Gros, fournis, branchus ou ailés et tombant. Grains, gros, nombreux, ronds, jaunes pâles, dorés. Pépins, gros. Saveur, douce, agréable, légèrement parfumée. Pédoncules, longs, robustes. Pédicelles longs.
CARACTÈRES AGRICOLES
Maturation. — Tardive (3), chances de pourriture
14. Accidents. — Peu sujet à la coulure, surtout à la coulure générale.
13. Vin. — Liquoreux, agréable, moëlleux, parfumé. Selon les années et l’entretien, peut prendre en vieillissant une teinte jaune plus ou moins foncée. Atteint toute sa bonté à.quatre ou cinq ans. Se conserve longtepaps, mais en jaunissant do plus en plus.
16. Particularités. — Sa taille est à deux boutons ordinairement. Son produit est abondant et un pied de ce cépage'peut donner comme quatre et cinq de Sauvignon.
F. L’Enra&eat. — -Cépage des hautes plaines. — Voici un cépage que recommandent, non plus la finesse et la distinction de ses produits directs, mais sa grande rusticité, sa constante abondance et, bien souvent aussi, la distinction des eaux-de-vie qu’on en retire.
Les terres du Bordelais, dans lesquelles il se plaît et dont nous avons déjà fait connaître la nature, lui doivent des produits bien souvent supérieurs, en valeur totale, à ceux de cépages beaucoup plus distingués ; mais beaucoup plus sujets aussi à tromper les espérances du vigneron, sous le double rapport de la qualité et de la quantité. Dans les très-bonnes années cependant l’Enrageat donne du vin digne d’étre apprécié.
• 1* Histoire. — Malgré la dilférence des noms qui lui ont été imposés, suivant les localités que nous signalerons plus ba^, VEnrageat est le cépage par excellence de toutes
(1-2-3] Comparativement au Saui'is/mm.
les contrées renommées pour leur eau-de-vie. C’est donc Ifi, dans l’une de ces contrées qu’il a dû commencer et c’est de celle-là qu’il a dû se répandre dans toutes les autres; pour y subir, selon le cas, des modifications plus ou moins profondes et plus ou moins aptes à légitimer ses changements de nom.
Bien que l’invention de l’art de distiller le vin, remonte beaucoup plus haut, ce fut au milieu de l’avant dernier siècle seulement, (du xvii*), dit l’abbé Rosier, que l’eaude-vie commença à devenir une petite branche de commerce ; elle s’est accrue insensiblement, et elle est parvenue au point où nous la voyons aujourd’hui (1).
Ainsi les cépages à eaux-de-vie sont bien moins anciens que les autres, ou au moins leur renommée n’a dû s'établir, sous ce rapport, qu’au moment où leurs produits spéciaux ontcommencéà être recherchés età se répandre.
Malgré cela, nous sommes à l’égard de ces cépages comme à l’égard des autres ; rien n’ayant été remarqué, rien n’ayant été noté, qui puisse nous mettre à même de raconter leur histoire.
Une nouvelle branche d’exploitation était signalée à l’agriculture méridionale; excitée par un légitime intérêt, guidée par quelques hommes plus observateurs, plus hardis que les autres, elle cherchait à en tirer parti ; mais sans bruit, sans éclat et sans que personne songeât à tenir note des circonstances diverses et intéressantes par lesquelles passe une population qui ajoute à son bien-être, quiaugmente ses moyens de prospérité.
Pour ce qui touche principalement à nos localités, on doit voir dans le nom donné au cépage qui nous occupe, une preuve de la grande rusticité dont nous parlions ci-
(I) Cours complet d’Agriculture, T. 4, p. 92.
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dessus et qui est bien effectivement un de ses principaux mérites. Ce nom est la traduction patoise du mot enragé.
Lorsque la vigne quitta les terres qu’elle affectionne plus particulièrement et qui cependant ne sont pas toujours, comme on sait, les meilleures; lorsqu’on voulut la propager sur ces plaines ai^ilo-siliceuses jusque-là occupées par des bois, qu’il eut été, dans bien des cas, prudent de conserver; alors se présenta un cépage susceptible de braver tous les inconvénients de cette nouvelle situation; de résisteràtout ce qui eût été de nature à compromettre l’existence des autres; dès lors on dut dire qu’il ne craignait rien, qu’il bravait tout, qu’il était enragé, enradgeat.
Peut-être encore que cette qualification porta sur son produit : l’un des plus médiocres en qualité, il faut bien le reconnaître, quand l’année ne l’a pas favorisé d’une manière toute spéciale, et qu’on est forcé de l’employer à autre chose qu’au genre de fabrication auquel il est essentiellement propre.
Cependant, comme plusieurs autres cépages déjà signalés sous ce rapport, l’Enrageat a dès longtemps quitté les contrées qui furent son berceau pour s’avancer vers le Nord. M. le comte Odart, après nous avoir dit que dans l’Indre-et-Loire il donnait quelquefois des- vins agréables mais impossibles à conserver, ajoute qu’il servait autrefois, dans le canton de Richelieu, arrondissement de Chateau-Chinon, à la fabrication d’une eau-de-vie assez renommée et que mentionne aussi M. Cavoleau.
Enfin, d’après M. Stoltz, il faudrait encore reconnaître le cépage qui nous occupe dans celui que l’on désigne, sur les bords du Rhin, par le nom de Petit-Mielleux. « Ce cépage, dit-il {VEnrageat) est sûrement identique avec notre Petit-Mielleux; la description que le comte Odart en donne, en l’appelant aussi le Mielleux, la. Folle-blanche, einsi
que celle que j’en ai trouvée dans le traité de la Viticulture en France, p&r Chaptal,me le prouvent jusqu’à l’évidence.» Enfin, ajoute encore le même auteur, l’identité du Petit- Mielleux, avec le cépage Fùrlerer, cultivé dans le Wurlemherg, longtemps avant le premier, et qui dans quelques lieux cumule avec le nom de Furlrer celui d'Orlieber, n’est plus douteuse, quand on a lu la description que Sprenger en donne (1).
5" Variétés et sÿnonimie.— Dans les localités des départe- . ments de la Charente et de la Charente-Inférieure, où il fait la base des excellentes eaux-de-vie de Cognac et au- ' très: dans les parties du département de la Gironde voisines de l’arrondissement de Jonzac, où l’on récolte plus OH moins de l’eau-de-vie de Cognac, YEnrageat, qui n’est autre que la Folle blanche de ces localités, compte deux variétés principales parfaitement distinctes :
1° La Folle blanche;
2“ La Folle jaune.
En ce qui touche aux noms divers de ce cépage, suivant les lieux où il est cultivé, on voit déjà qu’il en a ‘deux principaux : YEnrageat en Gironde, et la Folle en Charente.
Un autre cépage à eau-de-vie, très-renommé aussi pour la qualité de ses produits en ce genre, c’est le Piguepoul; ou Piquepout, ou Piquepouille du Gers ou de l’Armugnac ; or, dans ce dernier cépage et d’après un document, déjà plusieurs fois cité, il faut encore reconnaltte YEnrageat (i).
Voici au surplus d’autres noms que nous avons relevés dans ce même document. D’après les pièces nombreuses qu’il renferme, YEnrageat serait encore nommé : à Gen-
(I) Amprlcfiraphic rhrimnc, p. 133.
[i) Papiers relutifs aux travaux de synonymie de Jf. Vupré de SaiiU-Maur.
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s:ic,f!rais; à Castilloiincà , Uebauche; en Bas-Limouâiii, Bouillon; dans le Condomois, Plant de Dame; à Gastillon, Blanche; à Contras, Enrageade; à Nérac, Grand plant de Dame; à la Linde, Talosse; à Clairac, Plant de Madone et Plant de Madame. EnQn le môme document mentionne en* core les noms de Sole, de Chahs, etc..., etc
CARACTÈRES BOTANIQUES
3* Description. — 1. Tronc. — Court, gros, droit.
2. Sarments. — Courts, gros. Nœuds gros, saillants. Entre-nœuds ou mérithalles, relativement courts. Ecorce, gris-roussâtré. Vrilles , fortes. ÉUii médulaire , grand. Boutons, gros et montrant facilement l’association du bouton principal avec le contre-bouton de remplacement.
3. Feuilles. — Oblongues, sans lobes .distincts , mais à troi^ointes principales, inégalement et peu profondément dentées. Echancrure à la base, au point d’insertion du pétiole, mesurant environ le quart de la hauteur, presque fermée en bas par le rapprochement des deux parties de la feuille. Grandes, fortes, mal unies, vert foncé, diaprées de rouge plus ou moins foncé, surtout sur les bords. Nervures prononcées en dessous et même en dessus. Duvet très-abondant en dessous, aspect laineux. Pétiole fort, courL ,
4. Itaisins. — Gros, serrés, cylindriques, renflés au milieu. Grains, gros, ronds; peau fine, couleur vert-blanc. Suc, peu sucré presque acide. Pédoncule, fort et court.
CARACTERES ARRICOLES.
.”. Sol. — Argilo-siliceux. Médiocre.
ü. Sous-sol. — Argileux.
Maturation. — Facile
14. Accidents. — Sa floraison ne manque guère que par l’accident ci-dessus signalé (11). Les pluies le font pourrir assez facilement.
15. Vin. — Apprécié comme boisson dans les très-bonnes années seulement; couleur assez brillante; parfum nul; saveur plate. Excellent pour la fabrication des eauxde-vie.
16. Particularités. — Peut facilement, en cas de gelée printannière, remplacer son bouton détruit par le cqntrebouton. Demande une taille courte.
DEUXIÈME DIVISION
CÉPAGES ASSOBTISSABT Le'vIGNORU.
Les cépages dont nous venons de nous occuper, les cépages types, indépendamment de la valeur que nous leur avons reconnue, par rapport à chacune des principales espèces de vins fabriquées dans le Bordelais, ont encore l’avantage de se prêter, mutuellement et au môme point de vue, un concours réciproque, c’est-à-dire de s’assortir, de se compléter.
Ainsi par exemple, pour ce qui regarde le vin rouge des Cutves, en particulier le vin du Médoc, bien que ce vin soit avant tout le produit du Cabernet et de ses variétés, néanmoins on a reconnu avantageux d’associer à ce cé-
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page, selon les lieux et selon certaines exigences, du üalbed-, du \erdot et même des espèces blanches, du Sauvignon et du Sémillion.
Il en est de même dans les autres grandes divisions du vignoble bordelais.
Pour ce qui regarde le Malbeck surtout et comme nous le verrons plus tard, son introduction est constante, quoique variant néanmoins beaucoup en proportions et ne s'élevant guère plus au tiers de la plantation totale.'
Mais, indépendamment du mélange qui peut résulter des cépages types entre eux, il est des espèces ou variétés assez nombreuses que l’on a l’habitude de leur adjoindre, souvent môme dans des proportions assez grandes, pour influer notablement sur la qualité du vin.
Nous allons nous occuper de ces derniers cépages.
CÉPAGES A VIN hocGE, ttssortlssant le vignoble. — Selon notre habitude, nous essaierons de faire une classiflcation des cépages dont nous allons nous entretenir, en la basant sur le genre de concours qui fait plus particulièrement rechercher chacun d’entre eux. Cette manière de procéder aura encore un autre avantage, c’est qu’elle pourra servir à expliquer, Jusqu’à un certain point et malgré l’arbitraire qui règne en cette partie, la préférence, selon le cas et la situation, donnée à un ou plusieurs d’entre eux et l’étendue de cette préférence.
Ainsi, parmi ces cépages au nombre de cinq, un, le Merlot, est principalement recherché à cause du moelleux et de l’agrément qu’il procure au produit du vignoble. Un autre, le Mancin, assure à ce produit de la quantité, .sans altérer sensiblement ses qualités fondamentales. Deux autres , le Tarney-Coulant et le Teinturier exercent leur action sur la couleur du vin. Enfin le cinquième, le Sirrha donne a ce vin de la tenue et de la fermeté.
A. Le MsaLor. Ce cépage est le premier, oa peut le dire, parmi ceux qu’admettent ces grands vignobles à titre d’assortiment. Ceux du Mcdoc notamment lui font un très-bon accueil : bien que cette manière d’agir néanmoins ne remonte pas bien haut.
Ce qui a valu au Merlot ua tel avantage, c’est qu’il produit un excellent raisin, jus très-sucré et à saveur distinguée : c’est que le mélange de son moût avec celui du Cabemet, assure au vin plus de légèreté, plus de délicatesse, plus de moëlleux, et le dispose en outre à acquérir plus rapidement toutes les propriétés qui doivent être son partage.
Quant à son histoire, nous ne pourrons rien en dire et, de son côté non plus, M. de Secondât ne parle pas de ce cépage, ce qui pourrait être un indice de sa nouveauté.
Les sarments du Merlot sont de grosseur moyenne, un peu applatis, forts et assez longs, de couleur rougeâtre, ù nœuds rapprochés et gros.
Ses feuilles sont grandes, à trois lobes dentés et pointus, séparés par des échancrures assez profondes mais peu apparentes, à cause de la largeur des lobes. Elles sont vertes en dessus, un peu cotonneuses en dessous.
La grappe est longue, droite, serrée, à pédoncules longs et bruns, à pédicules rosés à leur extrémité.
Le grain est oblong, petit, de couleur noir-bleu foncé. Il est très-doux et bon à manger.
Gomme les merles le recherchent avec empressement, ou bien encore à cause de sa couleur, on lui a donné le nom de cet oiseau : Merlot, en patois, petit merle.
Le Merlot parait gouverner sa sève beaucoup mieux que bien d’autres espèces. Il la maintient dans les parties inférieures de ses sarments, où le vigneron peut avec facilité l’utiliser pour le fruit ; elle lui sert encore à donner
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arec üacilité, sur le vieux bois, des pousses qui peuvent avoir souvent leur utilité.
Son développement annuel est généralement hâtif? il fleurit bien, mais son fruit pourrit rapidement dès qu’il a terminé sa maturation et que le temps est mauvais. Il convient mieux aux coteaux, où il est plus commun d’ailleurs, que dans les plàines, où la coulure peut souvent l’atteindre.
Des circonstances dans l’exposition, le voisinage, etc... capables de modérer sa précocité, de le porter à harmoniser ses périodes de développements avec celles des autres cépages, ne peuvent que lui être avantageuses.
D’après M. le comte Odart, ce cépage porterait encore en Gironde le nom de Vitraille, A cet égard il est possible que l’éminent œnologue a commis une confusion.
Dans tous lescas on peutdire que, pour la pratique surtout, ce même cépage n’a pas de variétés bien caractérisées.
B. Lx Mancik. — Ce cépage a aussi les honneurs des grands vignobles, bien qu’il paraisse les mériter moins que le précédent.
M. de Secondât ne le mentionne pas non plus, mais dans le catalogue raisonné fourni par la subdélégation de Duuiilae à M. l’intendant de la province de Guj'enne, en I78t, il est parlé du Mancin dont le nom se trouve écrit Blanssen.
D'abord il est dit que ce dernier nom qu’U porte à Pauillac est remplacé, à Margaux et à Macau, par celui de Terny et, dans quelques autres parties du Médoc, par celui de Coulant.
11 est dit également, et ceci est une preuve de son ancienneté, qu’autrefois c’était le cépage dominant des grands crûs du Médoc, où on le détruit journellement à
l-A VIGNE DANS LE liORDELAIS
cause qu’il est plutôt mûr que les autres cépages, et qu’il pourrit et s’échaude dans les fortes.graves, etc...
Le Mancin effectivement mûrit de bonne heure, avant la plupart des autres cépages avec lesquels on l’associe, et souvent la pourriture l’a envahi lorsqu’il faut cueillir ces derniers.
Le vin qu’il ferait seul manquefait de corps et de couleur, ce serait un vin mouillé, selon les documents cidessus, et ce n’est qu’en les mêlant à d’autres, trop favorisés sur ces deux premiers points, qu’il peut avoir de la valeur, en tempérant cette disposition de leur part. En outre, l’abbé Bellet lui reprochait de donner le goût de terroir.
Du reste il est productif et s’accommode des terrains légers et siliceux, mais bien exposés au soleil.
Il a la feuille ronde, grande et se tachant de rouge à l’automne, le grain rond.
Toujours d’après les documents ci-dessus rappelés, ce serait le Mancin que, dans les Palus de Libourne, on désignerait sous les noms de Gros et de Petit Coulon et sous celui de Coulon timbré.
C. Le Taesey-Codlaht. Voici un cépage dont l’origine est sans doute étrangère, qui ne s’est pas beaucoup répandu, mais qui a assuré à plusieurs des grands vignobles du Médoc une réputation toute particulière.
M. de Secondât, qui aurait peut-être pu nous .en faire l’histoire, se borne à nous en présenter une courte description et à en proclamer les mérites dans les termes suivants.
a Feu M. de Brane, baron de Montout on Bas-Médoc (1),
(I) Il y aividemment ici une faute d'impression et c'est Bant-Hcdoc qu'il faut lire.
Digilized by GoogI
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m’a dit qu’il en avait des pièces entières. Ce crû est excellent; il a toujours la maturité nécessaire. 11 y a beaucoup de Tamey au cbûteau d’Issan : ce crû est excellent aussi, et le vin y a une si belle couleur, qu’on l’appelle le Rubis fondu d'Issan. Le Tarney y est mêlé avec les autres raisins, et la moitié en est perdue lorsqu’on cueille les autres raisins : mais, si on le cueille séparément, immédiatement avant qu’il pourrisse, sa peau, qui est mince, se fond presque -toute en un suc doux et noir, et d’une bonne sève... »
Ce cépage a le tronc petit, tortueux et frêle. Il perd facilement les parties déjà vieilles et desséchées de son écorce; il donne de nombreux jets sur le vieux bois.
Ses sarments sont longs, grêles, rougeâtres et rayés, à nœuds très-éloignés, surtout dans leur partie supérieure.
Ils ont beaucoup de vrilles. Ses feuilles sont larges, vertclair, profondément découpées en trois lobes, tachées en * dessus, cotonneuses en dessous.
Sa grappe estpetite en bouton, mais elle profite rapidement et donne lieu à un raisin assez gros, pressé, dont les grains sont ronds, tres-noirs, à peau très-mince, à pépins menus et rares.
Ce cépage fleurit bien, mûrit des premiers, donne un jus très-sucré, mais esUrès-prompt à pourrir sous l’action des pluies.
Pour ce qui regarde sa synonymie, on voit, par ce que nous venons de dire ci-dessus, au sujet du Mancin, combien elle serait difficile. Ainsi, ses deux noms pris séparément no seraient autres que ceux donnés au Mancin dans des localités différentes du Médoc. Et tout porte à croire aussi qu’il en est de même quand ils sont réunis.
Si donc les documents relatifs aux travaux de synonymie de M. Dupré de Saint-Maur, ne se trompaient pas, en dernier résultat le Tarney-Coulant no serait autre que le
Mancin plus ou moins modifié, arrivé à l’état de variété plus ou moins profonde.
En réalité, ce qu’il y a de remarquable encore, c’est que le Tamey-Coulant reçoitde M. Secondai justement le môme reproche que nous lui avons déjà vu fkire au Mancin : la moitié du produit de ce cépage est perdue, dit-il, quand on cueille les autres raisins.
Au surplus, il n’est pas douteui que bien des cépages qui sont les mômes au fond, ont dù le privilège de faire autant d’espèces ou de variétés : d’abord à la facilité avec laquelle on change leurs noms de localité à localité ; puis ensuite à l’avantage, pour quelques-uns, de donner, dans certaines de cos localités, des produits plus remarquables que dans les autres et pourvus de propriétés toutes spéciales.
Le TErarcanER. o Qui ne reconnaît "pas le Teinturier, comme le dit M. le comte Odart, à ses feuilles inférieures frappées de rouge longtemps avant la maturité du raisin, et qui deviennent complètement de cette couleur au moment des vendanges; ensuite à ses grappes rouges aussitôt qu’elles sont formées, arrondies, bien fournies do grains serrés, ronds, noirs et dont le suc est d’un rouge cramoisi (1)? I) «
Il est positif en effet que ce qui distingue avant tout ce cépage, c’est la couleur, c’est la surabondance de couleur qu’il renferme. Il en a partout, il en a pour tout : pour le bois, qui est également rougeâtre avec de petits points noirs; pour le bourgeon qui l’a précédé et dont le reflet est incarnat ; pour les pédoncules, les pédicules, les pétioles; pour les feuilles et surtout pour le fruit, tant à l’extérieur qu’à l’intérieur.
(1) Ampélographie universelle, 3* éd. p. 221.
Quant à ses autres caractères, sa feuille est glabre en dessus, cotonneuse en dessous; scs grains sont ronds et serrés ; sa grappe est courte.
M. de Secondât ne parle pas du Teinturier : circonstance étonnante, car ce cépage doit être ancien dans le Bordelais. S’il y est étranger, on peut admettre qu’il s’y sera répandu en venant d’Espagne, d’où il semblerait originaire, pour s’avancer vers le nord.
Cet envahissement, de sa part, tant en France qu’ailleurs, peut être attribué autant peut-être ù'sa singularité qu’à son mérite réel.
L’abbéBellet cependant parle du rein/Mrierqu’ilnomme aussi Mousat. « 11 est fort mauvais, dit-il, mais il noircit bien, il mûrit trop tard et aigrit le vin. »
On trouve ce cépage en Portugal, dans le Haut-Douro, sous le nom de Tinta Francisco; en Espagne, dans l’Andalousie, sous le nom de Ramé noir. Un savant viticulteur de ce dernier pays, don S. R. Clémenté, parle en outre de trois variétés de la mémo espèce, qu’il décrit sous le nom de Titilla de Rota, Tinto de Grenade, Romé de Mobil. Le Rhin possède aussi son Teinturier sous le nom de Fœrber (1).
Rosier donne du Teinturier une description parfaitement conforme aux caractères que nous en connaissons; b vigneron français en fait autant, au sujet du raisin qu’il nomme Noireau ou Teinturier d’Orléans; enfin Liébault, dans sa Maison rustique, réimprimée pour !a dixième fois en 1775, consacre également quelques lignes au cépage qu’il nomme Noireau, Teinturier, Plant d’Espagne, etc...
Mentionnons encore, comme preuve à joindre à toutes celles qui précèdent, en faveur de l’ancienneté et de la
(I) Stoltz : AmpCIographie rhénane, p. 193.
diiïusion du Teinturier, que M. le comte Odart en signale deux variétés principales : l’une sous le nom de Gros noir femelle. L’autre sous celui de Haute-Egypte. Il fait observer également, à l’égard de ce dernier, que probablement il doit être confondu avec VEgiziano du royaume de Nappes, dont le suc est encore plus noir, mais qui est plus délicat et moins productif que le précédent.
Nous aurions pu sans doute grossir considérablement la liste des cépages compris dans cet article (cépages à vin rouge assortissant le vignoble); mais tous les noms que nous y aurions ajoutés auraient été ceux d'espèces ou variétés : ou tout à fait indignes do Dgurer dans des vignobles bien conduits, ou d’un mérite encore trop récent et trop indécis pour qu’il soit nécessaire de les mentionner et de les décrire.
Notons cependant encore, comme s’étant recommandé dès son introduction, notamment dans le Médoc, par les soins de feu M. Destournel, le cépage du célèbre vignoble de l’hermitage et aussi le Massoulet.
E. Le Sirha. u 11 n’est que peu répandu encore, disait en 1838 un organe spécial de notre production vinicole;mais on en a obtenu de forts bons résultats : Sa tenue spiritueuse ne l’abandonne guère, et il est parfaitement acclimaté. Ses qualités vineuses ne paraissent avoir rien perdu à sa transplantation dans nos climats, etc... (1)»
Voici la description que fait de ce cépage le comte Odart. U Son bois, pendant l’hiver, a l’écorce d’un gris particulier, résultant d’un fond brun, couvert d’un voile gris; ce bois est noué long, et les nœuds sont violets. Les feuilles sont grandes, un peu cotonneuses en dessous. Les raisins
(t) Le Producieur, Tom. t,p. 281.
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sont cylindriques, assez bien garnis degrains noirs, ('gaux, peu serrés et décidément oblongs... (I).
F. Le Massoutet. — Déjà et depuis bien longtemps sans doute, nous possédons aussi le célèbre plant de Bourgogne et de Champagne, sous le nom de 3/ossoutet, ainsi que le prouvent ces mots de M. de Secondât.
« M. Daubanton m’a envoyé deux paquets de plants dont il m’écrivit que l’un était fort estimé à Nuits, et l’autre à Beaune. Les plants des deux paquets se sont trouvés de la même espèce; et c’est du Massoutet. M. de Pouilly, conseiller d’état, lieutenant civil, criminel et de police à Reims, m’a envoyé des plants de vigne de l’espèce la plus estimée en Champagne : c’est du Massoutet. C’est aussi l’espèce là plus estimée à Orléans, où elle est appeXéa Auverrat franc; à Nuits et à Beaune, on l’appelle Pineau. »
Dans une note manuscrite jointe à l’exemplaire de l’ouvrage de M. de Secondât que nous avons acquis chez un bouquiniste, on lit ce qui suit : * La coupe de la gi'appe « (du Pineau), un peu arrondie, un peu ramassée en elle- M même, et l’entassement des grains pressés les uns con- « tre les autres, font ressembler cette grappe à une petite « pomme de pin ; de là est venu le nom le plus générale- « ment reçu de ce raisin. Mais en Guyenne nous l’appe-
• Ions Massoutet. Cet entassement de grains pressés les « uns contre les autres fait que dans l’air humide de la
• Basse-Guyenne, ce raisin pourrit souvent avant sa par- « faite maturité : C’est pourquoi malgré sa supériorité
• avancée par quelques connaisseurs, on lui préfère des « raisins dont les grains sont plus clalrs-semés sur leurs M grappes, tels que la grande et la petite vigne dure et le « petit verdot. »
(t) Âmpélographie universelle, 4* éd. p. 227.
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L’abbé Bellet, mentionne aussi ce cépage, sous ies noms de Maton ou Massoutet, il le dit très-bon. Enfin M. de Navarre ajoute : « 11 fait de bons vins rouges dans nos Grâces, il ne vaut rien dans nos Palus. »
cépage* A vlna blanc* asnaortlasant le vignoble.
— Les cépages à vins blancs que l’on est dans l’habitude, selon les localités, de joindre h ceux que nous avons déjà décrits, pour aider à leur qualité ou à leur quantité, sont également assez nombreux, mais tous non plus ne méritent pas à beaucoup près une égale attention. Voici eSectivement ceux qui nous ont semblé dignes d’une mention spéciale. Le Rochalin, la Muscadelle, le Blatic-doux, le Pruéras, le BUuu-Auba, la Blanquette, etc.
G. Le Rochalin. — Ce cépage, mentionné par M. de Secondât, peut être considéré comme une variété du Sauvignon, bien que ses feuilles soient plus grandes et le goût de son raisin moins délicat. Du reste, il mûrit tard et craint la gelée.
H. La Muscadelle. — M. de Secondât décrit ce cépage immédiatement après le Muscat, ce qui, joint à son nom et plus encore à son goût, très-voisin de celui du Muscat, prouve qu’il peut être considéré comme une variété de cette dernière et très-ancienne espèce (I).
(i) Tous les auteurs anciens effectivement parlent du Muscat, Columelle, Pline, etc... Les Latins l'appelaient Apiona ura, à cause du tort que lui causaient les abeilles et les mouches quand il était mûr. Isidore de Séville en parle ainsi, dans ses Origines, e Les Apiennes produisent un vin doux ; mais il faut avoir soin de recueillir vite les fruits de cette espèce, sans quoi les pluies et les vents, mais surtout les abeilles, les dévastent. C'est aux ravages de ces insectes que ces vignes doivent leur nom d'Apiennes. ■> Ce sont les Italiens qui ont adopte le mot MuscatcUa, sans doute de Musca, mouche. Cependant on a soutenu aussi que Muscat vientde dfusc, raisin musqué, raisin parfumé.
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La Muscadelle a le tronc fort, ses sarments sont gros, longs et à écorce rousse.
La feuille est découpée, couleur vert-clair. La grappe grosse, allongée et tombante. Le raisin est prompt à pourrir sur le cep, mais de conservation facile quand il en est détaché.
Les noms suivants sont encore donnés à la Muscadelle. Dans la Gironde ; Muscadet, Musquelte, Muscade, Muscadet doux, Raisinote, Angelico. Bergerac : Muscat fou ; à Fronsac, Cadillac, blanc Cadillac; h Périgueux, Blanchedouce. Dans le Lot, le Tarn, etc... Guilan-Muscal, Guilan-Musqué. D’après M. de Secondât, ce serait encore le Guilandoux, à Clairac, et YAuvernat blanc, à Orléans. Enfin le cours complet d’agriculture le cite aussi comme offrant deux variétés ou variations principales.
La Panse Musquée doit aussi être citée ici, puisque le comte Odart la place parmi les Muscats. L’abbé Bellet la disait rare de son temps.
I. Le Blanc-doux. — Ce cépage doit son nom à deux de ses principales propriétés : la transparence et la douceur de son raisin. Cette douceur est telle que les insectes lui nuisent beaucoup et que les chiens l’attaquent de préférence.
Son bois, d’abord gris, devient en hiver d’un rouge assez vif. Ses feuilles sont vertes et sans découpures sensibles, Son raisin est de tailie moyenne, assez allongé ; les grains sont ronds et couverts de taches brunes. Il donne de la douceur et de la délicatesse aux vins blancs, et atténue leur couleur ; mais, continue M. le (îomte Odart, il est rare que le Blanc-doux produise deux années de suite.
Nous pensons que c’est le même cépage mentionné par M. de Secondât, sous le nom de Blanc-Mou, et dont il se borne à dire qu’il a le grain très-blanc et très-mou.
M. le comte Odart le nomme aussi Douce blanche.
J. Le Pruéras. — Nous trouvons encore ce cépage, sous le nom de Prunelat, dans la quatrième liste donnée par M. de Secondât et ^ parmi les raisins blancs à grains ovales.
Cet auteur nous dit qu’il a le grain gros et très-doux; le bois droit, cassant; l’écorce méléo de blanc et de violet; la feuille arrondie, très-sensible à la gelée; le grain se détachant aisément et tombant à terre, où il se conserve longtemps il est vrai sans pourrir, mais où il faut avoir soin néanmoins de le ramasser.
La Maison rustique au sujet de ce cépage, répète cette dernière observation. Le dictionnaire de l’abbé Rozier en fait autant après avoir dit qu’il ne mûrit pas dans le nord do la France, où il n’est cultivé que pour la fabrication du verjus, sous le nom de Bordelais ou Bourdelas (I).
Il paraît au surplus qu’on lui donne encore le nom de Chalosse; dans les vignobles de Glairac, celui d’Œil-delourd; dans le vignoble de Saint-Bazielle, celui de Blancpic.
K. Le Blanc Auba. — M. de Secondât cite ce cépage comme produisant principalement le vin justement estimé de Sainte-Croix-du-Mont, où il parvient à maturité vers le commencement de novembre.
Selon le môme auteur, son grain rond, blanc, marqué d’un point noir à son sommet, devient un peu rouge lorsqu’il mûrit. Son bois est d’un châtain rougeâtre, rayé de raies longitudinales; ses boutons près les uns des autres, gros, d’un brun obscur. Le rameau, vers le haut, jette beaucoup de vrilles; le pétiole des feuilles est trèsfort et plus blanc que dans la plupart des autres espèces.
(1) TomeX, p. 181.
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La feuille est ample, d’un vert pâle, d’une forme allongée, profondément découpée en cinq lobes bien distincts et laineuse en dessous. Ses bords sont moins dentelés et ses dentelures moins aiguës que dans la plupart des autres espèces.
L. La Blanquette. — Nosauteurs ne nous fournissent rien à l’égard de ce cépage, dont il est cependant fait mention dans le dictionnaire de l’abbé Rozier, sous le nom de Blanquette ou de Donne. « Ce cépage, y esl-il dit, assez commun dans les vignobles de la Gironde, de la Dordogne et de la Charente, est vraisemblablement une variété du Chasselas. C’est un très-bon raisin à manger, mais il produit un vin faible et sans corps (1). »
Mélange ou «éparntlon UeN dînèrent* cépage*. —
La loi de Moïse, dans laquelle on trouve une foule de dispositions se rapportant à l’agriculture, disait au peuple de Dieu : « Tu ne planteras pas ta vigne de diverses sortes de plants, de peur que le tout, savoir, le plant que tu auras planté, et le rapport de la vigne, ne soit souillé (i>). »
Bien qu’ici encore il s’agisse d’un fait agricole, et des plus inaportants, évidemment la menace do souillure qui s’y trouve liée nous montre qu’il n’a pas été traité spécialement au point de vue qui pourrait particulièrement nous intéresser et qu’il convient au contraire de le rattacher plus particulièrement aux mœurs, aux traditions, aux croyances et aux besoins particuliers du peuple juif.
Toutefois, ramené spécialement à ce point de vue, il a encore une valeur qui ne saurait être contestée : il prouve qu’au temps reculé dont il s’agit, l’expérience avait déjà
(2) Deutéronome, ch. XXII, v. 9.
OO
été faite du mélange ou de l’isolement des variétés des vignes, et que déjà aussi ce dernier mode de procéder avait prévalu, comme vont en outre nous le démontrer d’autres témoignages également empruntés à l’antiquité.
Ces témoignages sont assez nombreux, mais si nous voulons remonter à leur première origine; car, comme les modernes, les auteurs anciens se sont souvent mutuellement copiés, c’est à Columelle qu’il faut d’abord s’adresser. Or, dit-il, U un agriculteur avisé doit planter la vigne qu’il croira la meilleure, sans la mélanger d’aucune autre espèce, et en augmenter toujours la quantité le plus qu’il pourra (i). n Déduisant ensuite les motifs de cette manière d’agir, il ajoute : n Un homme, venant à jeter les yeux sur une terre plantée comme il faut, ne pourra s’empêcher, si peu versé qu’il soit dans la vie rustique, d’admirer avec un plaisir extrême la bonté de la nature, lors qu’il verra d’un côté des vignes Bituricœ chargées de fruits, de l’autre des Helvolœ qui ne leur cèdent en rien, ici des Arcella, là des Spioniœ ou des BasUicœ qui seront leur pendant; et que la terre qui portera toutes les années cos fertiles productions, semblable à une mère perpétuellement grosse, présentera aux mortels son sein rempli de moût pour les nourrir (2). »
Pline reproduit l’avis de Columelle (3); les Géoponiques grecs en font autant (1), en adoptant les motifs du grand agronome latin : fondés d’ailleurs sur la meilleure qualité du vin, sur la différence des époques de maturité, sur une plus grande facilité dans la taille et les autres travaux.
Enfin vient le témoignage d’Olivier de Serres, d’autant
(1) Lir. III, ch. XX et xxi.
(2) Liv. III, ch. XXI.
(3| l.iv. XVII, ch. XXII.
(4) Liv. V, ch. XVI,
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plus précieux, qu'il signale en même temps les inconvénients graves de cette pratique, lorsqu’on veut la pousser trop loin; lorsqu’on isole trop les autres circonstances qui doivent l’accompagner, les avantages que l’on peut en attendre. « Peupler la vigne d’une seule espèce de raisins, dit-il, quoique des meilleures et plus assurées en bonté, est chose trop hasardeuse : d’autant qu’on serait en danger de n’avoir aucune vendange, si le temps contrariait cette seule espèce de fruit, de laquelle notre vigne serait composée, cemme il advient toutes les années que chaque race de raisin est tourmentée par son contraire (i ).»
En agriculture, nous l’avons dit souvent, il y a toujours danger à outrer les principes môme les meilleurs. Certes, c’est une condition bien essentielle, pour la fabrication du bon vin, que le choix rigoureux des cépages et l’on a vu d'ailleurs que ceux-ci, pour chaque localité renommée, étaient en très-petit nombre. Néanmoins il ne faut pas trop rigoureusement vouloir les cultiver seuls, et s’il est des associations qni doivent être repoussées, même dans les vignes communes et sans renommée, il en est d’autres d’un avantage réel dont on aurait tort de se priver.
Nous savons bien, et c’est là encore une méthode connue des anciens, que l’on peut satisfaire au mélange voulu de certaines variétés en les cultivant à part, pour confondre ensuite leurs produits. Toutefois cet isolement complet et méthodique n’est pas toujours aussi facile qu’on pourrait le croire et à cet égard encore, c’est à l’intelligence du vigneron qu’il faut s’en rapporter; ce sont les traditions, les usages de la contrée dans laquelle on se trouve placé, qu’il faut prendre en sérieuse considération.
Pour les vins ordinaires, pour le plus grand nombre par
(I) LIt. m,ch. m.
conséquent, on a toujours cru que le moyen d’assurer leur quantité c’était de varier les plants, conformément à ce proverbe local :
Qui cultive un grand nombre de plants.
Est toujours sûr de vendanger.
Or, dans ce cas, la séparation rigoureuse et absolue de ccs plants ne serait pas, la plupart du temps, une chose ni facile ni peu coûteuse.
D’un autre côté, qui sait si ce qui se passe dans d’autres cultures, dans celle du mélange de froment et de seigle par exemple, ce que l’on nommait le tnéteil, n’a pas également lieu pour la vigne? « J’ai observé, dit û cet^ égard un de nos plusgrands agronomes du Midi, dans des champs de raéteil semés à la volée, que lorsque quelques grains de blé étaient très-rapprochés, les liges étaient faibles et ne tallaient pas; tandis que lorsque c’était des grains de blé rapprochés de grains de seigle, les uns et les autres végétaient parfaitement (1). »
L’espèce d’émulation qui s’établit en ces sortes de cas, entre les deux plantes, au grand avantage de la production, de la maturation, etc..., et qui d’ailleurs n’est pas nouvelle dans la culture, pourrait aussi se manifester dans les vignes et y assurer des résultats non moins précis.
A cet égard encore, nous citerons une remarque bien connue dans les localités de la Gironde où se rencontrent les vins blancs communs, les vins à'Enrageat. Les cépages rouges qui peuvent se trouver dans ces sortes de vignes offrent toujours la curieuse circonstance de charger beaucoup plus que s’ils étaient ensemble, s’ils constituaient le vignoble à eux seuls.
(1) C‘* L. DE Villeneuve : Manuel d’Agriculture, t, ),p. 333.
On voit donc que cette pratique, de la séparation absolue ou du mélange des cépages, n’est pas non plus sans quelques difGcultés d’application : difficultés qui s’accroissent encore quand il s’agit de vins de qualités supérieures, de vins auxquels on donne en toute justice le nom de vins de Bordeaux.
Toutefois, pour ces vins, l’expérience a prouvé qu’il y avait avantage, sous le rapport de la qualité, à faire cette séparation, sans toutefois la pousser à l’extrême; en même temps qu’elle a fait comprendre combien pouvait être heureux, eu certains cas, le mélange dans la fabrication du vin do produits de cépages distincts.
Faisons remarquer aussi que la pluralité des espèces, doit exercer une certaine influence sur la qualité si variable, on le sait, suivant les années. Telle série do faits météorologiques, pourra particulièrement favoriser telle espèce et garantir, là où elle dominera, des avantages qui feront défaut ailleurs. C’est là du reste un moyen de s’expliquer pourquoi, selon les années, tel crû réussit mieux que tel autre, et réciproquement.
Ainsi, dans le Médoc, où régnait avant tout le Cabernet, on sait que l’association du Malbeck à ce premier cépage a pour conséquence, surtout dans les années dures, de donner au produit plus de souplesse, plus de moëlleux. Voilà pourquoi le Malbeck se rencontre toujours, dans les vignes de cette localité, quoique dans des proportions variables.
Ces proportions, de l’avis d’un habile observateur, sont à peu près les suivantes. Dans les communes de l’intérieur : Cissac, Vertheuil, Saint-Seurin de Cadourne, etc., !/3 environ de Malbeck; dans les communes riveraines, là où se font principalement les vins de haute qualité : Saint- Julien, Pauillac, Saint-Estèplie, etc..., environ 1/8; enfin
il n’est guère de grand crû qui n’en possède au moins 1/tO.
A l’égard des autres cépages que nous avons considérés comme assortissant le vignoble, le mélange est beaucoup plus arbitraire et il serait extrêmement difficile d’en exposer les règles. Ces difficultés seraient bien plus grandes encore s’il s’agissait de cépages absolument étrangers au pays, comme le Sirha de l’Hermitage, dont nous parlions ci-dessus.
Bikparement de* pied», dlreetlon et lonaraenr de* T rang» de Ylgne. — Il .s’agit encore ici d’une question sur laquelle il n’est guère possible de formuler des principes bien positifs: la terre, la situation, le mode adopté, le but qu’on se propose, le cépage môme étant de nature à la faire varier dans des limites assez étendues.
Dans tous les cas et quel que soit le mode d’opérer, la vigne est toujours plantée en rangs parallèles, donnant lieu ainsi à deux sortes de distances : celle des rangs entr’eux, celle des pieds entr’eux (I).
Sous le premier rapport, la distance adoptée peut donner lieu à deux modes tout à fait distincts de planter la vigne : la vigne en plein, la vigne en Joualles.
La vigne est dite plantée en plein, quand tout le terrain qui lui est consacré n’a d’autre destination que celle-là ; quand elle l’occupe en entier.
Elle est dite plantée en Joua/te, quand elle ne forme, sur
(I) Grand nombre Je vignes dans le Bordelais, parmi celles qne l’on travaille à la main, n'offrent il est vrai ancnn rang, aucune trace de symôtrie. Mais ce sont d'anciennes vignes qui, très-certainement n'ont pas toujours été disposées de la sorte et dans lesquelles le désordre s'est iutrodnit par la nécessité de remplacer, en provignant, les pieds morts, surtout à la suite des grauds hivers, comme 1709, 1729, 1830. Dans ces cas extrêmes, ou préféra troubler l'ordre du vignoble, à l’inconvénient, — bien plus grave sous tous les rapports, de le replanter en entier.
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ce terrain, que des rangs doubles ou simples, entre lesquris la charrue peut fonctionner pour des plantes d’assolement, des récoltes annuelles.
Dans les vignes en plein, celles qui donnent les vins de qualités supérieures, la terre et le cépage sont principalement pris en sérieuse considération, au point de vue dont il s’agit. Plus une terre est maigre, plus il faut planter près, car sans cela elle courrait le risque de se trouver dégarnie; moins un cépage est vigoureux et plus aussi il faut en multiplier les pieds, par une raison analogue.
Avec une terre riche et profonde, de même qu’avec un cépage vigoureux, on pourrait espacer beaucoup plus les pieds; mais ici un autre genre d’inconvénient doit être évité. Il ne faut pas que la vigne, soit à cause de la terre, soit à cause de sa nature propre, puisse s’emporter trop en bois et en feuilles, puisse devenir trop gaillarde ; circonstances susceptibles de réduire la quantité du fruit, de mettre obstacle à une maturation normale et complète, de nuire aussi à la qualité du vin.
Voilà pourquoi, toutes choses égales d’ailleurs, le vin des vignes en plein est toujours supérieur et particulièrement dans les années huraidee , à celui des vignes en Joualles.
L’expérience a donc prouvé qu’il était à cet égard des limites qu’on ne pouvait franchir sans danger; qu’il ne pouvait guère être possible d’espacer les pieds et les rangs cntr’eux ni de moins de 0 m. 90, ni ne plus de I m. à 2, en se bornant pour cela sur les considérations déjà exposées et sur les usages locaux.
Dans le Médoc et les Graves en général, cet espacement est ordinairement de 1 m. de cep à cep. C’est du reste la mesure le plus communément adoptée, celle que recommande Olivier de Serres. Dans les Palus et terres fortes, il
est porté beaucoup au-delà et peut aller jusqu’à i m. 70 et plus. Âu surplus et encore une fois, l’usage et les traditions locales doivent ici être pris en sérieuse considération.
La disposition des vignes dite en Joualles, est ancienne dans le Midi en général, et il résulte même des renseignements fournis par Pline que, de son temps, elle était connue de quelques peuples de l’Italie, a Dans l’Ombrie et le pays des Marscs, nous dit cet auteur, on laisse jusqu’à vingt pieds d’intervalle entre les ceps de certaines vignes, afin d’y pouvoir labourer librement (1). • C’était encore par ce même motif, de pouvoir traiter les vignes à la charrue, que Columelle avait prescrit d’en espacer davantage les rangs, pourvu cependant que cet espacement ne fut ni de plus de dix pieds, ni moins de quatre.
Dans nos contrées, nous avons la preuve que le système des Jouallcx y était déjà connu dès le milieu du siècle dernier, puisque ce système se trouve décrit, sous le nom de vigne en Jovale, dans le mémoire de M. de Navarre, imprimé en 1759. «On appelle vignes en Jovale, est-il dit dans ce mémoire, celles qui sont complantées à deux, trois ou quatre rangées, sur des planches qui laissent entr’elles des espaces de terre non complantés, aussi larges et quelquefois plus larges que les planches qu’ils séparent. L’objet est de faire profiter les vignes du suc nourricier
(I) Hist. nat. Liv. XVII, ch. xxti. Qaant à l'origine du mot Joalle$ ou Joualles, on Joelles, U ne serait peut-être pas hors de propos de la chercher dans le mut latin Jungere, joindre. Joiddre les rangs de vigne de deux en deux, de trois à trois, etc.
Dans notre patois, les mots d'origine latine sont très-nombreux. Ainsi on appelle un petit sentier, un biot, diminutif du mot latin via, chemin, avec le changement obligé du v en 6.
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de cet espace qu’on cultive et laboure, quoiqu’on ne ie complante pas (1). »
(cDe 1790 à 1793, dit M. Jouannet, dans l'arrondissement de la Réole , dans l’Entre-deux-Mers et ailleurs, on arracha une quantité considérable de vignes en plein, pour les établir en Joualles. L’infériorité des produits, leur vil prix, la difficulté des communications, le perfectionnement de l’agriculture, amenèrent cette heureuse innovation (î). »
On comprend sans peine que l’avantage des Joualles, c’est d'abord d’assurer plus de produit, et l’observation a prouvé effectivement qu’un hectare de terre, ainsi disposé, pouvait donner autant de vin que si la vigne l’avait occupé complètement. C’est, en second lieu, de permettre Tutilisation d’une très-grande partie de cette terre pour la production des céréales et autres plantes annuelles : la retenue, sous ce rapport, étant bien moindre de nos jours qu’autrefois. Bien que déjà cependant « on profitât quelquefois de l’espace libre pour y semer des grains, pourvu qu’ils fussent de l’espèce qui épuise le moins la terre; car on n’en tirait cet avantage qu’aux dépens de celui qu’on destinait aux vignes. »
Enfin c’est, en troisième lieu, de prévenir l’épuisement d’nn domaine par et pour la vigne. En cultivant ces Joualles, on a la faculté, quand la vigne chancèle et qu’il faut la renouveler, de placer le nouveau rang au milieu de l’espace résté libre jusque-là; de le mettre ainsi dans une terre neuve, pour revenir plus lard, et au bout de la longue période que peut comporter sa durée, à la terre qui en avait été fatfg;,uée, et ainsi de suite.
(1) Tntilé SW la culture et la nature de la tiijne, par Bidet.
(2) Statistique du département de la Gironde, t. Il, p. 22'J.
Mais aussi, au point de vue de la viticulture, les inconvénients do ce régime sont assez nombreux et non moins fàciles à saisir. La vigne, libre de prendre un très-grand dé\eluppement, ne fait faute d’user de cette faculté ; d’autant mieux que le cépage est ordinairement choisi dans les espèces robustes, la terre souvent de bonne qualité et enrichie d’ailleurs par les engrais qu’il faut indispensablement appliquer aux céréales.
Levin ainsi obtenu peutdonc bien souvent manquer de qualité; car telle est la conséquence d’une trop grande vigueur de la part des sujets. Le raisin peut aussi mûrir difDcilement, dans les années humides surtout; car encore telle est souvent la chance à laquelle peut donner lieu cette môme vigueur; la terre, maintenant par sa richesse la vigne en végétation active, bien au delà du terme où cesse ordinairement cette végétation sous notre climat.
Toutes choses égales d’ailleurs, il est positif que le vin de Joalle» est toujours classé bien au- dessous de celui de vignes en plein.
On distingue deux sortes de Joalles, les grandes et les petites. Les grandes ont leurs rangs espacés de 6 à 12 mètres, et souvent beaucoup plus. Les petites, de 3 à 6 mètres. Ce sont les grandes surtout qui donnent lieu à la culture des céréales et à rapplication des assolements qu’elles comportent dans nos contrées. Les petites sont plus ménagées, leur emploi n’ayant ordinairement lien que pour des légumes, des fourrages, etc. Longtemps même, comme nous venons de le voir, quand les vins étaient recherchés et que les autres produits de la terre se trouvaient abondants, on les laissait complètement sans emploi. Cet usage est encore plus ou moins suivi, notamment dans les contrées à vin blanc, et dans celles
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aussi OÙ la terre est trop médiocre pour comporter sans danger deux genres de culture à la fois.
Noos devons dire un mot aussi de la longueur des rangs de vigne, longueur dont la détermination est, dans bien des cas, due à l’étendue et à la disposition du terrain, et aussi au besoin de l’égoutter, de l’aérer et d’en faciliter le libre accès aux hommes et aux animaux. Cependant il peut arriver aussi que l’on ait a prononcer sur cette longueur d’une manière absolue ;pr, dans ce cas, il était d’usage général autrefois de donner aux rangs de vigne une longueur de cent pas (environ 87 mètres). II y avait dans oette manière de procéder une sorte d’appréciation de la portée de la force de l’homme appelé au travail de cette vigne, on de celles de l’animal employé à son labour : l’un et l’antre trouvaient au' bout du rang un repos nécessaire.
M. d’Armaillacq, par des raisons principalemant tirées d’une pins grande facilité pour l’égouttement et pour le transport des terres des extrémités, et des changements souvent tranchés que peut subir une terre sur une longueur de cent pas, croit devoir conseiller de réduire cette longueur à 62, à et même à 50 mètres, a 11 est vrai, dit4I, qu’il y a ainsi un peu plus de terrain perdu, mais on le retrouve bien par la plus-value de la vigne et par sa production (1). >
Quant à la direction ou à l’orientation des rangs, bien qu’ici encore on ne soit pas toujours maître d’en décider d’une manière absolue, il est cependant des principes qu’il convient de prendre en sérieuse considération.
On sait que la vigne aime le soleil, que la chaleur et la lumière dont cet astre est la source lui sont extrémenent
(I) La mlhiredes vignes, etc., p. 01.
favorables. Cette raison capitale fait comprendre que de toutes les orientations, celles du levant au couchant, ou de l’est à l’ouest, lui sera toujours la plus favorable. De cette manière et durant toute la journée ses rangs offriront un libre accès aux rayons solaires et n’auront pas l’inconvénient d’exposer les pieds à se faire mutuellement de l’ombre, comme cela doit nécessairement avoir lieu dans l’orientation opposée, dans celle du nord au sud.
Il est à remarquer encore, pour nos contrées, que les vents de la région de l'ouest sont les plus fréquents ; que c’est sur ces vents qu’il faut principalement compter pour assurer à l’air une circulation favorable à la vigne, et dont le défaut, au printemps, peut ajouter beaucoup à la malignité des gelées. Enfin, il faut encore songer aux orages et aux tempêtes que nous amène ce même vent; à l’avantage qu’il y a pour la vigne de livrer un passage direct k ces redoutables météores, au lieu de devenir pour eux un obstacle contre lequel ils se voient contraints de développer toute leur force, toute leur impétuosité.
Quand il s’agit de vignes situées sur le penchant rapide des coteaux, il est une autre considération qui doit faire éviter, contrairement à l’usage trop commun, de donner à ces rangs exactement la direction de ce penchant. Pour faciliter le travail, pour prévenir le roulement continuel de la terre supérieure, le ravinement par les orages , il convient de donner aux rangs une direction oblique à l’axe de la pente.
A cet égard, on peut, même si l’entreprise en vaut la peine, chercher à détruire une pente trop rapide par des terrasses superposées; ainsi que cela se pratique en Suisse, dans le canton de Vaud ; en France, au fameux vignoble de Côte-Rolie, et le long du Rhône, depuis Vienne jusqu’au delà de Tournon; ainsi que nous l’avons vu pra-
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tiquer aux environs d’Ângers, par notre savant et honorable ami M. Guillory aîné (1) ; ainsi enfin qu’on en voit de très-remarquables exemples non loin de Bordeaux, et notamment dans les communes de Bouillac et de Latresne.
Temp« de la plantation. — « Les anciens et les modernes s’accordent'tous à ce point, qu’en pays chauds et secs, le meilleur temps à planter la vigne est le plus tôt qu’on peut après les vendanges : la feuille étant cheule des sarments : comme depuis le commencement d’octobre jusqu’à la mi-novembre. Es pays froids et humides, le plus tard que faire se pourra, qui est la fin de février, jusqu’au commencement de mai. Es tempérés, en l’une et l’autre saison, même entre les deux, les injures des temps ne l’empêchant (2). »
Ces prescriptions d’Olivipr de Serres sont effectivement parfaitement conformestà celles des anciens, sur le même sujet, et notamment a celles de Columelle (3). Il en est de môme à l’égard de ce que dit l’auteur français, touchant les cépages à petite moelle et les cépages à grosse moelle : les premiers pouvant être plantés en tous temps, mais les seconds <i non en autre qu’en primevère, pour la crainte de les perdre, les froidures pénétrant facilement dedans. »
Toutefois, c’est déjà une sorte de désavantage, le résultat d’un inconvénient du sol trop humide ou trop compacte, ou du cépage, que l’impossibilité de ne pouvoir planter qu’au printemps. On ne peut nier, en effet, que les végétaux pendant l’hiver accomplissent encore quel-
(t) Voir la description, avec figures, de ce remarquable travail dans VAgriailture, année 1843, p. 9.
(2) Olivier de Serres, liv. III, ch. iv.
(3) Èconomit mrale, liv. 111, ch. xiv.
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qaes-unesdes fonctions de l’eiisteDcequi leur est propre, ce que le célèbre physiologiste Decandolle appelle la végétation de l’hiver : or, cette végétation, quoique toute intérieure et à peine apparente, est use préparation, un commencement de celle du printemps; de celle qui doit avoir été préalablement préparée, pour se manifester en temps opportun, avec toute la spontanéité et toute l’énergie désirables.
Écoutons encore le poète gracieux de l’agriculture, celui qui a résumé avec tant d’art et de précision, avons-nous dit, les connaissances agricoles de l’antiquité, et qui a trouvé chez nous un si habile interprète; écoutons-le exposant les termes précis de cette importante question. Proscrivant d’abord les plantations durant les grands firoids de l'hiver, il dit :
Tu n'iras pas DOD pins, quand le froid la resserre.
Confier vainement tes vignes à la terre ;
Alors son sac oisif, glacé dans ses canaux,
Ileinse de nonrrii les jeunes arbrisseaux.
11 dit ensuite :
Avec pins de sncoès les vignes sont plantées.
Soit lorsque déployant ses ailes argentées.
L'ennemi des serpents (I) vient après ies frimats Retrouver tes beaux Jours de nos riants climats;
Soit lorsque le soleil sur son char plus rapide De l'été vers l'biver conduit l'automne humide.
{0 Par cette périphrase : Vennemi des serpents, le poète désigne la cigt^ne.
Or, cet oiseau fait effectivemenfla chasse aux serpents, et tes vipères même ne l’opou^antentpas. « Quand il attaque un de ces ophidiens, d'un « coup de il lui brise la tète ; d'un autre, l’épine dorsale, et ne le « mange qu’après Tavoir mis hors d'état de nuire » {Dictionnaire universel dltist. natur. ). Dans nos contrées, effectivement, la cigogne est un des oiseanx que nous voyons passer dès la fin de Thiver, depuis les derniers jours de février jusqu'au mois d'avril, allant du midi au nord.
L’auteur du Yoyaye du jeune Aiuicharsis s'exprime ainsi an sujet des
Mais un autre point dont nous devons dire un mot ici, à cause de l’importance que nous lui verrons acquérir par la suite, dans l’opinion des anciens et même dans celle de certains modernes, c’est le rapport qui doit exister entre le moment de la plantation et l’état de la lune.
Doit-on planter en .lune croissante ou en lune décroissante? Cetite question, il faut le reconnaître, n’était pas complètement jugée chez les anciens, et les deux alternatives avaient également des partisans. Cependant, il semblerait, d’après les Géoponiques grecs (1), qu’il convenait de planter la vigne pendant que la lune n’était pas apparente. Mais ce qui semblait mieux prouvé encore, c’était l’obligation de cueillir les sarments, soit pour planter, soit pour greffer, durant le décours de cet astre.
Il parait même qu’il y avait des jours, abstraction faite de toute influence lunaire, qui étaient bons pour planter la vigne, et d’antres qui ne l’étaient pas. Cela résulte effectivement du passage suivant dans lequel saint Augustin reproche aux païens leur crédulité en astroiogie. « Si d’ailleurs les influences célestes ne s’exercent que sur les hommes et non sur tout ce qui existe sous le ciel, pourquoi choisir certains jours pour semer, pour planter la vigne et les arbres^ d’autres jours pour dompter les animaux, pour donner des mêles aux juments et aux génisses, pour multiplier les troupeaux (2j? »
Thessaliens, et d'après Pline et Aristote. « A la chasse, ils sont obligés de « respecter les cigognes. Je ne relèverais pas cette cireoastanoe, si l'ou V ne décernait contre ceux qui tnent ces oiseaux, la même peine que « contre les homicides. Étonnés d'une loi si étrange, nous en demandâmes « la raison ; on nous dit que les cigognes avaient purgé la Theasalie des a serpents énormes qui l'infestaient auparavant, et que sans la loi on soit rait bientôt forcé d'abandonner ce pays, etc... » (Chap. xxxv.)
(I) Liv. IV, ch. X.
('2} Ctfé de lHeu, liv. V, ch. vu.
Les progrès de la science moderne, les observations soutenues et les expériences répétées de la pratique, ont démontré qu’en ces matières il n’y avait rien de sérieux, et que ce que saint Augustin condamnait déjà comme une superstition, nous devons le considérer comme sans valeur en fait de culture de vigne.
M. Arago, après avoir rappelé ce dicton des jardiniers : O Voulez-vous des plants ou des arbres qui s’élèvent et poussent avec vigueur, il faut semer, planter, greffer et tailler pendant la lune croissante, » continue en ces termes ; « Ces aphorismes de tous les jardiniers, de presque tous les agriculteurs de l’Europe, n’en sont pas moins, à ce qu’il parait, des erreurs. La croissance ou la décroissance de la lune est sans influence appréciable sur tous ces phénomènes de végétation. Les expériences de La Quintinie, et surtout celles de Duhamel du Monceau, le plus grand agronome dont la France, puisse se glorifier, l’ont clairement établi (1). »
La seule chose qui soit vraie en tout eeci, c’est qu’il peut se rencontrer des moments, ou trop secs, ou trop humides, ou trop froids, pendant lesquels la plantation peut être plus chanceuse. Ici le vigneron devra se rappeler le proverbe antique, qui dit, pour toutes les opérations agricoles en général, qu’il vaut mieux les faire hors de saison que hors de temps.
Art. III. — DÉTAILS DIVERS RELATIFS AU PLANT A EMPLOYER.
L’usage général et immémorial est de multiplier la vigne, non par la voie naturelle qui seule donne lieu à de nouveaux êtres végétaux, par le semis; mais par des méthodes artiflcielles qui ne font qu’étendre, que perpétuer
(1) Notices sdentifiques, t. V, p. Cs.
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l’existence d’individus déjà établis, par l’emploi de ce qu’on appelle des plants.
Nous avons déjà dit, quelles étaient les raisons capitales de cette manière d’agir (t” part.), nous répéterons sommairement qu’elles tiennent à la nécessité de perpétuer sûrement les espèces, ou variétés déjà connues, et à la nécessité non moins grande de jouir du produit de ces espèces le plus tôt possible : deux circonstances qu’on ne peut demander au semis et que garantissent également et au grand avantage de la culture, les moyens artificiels de reproductions, l'emploi du plant etc...
Examinons donc ce qui est particulier à ce plant.
Ce que c'eat que le plant de vigne et «es dlveraea eapères. — Rigoureusement, un plant de vigne n’est autre qu’un fragment d’un sujet déjà existant; fragment ordinairement emprunté à ses branches ou sarments, au ûioment où ceux-ci sont complètement mûrs : à la fin de l'automne et en hiver.
Ce fragment peut constituer une simple bouture, ce qu’on nomme plus ordinairement un plant; ou une bouture enracinée, ce qui prend le. nom de chevelu et, dans le Bordelais, celui de barbeau.
La simple bouture est un morceau de sarment, coupé au moment de la taille et choisi sur le bois de l’année, fig. 6.
Quelquefois et aQn de rendre sa reprise plus certaine, ce sarment retient avec lui un fragment de celui sur lequel il est venu, un morceau de bois de l’année précédente. Or, comme la soudure de ces bois, l’un sur l’autre, n’a pu se faire que de manière à former deux angles don l’nn, celui d’en bas, plus ou moins obtus, Fig. c. et l’autre, celui d’en haut plus ou moins aigu, il suit de là
que l’ensemble de cette sorte de bouture a l’air d’une petite crosse ou d’un petit marteau : d’où les noms de crosaetle et de maillot donnés à cette sorte de bouture, et dans le Bordelais celui de flg. 7.
La bouture enracinée ou barbeau, n’est autre non plus qu’une simple bonture, mais avec cette différence cependant, que retranchée du sujet deux ans avant la plantation, elle a été mise en terre et a pu déjà pousser des racines.
(l’est ordinairement dans les bones terres, dans F 'g* les terres à jardin, que sont placées, comme on le verra ci-après, les boutures que l’on veux convertir en barbeaux, afin d’assurer la sortie et la formation des racines que doit avoir ce genre de plant, üg. 8.
La simple bouture est celle que l’on emploie le plus ordinairement. Sa reprise est facile, quand elle a été bien choisie et surtout bien conservée.
La bouture à talon est moins employée.
Sa préparation est d’ailleurs plus compliquée et il n’est pas possible, par rapport aux sujets qui la fournissent et qui doivent céder pour cela du bois de l’année et du bois de l’année précédente, de se la procurer aussi facilement et en aussi grand nombre.
Enfin la bouture enracinée, à quelques exceptions près, n’est guère employée que pour opérer des remplacements dans des vignes déjà en rapport et où l’on ne peut recourir au provignage.
Cependant certains vignerons préfèrent le barbeau h la bouture pour les plantations en Palus : ils disent que les
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gelées plus fréquentes et plus intenses dans ces sortes de terres tueraient le jeune pied venu de simple bouture.
L’expérience a démontré que la simple bouture, comparée au barbeau, avait peut-être une réussite moins certaine, qu’elle arrivait plus lentement à produire du fruit; mais qu’elle durait davantage. Peut-être aussi faut-il chercher dans le double déplacement du barbeau l’explication de ces dilTércnces ; dans celui de ces déplacements surtout qui a lieu quand les racines sont déjà formées, quand déjà elles ont pris possession d’un sol qui ne devait être pour elles que provisoire?
Ctaolx. prëparatloM, ronaervatloiiM, etr... de« planta de vrianc. — Celui dont le projet est de former un vignoble, dit un auteur ancien, doit surtout prendre garde de s’en rapporter aux soins des autres plutôt qu’aux siens propres, relativement aux plants (1). Puis, continuant à s’occuper du même sujet, il s’enquiert d’abord de l’état de la vigne, à laquelle on veut emprunter ce plant; de la question de savoir si cette vigne est féconde : une seule vendange, dit-il, ne suffisant pas pour mettre à même de juger de cette circonstance; et, plus encore, si la portion retranchée comme plant, est bien une de celles où se fait remarquer cette fécondité. Quant aux signes à' consulter à cet égard, Olivier de Serres, répétant du reste à peu près les mêmes expressions deColumelle, dit : «de la fertilité requise les crossettes, font preuve, les tronçons des raisins restant sur les sarments, où sera aisé prendre avis : rejetant comme infructueux où tels signes no paraissent, pour le doute, de perdre et peine et dépens, (2;» ce sont encore de bonnes
(1) CoLUMELLE, £tï'. III, ch. IV.
(2) Liv. m, ch. 2.
recommandations que fait le même auteur, quand il ajoute qu’il faut se défier des vignes dont les sarments sont noués au large, comme do celles qui ont été terapêtées (grêlées) l’été précédent, » attendu, dit-il, qu’étant le bois de rejet contraint de naître après la tempête, par trop de jeunesse ne se peut rendre bien qualifié pour cette année là, ainsi devient inhabile à être converti en vignes nouvelles. »
Mais, pour les anciens surtout, d'autres précautions encore, auxquelles aujourd’hui nous n’attachons peutêtre pas assez de prix, devaient être observées. A l’égard de ces dernières, en voici deux particulièrement que relate Virgile et que son traducteur français, l'abbé Delile, a exprimé dans notre langue, avec la plus scrupuleuse vérité et avec tout le charme poétique.
En premier lieu, il s’agit de la terre et de son influence sur le jeune plant :
Si ta le peux encor, que le cep transplante.
Retrouve un sol pareil au sol qu'il a quitte ;
Le jeune arbuste ainsi jamais ne dégénère.
Et ne s’aperçoit pas qu'il a changé de mère...
Ici se présenterait la grande question si souvent controversée, de savoir s’il y a profit à tirer un plant d’une bonne terre pour le mettre dans une médiocre, ou d’uno médiocre au contraire pour le mettre dans une bonne. On sait que les partisans de la première opinion, prétendent qu’il en est d’un plant comme d’un enfant; qu’il se ressent toujours de l’influence de sa nourrice, quand celle-ci s’est rencontrée bonne. On sait aussi que ceux qui ont adopté la seconde, regardent comme très-dangereux les désavantages qu’éprouve un plant, en passant d’une terre où il était bien nourri, dans une autre où son alimentation pêche par l’abondance et la qualité.
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S^s vouloir trancher cette grave question, nous dirons cependant que ces deux alternatives poussées trop loin , nous semblent également dangereuses, et qu’il peut être imprudent en effet de transporter un plant d’une terre dans une autre trop dissemblable de la première, à quelque titre que ce soit. (1).
En second lieu , il s’agit de l’orientation des jeunes plants ;
PlnsieuTs même, observant dans l'endroit dont il sort,
Quel c6té vit le sud, et quel ebli le nord Conservent ces aspects qu’ils gravent sur l'êcorce.
Tant de nos premiers ans l'habitude a de force!...
Cette précaution semblera peut-être un peu puérile; cependant elle se rattache encore au système qui considère la transplantation, surtout pour les végétaux ligneux, comme l’occasion d’une souffrance, l’occasion d’un danger, et qui veut en conséquence diminuer autant que possible cette souffrance et ce danger.
Au surplus, le fait capital dont il s’agit, dans cette remarque; celui de la différence dans l’action exercée sur les plantes en général par les agents extérieurs, suivant l’orientation, est parfaitement vrai. C’est ainsi qu’il devient possible de s’orienter dans un pays que l’on ne connaît pas, par le seul aspect des arbres : leur écofce indiquant toujours par une plus grande épaisseur, par des altérations plus nombreuses et plus profondes, le côté du ciel d’où vient le plus habituellement le mauvais temps. Pour ce qui est particulier à nos localités par exemple, le côté du nord et du nord-ouest.
(I) Depuis Caton et Colamelle snrtoat, grand nombre d'auteurs, tels que Liger, Pluche, Valmont de Bomares, le père Vannière etc... etc..., ont traité cette question, d’une très-haute importance on en conviendra, aussi bien pour les arbres fruitiers en général, que pour la vigne en particulier.
Enfin peut-être sera-t-il utile de répéter encore, ^vec l’auteur des Géoponiques grecs : « Lorsque le raisin est mûr, observez vos vignes, remarquez les ceps vigoureux et chargés de fruit; à l’époque de la plantation prenez là vos sarments, pourvu que la vigne ne soit ni jeune ni vieille; ne choissez ni dans le haut ni dans le bas du cep, mais vers le milieu : rejetez celui qui est rude, plat et qui a peu d’yeux : prenez ceux qui sont ronds, lisses, fermes, chargés d’yeux et de sous-yeux (1) ».
Cette manière de procéder , quant à l’examen préalable qui en fuit partie, est au surplus celle que l’on met le plus ordinairement en usage, celle même dont on’ abuse quelquefois. Bien souvent, après avoir parcouru des vignes avec le propriétaire, il nous a été dit : Ceà rangs qui vous ont surpris, ou par leur réussite, ou par leur insuccès, j’en ai tiré le plant de tel endroit : m’étant rencontré là au moment des vendanges, je fus frappé par l’aspect de ces vignes et j’en demandai du plant? Or, on sait et nous avons cherché à le faire comprendre, qu’il ne suffit pas d’agir ainsi pour toujours réussir, pour toujours ‘ecueillir le bénéfice de cette seule précaution : quelle que oit d’ailleurs sa valeur.
Nous devons faire observer encore, que l’ûge du sujet auquel on emprunte le plant n’est pas non plus sans quelque importance. Trop ou trop peu avancé, cet âge peut exercer une action fâcheuse et l’expérience parait avoir démontré qu’à sept ou huit ans la vigne, quand elle réunit d’ailleurs les autres conditions requises, est particulièrement en position de fournir du plant de bonne qualité.
Lorsqu’il s’agit de simples boutures, si l’on pouvait
(1) Liv. V, ch. 3.
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toujours les mettre en terre immédiatement après les avoir retranchées du sujet, ce serait la meilleure et la plus sûre manière d’agir. Malheureusement cela n’est pas possible, surtout quand on agit en grand et ainsi que le comporte la formation d’un vignoble de quelque importance. Il faut donc les conserver et souvent pendant des mois entiers, pendant des mois d’hiver.
Pour cela on les met en paquets ou bottes, et on les plonge dans une terre meuble et fraîche, et à l’ombre, jusqu’à la moitié ou aux deux tiers de leur hauteur. Bien souvent aussi on les enfouit complètement dans cette môme terre en les y plaçant horizontalement et àplusieurs centimètres de profondeur. L’humidité et la privation de lumière font que ces sarments ne se dessèchent pas, et s'il sort de leurs nœuds des jets herbacés et tendres, cela ne diminue en rien leurs chances de reprise.
Quant aux plants auxquels on veut faire prendre des racines, (flg. 8, ci-dessus), que l’on veut convertir en barbeaux, voici la manière de procéder à leur égard. Après les avoir choisis bien mûrs, en avoir enlevé toutes les vrilles qui pouvaient s’y trouver, « on coupe ces plants d’environ 0“ 406, à 0" 487, de longueur, et si le temps est sec, il sera à propos de les faire tremper dans de l’eau quelques heures, cela aide à les faire courber. Pour les planter on ouvre une rigole d’environ 0“ 3J3 de largeur, sur toute la longueur de la terre qu’on veut planter. La profondeur doit être proportionnée à la qualité du terrain ; s’il est sec, elle devra avoir 0“ 323 ; si c'est- une bonne terre, 0“ 162 ou 0“ 219; et si la pièce est trop humide, un peu moins de profondeur. On place les plants dans cette rigole, à la distance de 0"* 133 à 0“ 162. Le bas doit être courbé en terre pour faciliter la reprise. Après avoir planté la première rigole on en fait une autre à 0", 325
de distance de la première, et ainsi de suite jusqu’à la fin. Quand c’est achevé, il faut repasser tous les plants pour les rabattre à deux yeux au-dessus de la surface de la terre, afin que les autres aient plus de force, et ne pas attendre pour cela, ainsi que je l’ai vu souvent, que la sève soit montée, ce qui retarde les pousses basses, qui sont toujours les meilleures (1). »
TRAVAUX DE LA PLANTATIOX PROPREMENT DITE DU VIGNOBLE
La plantation proprement dite du vignoble est la mise en terre des sujets, boutures ou autres, là où ils devront demeurer définitivement, recevoir le concours régulier de la culture et donner les produits, objets de ce concours.
La plantation d’un vignoble, tout ce qui précédé l’a déjà démontré, est toujours une œuvre importante, délicate et digne de toute l’attention et de toute la sollicitude du vigneron.
Cette plantation soulève plusieurs questions qu’il convient d’éclairer et nécessite plusieurs opérations qu’il importe d’examiner séparément et méthodiquement
De la profondenr A laquelle II faut planter. —
Le parti à prendre en cette matière, n’est pas pins arbitraire qu’en toute autre occurrence relative à l’agriculture : il y a ici des faits dès longtemps acquis dont il faut savoir tenir compte; des principes relatifs, tant à la terre qu’à la plante, et qu’il faut savoir concilier.
En règle générale, et par des considérations analogues.
(I) T. T. Catros : Traité raisormé des arbres fruitiers.
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il en est des plants à mettre en terre comme des graines ; pins la terre est légère et sèche et plus il faut les placer profondément : plus au contraire cette même terre est forte ethumide, et moins cette profondeur doit être grande Le sous-sol, quand il n’est pas possible de le modifier ou qu’il n’y a pas d’intérêt à cela, exerce aussi une grand© influence sur cette question : là où il est imperméable et de mauvaise qualité, c’est un motif pour planter moins profond : là où il est meuble, facile à pénétrer et en outre susceptible d’offrir quelques matériaux utiles aux racines, c’est un motif pour augmenter cette profondeur.
Les conditions d’humidité, d’obscurité et autres, que doit réunir la partie de la plante destinée à pousser des raci nessiellen’ona pas déjà , ou à procéder à leur d évelop> pement complet si elle en possède les premiers rudiments, se rencontreront toujours à une profondeur moins grande, toutes choses égales d’ailleurs, dans une terre forte et compacte que dans une terre légère et poreuse.
Méconnaître ces exigences, planter trop profond dans la terre forte, et trop peu profond dans la terre légère, c’est s'exposer à voir le plant, dans le premier cas, se pourrir, dans le second, se dessécher.
Ces principes posés, il convient aussi de songer au mode de culture auquel sera soumise la vigne. Généralement encore il pourra être avantageux d’augmenter la profondeur d’une vigne que l’on devra labourer, que l’on devra traiter avec un instrument moins intelligent, moins prudent, s’il est permis de s’exprimer ainsi, que la pioche.
Enfin le défaut de profondeur voulue, dans toutes les natures de terre et surtout dans celles qui sont légères et poreuses, a pour grave inconvénient de forcer la vigne à pousser des racines dans la partie tout à fait superficielle du sol; là où on peut les atteindre en cultivant;
OÙ les agents atmosphériques peuvent trop facilement et trop complètement se mettre en rapport avec elles, principalement en hiver et en été.
Ce sont ces considérations nombreuses comme on voit, et susceptibles d’ailleurs de varier beaucoup seion les lieux, qui ont fait reconnaître, qu’en thèse générale, les points extrêmes de la profondeur à donner aux plantations de vignes, pouvaient être représentés : en terres légères, poreuses et suffisamment profondes, par 0“ 50 : en terres fortes, humides, ou d’une couche peu puissante, par 0" 35, à 0“ 25, et quelquefois moins encore.
Comme nous, les anciens connaissaient le danger qu’il pouvait y avoir à planter trop profond, et la nécessité d’établir à cet égard des différences entre les divers végétaux, témoin ces paroles de Virgile :
Apprends aussi combien tn dois creuser la terre.
Qui de tes jeunes piants sera dépositaire :
Comme tes nourissons diffèrent en grandeur, li faut que le berceau diffère en profondeur,
Daqs un iéger siiion la vigne croit sans peine L'arbre doit pius avant s'enfoncer dans la plaine.
De l'attttnde et autre* rondltlott* qu'il convient d'a«*nrer an plant, lor* de *a mi*e en terre. —
Selon le mode de plantation adopté, parmi ceux que nous énumérons ci-après, il est possible de faire varier l’attitude du plant dans la terre; de l’y placer, ou perpendiculairement ou plus ou moins obliquement.
Cette première attitude est la plus générale, la plus facile et peut-être aussi la plus naturelle Nous verrons même qu’il est des modes de plantation qui ne peuvent en admettre d’autres.
Cependant il est aussi ,des cas où l’on peut couder la portion du sarment mise en terre, lui faire contracter une arcure plus ou moins prononcée.
Ici encore, si nous avons recours aux principes déjà exposés de la physiologie végétale, principes sur lesquels nous reviendrons ci-après; si nous réfléchissons aussi quo c’est l’abondance des racines qui décide, et de la reprise et du succès du sujet, nous comprendrons que l’attitude oblique permet la mise en terre d’un plus grand nombre de nœuds, sans excéder la profondeur de l’enfouissement, et donne par conséquent plus de chauce de succès à la reprise et au développement ultérieur.
Nous comprendrons également que cette méthode peut convenir aussi bien aux fonds légers qu’à ceux qui sont tenaces et humides. Pour les premiers, c’est un moyen de mettre une plus grande portion de sarment en terre sans trop l’enfoncer, sans atteindre un sous-sol souvent peu favorable; pour les seconds, c’est aussi un moyen d’obtenir le même résultat, sans porter ce sarment dans la zone trop humide et où il pourrait souffrir.
On sait que les sarments de vigne ollrent leurs boutons de distance en distance ; que ces boutons sont opposés et toujours sur la même ligne, — offrant ainsi une disposition analogue à celle des arêtes d’un poisson, par rapport à l’axe d’insertion.
De là résulte l’opportunité de placer les pieds de vigne, en les plantant, de manière à ce que les boutons répondent, à droite et à gauche, à la ligne du rang dont ils font partie; et de manière à ce que les branches qui en sortiront affectent les mêmes directions.
De la sorte, la vigne peut prendrb plus facilement la forme d’un espalier : forme que tendent à lui donner plur ou moins tous les modes de culture et que réclament
surtout ceux de ces modes fondés sur le travail à la charrue.
Nous avons déjà rappelé le précepte des anciens, qui voulaient que l’on observât encore l’orientation du plant dans la vigne où on le cueillait, pour lui assurer celte même orientation en le mettant en terfe.
De« modcM de plantation proprement dite. — Il
s’agit ici de la mise en terre du plant, de sa flxation définitive sur le point où il devra donner lieu à un cep de vigne.
Or, pour arriver à ce résultat, il y a trois modes principaux de procéder :
1" On peut planter à la barre;
2' On peut planter en fossés;
3* On peut planter à la charrue.
- 1“ — Plantation à la barre. — Dans le Bordelais on donne le nom de barre à la pince de fer dont font usage’ les carriers, les paveurs, etc... et dont on se sert également, en agriculture, pour plusieurs genres de travaux, et notamment pour les plantations.
Cependant l’emploi de cet outil se bornant uniquement à faire le trou dans lequel doit être mis le plant, on conçoit que son usage ne peut avoir lieu que là où la terre a déjà reçu tous les autres travaux : labours, défoncements, etc... réclamés par une plantation, et selon l’état antérieur de cette terre.
On tonçoit aussi qu’il est même des terres, à cause des pierres qu’elles peuvent contenir, qu’il est toujours impossible de traiter de la sorte.
Mais si le champ est bien préparé, bien nivelé, bien ameubli, après avoir, au moyen du cordeau marqué les points où devront être mis les plants, rien n’est plus fa-
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die, agissant comme les jardiniers, que de fixer ceux-ci chacun à la place qu’il doit occuper.
La pince fait le trou aussi profond et même aussi large qu’on le désire et, si c’est nécessaire également, il est possible de faire passer après elle une autre pince en bois avec une pointe de fer, plus grosse, qui l’élargit encore et que l’on désigne sous le nom de demoiselle.
On a recours à ce dernier moyen, lorsqu’on veut surtout placer, dans chaque trou, soit du terreau, soit de la vase de rivière liquide, soit toute autre composition capable d’aider à la reprise.
En plaçant le plant dans le trou, en le tenant dans son attitude verticale au moyen de la main gauche, de l’autre, et à l’aide d’un bâton pointu, on a soin de bien faire tomber la terre autour de lui et de bien la fouler en même temps ; afin qu’il ne se dérange pas de la place où on l’a mis, qu’il s’y maintienne solidement et surtout que., pressé sur tous les points par la terre, il ne se dessèche * pas, ce qui pourrait arriver s’ii restait quelque vide autour de lui.
C’est surtout quand il s’agit de boutures déjà enracinées, de barbeaux, ce qui est rare du reste, que toutes ces précautions, et la dernière particulièrement, sont nécessaires, afin de bien établir les racines dans le sol, d’empêcher qu’elles ne se dirigent en haut, qu’elles ne se réunissent en paquets, etc...
Le simple plant, s’il n’a pas été conservé dans la '.erre, ou s’il en est sorti un certain temps avant la plantation, doit avoir eu toute sa partie inférieure plongée dans l’eau pendant plusieurs jours, et c’est là qu’on le prend pour le mettre immédiatement en place. Cette précaution a non-seulement pour conséquence de maintenir sa fraîcheur, mais encore elle ramollit sa peau et dispose le tout
à l’accomplissement des phénomènes physiologiques qui déterminent la production des racines.
Le plant dépasse la surface du sol de 15 centimètres environ, ce qui joint aux 50 centimètres au plus mis en terre, lui donne une longueur totale de 65 centimètres. De la sorte il peut avoir deux nœuds ou boutons dehors et quatre ou cinq dans la terre.
La figure 9 ci-après, représente l’ensemble de tous ccs détails.
Ce mode de procéder, simple et expéditif, a cependant quelques inconvénients, et voilà pourquoi bien souvent on lui en préfère d’autres.
D’abord, la terre sur laquelle agit la pince n’est pas déplacée, mais refoulée tout autour du trou et, si cette terre contient une certaine proportion d’argile, ce refoulement peut lui faire contracter une dureté qui la prive, justement aux abords du plant, du bénéflee des divers travaux pratiqués en vue de la rendre* meuble. Si, au contraire, elle est siliceuse et légère, il devient difficile de maintenir le trou qu’on a pratiqué et de bien y asseoir le plant. Enfin, dans tous les cas, le mélange du terreau, dont on fait usage, avec une certaine quantité de terre et dans le but de prévenir le contact trop immédiat de ce terreau sur le plant, est encore difficile.
11 serait mieux en ces circonstances d’employer une tarrière ou cuiller, ce que Olivier de Serres désigne sous le nom de taravelle. Cet instrument employé souvent pour la plantation des saules et autres grandes boutures, déplace la terre sans la presser et l’ouverture qu’il fait à la même dimension en haut et en bas. Le patriarche de l agricul-
ig y
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ture française donne la préférence à cette manière de procéder : a Dont la vigne, dit-il, comme s’esgayant, s’agrandit avec beaucoup de vigueur à vue d’œil. »
2® — Plantation en fossés. — La condition essentielle pour la prospérité de la vigne, nous l’avons déjà dit, c’est que le sol soit meuble et profondément défoncé. Or, si ces conditions n’ont pu lui être acquises complètement, soit à cause de sa^ature particulière, soit par tout autre motif, on cherche à y suppléer au moins partiellement et par rapport à chaque pied de vigne. Les fossés ou fossettes effectivement sont des défoncemeuts partiels et mesurés à l’étendue présumée que peuvent atteindre les racines de chaque sujet.
Les fossés sont communs à tous les pieds du même rang, ou particuliers à chaque pied. Dans le premier cas leur largeur est de 30 centimètres, et leur profondeur d’environ 50 centimètres, et on leur donne le nom de rouillons. Dans le second, ils sont carrés, avec des dimensions analogues dans tous les sens.
Le plant, avec cette manière de procéder, est ordinairement renversé et s’appuie sur un des cètés des fossés. C’est ce que l’on remarque particulièrement dans les Palus, où la nécessité de garantir la vigne de l’excès de l’humidité, fait recourir à une pratique qui lui assure une végétation aussi superficielle que possible, (fig. 10).
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une couche de végétaux, ligneux : sarments, bruyères, etc. Ces végétaux sont mis dans les fossés que l'on approfondit un peu h cette intention, on les recouvre ensuite d’une couche mince de cette terre et l’on plante par-dessus.
Ici encore, il est facile de comprendre que certains inconvénients peuvent aussi résulter de cette manière de procéder : Si effectivement le sous-sol est compacte et imperméable, chaque foçsé peut agir comme une cuvette et retenir l’eau au grand détriment de la vigne.
Cependant, au moyen des pentes données aux fossés, quand ils vont d’un bout à l’autre de la pièce. Au moyen des issues qu’on peut leur ménager, soit à leurs deux extrémités, soit sur leur parcours, il est presque toujours facile de prévenir ce grave inconvénient. Les saignées couvertes, le drainage surtout, sont pour cela des moyens puissants.
Dans bien des cas encore on peut employer des débris de pierres ou des coquilles et les déposer au fond de la fosse, afin de faciliter l’écoulement des eaux qui pour raient s’y accumuler. Cette dernière manière de procéder était connue des anciens. Golumelle la cite en s'appuyant de l’autorité de Virgile qui, selon lui, n’aurait fait encore que reproduire l’opinion du Carthaginois Magon. Voici les paroles du poète :
Lit, que la pierre-ponce aux conduits spongieux Que l’écaille poreuse enfouie avec eux.
Laissent pénétrer l'air dans ienrs couches profondes.
Et du ciel orageux inteiceplent les ondes.
Un autre fait bien facile à comprendre, c’est que la plantation par fossés est la plus convenable et souvent la seule pratiquable, lorsqu’il s’agit de plants enracinés ou barbeaux.
3° — Plantation à la charrue. — On peut encore faire
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usage de la charrue pour planter la vigne, ou au moins pour introduire une certaine économie dans la plantation.
Au moyen de cet instrument, garni d’un ou de deux versoirs, on ouvre une raie. Peut-être y aurait-il aussi avantage à agir encore sur cette même raie, à en ameublir le fond avec une seconde charrue sans versoir, une charrue fouilleuse? Nous nous rappelons en effet avoir vu pratiquer de la sorte avec un succès marqué.
Quoi qu’il en soit, ce mode de plantation peut permettre encore de pratiquer des trous à la barre au fond de la raie ouverte et y déposer le plant. La charrue remet ensuite la terre dans la raie, en recouvrant l’engrais ou autre matière analogue, si l’on a jugé convenable d’en accorder à la vigne.
Ce mode de procéder est économique, nous le répétons; mais il demande un sol bien préparé, ou de qualité telle que la charrue puisse y circuler facilement. Il n’est pas employé pour les vignes destinées à produire les grands vins, au moins jusqu’à présent.
PLUS OU MOINS ANALOGUES A CEUX DE LA PLANTATION PROPREMENT DITE
Indépendamment des moyens généraux que nous venons d’exposer, pour la multiplication de la vigne et l’établissement du vignoble, il en est d’autres, beaucoup plus restreints il est vrai, et auxquels on a recours quand il s’agit do remplacer, dans une plantation, des pieds morts ;
OU quand il s’agit de changer l'espèce, en totalité ou en partie, de ceux déjà en rapport.
Dans le premier cas, on fait usage des marcottes ou provins, ou fait également usage du couchage des pieds ; dans le second, on fait usage de la grelTe.
Des proTiiu. — (( Dans le cours natqrel des choses, toutes les plantes qui sont couchées sur la terre humide, et dont l’écorce est charnue, tendent à pousser des racinës et à devenir rampantes; toutes celles dont la tige est noueuse ou articulée, c’est-à-dire où il y a naturellement des obstacles à la descente du suc nourricier, poussent naturellement des racines. Le moindre accident ou la moindre expérience ont suffi pour démontrter que, lorsqu’une fois les racines sont développées, la partie qui en est munie peut être séparée du reste de la plante, et qu’étant composée de deux parties qui constituent un individu (une tige et une racine), elle peut suffire à sa propre existence. L’art a imité ce procédé naturel, et c’est ce qui a formé les marcottes (I). »
La vigne offrant précisément l’une des conditions essentielles du marcottage, par les nœuds des articulations de ses sarments, il a été extrêmement facile de l’assujettir à cette pratique, qui prend pour elle le nom spécial de provinage. On nomme aussi les provins sautelles et, dans la Gironde, saut de gric (saut de grillon.)
Le provinage est encore extrêmement ancien, et l’accident ou l’expérience qui l’ont fait naître, splon la remarque du physiologiste que nous venons de citer, doivent s’être offerts à une époque bien voisine des premiers temps de la culture do cette plante. Virgile le mentionne et le
(1) De Ca.ndolle : Physiologie végétale.
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décrit dans des termes toujours rendus de la manière la plus heureuse par son gracieux traducteur en vers :
Celui-ci courbe eu arc la branche obéissante,
Et dans le sol natal l'ensevelit vivante.
Quant aux motifs qui font recourir à cette pratique, voici comment les expose Olivier de Serres : « L’ège de la vigne change l’ordre d’en réparer les défauts. En son commencement, au lieu de ceps morts on y subroge de vifs enracinés; mais parvenue en accroissement cela est hors d’usage, pqur l’impossibilité de faire reprendre les nouvelles plantes parmi les vieilles, à cause du préplantement de celles-ci opprimant celles-là, donc faut recourir de nécessité au provignement , seul moyen assuré de remédier à telles défectuosités (1). o
Pour procéder à la confection d’un provin, il faut d’abord, lors de la taille, avoir réservé le sarment dont on veut se servir pour cela; il est bien même, là où la vigne manque de vigueur, d’avoir provoqué à l’avance son développement, par une fumure spéciale accordée au pied qui doit le fournir.
Le temps de ce genre de travail peut être choisi, selon la convenance du vigneron, dans toute la durée du repos de la sève et même au-delà ; c’est-à-dire principalement en hiver, sauf cependant le moment où le froid trop vif empêcherait d’attaquer la terre et enlèverait au sarment toute sa flexibiiité.
Ici se présentent encore les mêmes considérations, déjà développées au sujet de la plantation, et d’après lesquelles, toutes choses égales d’ailleurs, le provignage doit être d’autant plus avancé que la terre est plus légère et plus
(1) Lir. III, cbap. 4.
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sèche , et d’autant plus retardé au contraire, qu’elle est plus compacte et plus humide.
Dans le premier cas, le sarment peut être mis en terre de bonne heure, sans crainte de pourrir et avec l’avantage, au contraire , de se trouver dès longtemps ramolli et disposé, par une humidité suffisante, à pousser des racines.
Dans le second, l’excès soutenu de cette humidité peut l’altérer, le détruire, avant l’apparition des phénomènes qui auraient dû déterminer ces racines.
Les mêmes considérations s’appliquent aux années, et établissent des différences analogues entre les années sèches et les années humide.s.
Enfin ce sont encore des considérations semblables qui règlent la profondeur à donner à la fosse dans laquelle le provin doit être couché : indépendamment du mode de culture, à la main ou à la charrue, et de la nécessité de placer toujours le sarment dans une région hors d’atteinte des outils ou des instruments employés pour cette culture.
Selon le cas, le lieu et ia saison , les limites de 35 à 60 centimètres paraissent être généralement adoptées. Bien souvent, d’ailleurs, le sarment n’atteint pas complètement le fond de la fosse; parce qu'on a eu soin de mettre d’abord dans celle-ci, soit de la terre gazonnée, soit de la terre de la partie supérieure du champ, soit do l’engrais. Toutes circonstances , la dernière surtout , extrêmement favorables à la reprise du provin , à son développement normal ; toutes circonstances capables aussi d’agir favorablement môme sur le pied, sur la mère du provin, et au grand avantage de ce dernier.
Ces premières conditions bien comprises, voici comment agit le vigneron qui veut faire un provin.
tiv
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Au pied du cep qui devra fournir le provin (lig. < l), A, il creuse une fosse assez large pour permettre toutes les
Fig. II.
manœuvres de l’opération , assez longue pour pouvoir conduire le provin, du pied qui le fournit à celui qu’il doit remplacer, B, C. Il met au fond do cette fosse du fumier ou autre matière analogue, D. Il y couche soigneusement le provin E, il le recouvre de terre, le fait ressortir en F en lui laissant deux ou trois yeux, selon la force du sujet.
Ainsi disposé, le nouveau pied de vigne que l’on vient de former, nourri par sa mère, excité par le milieu dans lequel il plonge , pousse de bonne heure , de manière même à courir les risques de la gelée; manifeste delà vigueur et fournit immédiatement du fruit, bien qu’il n’ait pas eu le temps cependant, de former encore des racines de quelque importance.
A la seconde année il en a de véritables, qui se multiplient et se forliilent de plus en plus; qui le mettent en position de moins exiger de sa mère, d’arriver enfin à pouvoir en être séparé, à pouvoir être sevré.
Ce sevrage a également des règles consacrées par la pratique et l’observation. Généralement il a lieu à la quatrième année d’une manière définitive; mais déjà, à la troisième, on a eu soin d’entamer à moitié le provin, au point de son insertion dans la terre, et de manière à le préparer à sa nouvelle existence ; comme l’on commence à donner quelques aliments légers à l’enfant qui va quitter sa nourrice.
Tout ce qui précède a dû faire comprendre que la praduction, pour un pied de vigne , d’un ou plusieurs provins est nécessairement l’occa^on d’une fatigue, et dèslors on comprendra aussi pourquoi on choisit, autant que possible en pareils cas, les pieds jeunes et vigoureux; pourquoi on les associe au bénéfice de la fumure et des travaux du provin ; souvent aussi on modifie leur taille.
Le choix du sarment, pour ce genre d’emploi, n’est pas non plus indilTérent; sa direction vers la ligne qu’il doit suivre, sa situation la plus rapprochée de la terre, sa longueur, sa souplesse , etc. , sont autant de conditions qu’il importe de réunir.
L’expérience, a dès longtemps prouvé que les cépages les moins fins étaient en revanche ceux dont la végétation était la plus vigoureuse et la durée la plus assurée. Or, ceci explique pourquoi les vieilles vignes ont l’air d’avoir été plantées sans choix et sans attention ; à mesure qu’elles ont perdu des pieds, on les a remplacé par le provignage, et nécessairement ce sont les sujets suivants qui ont dû fournir les provins. De la sorte les sujets les moins estimés, ceux peut-être qui s’étaient glissés par inadvertance, ont fini par dominer :
Laissez-leui prendre un pied cher tous.
Ils en auront bienl5t pris quatre.
Le provignage, ou plutôt dans ce cas le marcottage, est encore un moyen d’augmenter momentanément le produit d’un vignoble, car le provin produit toujours abondamment la première année, ou de se procurer du plant enraciné. Dans ces cas, le provin ne dure qu’un an, et son arrachement a lieu pendant l’hiver, après la récolte.
Du courhoge. — Le couchage de la vigne est la reproduction de la théorie du provignage et en grande partie
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aussi de sa pratique. C’est d’ailleurs le moyen de renouveler une vigne tout entière, ou au moins d’obtenir immédiatement d’un pied déjà existant, un nombre de nouveaux pieds en quoique sorte illimité.
Quand on veut coucher un pied de vigne, on commence par le déchausser jusqu’aux racines; puis, dans la direction où il doit être couché , on pratique une fosse assez large, assez longue et assez profonde pour le recevoir, ou le renverse et on l’étend dans cette fosse. Les sarments que l’on veut conserver sont repliés et relevés de manière à sortir de terre partout où l’on veut établir un pied. On leur donne des tuteurs et l’on recouvre la fosse.
On comprend que, par suite de cette manœuvre, an peut s’assurer un ou plusieurs pieds dont la reprise ne saurait être douteuse; qui ne tardent pas chacun à se munir de racines, à mesure que la souche-mère achève de se décomposer, et dont le produit ne souffre pas non plus d’interruption.
Cependant le couchage n’est pas toujours facile, et quand les pieds sont trop vieux, trop forts, trop hauts, il devient impossible. Dans ces cas, effectivement, il faudrait fouiller trop profond, détruire de trop grosses et trop importantes racines, et la souplesse que doivent avoir les pieds pour se prêter à cette pratique, ferait défaut. *
Dans les contrées de la France où la vigne est moins favorisée par le climat que parmi nous, cette manière est aussi beaucoup plus employée, et môme elle est, pour quelques-uns, en quelque sorte un des moyens de culture habituelle.
On peut alors coucher tous les pieds d’une vigne régulièrement tous les huit à dix ans, ou mieux encore répartir ce couchage sur un certain nombre d’années, de
maniéré à opérer chaque fois sur le dixième de la plantation, ce qui est l’usage" le plus général; ou sur les 6 0[0 comme cela se fait à Volnay et autres crûs soignés. Par cette dernière manière on conserve dans la quantité et la qualité du produit une régularité qu’aurait pu leur faire perdre la première.
Parmi nous, les choses ne sepassent pas de la sorte, si ce n’est cependant dans un petit vignoble établi sur les dunes de l’Océan, et dont on obtient d’excellents produits : le vignoble de Cap-Breton, département des Landes.
Dans une publication que nous fîmes en 1857 sur ce curieux vignoble, nous résumions comme suit son mode de culture, d’après un travail fait dans la localité.
1* On commence par dégarnir la vigne de ses échalas, que l’on place d’une manière propre à l’abriter. On laisse souvent aussi ces échalas sur pied , en supposant qu’ils peuvent la garantir de.s meurtrissures de la grêle... ;
On ébecque la vigne, c’est-à-dire qu'on retranche la partie supérieure de chaque sarment, ou de chaque pied si l’on veut; car les pieds ne sont autres qu’une simple branche sortant immédiatement du sable, les souches s’y trouvant complètement enfouies;
3° On met cette vigne sur une même branche en coupant toutes les autres, toutes celles qui ont poussé dans le courant de l’année précédente;
4" On la sable ou on la provigne.
Pour la sabler, on prend du sable hors de l’enceinte, et on met une couche de 10 centimètres environ sur toute l’étendue du terrain à sabler.
Pour la provigner, on ouvre un fossé, dans le sens de la pente de la dune et des rangs de vignes, de 15 centimètres de profondeur et de 20 de largeur, dans lequel on couche la vigne, en y mettant aussi un peu de fumier ou du jonc
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de marais, et on referme le fossé : le bout du sarment se relève hors de ce fossé , comme cela se voit pour les provins usités dans la Gironde et ailleurs.
Avant d’aller plus loin, faisons observer que le grand principe de cette culture , dès que la vigne a atteint trois ou quatre ans, c’est l’abaissement continuel de cette vigne, c’est l’enfouissement sous le sable, non-seulement de la souche, mais encore de toute la partie du sarment autre que celle d’où sortira le bois pour l’année suivante. Or, ce but est atteint chaque année : soit en provignant la vigne, en la couchant; soit charriant du sable sur le terrain qu’elle occupe. Ordinairement ces deux moyens sont employés alternativement et de manière à diviser chaque vignoble en deux soles : une que l’on provignq cette année et que l’on sablera l’année prochaine : une que l’on sable cette année et que l’on provignera l’année suivante. Cependant, le provignage annuel ne se fait ordinairement que sur un tiers du vignoble, etc....
Ici, eQ’ectivement, le pied de vigne se trouve en quelque sorte substitué à la terre, et celle-ci, à son égard, n’est plus qu’une condition secondaire de son entretien : condition que l’on peut varier, changer à volonté. Dans son Voyage botanique et agricole dans les départements du sud-ouest, le célèbre botaniste de Candolle disait à ce propos : < Lorsque le vallon où ces vignes sont plantées commence à s’emplir de sable par l’effet du vent, on enlève les ceps, on les transporte dans un autre vallon mieux disposé. Cette transplantation des vignes y est même tellement familière que, dans l’ancienne coutume du pays, les vignes étalent regardées comme propriété mobilière , exemple , je crois , unique dans l’histoire des lois rurales. »
oe la «reoe. — La greffe, considérée comme moyen, non encore de produire un nouvel individu végétal, mais de perpétuer et de multiplier un individu déjà existant, est un art extrêmement curieux et extrêmement ancien... Gomme le dit un poète de Tantiquité : « L’art de la greffe fut aussi révélé à l’homme par la nature, qui environnait les arbres de glands et de graines, changés au retour de la saison nouvelle en une foule d'arbrisseaux. Guidé par cet exemple, dans la fente d’un jeune arbre on inséra une branche étrangère qui se nourrit sur le tronc adoptif (I). »
Grand nombre d’auteurs du même temps ont aussi parlé de la greffe, notamment Théophraste, Virgile, Pline, etc,... mais aucun n’en a dit des choses aussi précises et aussi spéciales à la vigne que Caton.
Ce dernier auteur, avec la rapidité et la concision qui lui sont propres, décrit trois sortes de greffes pour la vigne ; 1" la greffe en fente; 2* la greffe par approche; 3* la greffe par perforation. Nous aurons l’occasion de revenir sur ce qu’il dit à ce sujet dans le cours de cet article.
Olivier de Serres en parle également, mais c’est pour dire, dès le début, que « l’enter de la vigne est partie de ce mesnage nullement nécessaire, toutefois utile, mais beaucoup plus curieuse. j> Cependant il ajoute bientêt : « L’utilité d’enter la vigne est, que par là les ceps de mauvaise nature ou de peu de rapport qu’ils sont, deviennent dans peu de temps en bonne et fertile race, sans donner peine d’user de changement de plantes; en quoi il y a de la longueur et de l’incertitude; non-smilement en la reprise, mais aussi en sa durée (2). »
(t) Lucrèce : De la nature des choses, liv. V. {î) Lit. III, cbap. 3.
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La pratique de greffer la vigne n’a Jamais été très-répandue, et l’on comprend en effet que l’on a préféré recourir, pour un changement général du vignoble, aux divers modes de plantation ci-dessus décrits et, pour des remplacements partiels, au provignage et au couchage. Cependant il est des cas où l’on peut vouloir changer l’espèce d’un vignoble déjà établi et en prospérité ; il est des cas où le remplacement, par provignage, peut présenter des difficultés : les pieds à remplacer offrant une vigueur et d’autres avantages précieux, ou ceux qui l’avoisinent ne pouvant fournir des provins. Dans tous ces cas, en peut recourir à la greffe.
Cette pratique comprend plusieurs conditions que nous allons rapidement exposer.
D’abord le temps le plus favorable est celui de l’ascension dq la sève en mars et avril. Toutefois, l’habile viticulteur de l’Hérault, M. Cazalis-Âllut, qui publia en 1838 un travail remarquable sur ce sujet (1), assure que le meilleur moment est le mois de mars. « Les greffes faites de bonne heure, dit-il, poussent ordinairement avec plus de vigueur, et produisent des raisins qui, à l’époque ordinaire des vendanges, ont atteint leur entière màturité. >
La manière de procéder est encore celle que décrivait Caton, c On déchausse, continue M. Cazalès-Allut, !a souche jusqu’aux premières racines ; on la coupe et on la greffe en fente comme les arbres fruitiers, en introduisant le sarment, taillé en coin à un ou deux pouces (87 à 54 millimètres) de profondeur sur le bord de la souche fendue pour le recevoir. Quand on s’est assuré que la greffe est
(I) Sitr la greffe de la vigne : Balletio de la Société d’agriculture du département de l'Hérault. — Janvier 1832.
solidement placée, on recouvre avec soin la fente par-dessus et de ce cdté, avec de l’argile pétrie, et l'on ramène ensuite la terre contre la souche, en décrivant un cercle, afin de ne pas déranger le sarment avec l’outil. Il ne faut pas laisser hors de terre plus d’un bourgeon. Si on en laissait davantage, le poids de la partie supérieure du sarment courberait la greife, et l’on aurait parfois moins de Ihcilité pour dresser la souche. Si l’on greffe des vignes où la terre est rare, il faut en faire apporter pour garnir la greffe. Sans cette précaution, le contact de l’air la dessécherait et elle no réussirait pas. Autrefois, l’on fendait la souche avec une petite hache, que l’on relirait, pour rouvrir ensuite cette fente avec un coin en bois de chêne. Aujourd’hui, on a supprimé et la hache et le coin, et on les a remplacés par un ciseau en fer. Ce moyen active le travail, puisqu’on n’a qu’une opération à faire, au lieu de deux, pour placer la greffe. »
Le même observateur assure qu’une seule greffe suffit pour chaque pied' de vigne, à moins cependant qu’il ne s’agisse de sujets vieux et, dans ce cas, les deux greffes sont conservées si leur réussite est pareille; la plus chétive enlevée, s’il y a une différence trop notable.
Quand on greffe de bonne heure, les sarments sont pris directement sur les souches où on les a réservés. Plus tard, ils doivent avoir été coupés fin février, et enfouis dans la terre de manière à ne pouvoir végéter, ou plongés en partie dans l’eau, comme les boutures.
La recommandation de cueillir ces mômes sarments de préférence sur de vieilles vignes, ne nous semble pas devoir être prise strictement à la lettre, et mieux vaut dire sans doute, sur des vignes faites, chez lesquelles la moêlle est moins abondante, le bois plus dense et les chances de dessèchements moins grandes par conséquent que pour des
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sarments de plantations récentes. Il faut aussi employer les petits sarments pour les jeunes souches, les gros pour les vieilles.
Faites de bonne heure, les greffes attendront pour pousser le moment du développement de la vigne. Faites plus tard et au moment de ce développement, trois à quatre jours sufllscnt pour les voir s’épanouir, mais cette pousse périt bientôt, et sans retard il lui en succède une autre des plus actives et des plus vigoureuses.
A l'époque de cette seconde pousse, beaucoup de souches se garnissent aussi de nombreux rejetons. Il faut les enlever avec soin, après avoir déchaussé ; puis battre la terre aussi haute que possible contre la greffe, afin de lui conserver la fraîcheur nécessaire, et de la garantir des atteintes des vents et de toute autre cause capable de l’ébranler et de la détacher.
La greffe se taille sur l’un des sarments les plus bas et en raison de leur vigueur.
L’auteur de toutes ces observations intéressantes, nous donne aussi des exemples des résultats que l’on peut attendre de la greffe, ayant, dit-il, greffé plus de cinquante mille souches. Une vigne, notamment, d’environ deux hectares et demi, âgée de douze ans, plantée en Œillade et Tenet, et qui n’avait jamais produit plus de 116 hectolitres de vin, fut greffée par lui successivement, en proportions plus ou moins grandes, dans les années 1823 à 1826, les trois quarts en Aramont, et le quart restant en Carignan, Mmrasles et Alicante (4). Cette vigne, en moyenne, de 1824 à 1831, produisit 188 hectolitres de vin par an. En 18âd, elle en donna 336. 11 lui est arrivé au surplus d’avoir ub-
(I) Cépages très-commuDS dans rBérauIt.
tenu, sur des vignes greffées, une pleine récolte la deuxième année, et une récolte extraordinaire la troisième.
S’il faut s’en rapporter aux notes communiquées à Bidet, pour son Traité sur la nature et la culture de la vigne, par le Bordelais, M. de Navarre, l’usage de greffer la vigne ne remonterait guère, en Guyenne, au-delà de la moitié du siècle dernier. A l’époque où écrivait ce compatriote, en 1770, on avait perfectionné cette pratique qui, dit-il, manquait autrefois aussi souvent qu’elle réussissait.
Cependant, à peu de chose près, on agissait d’après les règles que nous venons d’exposer. Mais le succès fut plus grand quand on suivit une autre méthode, ainsi décrite par le môme auteur. « On choisit parmi les grosses racines celle qui a l’air le plus sain et le plus vigoureux, et après y avoir fait la fente et inséré l’ente, de manière que toute l’entaille y soit enfoncée et que l’écorce de l’ente soit contiguë par le côté le plus épais; on lie, on enveloppe de terre grasse, on couche le tout dans la terre, après y avoir mis du fumier, et l’on coupe l’ente qui sort à un pied (32 centimètres) ou environ, au-dessus de la surface de la terre, en sorte qu’il y paraisse deux ou trois boutons : si le vigneron est habile, l’ente réussit presque toujours. B
Dans la Gironde, plusieurs opérations de greffe de vigne ont été faites, quelques-unes mêmes sur des proportions assez vastes et dans le but de changer la nature des cépages : elles ont eu tout le succès que l’on devait en attendre.
Il nous resterait à dire un mot des deux autres genres de greffes signalées par Caton et paiement appliquées à la vigne. Mais la première greffe par approche est trop connue, et son emploi pour la vigne n’est nullement utilise.
Quant à la seconde, celle qui consiste, d’après cet au-
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leur, à percer de part ea part, avec une tarière, le pied que l’on veut enter et à y insérer, Jusqu’à la moëlle, et en sens opposé, deux brins de vigne, après les avoir coupés obliquement (I) elle est curieuse, mais son usage n’est pas non plus répandu.
Au reste, il n’est pas rare de voir ainsi un sarment de vigne pénétrer, par cas fortuit, dans un arbre voisin et finir par y adhérer. A ce sujet, nous nous rappelons avoir beaucoup entendu parler d'une vigne qui, dans le Lot-et- Garonne, s’était ainsi soudée sur un noyer et dont les raisins participaient notoirement, disait-on, do goût astringent de celte essence d’arbre.
Il eût été intéressant de s’assurer si les raisins de cette vigne, reproduite par boutures, auraient conservé leur goût particulier.
Anr. II. — THÊOIUE DR L.^ nEPRISE des boutures, provins ET GREFFES.
Déjà nous avons vu quelles étaient les lois de la physiologie végétale, en vertu desquelles il avait été possible de tenter la multiplication des végétaux autrement que par la graine et au moyen de méthodes dites artificielles.
Ces premiers faits, ces faits fondamentaux connus, faisons remarquer qu’il n’y a d’autre différence, entre le sarment resté sur le pied et le sarment mis en terre comme bouture, comme provin, ou placé comme greffe, que celle qui résulte de leurs positions respectives.
Le premier de ces sarments, celui qui est resté sur le pied, continuera à recevoir du tronc, la sève qui doit le nourrir, il l’élaborera comme il l’a fait jusque-là, et des
(I) Chapitre xlv.
boutons que porteront ses nœuds, sortiront, selon la situation, des feuilles, des branches ou des vrilles.
Le second, la bouture, privé tout à coup de ce précieux concours, obéira d’abord, pour toute sa partie placée hors de terre, aux mêmes lois ; mais bientôt la sève nécessaire & ces opérations lui manquant, il deviendra nécessaire pour lui de la demander directement à la terre, sous peine de se dessécher et de périr.
Ici, gr&ce aux deux conditions générales de reprise déjà établies, simplicité et uniformité de l’organisation végétale; sous l’influence de la nécessité capitale d’exister, nécessité qui parait chez les végétaux s’élever wx mêmes proportions que chez les animaux, des phénomènes tout à fait nouveaux se produiront.
La portion du sarment mise en terre, sous l’influence d’un milieu privé de lumière et d’une température plus basse et plus uniforme (15 à 20°), produira des racines de tous les points qui auront retenu une plus grande abondance de sève : circonstance que l’on voit se manifester, comme le fait remarquer John Lindelay, même pour les sarments en plein air, lorsque la vigne végète dans une serre très-chaude et très-humide.
Avant d’aller plus loin, faisons remarquer que déjà ici nous trouvons l’explication de deux nécessités également reconnues, en fait de plantation de vigne.
D’abord, celle de retrancher une grande partie du sarment laissé hors de terre; car s’il faut qu’il y ait des feuilles pour exciter le travail qui doit se faire sous terre, il ne faut pas qu’il y en ait trop : un défaut d’harmonie sous ce rapport, pouvant outrepasser la puissance de ce dernier travail, le rendre insufflsant et conduire la bouture à se dessécher.
En second lieu, celle de profiter pour cette plantation,
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et selon la nature de la terre ainsi que nous l’avons déjà TU, de l'une ou de l’autre saison de l’année, l’automne ou le printemps, où la chaleur et l’humidité tendent le plus à s’équilibrer.
Ainsi, revenant à notre sujet principal, en admettant que l’on ait fait usage de sarments de l’année précédente, bien aoûtés, à écorce saine et vive ; bientôt , à chaque noeud souterrain, il se formera de petits mamelons ou spongioles, résultant de l’accumulation sur ce point de la sève élaborée, ou cambium. « Les nœuds ou les articulations des tiges, sont des points où la nature a préparé d’avance un repos, une stagnation dans les sucs descendants; aussi selon que ces nœuds sont à découvert ou à l’ombre, au sec ou à l’humidité, ils poussent des branches ou des racines : c’est pour cette raison que les tiges, naturellement noueuses, sont plus faciles à multiplier de marcottes ou de boutures que les autres, comme on le voit dans l’œillet, la vigne, etc (I)... »
D’après de remarquables recherches publiées il y a quelques années par M. Bouchardat, la vigne donnerait ses spongioles (2) au boutde deux mois, et ses racines proprement dites, au bout de quatre mois et quelques jours.
Le savant phyologiste dont nous venons de citer textuellement les paroles, recherchant en outre quelles penvent être les causes qül font qu’une plante en général est apte à se reproduire par bouture, c’est-à-dire à pousser des racines, fait remarquer que cela peut tenir : « ou à ce que
(1) De Candolle, Organographie végétale, t. I.
(2) t Les spoDgioIes cauUnalres proviennent du développement et de « l'accroissement des cellules, des lenticelles; elles se présentent sous « forme de masses blanches, subéreuses, irrégulièrement répandues sur ■ la surface de la tige conservée dans l’ean. » (M. BouenABOAT ; Recherches sur la végétation e^iquée à l’agrkultwre, p. 13).
le développemeot de ces r&cines y est très-prompt, eu égard à la texture de l’écorce et du bois, et que par conséquent il peut s’opérer avant que la branche soit desséchée ; ou bien à ce que la branche, détachée de sa mère, est assez inaltérable à l’humidité, pour pouvoir y résister, quoique le développement des racines y soit lent. »
Or, ici encore il résulte des recherches de M. Bouchardat, déjà citées, que les fibres élémentaires qui composent la vigne sont putrescibles, et que d’ailleurs, chez cette plante, il se développe assez rapidement des spongioles caulinaires qui peuvent, eu quelque sorte, remplir les fonctions des vraies racines, en attendant sans doute l’apparition de ces dernières.
Dans le provin,les phénomènes provoqués par cet ordre d’opérations, sont du môme genre. Seulement ils offrent un degré de certitude de plus, en ce sens que les racines qu’il s’agit d’obtenir ont plus de temps et de facilités pour se produire, et que le sujet, qui devra leur emprunter sa nourriture, ne le fera que beaucoup plus tard et graduellement Aussi voit-on les provins continuer à donner du fruit pendant toute la durée d’une opération qui n’a de réellement critique que le moment de la séparation de la souche mère, que le moment du Kv^age.
Enfin, dans la greffe, nous voyons encore une branche détachée d’un sujet emprunter son existence, non directement à la terre, non à cette terre et avec le secours momentané du sujet qui l’a produite; mais à un autre sujet auquel elle est complètement étrangère et qui l’adopte pour remplacer celles qu’on lui a enlevées; qui l’adopte pour se compléter.
Ces dernières circonstances expliquent pourquoi également la greffe n’offre pas d’interruption dans la production, surtout dans des espèces aussi vivaces que la vigne.
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Le sarment qui a servi de greiTe eut donné du raisin si on l’avait laissé sur le pied qui l’a fourni. Le sujet sur lequel on le transporte eut doté de la sève nécessaire à une pareille production ses propres sarments, si on ne les avait pas enlevés. Dès lors, il n’y a de part et d’autre qu’une substitution, et dès que la reprise a lieu, le pied ainsi divisé d’abord, reconstitué ensuite, doit reprendre, sauf les contrariétés, les souffrances inséparables de ces opérations, la plénitude de son existence première.
Art. III. — CLASSEME.NT DES Vlfi.VES
PAR RAPPORT A LA HAUTELTt A LAQUELLE ON LES M AINTTENDR.\ ,
EU Ér.ARD A LEUR MODE DE PLANTATION.
Livrée à elle-méme, et sans le secours qu’elle doit à la nature ou à l’industrie de l’homme, la vigne ne pourrait que végéter très-bas et ramper sur le sol. Mais habile à profiter des moyens qu’elle a reçu pour cela, on la voit au contraire s’élever très-haut, soit en empruntant le secours d’un arbre voisin, soit en usant des appuis que l’homme peut avoir intérêt à lui offrir.
Or, cet intérêt n’est pas toujours le même, et depuis la méthode qui laisse la vigne ramper sur le sol, jusqu’à celle qui dirige ses sarments sur les arbres les plus élevés, il y a un grand nombre de degrés basés sur des convenances de lieux et de situations.
Sous ce rapport et d’une manière générale, l’antiquité admettait deux sortes de vignes : les vignes basses et les vignes hautes. Les Grecs avaient des vignes basses et les Romains des vignes hautes, a Et cette différence, dit un savant érudit, était tellement tranchée que, de nos jours encore, on pourrait juger par la méthode de culture de la vigne, lequel de ces deux peuples l’a introduite : par-
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tout OÙ ce sont les Romains, elle est exhaussée : là où ce sont les Grecs, elle est basse (1). »
Au surplus, il n’y avait et il ne pouvait y avoir rien d’arbitraire, ni dans ces règles générales, ni dans les exceptions nombreuse qu’elles devaient subir. Tout cela au contraire était fondé sur des exigences de lieux et de climats que connaissaient les anciens et qu’explique parfaitement Columelle. n Plus le sol et le climat sont humides et les vins doux, plus il faut élever le joug (3) ; car pour lors, la fertilité des vignes permet de les laisser monter plus haut, et le fruit étant écarté de terre est moins sujet à se pourrir, outre que c’est la seule façon dont il puisse jouir des effets salutaires du vent, qui sèche en peu de temps les brouillards et les rosées pestilentielles, et qui contribue beaucoup, tant à faire défleurir la vigne, qu’à en améliorer le vin. Les terrains maigres au contraire ou ceux qui vont en pente, ainsi que ceux qui sont brûlés par la chaleur, ou trop exposés à la violence des tempêtes, demandent des jougs plus bas (3). »
Parmi nous, des considérations analogues ont donné lieu à trois hauteurs principales pour les vignes : Les vignes hautes, ou hautains; les vignes moyennes; les vignes basses.
tÆM TlgneM laaate* oa bautalns. — Sous ces dénominations, on désigne soit les vignes que l’on conduit
(1) M. L. Regnieh : L’JîcoHonu'e publique et rurale des Grecs : ch. VIII, p. 44o..
(2) Les Romains désignaient sous le nom de joug (Jugum) l'appui artificiel qu'ils fournissaient & la vigne et que nous appelons échalas. On dit que cbei ce peuple il était d’usage de faire passer un ennemi vaincu sous une porte formée par deux piques fichées en terre et reliées k leur pai^ tie supérieure par une troisième; de là l’expression : passer sous le joug.
(3) CoLDMELLB, Liv. IV, ch. XIX.
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sur les arbres, à l’exemple des anciens, soit celles que l’on maintient également très-élevées, à l’aide de tout autre secours.
Cette première manière de procéder nous l’avons dit, était très-commune chez les Romains, leurs poètes et leur auteurs géoponiques en parlent souvent, ainsi du reste que nous l’avons fait remarquer dans la première partie de cet ouvrage.
L’orme, le peuplier, le frêne, môme le figuier, et l’olivier, étaient les essences dont on faisait usage, pour assurer des appuis à la vigne. li faliait que par leur nature, ces arbres eussent peu de feuilles, ou qu’une taille particulière prévint le tort qu’ils auraient pu faire aux raisins par un excès d’ombre.
Dans plusieurs de nos contrées méridionales, le môme usage s’est conservé. -Ainsi ii «st commun dans la plaine de la Garonne, de La Réole à Agen, et les essences dont on se sert et que l’on plante en môme temps que la vigne, et pour la soutenir, sont l’aubépine, 'ou épine blanche {Cratœgus oxyacantha) , et l’ormeau à petites feuilles. Dans ces excellentes terres, l’aubépine vient vite, et sans s’élever aussi haut que l’ormeau, elle produit des branches solides, écartées et garnies de feuilles très-découpées qui n’interceptent pas les rayons solaires.
« Depuis Coleyrac jusqu’au-delà de la vallée du Lot à Aiguillon, la vigne, dit M. Bartayrès, d’Agen, est cultivée avec avantage sur les arbres. — C’est auprès de S. Hilaire que cette culture parait avec tout son éclat. Le raisin cultivé pour cela et qu’on appelle Sauvadou, est noir, bien garni, mûrit facilement. Le vin qu’il donne a un goût ou parfum particulier qui plaît à beaucoup de personnes. L'arbre dont la treille s’accommode le mieux, est un ormeau à petites feuilles; tous les deux doivent être
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plantés en même temps et à côté l'un de l’autre. Quand ils sont grands, l’ouvrier qui les taille au printemps, doit agir de manière que la vigne décore en automne l’arbre avec ses raisins sans le surcharger, et que les raisins ne soient pas trop privés de la lumière et de la chaleur du soleil par le feuillage de l’ormeau (I),
Voici l’aspect qu’offrent ordinairement les cratégus employés à soutenir des vignes, sur les rives fécondes de la Garonne, de la Baïse, etc... (Qg. 12.)
Dans les départements des Hau- ' tes-Pyrénées, dans les cantons voisins de l’Adour; dans’ celui de Castelncau, rivière basse, le vignoble justement renommé de Madiran est conduit de la même manière; mais ici les arbres qui servent de soutien sont des cerisiers.
Quant aux ormeaux, ils donnent lieu à de véritables treilles et il est des pieds dont les produits, sur ces sortes d’arbres, dépassent en quantité tout ce que l’on pourrait imaginer.
Plus près des Pyrénées encore, notamment aux environs de Pau, à Jurançon, la vigne est encore cultivée en hau-
(1) Recueil des trnrnua; de la Sedété d'ngric. d’Agen, t. VII, p. 309.
Le père Vaniére, dans le X« livre de son Pradium rustieum, rattache à la fable des géants révoltés contre Jupiter, l'origine de l'association de la vigne aux arbres. Après l’insuccés de cette entreprise audaciense, la terre obtient de Jupiter que les géants Briarée et Encelade soient métamoriihosés, l'un eu ormeau, arbre capable de former un solide appui, l’autre en vigne, plante qui a besoin d'étre soutenue. « La vigne, encore anjour- • d'hui déployant scs longs rameaux semble aspirer au céleste séjour et « sortie du sang des géants, elle donne encore une liqneur de couleur « sanguine et pourprée ; elle terrasse scs maitres avec des verres pleins « qui lui servent d'armes. »
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tains. Elle est disposée par rangs, et ses pieds sont espacés de 2 mètres dans un sens et 2" ,35 environ dans l’autre. A chaque place il y a deux ceps seutenus par un gros échalas de 2 mètres de hauteur environ, autour duquel ils s’enroulent en sens contraire. Au sommet de l’échalas sont placées horizontalement deux traverses en croix, sur lesquelles s’étendent et sont assujetties deux branches de chacun des ceps. Enfin l’échalas est encore surmonté d’un . rameau, ou deux, de saule, auquel on attache les sar-
ments de l’année pour les empêcher d’être brisés par le vent (flg. 13).
Ailleurs encore, dans la Haute-Garonne , dans l’Ariége, etc., ce sont des érables de l’espèce commune {Acer campeslre) que l’on plante en rangs parallèles, à 3 mètres l’un de l’autre. A 1">,60 de hauteur environ, on leur ménage quatre grosses branches, deux de chaque côté dans le sens du rang, et ces branches sont liées à celles du sujet voisin par des sarments de clématite {Clematis vitalba). C’est, tant sur l’arbre lui-même que sur ces deux sarments parallèles, que le pied de vigne étend ses pousses, et plus tard expose ses raisins. Cette disposition ne manque pas de grâce et donne aux campagnes dont il s’agit un aspect tout particulier.
Enfin, ce sont encore des hautains, les quelques pieds de vigne que l’on rencontre dans les landes, dans les jardins, autour des maisons, et qui sont soutenus sur de gros piquets de pins garnis de traverses à leur sommet.
Cette manière de traiter la vigne, toujours commandée par la nécessité de la soustraire aux émanations trop di-
rectes d’un sol humide et souvent très-fertile, a pour conséquence d’ajouter beaucoup à sa production en raisins, comme cela a lieu pour les treilles. Elle ajoute encore à sa production en feuilles, et c’est là ce qui avait donné l’idée à un ancien agronome de l’arrondissement de Nérac, département de Lot-et-Garonne, à M. Depère, sénateur, de garnir ses terres de semblables vignes pour en récolter les feuilles comme fourrage (1). Il qualifiait les vignes ainsi conduites du nom de prairies aériennes.
Le* vlKnca moyennes. — Ces sortes de vignes sont celles que l’on cultive dans les Palus, dans quelques communes des Graves renommées pour leurs vins biancs, et sur les Côtes à l’état de Joualles. Selon le lieu et les usages, elles atteignent 3 mètres et au delà, et forment ainsi des arbres soutenus par des écbalas très-forts, ce qu’on nomme, dans le pays, des paux (2).
La crainte de la trop grande humidité et de la gelée, comme dans les Palus; le désir d’un produit remarquable avant tout par son abondance, comme pour les Joualles, tels sont les motifs de cette manière de procéder.
Voici en quels termes un Bordelais déjà cité, dans le courant du siècle dernier, décrivait les vignes de Palus. € Dans les Palus, terres grasses, terres fortes, terres des lies, sur nos rivières, nous n’avons que des vignes hautes (hautes pour la contrée, mais, en réaiité, moyennes) : elles le sont non-seulement par leurs tiges, mais encore par leurs rameaux allongés et élevés, que l’abondance du suc nourricier hausse et grossit nécessairement, en sorte qu'il
fl) Voir son Mainiel d'arjricuUuTe, imprimé à Paris, en ISOfi, p. 579. (3) Nous avons déjà fait observer i|ne, d'après les anciens règlements de la ville de Bordeaux, le foa devait avoir 9 pieds 6 pouces de long (3-,C8).
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n’est pas possible, quelque soin qu’on y emploie, de les tenir à la hauteur des vignes moyennes (basses); leur nature y résiste ; on a pourtant grande attention à leur laisser dans la taille des retours ou coursons , que dans l’idiome du pays on appelle Bédèls (petits veaux); mais tout ce qu’on peut faire, c’est d’empécher la tige de monter trop baul : vice par lequel elle se perdrait et se détruirait.
« Quant aux rameaux, branches, flèches (en patois, astes), on n’en laisse que trois, quatre ou cinq. On leur laisse douze, quinze, vingt yeux, compris les deux cAtés opposés, et on échalasse les astes, de façon qu’elles sont étendues de toute leur longueur, perpendiculairement ou obliquement, et dans un même plant comme un espalier; c’est au moins ce qu’affectent ceux qui se piquent d’être les plus habiles dans cette science, et ce qu’on appelle tailler en crucifix. »
Voici l’aspect que présente un de ces pieds de vigne («g. U).
Sur nos côtes, la vigne est ordinairement, surtout quand la terre est fertile, conduite de manière à pouvoir être rangée dans la catégorie des vignes moyennes , puisque souvent elle y dépasse un mètre do hauteur.
Nous en donnons un exemple pris parmi les pieds offrant en même temps un cot et une aste.
On peut enfln classer dans les vignes moyennes celles des Graves de Bordeaux , beaucoup plus basses cependant que les précédentes. La souche de ces vignes est maintenue à une hauteur moyenne de 30 à 33 centimètres. Le vigneron lui laisse deux, trois, quatre, cinq sarinents.
Fig. 14.
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suivant le cas, et, au lieu de les étendre dans toute leur longueur, ce qui les énerverait et forcerait à hausser le
pied outre mesure, il les recourbe et les maintient dans cet état en les liant à des échalas.
Voici un exemple de pied de vigne disposé pour être con- Fig. la. duit de la sorte (Qg. 16).
■jm vignen — Les vignes basses sont, dans le
vignoble français, les plus communes, soit que leur abaissement aille jusqu’à voir ramper leurs sarments sur le sol, soit que des petits carassons ou échalas les soutiennent à peu de distance de ce même sol. La première méthode est commune partout où le vin n’a pas un grand prix, où l’on ne tient pas à sa qualité, et où les espèces de cépages employés permettent aussi d’agir de la sorte (Hg. 16).
La seconde est particulièrement employée dans le Mé- Fig. 16.
doc; elle constitue, pour cette localité si intéressanteet si renommée, un mode de culture tout spécial.
Les vignes basses, sans échalas, sont disposées de manière à se suffire à elles-mêmes, aussi bien quand elles n’ont à soutenir que leurs sarments, que quand à ceux-ci vient se joindre le poids des raisins.
D’abord leur souche atteint une certaine hauteur (26 à 30 centimètres), à laquelle elle peut se maintenir ellemême, quand l’ftge lui a donné pour cela les dimensions et la force sufflsantes. Cette première condition est un des points principaux que doit avoir en vue le vigneron.
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dans la coaduile de ces vignes durant les premières années. Il doit aussi veiller à ce que cette hauteur ne dépasse pas les règles voulues, à ce qu’elle n’arrive pas à forcer le pied à se renverser ; la vigne ayant comme on sait la tendance de s’allonger sans cesse.
Les sarments qu’on laisse à ces vignes et qui sont, selon la vigueur du pied, au nombre de deux, trois, quatre ou plus, sont très-courts et prennent pour cela le nom spécial de cot (I). On comprend que c’est là une garantie, afin que les branches à fruits qui sortiront de ces coU puissent elies-mômes soutenir leurs raisins et ne pas être entraînées par eux jusqu’à terre. 8ur chaque cot on laisse trois ou quatre yeux, ce qui peut assurer en tout un grand nombre de branches à fruit et par conséquent un grand produit.
Nous disions ci-dessus qu’il fallait que le cépage luiméme se prêtât à ce mode de taille. Or, celui qu’on y soumet principalement est l’Enrageat ou Folle, dont les caractères principaux sont une grande vigueur, un tronc trapu, des sarments très-gros et beaucoup de raisins.
Les vignes véritablement basses, dans le Bordelais, sont celles du Médoc (Qg. 17), avec carassons A, laies ou lalons B.
Plantées, comme nous l’avons dit à 1" de distance en
(I) La patois, cot veut dire cou.
JS
tous sens et disposées en rangs parallèles, ces vignes ont un tronc qui ne s’élève guère au-dessus de 15 à 20 centimètres. De ce tronc partent, dans les deux directions opposées, deux astes C, tenues en éventail par les caressons et par les lattes qu’ils supportent è leur extrémité et dont la hauteur totale au-dessus de la terre est de 30 cent, environ.
Liées à ces lates, et forcées ainsi de décrire une courbe qui donne à l’ensemble du pied la forme d’un Y, les asles no conservent à la taille que do cinq à huit yeux chacune selon leur vigueur, ces mêmes yeux étant enlevés à toute la partie de Vaste qu’il faut en outre laisser pour assurer sa courbure et son assujettissement solide à la latte, au moyen de liens.
En parlant, ci-dessus, de l’influence de la terre sur le vin, nous avons cherché à faire comprendre pourquoi les vignes basses étaient celles qui donnaient le meilleur vin : la maturité complète du raisin étant la condition première et capitale de cette bonté.
« La plus prisée de toutes les vignes, dit Olivier de Serres, est la basse, môme selon le jugement de Golumelle, aussi c’est en ces endroits ou les exquis vins croissent, que la seule vigne basse est en réputation (1). »
(1) Liv. III, ch. III.
LIVRE DEUXIÈME
TRAVAUX ANNUELS ET RÉGULIERS DU VIGNOBLE
La vigDC T«ut des soîds soqs ecsse renaissrtnts Da la terre Iruis fois il faut fendre les flancs Sans cesse retroncber des feuilles inutiles. Sens cesse tourmenter des coteaux indociles. (ViioiLi : Géorgiqufs, chant II*. )
Dans le livre précédent, en nous occupant des opérations capitales dont il traite, nous avons eu soin de faire remarquer combien ces opérations se trouvaient assujetties : soit aux lois particulières à l’existence de la vigne; soit à d’autres lois de la nature appelées aussi à exercer, sur cette plante, leur action plus ou moins directe.
Dans le livre qui va suivre, et en traitant des opérations, tout aussi utiles mais plus régulières en général qui en font l’objet, nous reconnaîtrons plus encore qu’il s’agit de la satisfaction à donner à ces lois, du concours à prêter à leur action décisive et bienfaisante.
Sans doute le vigneron, proprement dit, n’est pas physiologiste, non plus physicien, chimiste, etc., défaut, du reste, qui ne l’empêche pas, la plupart du temps, de prêter à la vigne le concours le plus rationnel et le plus profitable. Hais comme les lois que commandent scs pratiques, se manifestent en général de la manière la plus
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claire et la plus régulière ; comme aussi il a le plus grand intérêt à les observer et surtout à en tenir compte, il suit de là que, sans en avoir fait une étude réelle et complète, sans les avoir pénétrées, sa pratique en général ne témoigne pas moins qu’il en reconnaît l’existence, qu’il en saisit les manifestations, qu’il sait se conformer à leurs exigences, en un mot leur obéir. Or, dit Bacon : « On ne peut commander à la nature qu’en lui obéissant. »
Qu’on cesse donc de se quereller sur ce qu’on nomme, trop souvent sans y attacher un sens bien précis, la pratique et la théorie; car les hommes que l’on range dans l’une ou l’autre de ces deux catégories, sous peine d’avoir perdu la raison, d’être arrivés au point de méconnaître leurs intérêts les plus réels, n’ont d’autre but que de satisfaire aux lois de la nature ; que d’obtenir tout ce qui peut résulter de bien de cette satisfaction quand elle est logique et opportune.
Tous les travaux, ils sont nombreux et variés, réclamés par la vigne pendant ses périodes végétatives annuelles, reposent donc sur les lois de l’existence particulière à eette plante ; sur des exigences ou des facilités résultant de ces lois; ce qui fait qu’il devient possible, en les appréciant à ce point de vue, d’en faire une classification tout à la fois méthodique et naturelle, ainsi que nous l’essayoaas ci-après.
Toutefois, et avant de présenter cette classification, faisons remarquer un autre fait d’une haute portée, au point de vue économique; disons tout ce qu’a de précieux la culture de la vigne, par rapport aux soins nombreux et incessants qu’elle réclame; par rapport à l’occupation variée et soutenue qu’elle olTre à la partie de la population appelée à fournir ces travaux et à y puiser son existence.
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Ces travaux sont incessants puisque, ainsi que nous le disait un grand propriétaire du Médoc, le vigneron est obligé chaque année, depuis la taille jusqu’aux vendanges, de passer trente-deux fois d&QS chaque sillon de vigne, sans compter les autres occasions réclamées, soit pour quelque circonstance accidentelle, soit pour une surveillance qui doit être incessante.
Montesquieu, dont nous invoquerons ici la grande autorité, tout à la fois comme philosophe et comme propriétaire de vignes dont il s’occupait beaucoup, reconnaissait cette exigence de la plante en question, en matière de travaux et de main d’œuvre. « Les pays de pâturages, disait-il, sont peu peuplés, parce que peu de gens y trouvent de l’occupation ; les terres à blés occupent plus d’hommes, et les vignobles inOnimcnt davantage. (i)»
Enfin, dans l’Evangile où le père de famille loue tous les ouvriers qu'il trouve inactifs, c’est à la vigne qu’il les envoie; parce que là il y a effectivement du travail pour tous les jours, pour toutes les forces, pour tous les âges pour tous les sexes, pour toutes les intelligences : a Allezvous-en vous autres aussi à ma vigne, et je vous donnerai ce qui sera raisonnable... »
Dans le Bordelais, surtout dans la partie où la vigne est encore traitée à bras, ces travaux divers, ou au moins les plus réguliers et les plus importants, reçoivent le nom collectif de façon, (en patois faycoSn dé bigne) et la façon elle-même se divise en deux grandes classes : façon de serpe et façon de bêche.
La façon de serpe, à cause que cet outil y domine, comprend la taille, le rafraîchissement, aiguisement et remise
(I) Esprit des lois, 1. XXIII, ch. xiv.
en place des cchalas : toutes opérations que l'on désignait, aux XIV* et XV* siècle, sous le nom commun de Sequailla (du patois Séquaille, échalas usés, desséchés et propres seulement à faire du feu).
Elle comprend encore la substitution de nouveaux échalas i\ ceux mis au rebut et le travail d’y attacher les ceps: toutes opérations qualifiées du mot particulier de plaigm (sans doute du latin plicatura, pliage, à cause que cet assujettissement implique effectivement la nécessité de contraindre le cep et ses branches, de les faire ployer).
Elle comprend enfin les provins à faire : ce qui se disait dans le pays prouhatcha (du latin propagare, provigner).
La façon de bêche comprend les trois labours principalement donnés à bras et ayant chacun un nom particulier que nous ferons connaître.
On remarque aussi que ces deux grandes catégories de façons ou travaux, s’appliquent à la vigne dans deux conditions bien distinctes.
Les premiers travaux lui sont donnés pendant la période de son repos annuel, pendant le temps de son existence passive.
Les seconds, pendant la période de sa végétation également annuelle, pendant le temps de son existence active.
D’où la possibilité, pour en faire l’examen successif, de les répartir en deux grandes périodes, ainsi qu’on le voit dans le tableau suivant :
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MOTIFS
QOALtFICATIONS. SAISONS,
Debarrasser les ceps des vé- (Télations cryptogamiqaes et des insectes.
Détruire les racines, ou mal (.lacées, ou d’un concours inutile.
Réüler.et utiliser le coiirSHe la sère..
Assurer à la plante les appuis réclamés par sa nature.
.Assurer à la ^aute l'alimentation qu'elle prend par ses racines.
Nettoyage.
Ebarbage, écbaussage, etc.
Taille.
Eclialassement, liage, etc.
Fumure, terrage, etc.
II. Période de végétarfloB acUlve
Hiver.
Hiver.
Hiver.
Hiver.
Hiver.
Aider la plante dans les mouvements de sa végétation annuelle.
Prévenir, pour les sarments et raisins, le danger d'un trop grand rapprochement do sol.
Supprimer, b l'état herbacé, les bourgeons sans fruit, ou inutiles i la taille.
Supprimer les portions sura- Dondantes des sarments b fruit.
Assurer au fruit l'action directe de l'air, de la lumière, de la chaleur.
Labours.
Relevagc des jeunes rameaui et des raisins.
Ebourgeounement.
Pincement, rognage.
ElTcnillagc.
Hiver,printemps,
été:
Printemps, été. •
Printemps.
Eté.
Eté, automne.
Ir» PÉRIODE.
TRAVAUX DURA.NT LA VÉGÉTATION PASSIVE DK LA VIGNE
La Végétation est la vie de la plante; pour elle végéter c’est vivre.
Or la vie, chez les êtres qui en sont doués , commence
et finit, mais elle ne s’interrompt pas dans sa durée, mais elle ne cesse pas pour reprendre ensuite.
Cependant, pour les plantes vivaces, pour les plantes ligneuses, on croirait qu’il en est ainsi chaque année durant l’hiver. On croirait que ces plantes meurent à la fin de l’automne pour renaître au printemps.
Quand elles ont perdu leurs feuilles , quand elles n’offrent plus que du bois, que l’on croirait desséché et que l’action des météores a noirci, on dirait que la vie les a abandonnées, que momentanément elles sont mortes.
Il n’en est pas ainsi , la vie est moins active, moins apparente, moins extérieure, mi^s elle est tout aussi réelle. Dans l’intérieur du végétal, il se passe^des phénomènes qui l’entretiennent; dans l’intérieur de la terre notamment, les racines continuent à s’étendre, à se développer.
Ainsi c’est encore de la vie, mais par rapport à celle du printemps et des autres saisons chaudes où elle est apparente et active , c’est une vie latente , une végétation
passive.
.\RT. I. — OPÉII.VTIOSS DE LA CLLTDRE BASÉES SUR LA NÉCESSITÉ DE NETTOYER LE CBP DE VIGNE ; LE NETTOTACK.
On sait comment croit la vigne : son port n’a rien do régulier, rien de gracieux, et l’on voit bien qu’il s’agit là d’une plante qui ramperait sur la terre, si la nature ou l’industrie de l’homme ne lui assuraient des soutiens étrangers. On sait également, et nous l’avons fait remarquer déjà, que la couche la plus extérieure de l’écorce de la vigne, l’épiderme, dont le renouvellement est annuel, se détache, non par plaques transversales comme dans le platane, mais par lanières longitudinales et successivement. Enfin il est facile de constater qu’une des consé-
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quences de la taille à laquelle est soumis cet arbuste, c’est de lui procurer ces nœuds, ces renflements, ces chicots, ces excavations qui donnent souvent aux troncs de vignes un aspect tout à fait bizarre.
Or, toutes ces circonstances sont on ne peut plus favorables à la fixation et au développement, sur les troncs de vignes, des lichens des mousses, des champignons dont nous fixerons plus tard la nature; elles sont très-propres aussi à les rendre le repaire d’une foule d’insectes qui trouvent là un refuge pour eux-mémes, un abri pour leurs œufs et leurs larves.
A cet égard, il en est des vignes comme des arbres fruitiers : plus elles languissent par une cause quelconque, plus on les néglige et plus ces résultats deviennent communs.
On remarquera aussi et par une cause bien facile à comprendre, que les plantes cryptogamiques se fixeront toujours davantage du côté de l’Ouest, du côté de la pluie qui les favorise, tandis au contraire que les insectes alfectionneront particulièrement le côté opposé (1).
Tous ces caractères se retrouvent bien dans la vigne sauvage, mais à un degré d’intensité beaucoup moindre. D’abord celle-ci est généralement plus abritée dans les baies où elle croit ordinairement; puis ensuite elle croit moins rapidement, et l’épiderme de son écorce n’est pas aussitôt forcé de se rompra et de se détacher ; enfin elle n’est point taillée.
(I) Oa sait mémo que le premier de ces indices peut aider à s’orienter, dans un pays inconnu, pourvu que l’on sacbe d'avance quel est le vent qui y amène habilnellement la pluie. En examinant les arbres, on est sûr de les trouver particulièrement couverts de mousses et de lichens du côté exposé à ce vent. Ainsi, dans nos contrées, du côté de l’ouest. Souvent cet indice peut être précieux dans nos y astis piijiiadas.
De temps en temps, selon que la vigne paraît le réclamer, ou que le vigneron juge convenable de porter sa sollicitude sur ce point, assez généralement négligé, il faut le reconnaître, des ouvriers peuvent être avantageusement employés à nettoyer les ceps ; à les débarrasser des lambeaux d’écorce desséchés qui y sont restés adhérents, à détacher les lichens et les mousses qui s’y sont fixés principalement du côté de l'Ouest, à faire tomber les repaires d’insectes qui s’y sont fait un abri.
Le meilleur moyen à employer dans ce but c’est, comme le dit l’abbé Rozier, d’avoir des brosses à poils courts et rudes, ou des torchons de paille, et d’en frotter, après qu’il a plu, les branches, les troncs qui en ont besoin ;
' alors ces mousses et lichens ramollis, cèdent facilement et l’arbre reste net.
Ce soin se trouvait compris au nombre des recommandations que nous ont laissées les anciens, sur la culture de la vigne : recommandations que nous aurons occasion de citer et qui prouvent, de leur part, une sollicitude digne d’être imitée et des connaissances pratiques dignes aussi d’être prises en sérieuse considération, u II faut encore éplucher le corps de la vigne, en arracher l’écorce sèche et gercée qui pendra du haut du tronc, parce que la vigne délivrée de ces sortes d’immondices ne s’en porte
que mieux 11 faut aussi écarter et ratisser avec le fer
la mousse qui tient le pied de la vigne resserré comme entre des entraves, et qui la maigrit par sa saleté et par la léthargie dans laquelle elle la plonge (t).
(1) CoLDUEiLE : Liv. IV, ch. xxiv.
L’auteur, il est vrai, atjoute encore que le vin fourni par une vigne, objet do la pratique qu'il recommande, est moins sujet à la lie. Nous ne comprenons guère un genre d'influence aussi spécial et aussi précis, et nous croyons qu'il y a ici une de ces singularités, nn de ces préjugés
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Une observation de quelque valeur, en ces sortes de cas et en certains lieux, c’est de ne se livrer à ce genre de nettoyage qu’après le temps où pourraient surgir de fortes gelées. Sous ce rapport, il pourrait en être de la vigne comme de la brebis, que l’on ne dépouille de sa toison que lorsque les froids ne sont plus à craindre et, d’un autre côté, l’on pourrait aussi voir, dans cette espèce de feutrage dont se couvrirait la vigne, à l’exposition du nord et de l’ouest, un vêtement qu’elle devrait à la prévoyance de ce Dieu sans cesse occupé de tous les détails de la création.
Aux petits des oiseaux il donne la pdture,
Et sa bonté s'étend sur tonte la nature.
Art. II. — OPÉRATIONS de la culture basées
SUR LA NÉCESSITÉ DE DÉTRUIRE DES RACINES ET DES SARMENTS
OU MAL PLACÉS , OU D UN CONCOURS DÊSAVANT.ACEUX : l’échaussage et L'ÉBARBAGE.
Dès que les vendanges sont faites et que les feuilles de
dont les livres des anciens nous foutnissent souvent des exemples. Néanmoins nous n'avons pas moins pour eux une véritable vénération : persuadé, comme le dit un des continuateurs de l'abbé Rosier, Tollard atné, et comme le pensait également d'Alembert, c que c'est dans les livres des « Grecs et des Romains, qui dormentsouvent dans nos bibliothèques^ qu'il « faut puiser, comme à ses sources, l'art de enitiver. ■> Persuadé que cette obligation est surtout impérieuse, pour nous habitants du Midi, dont ils furent les premiers maîtres et qui donnons encore nos soins ides plantes qu'ils cultivèrent dans les mêmes conditions et avec la même ardeur que nous.
On ne sera donc pas surpris des occasions nombreuses que nous aurons principalement dans ce livre, d’invoquer la pratique et l'autorité des anciens. Dn reste, comme les anciens étaient d'habiles observateurs et que l'agriculture est avant tout une .science d'observation, on comprendra quelle a pu être, sous ce rapport, leur supériorité et comment ï’illostre Cuvier a pu écrire la phrase suivante ; «De toutes les connais- « sances que nous ont transmises les anciens, l'agriculture est celle que « nous en avons reçue dans l'état le pins voisin de la perfection. » L'observation les avait fait agriculteurs, les progrès des sciences physiques DORS ont fait agronomes.
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la vigne se colurent, suivant les cépages, en jaune ou en rouge plus ou moins foncés, le vigneron, surtout s’il a affaire à des sujets encore jeunes, au-dessous de cinq à six ans, doit prendre sa houe et creuser au pied de chacun d’eux une petite fossette de 30à 25 centimètres de profondeur, de manière à mettre à nu le collet de la plante ainsi que les racines les plus supérieures et les branches qui auraient poussé entre deux terres.
Plusieurs pratiques importantes peuvent être la conséquence de cette première opération : celle du retranchement des racines trop supérieures; celle du retranchement de branches trop inférieures; celle de la réunion et de la fixation, au pied du cep, des feuilles qui vont tomber; celle enfin du fumage ou du terrage de la vigne.
Généralement, la vigne est plantée dans des terres médiocres et à sous-sols plus médiocres encore. De plus et toujours, c’est par des moyens artificiels que la vigne est reproduite et multipliée; par des moyens tendant à favoriser beaucoup plus le développement de ses racines supérieures et traçantes que celui de ses racines inférieures et pivotantes : ces premières d’ailleurs beaucoup plus ex- ' citées que les autres par la terre.
Toutes ces considérations font que de temps en temps et autant que possible tous les ans pour les jeunes vignes, \es plantes, on retranche, après avoir déchaussé, les racines ou radicelles superficielles, celles qui ramperaient à une trop petite profondeur en contre-bas du sol; qui donneraient au sujet une trop grande abondance de sucs non peut-être suffisamment élaborés; qui seraient trop impressionnables aux variations extérieures de l’atmosphère, grands froids et grandes chaleurs; que la charrue et autres instruments de labour atteindraient trop facilemaat
enfin qui retarderaient le développement des autres et priveraient ainsi le pied de la solidité nécessaire.
On comprendra sans peine qu’une opération de ce genre n’a plus la même utilité là où, par exception, la terre et le sous-sol sont également de bonne qualité. Il parait même, par quelques exemples dignes d’être rappelés, qu’elle peut y avoir un danger réel.
Elles font encore, les considérations ci-dessus et par des motifs analogues, que l’on retranche aussi les sarments venus tout à fait à la base du cep et jusque dans la terre. On comprend que do telles branches peuvent nuire aux antres; faire perdre au pied l’attitude qu’il doit avoir et se trouver d’ailleurs, elles-mêmes, dans des conditions peu favorables pour la préparation, la conservation et la maturation du fruit qu’on pourrait leur demander.
Dans ces mômes fosses, nécessaires aux travaux ci-dessus, auxtravaux A'ébarbage, viennent se réunir et s’amonceler les feuilles dont les premières gelées déterminent la chute. Quand la crainte de froids sérieux ou de pluies abondantes que comporte l’hiver, ont engagé le vigneron à les combler, ces débris foliacés achèvent de se décomposer et la fermentation qu’ils déterminent est aussi favorable à la vigne que l’aération, la perméabilité qu’ils garantissent à la terre.
Enfin, c’est encore au moyen du déchaussage en vue des pratiques ci-dessus, que l’on applique à la vigne, soit le fumier, soit la terre qu’il s’agit de lui donner; que l’on opère le fumage ouïe terrage, deux opérations essentielles dont nous parlerons plus tard.
• Comme nous, les anciens procédaient au déchaussage ou échaussage de la 'vigne, et les motifs qui les guidaient dans cette opération, étaient les mômes que ceux que nous venons d’exposer. « il faut, disait Columelle, dé-
chausser la vigne après les ides d’octobre (après le 15 octobre) et avant que les froids surviennent. Cette opération sert à mettre à jour les petites racines qui sont poussées pendant l’été, et l'agriculteur sensé les retranche avec le fer, parce que s’il les laissait se fortifler, celles d'au-dessous s’affaibliraient et il en résulterait que la vigne jetterait sur la superficie du terrain des racines exposées à être dévastées par le froid, ou échauffées par les chaleurs au point que la mère serait infailliblement trop altérée au lever de la canicule... Si l’on est dans un pays où l’hiver soit doux, il faut laisser la vigne ainsi déchaussée à l’air, au lieu que s’il est trop rude, il faut la recouvrir avant les ides de décembre, (avant le 45 décembre) (t). »
Art. III. — OPÉRATIONS de la culture
PRINCIPALEMENT BASÉES SUR LA NÉCESSITÉ DE RÉGLER, DIRIGER ET UTILISER LE COURS DE LA SÈVE : LA TAILLE.
En nous occupant des lois de la physiologie végétale particulière à la vigne (II” partie), nous avons exposé tout ce qui était spécial à l’une des plus importantes de ces lois : la circulation de la sève.
'u Ainsi nous avons constaté, que les sucs puisés dans la terre par les racines, montaient dans le végétal principalement par les couches les plus extérieures et les plus récentes du bois, .qu’arrivés aux feuilles, organes essentiels d’évaporatioR, ils se débarrassaient de l’excès d’eau qui leur avait été nécessaire jusque-là; qu’ainsi transformés, ils descendaient principalement par les couches les plus internes de l’écorce et servaient à tous les besoins du végétal, pour son accroissement, la formation
(0 ÜT. IV, ch. VII.
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de ses produits divers, le remplacement de ceux de ses organes qui lui auraient été enlevés, la cicatrisation des plaies qui lui auraient été faites, etc...
Maintenant nous allons voir comment il a été donné à l’industrie de l’homme d’intervenir dans l’accomplissement de ces divers phénomènes, et de les faire tourner à son proQt par l’opération capitale de la taille.
Importance pbyalologlque et ^onomlquc de la taiue. — La vigne seule, disait Pline, demande à être taillée tous les ans. A cette sentence, un peu absolue peut'ètre, un des plus célèbres horticulteurs des temps modernes ajoute : « De tout ce que l’agriculture assujettit à la taille, et qu’en effet on a coutume de tailler tous les ans, il n’y a ce me semble rien qui ait plus besoin d’être taillé, ni guère rien qui paraisse plus à l’être que la vigne (1). »
Nous avons déjà exprimé cette idée, qu’à l’exemple des animaux les plus civilisés par la domesticité, la vigne avait en quelque sorte abdiqué sa nature première pour en adopter une autre, que l'homme lui a imposé et dont il semble être resté complètement le maître.
Qu’est-ce en effet, que cette plante, par rapport à l’operation importante qui va nous occuper et qui décide chaque année, non-seulement de son existence, mais de la manière dont se manifestera celle-ci; des résultats qu’elle donnera, et plus encore, des résultats qu’elle assurera pour les années suivantes?
Arrivé à l’ûge de payer les avances qui lui avaient été faites, à cinq ou six ans, le pied de vigne n’est déjà plus qu’un tronc plus ou moins fort, plus ou moins contourné, une espèce de point d’appui, duquel le vigneron fait
(0 La Quintinie.
sortir au printemps, d’où il veut, et comme il veut, les branches qui lui donneront, également selon sa volonté, soit du raisin pour fabriquer du vin, soit du bois pour les tailles ultérieures, soit et le plus communément l’un et l’autre.
Justement frappés par ces résultats merveilleux, les anciens n’avaient pu résister au désir d’attribuer à l’art qui les détermine, une origine étrangère à l’emploi ordinaire des facultés conduisant l’homme à augmenter le domaine de ses connaissances.
Un hasard heureux, un hasard extraordinaire, un hasard providentiel, avait fait comprendre tout ce qu’il pouvait y avoir d’utile à porter le fer sur une faible plante; à la mutiler chaque année, à soumettre l’ensemble de sa végétation aux règles les plus, rigoureuses et les plus étroites. '
Au temps assurait-on où l’on ne s’était encore avisé que d’enlever à la vigne sauvage ses maigres raisins, un bouc fut aperçu, broutant un cep do vigne et le dépouillant impitoyablement de ses sarments. Outré d’une telle » audace, le témoin de ce méfait n’avait pas manqué néanmoins de dire à l’animal : ronge le sarment de la vigne pauvre houe, mais quand viendra le moment de t'immoler sur Faulel du sacri/ice, il y aura encore assez de vin sais-en sûr pour arroser tes cornes (1)?
Mais ô prodige I ne voilà t-il pas que l’année suivante le cep ainsi traité se couvre de fruits plus nombreux, plus beaux et meilleurs que ceux des autres vignes. Enfin n’est-il pas reconnu qu’il y a avantage à imiter le bouc, à traiter la vigne comme il l’a fait; mais en se servant pour cela de l’acier, moins meurtrier que ses dents, et
(I) Ovide : Les fiistcs, Liv. I.
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en mettant dans l’opération un calcul qu’il ne pouvait y apporter. Ainsi dit-on, se révéla la taille; ce qui n’empêcba pas néanmoins de conserver au bouc, non de la reconnaissance pour l’indication précieuse qu’il avait fournie, mais une éternelle haine pour le mal dont on l’avait d’abord accusé : dans l’antiquité le bouc était sacrifié à Bacchus.
Sans doute, il ne faut voir qu’une variante de ce récit, dans ce que dit Pausanias, au sujet des Anes qui montrèrent aussi aux Naupliens à tailler la vigne (1).
Beaucoup moins poétique sur ce point, un autre auteur justement apprécié, Pline, assure à son tour que c’est à l’Athénien Eumolpus que l’antiquité attribuait l’honneur d’avoir, le premier, taillé la vigne et émondé les arbres (8).
Quoi qu’il en soit de ces origines, il ne reste pas moins établi, d’après la première surtout, qu’une très-grande importance fut dès le début reconnue à la taille de la vigne. Depuis cette époque reculée, cette importance ne s’est point' amoindrie, et aujourd’hui, comme toujours, on est unanime sur ce point que, do toutes les opérations annuellement subies par la vigne, la plus capitale, celle dont les conséquences en bien ou en mal peuvent avoir plus de valeur et plus de durée, c’est la taille.
Effectivement, cette opération résume toutes les autres, elle est en quelque sorte la .pierre de touche du vigneron, et quiconque ne saitpasla faire n’a pas droit de prétendre à cette qualification honorable. Sans doute on devra tou-
(1) Pausanias : InChorinth.
(2) Liv. VII, chap. cvn. 11 faut lemaniner au surplus qu’Eumolpus cbit originaire de la Thraccet qu’il était venu, comme émigré, à Athènes. Nouvelie preuve de l'antiquité de la vigne et de son origine orientale.
jours 50 défier de l’ouvrier inhabile ou de mavaise foi, quelle que soit d’ailleurs l’opération qu'on lui confie dans la culture de la vigne ; mais lorsqu’il s’agira de la taille, cette défiance deviendra le plus important des devoirs, la plus urgente des affaires pour le maître du vignoble. Les fautes commises en taillant sont presque toujours irréparables, et quant aux actes que peut dicter l’improbité en cette matière délicate, les conséquences en sont telles qu’elles ont donné lieu à ce proverbe Jiien connu dans le Bordelais :
La fortune du propriétaire de vignes,
Est dans la serpe de son vigneron.
Ce sont au surplus ces considératious qui ont motivé dans la Gironde, les concours de taille de vigne adoptés par les comices agricoles depuis l’année 1848, d’après l’idée que, le premier, nous avions émise à ce sujet, dans une communication au Conseil général, l’année précédente (I),
iviioqac de in («liie. — L’époque de l’année à la-
(1) I.es concours de cliamics avaient toujours été l’accompagnement des fêtes provoquées par tes comices agricoles, par ces institutions utiles dont il faut voir la première idée dans ces paroles de Montesquieu : « Dans « le midi de l'Europe, où les peuples sont si forts frappés par le point « d'iionnenr, il serait bon de donner des pri.v aux laboureurs qui auraient « le mieux cultivé leurs champs. « {Espnt des lois : liv. XIV, chap. iv.
Voici au surplus comment les comices dont il s’agit, motivaient les concours de taille de vignê.
« Considérant, en ce qui touche les concours de Taille et Culture de vigne, que ce genre de culture est un des plus étendus et des plus importants de l'arrondissement ;
« Que, dès-lors, il est juste et avantageux que les ouvriers nombreux qu'il emploie, participent aux bénéfices des concours publics et solennels, aussi bien par rapport à leur art, qui trouve dans ces luttes une puissante excitation au progrès, que par rapport à leur moralité et il leurs habitudes, toujours favorisées par ce qui excite l'émulation, par ce qui intéresse les passions nobles et généreuses ;
< Que la taille de la vigne, si elle varie de formes de localité à localité,
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quelle on doit tailler la vigne a donné lieu à de nombreuses observations, nous dirons presque à des discussions, et tout cela parce qu’on a voulu faire d’une question essentiellement relative, une question absolue; parce qu’on a voulu ériger en principe fixe le moment d’une pratique qui peut et doit nécessairement varier, selon les localités et par des considérations avec lesquelles il n’est pas toujours permis de transiger.
Dans le midi, deux circonstances importantes règlent cette matière et font qu’en général on taille tôt, c’est-àdire à l’automne et dès la chute des feuilles : en premier lieu, c'est la nécessité d’appliquer cette opération à des vignobles ordinairement fort étendus; en second lieu, c’est l’avantage d’agir sous un climat où les gelées d'hiver n’ont jamais une bien grande intensité, et où celles de printemps ne sont ou n’étaient au moins que des exceptions.
Les anciens, selon la localité dans laquelle ils se sont trouvés placés, ont agi à cet égard comme nous et s’il est, par eux, des auteurs, comme Hésiode, qui dit à son frère Persée : « Préviens l’arrivée do l’hirondelle, pour tailler la vigne, cette époque est la plus favorable (I) ^ > Comme le Carthaginois Magon, qui se prononce aussi pour la taille tardive ou du printemps (2) ; en revanche ceux qui
D’admet pas moins en principe l'appréciation judicieuse de la qualité et de la force de ta terre, celle do la variété et de l'clat du cep, celle enfin du régime auquel il a été soumis et de celui qu'il convient de lui imposer à l’avenir, etc... »
(1) Les Œuvres et les jours. Selon Plutarque, cet usage avait continué à être observé dans 1a Béotie, patrie d Hésiode.
(2) Magon était un général Cartliaginois qui avait écrit sur l'agricul-
ture. » L'an 47 av. J. C., quand Carthage fut détruite par Scip'un, et que le contenu de ses bibliothèques fut donné en présent au.x princes alliés des Komains, le sénat ne se réserva que les vingt-huit livres d'agriculture du général Carthaginois Magon. livres que Dccius Syllanus fut cliargé de traduire, et dont les Komains conservèrent longtemps l'original et la traduction. » /
ont écrit, en vue des vignobles de l’Italie et naême de la Gaule, ont au contraire adopté une opinion différente.
Effectivement Caton ({), Columelle, Pline, et même les Géoponiques grecs, se prononcent pour la taille hâtive ou au moins d’hjver. a La taille de printemps, dit Columelle, n'est pas certainement la meilleure pour tous les pays : effectivement il n’y a pas de doute qu’il no faille la préférer dans les pays froids ; mais pour ceux qui sont exposés au grand soleil et où l’hiver est doux, la meilleure et la plus naturelle est celle de l’automne, puisque c’est le temps auquel les plantes se dépouillent de leurs fruits et de leurs feuilles, en vertu d’une loi éternelle prescrite, pour ainsi dire, par la divinité (2). » Cependant Pline, ne va pas aussi loin et, après avoir dit que plusieurs commencent à tailler incontinent après les vendanges, si le temps est doux, il ajoute : a Toutefois il est prouvé, par des raisons tirées des causes naturelles, que cela ne doit jamais se faire avant le lever de l’Aigle (3). » Enfin les Géoponiques offrent ceci de bien remarquable, qu’ils conseillent en outre une méthode dont certains vignerons de nos jours se sont crus les inventeurs : « Dans les lieux exposés à la gelée, disent-ils, il ne faut pas faire une taille complète, mais seulement décharger la vigne et tailler au printemps (A). »
(!) Chap. XXXII.
(2) l.iv. IV, chap. x.
(3) Liv. XVII, chap. XXII.
L’Aigle est une conslellation qui parall vers la 8n de décembre.
(4) A ce propos, nous nous rappelons la visite d'un im enfeur de ce moyen, qui comptait sur uii grand enthousiasme de notre part et se croyait de bonne fui le premier à en faire usage pour le plus grand bien de son pays. — Circonstance qui prouve nue fois de plus combien est ignorée l'histoire de l'agriculture et pourrait e.vcuser, jusqu'à nn certain point, ceux que l'on voit tous les jours tenter des expériences déjà faites, inventer ce qui est, au moins ce qui devrait être connu.
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Une autre circonstance importante aux yeux de ces auteurs, c’était celle du moment au-delà duquel il n’était plus possible de continuer la taille de la vigne. Après avoir dit qne cette taille doit être achevée à l'équinoxe de mars, Pline ajoute les détails curieux qui suivent : < Ceux qui taillent trop tard leurs vignes s’exposent à de honteuses dérisions, et à entendre contrefaire devant eux le chant du coucou. En effet, est-11 rien de plus humiliant pour un cultivateur que d’être rencontré par cet oiseau d’été dans l’occupation de tailler sa vigne. De là aussi les brocards qu’il essuie dès le printemps et que sa paresse lui attire : Tant une telle négligence révolte le monde, qui la prend à fâcheux augure ; et tant il est vrai que la nature n’a point épargné au cultivateur, même dans les moindres choses, les signes qui l'instruisent évidemment de ce qu’il a à faire. (1). »
C’est encore le même auteur qui, après Columelle cependant, a formulé cet aphorisme également répété par Olivier de Serres : Plus tôt plus de bois, plus tard plus de fruit (2).
Quant à la règle, et il yen aune à déduire de tout ce qui précède, la voici en peu de mots : La taille hâtive ou d’automne, qu’elle soit forcée ou facultative, a l’avantage de permettre à la vigne, sinon de cicatriser entièrement, au moins de resserrer ses plaies, avant les grands froids de
(1) Liv. XVUl, chap, xxvi.
Daus Bos climats, les mêmes a peu près qae ceux qti'habitaient les Romains, le coucon fait partie des oiseanx dont le passage, en allant du midi au nord, txtmmence & la mi-earême, et se prolonge jusque vers la mi-maL On comprend en effet qu'i cette première époque, il est d^jk bien tard pour tailler la vigne et qu'elle peut se trouver souvent en pleine végétation.
Daus nos campagnes aussi, où le coucou est didgué par le mot patob couait, on qualifie de cocurcund les agneaux tardifs.
(2) Liv. XVII, chap. xxii.
l'hiver : circonstance précieuse, là surtout où, par suite de la richesse et de l’humidité du terrain, le bois de cet arbuste est relativement mou et spongieux ; là aussi où les variétés cultivées ont une grosse moëlle. Quant aux vignes situées en terres légères et sèches, les tendances particulières qui leur sont communiquées par ce milieu, sont généralement favorables à la taille hâtive : témoin ce qui a lieu de temps immémorial dans Graves les de Bordeaux et dü Médoc.
La taille tardive ou de printemps, peut bien retarder le développement annuel de la vigne, soustraire ainsi plus longtemps ses jeunes bourgeons à l’action des dernières gelées et l’on comprend dès-lors ]iourquoi on y a recours, là où ces accidents sont à craindre, là où l’on cultive des variétés blanches toujours plus hâtives ; mais aussi elle expose la plante à recevoir, s.ur ses plaies fraîches, l’action de ces mêmes froids; elle l’expose surtout, ce qui a lieu également quand on taille trop ‘têt, avant la chute des feuilles, à laisser s’échapper, par des canaux nombreux et encore ouverts, cette liqueur qu.e nous désignons sous le nom de pleurs de la vigne, qui n’est autre que la sève mise en mouvement par les premières tiédeurs du printemps et dont la perte, trop abondante, doit nécessairement l’énerver.
La sève réveillée an retour du prlutcmps.
Coule de veine en velue, anime les sarments.
Et trouvant la blessure ouverte et vive encore En des pleurs excessifs s'écoule et s'évapore.'
(Rosset : VAgr. ch', n.)
Relativement à l’influence de ces deux méthodes sur le bois ou sur le fruit, conformément à l’aphorisme de Golumelle, de Pline et d’Olivier, de Serres, nous avouerons que rien de bien démonstratif à cet égard n’est parvenu à notre connaissance et que, dans tous les cas, nos prati-
Digilized by GoogI
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ciens no paraissent guère s’occuper de ces alternatives, quand ils se décident, ou à tailler tôt, ou à tailler tard ; ou après la chute des feuilles, ou immédiatement avant la pousse.
Cavoleau nous donne une' liste des départements dans lesquels la taille précoce est généralement usitée ; ils appartiennent presque tous à la contrée du Midi. Ce sont ceux de l’Ailier, de l’Ardèche, de l’Aude, des Bouches-du- Rhône, du Gard, du Gers, de la Gironde, de l’Hérault, d’Indre-et-Loire, des Landes, du Loiret, du Lot, de la Meuse, des Hautes et Basses-Pyrénées, des Pyrénées-Orientales, de la Haute-Saône, de Vaucluse et de la Vienne, niais dans aucun, ajoute-t-il, la taille n’est encore générale ni en novembre ni en décembre (1).
Mais, après le choix de la saison pour tailler la vigne, vient un autre choix qui a aussi son importance : celui du temps. Sur ce point et pour les cultures qu’ils pratiquent . et qui ne comprennent pas la vigne à leur grand regret, les Anglais ont l’habitude de dire, d’après les anciens : Qu’il vaut mieux encore être hors de saison qu’hors de temps.
Eh bien, ce serait évidemment se mettre hors de temps que de tailler la vigne par un froid trop rigoureux, alors que ses plaies pourraient donner accès à ce froid et que son bois serait devenu extrêmement cassant. Les anciens, encore plus scrupuleux que nous à cet égard, considéraient en outre, comme un temps à éviter en pareilles circonstances, celui que caractérisaient, soit de longues pluies, soit la sécheresse. Enfin Olivier de Serres conseille de choisir pour tailler un jour non importuné de pluies ou de brouillards.
Ce dernier auteur nous dit aussi, et nous lui laissons la
(I) (Enologie franraise, p. 380.
responsa bilité de ses assertions, que la taille a des résultats diiTérents, selon qu’elle est faite en vieille ou en nouvelle lune : le propre de la vieille lune étant de faire produire des racines, comme celui de la nouvelle de faire produire des rameaux. Aussi, d’après lui, est-il avantageux de tailler les jeunes vignes, celles qui ont encore besoin de se fortifier, en vieille lune; tandis qu'il semble convenable également, à l’égard de celles qui sont déjà en rapport, de les tailler alternativement en vieille et nouvelle lune, afin, dit-il, que par les diverses facultés de cette planète, elles soient maintenues en état modéré de fructifier et pour longuement durer. Ailleurs le même auteur est plus explicite encore : « Les vignes languissantes, dit-il, seront secourues par la taille de la nouvelle lune, etc...»
Ces idées, au surplus, ont eu longtemps cours dans nos campagnes, car nous les trouvons reproduites dans le poème rustique du père Vannière. t Quand une vigne a trop de vigueur, dit le poète, et que sa tige séveuse pousse des branches gourmandes et des bourgeons stériles, c’est au renouvellement de la lune qu’on la taille; mais lorsqu’elle est maigre et débile, on attend pour cette opération que les pointes du croissant se joignent et forment le plein de la lune (1).
OnfilM employé* ponr la taille. — Comme pour la plupart des outils dont nous faisons encore usage, nous devons aux traditions grecques, et romaines surtout, la serpe. La serpe, longtemps exclusivement employée pour la taille de la vigne, et aujourd’hui et pour ce qui est du Bordelais, à peu près reléguée dans la contrée du Médoc.
Cet outil, fort simple d’ailleurs, s’y est maintenu à peu
(I ) Pi wdium rustimm, io. x.
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près dans sa pureté primitive, ainsi qu’il est facile de le reconnaître en comparant son état actuel avec la description qu’en fait Columelle et la ligure qu’ont pu en tracer quelques-uns des traducteurs de cet auteur (I).
« La partie la plus voisine du manche A, qui présente la lame dans une direction droite, s’appelle culler, couteau B (flg. 18;, à cause de sa ressemblance avec un couteau.
Fig. 18.
Celle qui est recourbée s’appelle sinus, courbure C. Celle qui descend de la courbure s’appelle scalprum, scalpel D. Celle qui la suit, et qui est crochue, s’appelle rostrum, bec E. Celle qui surmonte cette dernière, dans la forme
(I) Ces tradacieuTs ne sont pas irès-nombreua. li y a Cf. Cotereau, dont l’ouvrage parut en 1555, avec des annotations par J. Thierry, et dont il fut fait une seconde édition en 1556. li y a Sabonreux de La Bonneterie (jui traduisit tous les géoponiques latins, en 1771 ; traduction reproduite de nos jours avec une fidélité scrupuleuse, par M. Nisard.
11 y a aussi un de nos compatriotes, Bellet, chanoine de Cadillac, frère d'un médecin qui s'était fait à Paris une grande réputation, et qui y monnit en 1778.
La traduction de l'abbé Bellet figure parmi les manuscrits de la bibliothèque de la ville de Bordeaux. Sans attaquer son mérite, que nous n’avons pas eu l’occasion d'apprécier ï fond, nous exprimerons le regret de la voir dépouillée d'une foule d'explications locales dont, à cette époque, peut-être il eut été plus facile encore de l'enrichir que de nos jours. L’abbé Bellet a laissé d'autres manuscrits très-intéressants, tant snr l'histoire de Bordeaux que sur l'agriculture de la province.
r . L, '-■-.gle
d’une moitié de lune, s’appelle securis, hache F (1). En&n cette partie aiguë, qui sort du bout de la lame en forme de pointe, s’appelle mucro, pointe G.
n Chacune de ces parties, continue ie même auteur, a sa fonction particulière, pourvu que le vigneron soit habile à manier cet outil. Car, lorsqu’il veut couper quelque chose en appuyant la main devant lui, il se sert du éviter B. Lorsqu’il veut couper en tirant la main à lui, il se sert du sinus C. Lorsqu’il veut unir la plaie, il se sert du scalprum D. Lorsqu’il veut creuser, il se sert du rostrum E. Lorsqu’il veut donner un coup, trancher en frappant, de la securis F. Et lorsqu’il veut nettoyer un endroit dont l’ouverture est étroite, il se sert du mucro G (2).»
On vpitelTectivement, qu’à part cette dernière pièce, le mucro G, qui pourrait peut-être, dans certains cas, être un embarras, et auquel d’ailleurs il est si facile de substituer le rostrum E, la serpe romaine et celle du Médoc sont absolument identiques.
Ce fait, du' reste, n’a rien d’étonnant, et nous pourrions le signaler par rapport à une foule d’objets de culture et autres, que la nécessité a dû imposer aux hommes dès la plus haute antiquité, et pour lesquels il n’était pas nécessaire de se livrer à de bien grands efforts d’imagination.
Mais quel que soit le mérite de la serpe, quels que soient les titres qu’elle doit à son antiquité, depuis quelques années néanmoins et avec une rapidité qui prouve qu’on a
(1) Ici, cependant, la qualification de mmïié tic lune donnée au Sécurt.sne serait pas jnste, si cette partie de l'outii avait été droite comme elie l'est de nos jours. Hais, comme on le voit encore dans certaines localités et comme en offrent l'exemple 'certaines seniptures anciennes, cette partie de l'outil pouvait effectivement avoir un tranchant concave, et tel que l'indique la ligne pointée.
(2) Liv. IV, ch. XXV.
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rencontré en cela de sérieux avantages, on lui a substitué le sécateur.
Le sécateur, dont voici la figure la plus ordinaire, a été inventé par M. le marquis Bertrand de Molleville, qui l’introduisit d’abord parmi les jardiniers de Montreuil, d’où SQCcessivement il s’est propagé dans toutes les contrées de vignobles.
Cet outil (flg. 19) se compose de deux branches croisées A, A, se terminant en forme de ciseaux par deux lames B. G. La première de ces lames B est tranchante; la seconde G ne l’est point, mais elle est disposée, par son rapprochement complet de l’autre et par sa courbure, de manière à presser fortement sur celleci le sarment qu’il s’agit de couper et à garantir ainsi son amputation, avec toute la force, toute la facilité que donne un levier, et toute la netteté qu’assure une lame d’ackr bien aiguisée et bien dirigée.
En outre et pour forcer l’outil à s’ouvrir de lui-même, condition que n’aurait pu remplir la main, à moins de munir le sécateur d’anneaux pour passer les doigts comme dans les ciseaux des couturières, on a établi entre les deux branches un double ressort D, D, dont l’action est facile à comprendre.
Sans entrer, à l’égard du sécateur, dans les détails mécaniques que comporterait l’explication complète delà double > action de cet outil, presser et trancher, nous ferons remarquer que les difficultés qu’il peut présenter dans sa confection résident toutes dans la courbure à donner aux deux lames du côté où elles doivent se rencontrer et trancher.
IS
Effectivement, cette courbure doit être telle que toujours, sans qu’il y ait ni rêclement des sarments engagés entre ces deux lames, ni écrasement de ces sarments par la pression, l’amputation s’effectue avec la précision et la netteté que l’on obtenait au moyen de la serpe, et que l’on obtient aussi au moyen d’un sécateur bien fait. C’està-dire au moyen d’un sécateur dans lequel la pression exercée par la lame C sur la lame B sera toujours exactement perpendiculaire au point de cette dernière lame, appelé à opérer la coupure.
Les avantases du sécateur sont faciles à comprendre, ils consistent principalement dans les détails suivants que n’offre pas au même degré la serpe :
1“ Plus grande facilité de maniement et possibilité d’user de la main gauche qui reste entièrement libre;
2" Ménagement du sujet taillé, qui se trouve ainsi à l’abri des tiraillements et des secousses que lui fait trop souvent éprouver la serpe, surtout quand elle est mal dirigée;
3» Fréquence moins grande et même nulle des accidents consistant dans la blessure ou l’amputation complète d’un sarment que l’on aurait voulu conserver;
4° Rapidité notable dans le travail. Économie de peine, de temps et d’argent.
Néanmoins, il faut dire que le sécateur ne fonctionne d’une manière entièrement satisfaisante, qu’à la condition expresse d être bien fait et toujours bien aiguisé. Il faut ajouter encore qu’il y a toujours pression, écrasement même dans ses coupures et qu’il opère moins bien que la serpe celles qui doivent être faites ras du vieux bois; qu’il ne peut servir au retranchement des branches un peu grosses, malgré le tranchant qu’on a voulu ajouter à la partie extérieure de la lame B, et enfin que ses cou-
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pares sont toujours perpendiculaires à l’axe du sarment opéré, et non pas en bec de fiute, comme le prescrivent cependant les plus anciens préceptes eu matière de taille de vigne.
Nous avons dit ci-dessus que la serpe s’était maintenue dans le Médo'c, nous pouvons ajouter qu’elle n’y sera, sans doute, jamais remplacée par le sécateur, et cela tient beaucoup plus, quoiqu’on en ait dit, au mode spécial de cultiver la vigne dans ce pays qu’à l’empire des traditions. Dans tous les cas, lorsqu’on a vu les vignerons médocains se servir de leur serpe, on serait tenté de regretter l’abandon d’un outil dont ils usent avec tant de précision, d’adresse, de dextérité et même de grâce.
But gëuéral de la taille. — Nous l'avons déjà dit, la taille, d’une manière générale, a pour but essentiel l’utilisation de la sève en faveur du produit do la vigne ; c’est l’intervention la plus hardie et la plus directe de l’industrie de l’honune dans l’économie de la plante, en vue des avantages qu’il en attend. Livrée à elle-même, la vigne» distribuerait dans son intérieur la sève dont elle dispose,
et tous ses organes indifféremment seraient appelés à en avoir leur part. Le fruit ne serait pas oublié sans doute, mais les faits à son ^ard seraient bien différents : tant par rapporté sa quantité et à, sa qualité, que par rapport même à sa répartition sur le pied qui nous l’offrirait. De là résulterait cette harmonie que nous présentent les plantes, en général, à l’état sauvage, harmonie bien différente de celle que nous cherchons à leur imposer par la culture.
Dans ce dernier cas effectivement, c’est une harmonie purement artificielle que nous substituons à celle de la
ature. Ce fruit qui n’était, malgré toute son importance,
qu’un des nombreux détails de l’ensemble formé par l’individu végétal, nous en faisons le but principal, le but unique de son existence et de tous les phénomènes que comporte celle-ci. Nous voulons que, de préférence à tout le reste, il nous offre constamment et exclusivement, les deux conditions assez difficiles à concilierdu reste, comme nous le verrons, de quantité et de qualité.
Tout le reste, nous le subordonnons à ces premières et capitales conditions, en plaçant à la suite, comme dépendances, comme simples moyens, [toutes les autres exigences auxquelles nous ne pouvons nous soustraire, dans le grand acte de la taille.
Or ces exigences, voici comment les anciens, avec la simplicité et la netteté qui les distinguaient, en faisaient l’exposition.
<i En quel temps que le vigneron taille, il a trois choses principales à observer :
• La première, c’est le fruit de Tannée ;
« La seconde, c’est le bois dé Tannée suivante;
« La troisième, c’est la durée de la vigne.
« La négligence d’un seul dec es points, quel qu’il soit , est capable de porter un grand préjudice au propriétaire (1).»
Malgré cette extrême simplicité et sans avoir besoin pour ccIb d’être profondément versé dans la pratique, il est facile de comprendre que les trois points signalés par l’auteur latin, peuvent souvent se trouver en opposition Tun avec l’autre, et que la satisfaction à leur donner doit résulter, la plupart du temps, d’une transaction, d’un accommodement entre leurs exigences réciproques.
Or, toutes les fois qu’il y a transaction et accommodement, il faut nécessairement qu’il y ait eu aussi compa-
(1) CüLDMELLE, Liv. IV, chap. XXIV.
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raison, réflexion et raisonnement. Et voilà pourquoi l’on a toujours comparé le tailleur de vigne au médecin ; à l'homme qui ne prend jamais un parti, qui ne prescrit jamais un remède, sans s’être minutieusement enquis, non-seulement de la nature du mal qu’il a à traiter, mais encore de toutes les circonstances qui l’ont précédé et de toutes celles qui l’accompagnent.
Nous savons bien que le tailleur de vigne met ordinairement dans ses opérations une rapidité qui semble exclure l’emploi de ses facultés intellectuelles. Cependant, qu’on ne s’y trompe pas, il y a encore dans cette rapidité qui nous étonne, la preuve de cet emploi, sinon immédiat, sinon complet, au moins antérieur, assez développé, assez répété pour lui avoir garanti une expérience, une habitude qui fout qu’il n’a plus besoin’ de s’arrêter, et qu’il semble agir, non plus par réflexion et par calcul, mais par instinct.
Évidemment, quand un homme taille bien la vigne, quand il satisfait, comme cela se voit ordinairement dans la Gironde, à toutes les conditions exigées par cette opération délicate et capitale; enfln quand il joint à cela la dextérité et la rapidité qu’elle comporte également; ce n’cst pas parce que l’opération a perdu de son importance et de ses difficultés, ce qui est impossible, mais parce que, ce qui est parfaitement dans la nature de l’homme, il est parvenu, par la puissance de l’habitude, à concentrer dans une seule action tous les détails qu’elle admettait antérieurement; parce qu’il est arrivé à posséder une justesse de coup-d’œil, une promptitude de décision, une rectitude d’opération, qui semblent réduire son œuvre aux conditions du travail mécanique le plus simple et le plus borné.
Ainsi le but que se propose le tailleur de vigne est de
plus haute importance : toujours délicat, souvent difOelle. Ainsi encore la rapidité qu’il peut apporter drns son œuvre n’exclut en aucune Caçon le raisonnement qu’elle exige; seulement elle prouve combien l’habitude a de puissance sur nos actions, combien elle peut les rendre simples en apparence, faciles en réalité. Ne voit-on pas des hommes additionner des colonnes entières de chiffres comme s’ils en lisaient les résultats écrits?
Répétons donc, avec un savant Français, dont la perte a récemment affligé les sciences naturelles : « Sagement basée sur les lois de la végétation, la taille contribue, entre les mains des praticiens habiles, non-seulement à régulariser la production des fruUs, à en obtenir de plus beaux, mais encore à prolonger l’existence et la fécondité des arbres (1). *
Le vigneron qui, en taillant, n’aurait uniquement en vue que le produit de l’année, agirait comme ces sauvages de la mer du Sud dont parle Montesquieu, et qui abattent l’arbre pour avoir son fruit.
Le vigneron qui, en taillant, n’aurait uniquement en vue que le buis de l’année suivante, imiterait ce ebien de la fable qui lâcha sa proie pour l’ombre :
Et n’eul ni l’ombre, ni le corps.
>Le vigneron enfin qui, en taillant, n’aurait uniquement en vue que la durée de la vigne, tomberait à l’égard de cet arbrisseau et malgré toutes les sympathies qu’il mérite, dans une sorte d’idolâtrie. 11 imiterait les anciens Égyptiens pour qui certains animaux, certains végétaux étaient des dieux.
Au contraire, le vigneron également soucieux de ces
(I) M. IIÉBJCABT DE TbUBT.
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trois exigences, en apparence opposées, habile et soigneux à les concilier, ferait preuve tout à la fois d’intelligence, de savoir et de probité.
Art. IV. — Taille piiopresie.nt dite.
Si nous ouvrons un livre de médecine bien fait et, ce qui est fort important encore, consciencieusement fait, nous y trouvons exposés les principes sur lesquels repose l’art de guérir les différentes maladies de l’espèce humaine. Mais cette exposition, à part les exemples plus ou moins nombreux dont on peut l’appuyer, n’est pas faite néanmoins de telle sorte, qu’il puisse être possible, au premier lecteur venu, de comprendre ces principes et de procéder lui-même aux applications auxquelles ils peuvent donner lieu. En un mot, et malgré les prétentions ridicules à cet égard de trop de gens, ce n’est pas en lisant un ouvrage de médecine qu’on peut devenir médecin; qu’on peut arriver à traiter les maux dont on souffre soimême ou dont souffrent les antres. A cela il faut encore joindre les démonstrations, les applications, les expérimentations que comporte l’enseignement médical.
Justement, en agriculture, les choses se passent exactement de la même manière et s’il est possible, s’il est, jusqu’à un certain point, facile d’exposer les principes sur lesquels repose l’art de tailler la vigne, il n’est pas moins vrai également qu’on ne peut, uniquement de cette manière, enseigner cet art; énumérer tous les faits que peut offrir son application, toutes les opérations , toutes les pratiques, dont il peut réclamer l’emploi, dans tous les cas possibles.
Tout ce que l’on doit se proposer, tout ce qu’il est possible d’espérer, en semblable occasion, c’est d’arriver à ce point qu’après avoir lu ce qui a été écrit sur la taille :
celui qui sait déjà, puisse se rendre compte de ce qu’il fait ; celui qui ne veut que comprendre les motifs généraux de ce qu’il voit pratiquer, puisse arriver à cette intelligence.
Appi^latlona qal doivent précéder la taille. —
Qu’on nous permette encore de recourir à une comparaison déjà employée, qu’on nous permette de dire que le vigneron, auprès d’un pied de vigne, est comme le médecin auprès d’un malade. L’un et l’autre vont agir de manière à procurer à leur sujet, les avantages les plus nombreux dépendants de leur art ; l’un et l’autre vont, pour cela, faire usage de moyens dont les conséquences, s’ils étaient mal employés, pourraient être des plus graves; l’un et l’autre enfin ont le plus légitime intérêt à s’enquérir d’avance de toutes les circonstances particulières à ce sujet et capables de les éclairer sur son état
Pour ce qui regarde le vigneron, on pourrait croire que cette appréciation préalable ne peut porter que sur un très-petit nombre de points, alors surtout que l’on a été témoin de la rapidité, quelquefois peut-être trop grande, avec laquelle il y procède. On va voir, par ce qui suit, combien on se tromperait si l’on était dans de telles idées.
Avant de porter le fer sur un pied de vigne, voici effectivement ce qu’il faut chercher à connattre, par l’examen de ce pied et des circonstances au milieu desquelles il se trouve placé.
1° Age du sujet. — Aux yeux d’un homme exercé, l’âge d’un pied de vigne se décèle par les caractères les plus tranchés et les plus faciles à saisir. Or, en vue du produit à lui demander, on doit tenir compte de cet âge : la jeunesse, l’âge mûr, la vieillesse, ne pouvant être traités de la même manière.
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Faisons remarquer aussi, comme ajoutant aux difficultés de cette première appréciation, qu’il en est des végétaux comme des animaux, et qu’en dernière analyse les uns et les autres ont, non pas toujours l’âge que décident les années, mais plus ordinairement l’âge dont témoignent leur manière d’être, leur état de conservation pu de décrépitude ; en un mot, l’âge qu’ils paraissent avoir.
2“ Vigueur ou dépérissement. — Un pied de vigne peut avoir prospéré et se trouver en possession de tous les avantages que cherche à lui assurer la culture. Au contraire, il peut être arrivé aussi qu’ij ait été contrarié, par quelque cause connue ou inconnue, et que son état ne soit pas aussi satisfaisant qu’il devrait l’être.
Selon l’un ou l’autre de ces cas et les nuances sans nombre qu’ils peuvent admettre, la taille à lui imposer doit nécessairement varier, non dans le fond mais dans la forme; non dans le but général qu’elle se propose, mais dans les modifications à faire subir à ce but.
3° Espèce. — De même que toutes les espèces de vignes cultivées ne présentent pas les mêmes caractères, n’ont pas les mêmes tendances, de même aussi la taille à leur imposer doit éprouver certaines modificaticns de détail, dont l’omission pourrait être dangereuse. '
Manière de pousser. — Non-seulement toutes les espèces de vignes, tous les cépages, n’aflectent pas en poussant le même degré de vigueur; mais encore on peut presque dire que toutes ne poussent pas de la même manière et qu’il est à cet égard des différences souvent très-sensibles, dans la sortie du bois de l’année, dans la direction qu’il prendra, dans les facilités ou les difficultés qu’il offrira par rapport aux autres opérations qu’aura à lui faire subir la culture. D’où encore certaines in dlfications dans la taille.
5» Manière de porter le fruit. — Bien que la règle générale veuille que les raisins sortent toujours des boutons inférieurs des sarments et qu’ainsi il y ait avantage à répartir quatre boutons par exemple sur deux sarments, ou cots, au lieu de les laisser tous quatre sur le même; néanmoins il se rencontre des espèces auxquelles cet arrangement ne saurait convenir.
Celles-là, ont besoin d’échelonner leur fruit sur une plus grande longueur de bois, sous peine de pousser inutilement une foule de sous-bourgeons, au grand détriment de ce fruit et du pied lui-même; sous peine devoir ce fruit devenir trop souvent la proie de la coulure. Ce sont les espèces qu’il faut tailler long.
6“ Bui particulier que l'on a en vue. — Ce but ne varie guère, il est vrai, ou plutôt ne varie pas pour chacune des grandes catégories de vignes déjà signalées. Mais entre ces catégories les différences, sous ce rapport, sont considérables et l’on ne traite pas, à la taille, absolument de la même manière les vignes hautes, les vignes moyennes et les vignes basses.
Il peut survenir aussi des circonstances capables, non plus de modifier, mais capables de changer radicalement le mode de taille. Ainsi quand on veut forcer momentanément
ou ralentir la production d’une vigne, on comprend que la taille, l’opération la plus apte à influer sur son produit doit être modifiée. 11 en est de même quand on veut, en vue de sa destruction prochaine et sans ménagements, faire donner à une vigne tout ce qu’elle peut rapporter, quand on veut la tailler à mort.
7» Mode de culture suivi. — Selon qu’on cultive la vigne à la main ou à la charrue; qu’on récbala,sse ou qu’on ne l’échalasse pas; selon qu’on introduit d’autres modifications plus ou moins capitales dans cet échalassement et
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dans quelqu’un des autres détails de la culture, il peut être encore nécessaire de faire varierd’une manière plus ou moins complète son mode de taille.
8* Nature de la terre et force du pied. — Entre un pied'qui a atteint tout le développement qu’il peut comporter et celui au contraire qui est resté notablement au-dessous, circonstances sur lesquelles influe la terre de la manière la plus directe, il y a des différences que ne saurait méconnaître la taille et dont il convient au contraire qu’elle tienne un compte sérieux.
Quel qu’ait été le désir, chez les hommes, de ramener tout à des règles générales et invariables, d’établir à ce point de vue au mgins l’égalité complète; jamais, depuis que le monde existe, il n’a été possible de rencontrer un mode d’administration, un système de gouvernement, qui pût prendre pour bases ces principes absolus et ne s’en point départir. Chez les hommes tout est inégalité, aussi bien dans l’ordre physique que dans l’ordre moral et rien ne varie plus, et rien n’a plus besoin de varier, pour être juste et équitable, que l’application qui leur est faite des lois auxquelles ils se sont soumis.
Chez les végétanx, et au point de vue où nous les examinons en ce moment, il en est de même; car la nature à leur égard a fait preuve d’une puissance tout aussi grande, tout aussi féconde, dans la variation de leurs formes, de leurs tendances, en un mot de toutes les propriétés qu’ils peuvent offrir.
De tout cela il résulte, non-seulement que la taille est une des opérations les plus délicates de la culture en général et en particulier de celle de la vigne ; mais encore que ses conséquences bonnes ou mauvaises, peuvent s’étendre extrêmement loin. « Bien dirigée, dit Jonh Lindley, la taille est une des plus utiles opérations dont une
plante puisse être l’objet; si elle l’est mal, elle en devient une des plus dangereuses (1). r
■HnpoMitloM partlcall(^r«« de la vigne par rapport A la taille, — Tous les végétaux que l'industrie de l’homme soumet à la taille ne paraissent pas être également bien disposés, par la nature, pour cette opération. Justement, parmi ces végétaux, la vigne est celui qui se fait particulièrement remarquer: par rapport aux facilités qu’il réunit et qu’il doit à son organisation spéciale, à sa manière de se développer, de porter son fruit, etc...
L’organisation de la vigne est telle, que le bois qu’il s’agit communément de retrancher, n’a pas acquis encore une dureté suffisante pour résisfer à l’outii tranchant, exiger une grande force et occasionner beaucoup de fatigue.
Presque toujours c’est le sarment de l’année que doivent attaquer la serpe ou le sécateur et quand ce sarment est bien mûr, qu’il a été bien aoûté, sa fermeté est juste assez grande pour opposer au tranchant de la lame, d’ailleurs bien aiguisée, une résistance qui fait que celle-ci le coupe sans l’écraser, sans laisser après elle aucune bavure.
Ce fait peut particulièrement être remarqué dans la taille du Médoc, qui n’a pas cessé comme on sait de se faire à la serpe. Là, quand il s’agit, après l’avoir dépouillé de ses boutons supérieurs, de rogner le sarment qui devra former un des bras de la vigne, une des astes; c’est en le tenant avec la maiu gauche, en lui appliquant, perpendiculairement à son axe, le tranchant de la lame et en imprimant à cette lame urTpetit mouvement de gauche
(t) Théorie de Vhorticutture.
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à droite, qu’on opère ce retranchement, avec autant de dext^ité que de netteté et de grâce.
Bien que le bois de la vigne soit extrêmement poreux; quand la taille est faite en temps convenable, c’est-à-dire pas trop tard, on voit encore ce bois se resserrer, se solidifier assez pour que la plaie puisse être considérée comme cicatrisée et pour que la branche cesse -bientôt d’avoir rien à craindre sur ce point, des atteintes des météores.
Quand aux plaies plus grandes par suite de retranchement total de sarments ou de branches plus anciennes, on sait avec quelle facilité et quelle promptitude la vigne en dérobe les traces, et quel aspect singulier et bizarre ces plaies nombreuses et successives finissent par impri mer à son tronc.
Relativement à la manière dont la vigne se développe, dont elle pousse annuellement, il est encore quelques faits non moins précieux pour la taille.
Ainsi et à très-peu d’exceptions près, on sait d’avance :
f. Que les boutons à fleur et à fruit sont les plus inférieurs du sarment;
2». Que ce sarment, pour donner lieu à de semblables boutons, doit être le produit de l’année présente;
3°. Enfin que ce sarment encore, pour être fructifère, doit lui-même être venu sur un autre de l’année immédiatement antérieure.
On sait également que la vigne, à cause de sa vigueur naturelle et de l’action qu’exerce sur elle la taille, a une grande propension à produire des bourgeons adventices, et que ceux-ci peuvent sortir dos parties les plus basses et en apparence les moins végétantes de la souche. Circonstance particulière, à l’aide de laquelle il est souvent possible d’arrêter la tendance constante de la vigne à
monter et à. s’élever; à l’aide de laquelle il est possible de la rabaisser; or, ainsi que le dit le proverbe : «
Rabaisser la vigne,
C'est la rajeunir.
Obaervattona diverse* en madt^rc détaillé. — C’est une nécessité impérieuse et dès longtemps proclamée que, dans l’espèce de chirurgie végétale à laquelle donne lieu la taille, les outils employés soient également bien disposés par leur forme, par leur qualité, par leur prépara- «tlon, pour trancher avec facilité et faire des coupures franches, régulières, complètes et nettes.
Gomme le bois réservé doit nécessairement et jusqu’au point où il a été tranché, conserver toute la plénitude de son existence, jouir de toutes ses facultés vitales, il faut autant que possible que la plaie qu’il a subie n’exerce sur lui aucune réaction fùcheuse; il faut aussi qu’elle soit aussi bien disposée que possible à se cicatriser promptement : toutes circonstances qu’asurent la netteté et la régularité de la coupure.
Il est inutile d’ajouter sans doute combien il y aurait de danger à opérer différemment; à retrancher les sarments par simple cassure, par arrachement ou par torsion : le pied pourrait en souffrir grandement et son existence pourrait se trouver compromise, sans compter le manvais effet que cela produirait à l’œil.
Quand il s’agit du retranchement d’une branche trop grosse, d’un bras principal de la vigne, retranchement qui réclame l’emploi de la scie, on doit avoir soin encore pour unir, pour polir, la surface sur laquelle a passé cet outil, de se servir d’une lame tranchante, sans quoi le mauvais temps aurait trop de prise sur cette surface et les insectes pourraient trouver à s’y établir : la sciure n’étant après tout qu’une déchirure.
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Le point où il faut couper un sarment a aussi son importance, bien que ce soit toujours entre le dernier bouton conservé et le premier retranché, et dans cet espace nommé en organographie meri thalle (Qg. 20 A).
Dans bien des cas cependant, la nécessité d’assujettir la branche fait que cette coupure est portée beaucoup plus loin B; mais alors les boutons superflus sont retranchés ou éborgnés, comme on le dit en terme de pratique.
Ainsi, dans le premier cas, audessus du bouton où se fait la cou- Fig- 20. pure A, il faut laisser assez de bois pour que le bouton lui-même n’ait rien à souffrir des résultats de l’amputation, pour qu’il ne soit pas exposé à se dessécher et à périr. D’un autre côté aussi, il ne faut pas en laisser trop, ce serait donner au pied un vilain aspect en le montrant ainsi hérissé de bois mort; car on comprend que, physiologiquement, cette portion d’entre-nœud, du mérithalle, est exposée à mourir et à se desséchée, puisqu’il n’y a plus au-dessus d’elle aucun organe capable d’y appeler la vie. Ce serait aussi rendre impossible la cicatrisation de la coupure et ménager, au pied, des chicots qui nuiraient à son aspect et à sa bonne direction.
Un fait encore d’une haute gravité, c’est l’orientation et la direction à donner à la coupure. Il ne faut pas, autant que possible, que la plaie soit horizontale; car alors la pluie pourrait y déterminer une carie susceptible de gagner tout le pied. Il ne faut pas non plus qu’elle penche du côté du bouton voisin ; car alors, au lieu de verser ses pleurs à terre, où ils ne nuisent à rien, elle en imbiberait le bouton qui pourrait ainsi en souiTrir.
L’air, la lumière, l’accès direct des rayons solaires étant indispensables à la vigne, aux temps de son développement printanier, de sa floraison et de la maturation de son fruit, il faut avoir grand soin de prévoir, dans la taille, une exposition régulière et complète li tous ces agents des sarments auxquels elle devra donner lieu.
Bien souvent, cette nécessité, dont le vigneron peut se faire l’idée, par rapport aux boutons qu’il conserve et par l’examen de la situation et de l’orientation du lieu, exige le sacriflce de parties du bois qu’il eut mieux valu conserver, eu égard aux autres considérations propres à les recommander.
D'où il résulte qu’en taillant, il faut voir le pied de la vigne, non-seulement tel qu’il est et s’inspirer de son état; mais encore tel qu’il sera, et se rendre compte d’avance dds nécessités diverses sous lesquelles il se trouvera placé.
Enfln, il faut aussi, autant que possible, et cette dernière prescription ne peut guère étrocompriseque par les hommes qui pratiquent, que les coupures successives soient faites de manière à conserver toujoursà la sève, dans son parcours de bas en haut, le trajet le plus direct et le plus facile.
« La taille se fera, dit Olivier de Serres résumant toutes ces prescriptions, avec des serpes bien tranchantes, légères et subtiles, pour n’esclater le bois, esloignant tant qu’on pourra la* tranchée dû dernier œil, de peur que mourant quelque peu de bois, comme cela advient souvent par les froidures, l’œil ne soit enveloppé en ce danger. On la fera en biais et pendante derrière l’œil, pour, de ce côté-lù, faire vider les eaux de la pluie et celle que la vigne Jette d’elle-même en pleurant, sans incommoder
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le bourgeon : ôlant au reste tous autres jettons superflus, les coupant rez du tronc. »
Au reste, le mode spécial de culture suivi peut encore imposer à la taille certaines conditions de détails qu’il serait difflcile de prévoir et de consigner dans unécritcomme celui-ci. Par exemple, dans le Médoc où la charrue passe six fois par an dans chaque rang de vigne, une condition bien essentielle, à ce point de vue, c’est de toujours, et autant que possible, choisir le bois de taille parmi ceux qui ne pourront ni entraver la marche de la charrue, ni être blessés par son armure.
Abt. V. — Principes génébadx dk là taille.
Il n’y a pas, dit M. de Gasparin, Je méthode générale pour la taille, et effectivement il ne peut pas y en avoir même pour une môme plante ; seulement il y a des prin-' cipes généraux fondés sur deux ordres de faits également importants :
I” Sur les faits de la nature : ceux qu’a révélés la pratique de l’art; ceux qu’a recueillis la science, et dont elle a constitué .son domaine.
2* Sur ies faits de la localité ; ceux qu’ont commandé un but et une tendance que le temps a spécialisés, que l’expérience a sanctionnés, que l’intérêt a maintenus.
Les premiers de ces faits ont donné lieu aux principes, en très-petit nombre, qui forment les conditions de la taille partout et pour tous les végétaux soumis à cette pratique : principes basés sur l’interprétation rigoureuse des lois de la physiologie et autres particulières au règne végétal.
Les seconds de ces faits ont donné lieu à des conditions,
des méthodes, des dispositions particulières à chaque localité, et que l'on ne pourrait, dans bien des cas, changer en totalité ou en partie, sans mettre en danger des avantages acquis, une supériorité légitime, une réputation méritée, quelquefois même un monopole incontesté.
Prinripes de le Uillle basée sar les faits de la natare. — En se basant sur les faits de la nature, sur la manière d’être, la manière de végéter, et toutes les autres circonstances particulières à la vigne, on peut admettre, dans la taille de cette plante, plusieurs divisions générales et distinctes, selon qu’il s’agit d’en faire l’application : r à une jeune vigne qu’il s’agit de former ; S* à une vigne en état de rapport, et qu’il iaut entretenir; S” à une vigne dégénérée, et que l’on veut réparer; 4* enfin à une vigne dont la destruction est arrêtée.
Dans le premier cas, le but de la taille est la formation du sujet, en quelque sorte son éducation : taille d’établissement.
Dans le second, ce but est essentiellement le produit, en même temps cependant que les autres considérations secondaires commandées par la durée du sujet : taille d’entretien ou taille normale.
Dansle troisième, principalement, ce but est de remettre une vigne du tort qu’auraient pu lui causer une mauvaise direction ou de trop grandes exigences; de retarder son épuisement et sa destruction complète : taille de réparation.
Dans le quatrième enfin, cette destruction étant prévue
et arrêtée, on cherche encore, par la taille, à tirer de la vigne un dernier produit, sans aucun ménagement, sans aucun égard pour un avenir qui n’aura pas lieu : taille à mort.
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g I. — Taillk c’Atablissekint.
En mettant on terre un pied de vigne, bouture ou plant enraciné, on a eu soin d’en rogner la portion extérieure, en lui laissant au plus deux de ces traces saillantes qui ont succédé aux feuilles, que l’on devrait rigoureusement qualifier du nom d’œil ou de celui de gemme, mais que nous appellerons déjà bouton, pour nous conformer à l’usage et peur être mieux compris.
Or, de ces deux boutons sont sortis deux jets ou sarments (fig. 21) A et B.
C’est sur ces deux sarments que s’exécutera la première taille, la taille de la première année de la pousse, de la seconde de la plantation.
Cette taille ne sera autre que l’enlèvement complet du sarment le plus élevé A , avec une . portion du plant sur lequel il est venu. Et le retranchement de toute la partie du plus bas B, au-dessus des deux premiers boutons (1).
La seconde année, ces deux boutons ayant produit à leur tour deux nouveaux sarments (fig. 22) A et B, il faudra encore retrancher le plus haut de ces sarments B, et rabattre l’autre A, sur deux boutons.
La troisième année, les sujets ainsi
Fig. 21.
Fig 22.
(1) Oe« peUtes lignes truwversales, qn’il a snffl d’indiquer sans snrebarger la figure de lettres, indiquent les points oùse font les amputations «t la direction qu’il &nt leur donner.
i.A vigne dans i,e bordelais
Fig. 23.
conduits devront permettre de tailler sur deux branches (flg. 23), c’est-à-dire de rabattre ces deux branches ou sarments A et B, chacune sur deux boutons.
La quatrième année, qui sera la cinquième de la plantation, on pourra encore se borner à traiter la vigne d’après les mêmes principes, c’est-à-dire rabaisser chacun des quatre sarments sortis des boutons ménagés dans la figure ci-dessus (i).
On pourra la charger davantage, lui laisser plus de deux boutons à chaque sarment; dans certains cas même commencer à lui laisser un ployon, ou aste, emprunté au sarment le plus bas, et comme nous aurons occasion de le voir.
Dans tous les cas, à ce moment la taille d’établissement devra être finie pour le plus grand nombre de sujets. La plante devra être arrivée au pointuù il ne s’agira plus que de la maintenir par une taille, qui ne se modifiera plus dans son ensemble d’année à année, qui sera bien particulière pour chaque mode spécial de culture de vignes, mais qui reposera néanmoins sur les mêmes principes généraux, et que nous nommerons, comme nous l’avons déjà dit et comme on le verra ci-après, taille d’entretien ou taille normale.
(I) Il convient de faircobserver ici qae les trois fignres ci-dessus (21, 22, 23) ne doivent être prises ni comme expressions rigoureuses de ce qui a toujours lieu dans les cas cités, ni comme modèles à imiter ponctuellement. Sans doute, on agit comme nous le disons, mais les résultats de cette action, modiliés par la croissance de toutes les parties du jeune pied, sont beaucoup moins apparents et tendent sans cesse à se confondre : circonstance qui donne h celui-ci plus d'unité, plus de grâce, et rend en réalité beaucoup moius facile la distinction des divers détails mentionnés.
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Quant à la taille d’établissement, on a dû le remarquer, son but a été de toujours ménager le pied, tout en aidant à son développement, tant à l’intérieur qu’à l’extérieur. On a dû comprendre aussi que cette taille devait décider de l'avenir de la vigne, et que dès lors il importait d’y consacrer une grande attention et une grande prudence.
Des tentatives ont été faites pour agir différemment. Ainsi on a voulu élever tout à coup la vigne et profiter d’une manière plus complète de la tendance qu’elle peut avoir à produire dans ses premières années. Ces intentions , toujours contraires à une sage économie, n’ont donné que des avantages momentanés.
Cependant les anciens qui conduisaient , comme on sait, les vignes très-haut, qui les forçaient à se reposer sur les arbres des plus grandes dimensions, étaient forcés de favoriser, dès le principe, leur rapide élévation. Pour cela, ils ne les taillaient pas d’abord. « Dans le temps que la vigne pousse ses premières feuilles, dit Virgile, ménagez un bois si tendre Mais quand ce bois est devenu
ferme et solide, et que les branches de votre vigne commencent à embrasser l’orme, alors ne craignez point de tailler. »
En réalité, ce que l’on a allongé par ce système, le même que celui de nos treilles, ce ne sont pas les branches productives, c’est la tige destinée à les fournir ^ on a élevé la souche ou la tige de la vigne.
§ 3. — Taili.e d'envretikn ou taille nobmali.
Cette taille, essentiellement faite, nous le répétons, en vue du produit régulier d’une vigne bien plantée, bien établie, bien disposée, et arrivée au moins à la cinquième . année de son Age, sera la continuation des opérations déjà
pratiquées l’année précédente, laquatriëme. Continuation comportant néanmoins certains changements de détails commandés par l’augmentation successive de la vigueur du sujet; par des cas particuliers de culture; par l'obligation de mettre et d'entretenir le sujet dans un état satisfaisant de rapport et do santé.
Ce sera donc la taille d’entretien, normale ou de revenu, qu’il s’agira de répéter chaque année; jusqu’à ce que l’âge de la vigne, ou quelque autre circonstance pouvant changer son état, commandent des modifications plus ou moins profondes.
Ce sera la taille qui donnera définitivement à la vigne les différentes attitudes usitées dans le Bordelais; la taille que motiveront les principes de la physiologie végétale les plus réguliers, les plus constants; ceux particuliers à l’individu arrivé à l’époque de son existence complète et utile.
Enfin ce sera la taille pour laquelle il a été possible de formuler des principes fixes, ou au moins vrais et applicables dans le plus grand nombre de cas.
Ces principes fondamentaux ne sont pas nombreux, et l’un des grands agronomes du siècle dernier, Bosc (<), les avait même réduits à trois seulement.
Premier principe. — « Un sujet dont od coupera, soft tout ou partie de la tige, soit tout ou partie des branches, fera de vigoureux efforts pour réparer ces pertes. »
Comme, selon les lofs de la nature, les tiges et bran-
(I) I--A.-G. Bosc, né à Paris en 1759, mort en 1828. Grand naturaliste, continuateur des œuTres de l'abbé Rosier, en physiqiie et ei) agricnlture; auteur d'un grand nombre d'ouvrages dans cette dernière spécialité. Comme professeur de culture au Jardin du Roi, Bosc avait préparé , de. précieux matériaux sur la synonimie de la vigne : la maladie et la mort l'empèchèrent d'en user pour Ja rédaction d'un ouvrage qu'il méditait.
cbes, et^ dans les eas spéciaux à la vigne, les sarments, sont toujours la conséquence directe des racines, tant par rapport au nombre que par rapport au développement ; il suit de là que si l’on retraocbe partie de ces sarments, le sujet tend immédiatement, sinon à les rétablir, au moins :'i communiquer, à ceux qui lui restent, une plus grande vigueur : s’efforçant ainsi de se replacer dans l’état d’équilibre et d’harmonie où il se trouvait auparavant.
A l’égard de la vigne, cette manière de procéder est celle que l’on répète chajque année. On n’attaque pas habituellement, il est vrai, la tige, le tronc proprement dit; mais on dépouille ce tronc du plus grand nombre de ses sarments et ceux qu’on lui laisse, en très-petite quantité, ou égard à sa tendance à en produire, on leur fait encore subir une amputation qui en réduit insensiblement l’étendue.
De là aussi, la tendance qu'a le sujet de produire ces sarments, même sur les points où il n’existait nul bouton, sur le vieux bois, sur le tronc. Circonstance heureuse qui permet d’emprunter plus tard à ces derniers sarments de quoi refaire le pied ; de quoi remplacer tout ce qui leur était supérieur, afin de tailler plus bas, de rabaisser la vigne, de combattre la tendance qu’elle a à s’élever constamment.
Deuxième principe. — « De deux branches voisines et égales du même sujet, si l’on en coupe une, l’autre pro- Gtera de la sève qui l’alimentait : elle deviendra plus grosse ainsi que ses fruits. »
Ce fait est tellement dans la nature, tellement connu, qu’il est invoqué par le Sauveur du monde, justement dans 1e sens où nous le présentons ici. En parlant de son Père qui est le vigneron : « Il retranchera, dit-il, toutes les branches qui ne portent pas de fruits en moi ; et U
taillera toutes celles qui porteront du fruit, afin qu’tllet en rapportent davantage. » (S. Jean, ch. xv, v. 5.)
Il est positif en effet que la grande réduction des sarments, opérée par la taille, fait que ceux qui sont restés acquièrent une vigueur et un développement qu’ils n’auraient point eue si tous avaient été conservés.
Ici, la sève, qu’on y fasse bien attention, n’a pas été réduite en quantité, rien n’a été changé au nombre et à l’état des racines qui la produisaient : toujours excitées d’ailleurs, par la culture, è remplir leurs utiles fonctions. Seulement le nombre des sarments appelés à en profiter a été considérablement diminué, d’où une plus grande part pour chacun : c’est une simple règle d’arithmétique.
Le môme avantage dont a d’abord profité le bois, à son tour le fruit sera appelé à en jouir. Il sera moins nombreux, porce que les branches qui l’auraient produit ont en grande partie été sacrifiées ; mais il sera infiniment plus beau et son volume, non-seulement compensera amplement ce nombre, mais il en sera de même pour sa qualité.
Troisième principe. — <i Si, au lieu de l’amputation complète du sarment, on se borne seulement à retrancher une portion quelconque de ce même sarment, les fruits qui viendront sur la portion conservée, seront plus assurés, plus gros et de meilleure qualité. »
Ici, et sans qu’il soit nécessaire d’entrer dans de plus long» détails, l’explication ci-dessus trouve une nouvelle et complète appréciation.
Toutefois, il ne faudrait pas croire qu’une telle facilité fut sans limites, et que toujours le retranchement d’une partie notable d’un sarment fut une chose utile et profitable.
Dans bien des cas, pour les vignes taillées court, tail-
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lées à cot comme on le dit dans la localité, et chez lesquelles le nombre des boutons conservés se trouvent répartis sur un plus grand nombre de sarments, trois, quatre, cinq, etc..., il peut être encore convenable de laisser à un de ces sarments, une longueur beaucoup plus grande qu’aux autres, et par conséquent un nombre beaucoup plus grand de boutons à fruits; d’en faire ce que l’on appelle une aste (i), c’est-à-dire de disposer un de ces sarments de manière à ce qu’il puisse utiliser, en se chargeant de fruits, une surabondance de richesse dont la perte eut été regrettable au point de vue du produit, et souvent dangereuse au point de vue du pied.
Sans entrer ici dans la théorie relative à cet objet spécial, de crainte de répéter ce que nous aurons à en dire ci-après, nous ferons observer seulement que le dangerdont il s'agit, celui du chargement insuffisant d’un pied de vigne, ne manque jamais de se trahir par des signes non équivoques et tout à fait de nature à accuser le défaut de savoir, d’attention et de prévoyance du vigneron. Ainsi, dans ce cas, on voit les sarments conservés se garnir de sous-bourgeons en grand nombre, et la plupart do ceuxci se couvrir de fruits qui ne sauraient arriver à bonne fin.
Il est ù remarquer môme que, pour certaines espèces, le mal dont il s’agit ne pourrait être entièrement évité par la multiplication des cols laissés, à cause de la tendance qu'elles ont d’établir leur fruit sur le même sarment : ce sont les espèces qu’il faut impérieusement tailler à longs bois, ainsi que nous l’avons déjà fait observer.
Mais une autre conséquence réelle et capitale, par rapport à la vigne, des retranchements qui nous occupent.
(l)Du latin lance ou pique ; Hasta.
sarments et parties de sarments, c’est d’agir également sur l’organisation extérieure et plus encore sur l’organisation intérieure de la plante, par rapport à la bonne qualité du fruit. Circonstance qui n’est pas due tout entière à une plus grande abondance de la sève, mais aussi et en très-grande partie à son élaboration ^lus laborieuse et plus complète.
Si le temps, aidé par la vie particulière au sujet, ne tendait pas constamment, non-seulement à cicatriser les plaies faites par la taille, mais aussi à rectifier les déviations nombreuses qu’elles imposeraient au cep. Si les tentatives faites souvent par le vigneron, pour redresser ou pour rabaisser le pied, n’ajoutaient pas encore à la difflôulté de suivre ces déviations ; en examinant un pied de vigne un peu ancien, on verrait que la sève, pour circuler dans son intérieur, pour arriver aux derniers sarments produits, est obligée de faire une infinité de contours.
Supposons un cep qui n’a point encore été rabaissé et sur lequel régulièrement le tailleur a pu demander au sarment de l’année le sarment de l’année suivante. Supposons encore que ce cep ait été traité de la sorte pendant dix ans, qu’il ait subi dix tailles; son aspect devra dès-lors être celui de la figure 24.
Pour arriver au sarment de la dixième année, sur lequel se trouveront placés ceux qu vont porter du fruit, la sève devra parcourir successivement tous les autres fragments des sarments des années précédentes qu’indique notre figure de 1 à 10. Ce long trajet, joint aux difficultés qu’il devra nécessairement présenter, expliqueront le haut degré d’élaboration que pourra de la sorte acquérir cette sève, les qualités supérieures qu’elle
Fig. 24.
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pourra donner au raisin, et que celui-ci, à son tour, garantira HU vin.
Les vignes en général, nous le répétons, n’oITrent pas les phénomènes dont nous nous occupons, aussi tranchés et aussi faciles à saisir que dans notre figure, et, cependant, ils existent chez tous les pieds d’une manière plus ou moins complète ; ce sont pux qui ont produit ces renflements, ces plexus, ces déviations qui donnent à la plante an aspect si varié et souvent si bizarre.
L’expérience a d’ailleurs prouvé que le vin des vieilles vignes, donUla taille a ainsi en quelque sorte pétri le bois, était bien supérieur en qualité à celui des jeunes. Nonseulement, à cause du défaut de celles-ci, dans les grands crûs du Médoc, on ne mêle pas ces deux sortes de vins ; mais encore, dans les conventions passées entre le commerce et certains possesseurs de ces crûs, pour la vente de leurs produits durant une période d’années, et à des prix réglés d'avance, il est stipulé que le renouvellement des vignes, par plantations, ne pourra avoir lieu annuellement que selon une proportion déterminée.
Quatrième principe. — « Des obstacles mis au retour de la sève, après son élaboration dans les feuilles, peuvent agir d’une manière plus ou moins favorable sur le développement du fruit. »
Ce principe, parfaitement établi par les détails de physiologie végétale dans lesquels nous sommes déjà entrés (II* partie), sert de base à deux pratiques usitées dans la taille de la vigne : l’une habituellement, la courbure des branches; l’autre, beaucoup plus rarement, et en quelque sorte à titre de curiosité, l’incision annulaire.
< La courbure ou arqure des branches est une cause qui tend à diminuer la facilité avec laquelle les sucs descendent des parties foliacées aux parties inférieures. Elle
tend par conséquent à retarder l’accroissement en diamètre ; mais par le môme motif, il semble que la sève, restant eh plus grande abondance dans ces parties supérieures, y favorise le développement des fleurs et la maturité des fruits (1). »
Le célèbre physiologiste qui s’exprime ainsi, dit ailleurs que l’augmentation du fruit est aussi une conséquence de cette pratique: soit qu’elle ait lieu naturellement sur certains arbres ; soit qu’elle se trouve le résultat de l’industrie de l’homme.
<1 J’ai appris de M. Berthelet, continue-t-il, qui a passé dix ans dans les lies Canaries et les a étudiées avec soin, que, lorsqu’on y a des citronniers, des orangers, etc., qui ne donnent pas de fruits, les paysans y sont dans l’usage de placèr d’énormes pierres à la division des mattresses branches, et que cette précaution suffit souvent pour mettre l’arbre à fruit (2). »
A l’égard de la vigne, la pratique de courber les branches est généralement suivie, et ce que l’on nomme, selon les localités : verge, ployon, a§te, flage, pissevin, etc., etc... n’est autre qu’une portion de sarment, déjà dans les conditions voulues pour donner du fruit, eu égard à son âge et à sa situation, à laquelle on laisse un plus grand nombre de boutons ; puis que l’on courbe, que l’on arrondit et dont on attache l’extrémité, pour le maintenir dans cette attitude nécessairement contrainte, soit à un échalas, soit au cep lui-même.
Cette manière de procéder, nous venons de le voir, se rencontre habituellement dans la taille, soit accidentellement, soit habituellement. Quand le pied est jeune et vi-
(t) De Candoi.lb : Physiologie végétale, p. 1308. (2) De CANOOIJ.Z : Physiologie végétale, p. 1322.
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goureux, c’est un moyen de dompter sa fougue. Quand il est plus ftgé et qu’il s’agit d’obtenir de lui tout ce qu’il peut donner, eu égard à son état prospère, à là bonté de la terre, au soin qu’on lui a prodigué, souvent à l’espèce particulière, c’est encore un moyen auquel on a recours.
Enfin quand la vigne est soumise à un genre de direction tel que celui des Palus, ou mieux encore tel que celui du Médoc, où elle ne comporte qu’un très-petit nombre de branches, ces branches longues et courbées suffisent pour assurer des produits qu’il eût fallu demander à un plus grand nombre, taillées beaucoup plus court, taillées à cot.
Dans tous ces cas,l’avantageobtenu, l’augmentation de 1a quantité et du volume du fruit, sont les conséquences des difficultés opposées à la sève pour son retour, après son élaboration dans les feuilles, et à sa distribution uniforme dans les parties inférieures du pied. Ici encore l’intervention de l’homme par une pratique bien simple que lui a suggérée son intelligence, a pour conséquence de troubler l’harmonie qui devrait régner naturellement chez l’individu traité : trouble qqi
Cette sève, plus abondante sur la partie de la branche recourbée (flg. 25, A ou B), ne pouvant, à cause de son élaboration et de sa plus grande quantité, remonter dans ces branches, est contrainte de s’y fixer, de se porter sur leurs boutons et d’assurer relativement, au fruit qui en sortira, un développement, une abondance, qui n’auraient pas eu lieu sans cela.
Au surplus, ici encore il y aurait quelque Justice à restituer à la nature, sinon la démonstration bien précise,
tourne à son profit.
Fig. 25.
au moins l’indication première de ce procédé. Quand les arbres fruitiers ont fleuri, quand ces fleurs ont noué et que le fruit commence à grossir, ne voit-on pas les branches qui le portent fléchir sous ce précieux fardeau et prendre de plus en plus cette gracieuse courbure qu’elles offrent en automne : ce qui fait dire aux poètes qu’elles ploient sous les trésors de Pomone.
C’est aussi cette même loi de physiologie végétale qui avait été prise pour base principale d’un système de culture de vigne récemment expérimenté, notamment en Champagne : poussant à l’excès faisant ainsi la règle générale de ce qui ne saurait être en définitive que l’exception plus ou moins étendue.
Une autre opération encore, découlant du même principe, mais qui n’est Jamais entrée, il fautle dire, que d’une façon accidentelle dans la direction de la vigne : c’est celle à laquelle on a donné le nom d’incision annulaire ou annulation. « A ces moyens, disait en 1853, M. de Candolle (1), nous devons Joindre celui de l’incision annulaire, qui a etc découvert par Lancry en 1776, et qui a acquis plus de célébrité dans ces derniers temps, par l’application qu’on eu a faite à la culture de la vigne. On a remarqué qu’en enlevant, à l’époque de la floraison, un anneau d'écorce à lu branche qui soutient les fleurs, les fruits nouent d’une manière beaucoup plus certaine et plus prompte, et souvent deviennent plus gros qu’à l’ordinaire L’an-
neau enlevé doit être assez étroit pour que la communication puisse se rétablir au bout de peu de temps, sans quoi la branche opérée souffrirait et risquerait de périr. »
Ainsi, pour la vigne, cet anneau ne peut guère excéder
(1) Page 530.
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de 3 à 4 millimètres de largeur et en le faisant (Qg. 26, A il faut avoir bien soin de ne pas blésser le bois et de l’établir immédiatement au-dessous du dernier bouton à \
fruit dont on vent favoriser le produit.
Pour opérer, on fait usage d’un canif dont on promène le tranchant de la ^ ,
lame circulairement autour de la bran- W
cbe, d’abord pour une coupure puis ■
pour l’autre. Après cela on enlève le petit anneau d’écorce dont on a ainsi ■
tracé les limites supérieure et infé- W
rieure. On peut aussi employer un canif à deux lames parallèles, de la sorte l’opération se foit en un seul coup.
a II parait, continue le savant botaniste déjà cité, que l’effet de cette opération est de retenir momentanément la sève descendante dans les parties qui entourent le fruit; ce qui tend à donner plus de force à celui-ci dans le premier moment qui suit la fécondation, et où l’expérience prouve qu’un très-grand nombre de fleurs meurent, tombent ou coulent, comme disent les cultivateurs.»
Fig. 27.
Gomme le démontrerait de nouveau, au besoin, le procédé lui-même, c’est par la coupure supérieure de l’incision annulaire que la plaie se . cicatrise; c’est parla transsudation et le durcissement de la sève qui s’échappe de cette partie de la plaie, que bientôt les deux écorces arrivent ‘à se toucher et à se réunir de nouveau (Qg. 27, A).
Dans la Gironde, ce moyen a été souvent employé pour quelques pieds de vignes isolés, quelquefois même pour des plantations d’une
certaine étendue; mais toujours à titre de curiosité et
d’expérimentation seulement; car un tel moyen exigerait des travaux assez longs, que ses résultats ne compenseraient pas sans doute toujours et partout. Sans compter que les sarments, traités de la sorte, peuvent être plus facilement brisés par le vent et perdre, pour la taille suivante, beaucoup de leur valeur.
Cinquième principe. — « Pour la vigne surtout, s’opposer ù la tendance qu’elle a de s’élever sans cesse, la rabaisser même, sont au tant d’opérations fondamentales delà taille.»
Quelles que soientlesmodiflcations imposées parla culture à un végétal et, encore une fois, nul ne les accepte mieux que la vigne, il y a néanmoins, chez ceux-ci, des obligations tellement impérieuses, des tendances tellement prononcées, qu’ils sont toujours disposés à y céder et qu’il faut user, pour les retenir, du plus grand soin, de la plus scrupuleuse attention. « Quelque violence que vous fassiez h la nature, a dit Horace, elle reviendra toujours et se rendra insensiblement victorieuse... »
Or, il est dans la nature de la vigne de croître au milieu des arbres; de rechercher parmi ceux-ci les plus forts et les plus grands pour s’y accrocher et s’élever sans cesse, afin de profiter elle aussi de la lumière et du’ soleil dont pourraiept la priver ces puissants abris.
D’un autre côté, cette nécessité déjà mentionnée de tailler toujours, en vue du produit, sur ie bois del’année, est cause, comme on l’a vu dans la fig. 24, ci-dessus, de l’élévation progressive du cep.
De tout cela il résulte, non-seulement la nécessité, en taillant la vigne, de la maintenir autant que possible à la hauteur exigée par son mode de culture; mais la nécessité encore, quand elle a dépassé cette limite d’une manière trop prononcée, de ménager les moyens de l’y ramener plus ou moins prochainement. : <
travaux annuels du vignoble
Nous disons plus ou moins prochainement, car eiTectivement ceia ne peut être immédiat; par la raison que le sarment A (flg. 28), destiné à produire les remplaçants de ceux actuellement en production B et C; n’ayant pu sortir que du tronc, du vieux bois, n’est pas encore fructifère et que cette propriété ne sera acquise qu’à celui ou à ceux qu’il produira dans le courant de l’année suivante.
Tous ces détails, les anciens les Fig. 28. connaissaient comme nous, et ce que nous appelons un sarment de remplacement, dans le Médoc, un tiret, ils lui donnaient aussi plusieurs noms, motivés par sa destination spéciale. Après avoir dit qu’il faut tailler ce sarment en courson d’un pouce (27 millim.), Columelle ajoute ;
« Les uns l’appellent custos, gardien; les autres resex, qui reste; et d’autres prœsidiarius, de ressource. »
Tout cela du reste a une très-haute importance, ainsi que le prouve, mieux que de longs raisonnements, ce proverbe admis par les vignerons de tous les pays, et déjà cité comme l’une des règles essentielles de leur art
Rabaisse la vlgoe.
C’est la rajeunir.
I 3. — Taille de sÉPABAnoN.
L’opération de la taille, on vient de le voir, exige impérieusement l’emploi des facultés intellectuelles de celui qui en est chargé. Dans la taille d'établissement, c’est sur l’avenir de la plante que doivent principalement s’exercer ces facultés; dans la taille normale, elles ont surtout en vue son présent; enfin dans la taille de réparation, c’est son
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passé qu’elles consultent et dont elles cherchent à réparer les torts en faveur de l’avenir.
Si ces appréciations sont justes, de môme que les classifications auiquelles elles ont servi de bases, il suit nécessairement de là que la taille la plus difficile, c’est la taille de réparation. Alors effectivement, l’opérateur doit ajouter, à l’observation de tous les principes exposés au paragraphe précédent, les modifications nombreuses que commandent des négligences, des fautes déjà commises; de môme que les conséquences plus ou moins désavantageuses des unes et des autres.
Une vigne qui a été négligée, a cessé de se trouver dans l’état où avait dû la mettre la taille d’établissement et où aurait dû la maintenir la taille normale. Toutefois, cette négligence n’implique pas toujours l’épuisement de la plante; dans bien des cas au contraire, c’est parce qu’on n’a pas sù user de toute sa force, tirer parti de toutes ses ressources, qu’on est arrivé à lui nuire.
Une vigne à l’égard de laquelle on a commis des Ibutes; que l’on a mal taillée, que l’on n’a pas suffisamment ménagée, dont on a forcé la production, se trouve dans une situation beaucoup plus critique, et le mal qu’elle porte en elle offre de bien plus grandes difficultés.
Enfin une vigne qui a vieilli, qui est arrivée au moment où ses forces sont affaiblies, où la taille normale ne peut plus lui être appliquée, où elle ne peut plus la supporter; se prêtera bien encore à des opérations susceptibles de retarder sa fin, mais sans pouvoir l’empêcher, sans pouvoir la soustraire à l’inflexible loi qui assigne un terme à tout ce qui a duré, végétal ou animal.
Ce que nous avons dit maintes fois de la .soumission de la vigne aux volontés de l’homme, de son empressement à répondre aux avances de celui-ci, du besoin rigoureu.x
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qu’elle a de son concours dans l’état de culture,' doit nous faire comprendre combien, même de simples négligences, celles qui se rapportent à la taille, à son moment et à son mode d’accomplissement, doivent être mises au premier rang.
Nous nous sommes déjà expliqué sur les dangers des tailles hors de saison ou hors de temps. Nous nous bornerons ici à signaler ceux de cette opération faite par des mains inhabiles ou insouciantes.
De tels résultats ne se voient pas ordinairement chez les hommes qui n’ont qu’un petit champ de vigne et qui le cultivent eux-mêmes; chez ces vignerons-propriétaires, animés comme Naboth, d’un amour pour leur vigne qui la leur fait considérer en quelque sorte comme une portion d’eux-mêmes. Mais ils peuvent se voir malheureusement chez les grands possesseurs, obligés d’avoir recours à des ouvriers, non pas seulement inintelligents, mais quelquefois même mal intentionnés; chez les propriétaires obligés de mettre leur fortune, comme le dit le proverbe, dans la serpe de leurs vignerons.
Là, et par un épuisement que n’ont même pas compensé des avantages momentanés, la vigne peut être amvée au point de ne plus trouver en elle la force de production necessaire pour rémunérer le propriétaire. Malgré les dispositions si actives et si heureuses de sa nature à ce point de vue, elle peut être tombée dans cet état do lassitude qui la rend insensible aux excitations de la culture.
Là encore, mais ce résultat est plus ordinairement la cause de l’intervention directe de l’intéressé, plus intéressé qu’éclairé; là encore, par un épuisement que déguisaient d’abord de plus abondants produits, la vigne peut être restée sans force et sans courage : comme le cheval dont on a abusé et qui gît sur la litière.
Dans tous ces cas, on le comprend, la taille normale doit subir de notables modifications. Sans cesser d'èlre basée sur les principes généraux déjà exposés, il faut en môme temps qu’elle cherche à obvier aux inconvénients signalés. A effacer les traces d’une négligence, d’une ignorance préjudiciables, ou celles d’une exigence sans raison et sans merci; à prolonger la durée'd’une vigne|qui semblerait vouloir finir et que son âge appelle cependant encore à une satisfaisante production.
Comme cela a lieu bien souvent en médecine, ici les cas susceptibles de se rencontrer ne sauraient être ni prévus, ni complètement expliqués; mais quels que soient leur nombre et leur singularité, le vigneron expérimenté, à l’aide des principes déjà exposés, pourra' les reconnaître, les apprécier et y porter remède. Son art, aidé par la nature particulière de la plante, par les soins dont on la rendra l’objet, par le temps surtout, pourra toujours espérer de mener à bien une telle entreprise.
§ 4. — Taii.i.e a uonx.
Quand une vigne doit être arrachée, soit à cause de sa vieillesse, soit par tout autre motif, alors il est d'usage, vant cette opération, de ne pas la ménager, de lui imposer, par une taille spéciale, une production suprême; d’exiger d’elle en quelque sorte le chant du cygne; en un mot, de la tailler à mort.
i( J’estais quelquefois ès isles de Xaintonge, nous dit notre vieux compatriote Bernard Palyssy, où j’aperçus une vigne plus chargée de fruits que toutes les autres ; et m’enquérant de la raison, on me respondit qu’elle était chargée à mort : lors ayant demandé l’interprétation de cela, on me dit qu’on lui avait laissé plus de rameaux
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que de coutume, parce qu’on la voulait arracher après la cueillie, et qu’autrement on n’eût voulu permettre qu’elle eut chargée si abondamment; ce qui veut autant dire, que si on laissait faire auxdites vignes ce qu’elles voudraient, qu’elles se tueraient à cause de l’abondance des fruits qu’elles s’efforceraient de produire (1).»
S’il était permis d’associer les plantes aux sentiments qui animent certains animaux et d’étendre jusqu’à elles l’affection que commandent parfois ces sentiments; ce serait avec regret, avec pitié, que l’on verrait les vignes devenir l’objet d’un tel traitement. Mais quels qu’aient été l’importance et la durée des avantages offerts par upc vigne, bien établie, bien conduite et bidn entretenue, après tout, il n’y a là que des plantes inertes qu’il s’agit de détruire, parce qu’elles touchent à la fin de leur existence utile et dont il est, dès-lors, parfaitement équitable d’exiger un dernier, un suprême effort. Heureux si, de la part de l’homme, ces sortes de traitements s’arrêtaient toujours au règne végétal !
Art. VI. — PniNciPEs de la taille,
DANS I.Ei nS nAPPOUTS AVEC LES FAITS DF. LA LOCALITÉ.
En agriculture, rien n’est arbitraire, il est impossible de supposer qu’un art qui a toujours exigé d’énergiques et pénibles efforts; quia toujours été la condition première de l’existence et du bien-être des hommes, ait pu devenir le jouet de l’imagination et du caprice.
Donc, dans les usages établis et conservés par une localité, il faut pour être logique, voir l’expression d’exigences , de facilités , de succès commandés par
(1) Recepte rentable par laquelle tous les hommes de la F ranci , \mtrrvnt apprendre à multiplier et auijmenter leurs trésors.
l’état du lieu; par ses ressources, ses relations et les autres conditions qui lui sont particulières. Il faut surtout raisonner ainsi, quand ii s’agit de contrées dont les produits ont acquis une renommée capable de créer en leur faveur un véritable monopole.
Dans ces cas, et sans aller jusqu’à repousser des changements que le temps, les progrès des sciences et les besoins des consommateurs peuvent commander, il faut sa montrer très-prudent et voir, dans les grandes expressions d’une culture dominante, autant de types également avoués par la nature et par un sage calcul; autant de types à conserver et à perfectionner.
Dans le Bordelais, où la vigne, au dire de Montesquieu, peut être comparée à celte matière avec laquelle les alchimistes se vantent de faire de l’or (1); ces considérations sont surtout applicables, et voilà pourquoi nous croyons utile encore d’examiner les types divers que peut y offrir cette plante, par rapport aux modes de taille usités et aux nécessités de ces modes, eu égard aux produits, à leur nature, à leur emploi, à leur valeur surtout.
Déjà nous avons dù établir quatre classes principales dans les vignes du Bordelais, selon la nature des terres sur lesquelles elles croissent. Plus tard, nous avons dû aussi en faire trois groupes, eu égard à la hauteur à laquelle on les maintenait. Maintenant et par rapport à la taille, nous pouvons encore signaler cinq types distincts et principaux : reconnaître les causes non moins léeiles, non
(I) Monte$([uieu, dans ses lettres familières, farle souvent des cultures dont il s’occupait an château de l.a Brède, et du soin tout partlcnlicr qu'il donnait il celle de la vigne. Les paroles que nous venons de citer sont extraites d'une réponse qu'il faisait, comme president de l'Académie des sciences de Bordeaux, le 23 août I71S, ta un de scs collègues, l'abbé Belle!, qui venait de lire un mémoire snr la fleur de la vigne.
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moins légitimes, non moins avantageuses de chacun de ces types.
1°. — Taille à coursons, à cols, ou à court-bois, usitée sur les plateaux, — Ici la vigne est dans des terres habituellement médiocres, le cépage usité est VEnrageat ou Folle blanche, dont les produits ne comporteraient pas les frais d’échalassement et que l’on dirige d’ailleurs de manière à ce qu'elle puisse s’en passer. Généralement le cep, arrivé à la période de rapport normal, au temps de la taille d’entretien, ne conserve que des cots dont le nombre varie suivant sa force, et ces cots eux-mêmes ont un nombre de boutons et par conséquent une longueur également proportionnés à la force des pieds et à leur propre force.
Ordinairement le nombre des cots est de deux à quatre, et cinq môme, et sur chacun, on laisse de deux à trois boutons à fruit. De cette façon, le pied s’élève peu, il n’a pas besoin de soutien et forme en quelque sorte un buisson.
L’expérience a appris que, dans ce genre de taille, il y avait plus d’avantage à multiplier les cots et à laisser sur chacun d’eux moins de hou- ,
tons à fruit, qu’à grouper ces 4 Jî ^
mêmes boutons sur des cots moins nombreux et plus longs. ^
Voici un pied que l’on peut considérer comme type de la ^
taille à cots ou à court-hois (fig- 29). Fig. 29.
2'. — Taille à coursons et à arçons, d court et à long bois, ou à cots et d astes, usitée dans les Graves cultivées à la main et sur les côtes. — Dans ces localités, la vigne reçoit plus ou moins ’d’échalas, et le vigneron, ' tout en s’astreignant à (ixer son fruit sur des cots, use bien souvent de
la faculté de leur adjoindre une aste pour laquelle il aura à sa disposition des moyens d’appui et de fixation.
On conçoit qu’ici la règle ne peut être générale, et que l’appréciation dont nous avons si souvent parlé doit décider de l’avantage qu’il peut y avoir, soit dans la fixation du nombre de cots à laisser, soit dans l’opportunité à leur adjoindre une aste, à donner à cette aste telle ou telle dimension.
Voici, pour les Graves ordinairement maigres, un pied type de Fig. 30. cette sorte de taille (fig. 30).
En voici également un autre, comme type des Cûles, toujours plus fertiles (fig. 31).
3“. — Taille à coursons et à arçons réguliers, à court et à long bois, ou à cots et à ustes réguliers, usitée dans les Palus.
— Dans les Palus, la richesse du terrain est telle, que le pied de la vigne comporte toujours, et souvent, sur chacun des trois bras qui lui donnent la forme d’un cul-de-lampe, ou, *''8- 3i. comme on le dit dans la pratique, d’un crucifix, un
Fig. 32.
cot et une aste.
Voici un type de cette taille (fig, 32).
4*. — Taille à arçons, à long bois, ou à astes constantes, usitée dans les Graves du Médoc. — On sait déjà que dans celte contrée, la vigne est basse et que sa culture se fait à la charrue. Les ceps, placés sur la môme ligne et à la distance d’un mètre entre eux.
sont dirigés de manière è former deux branches principa-
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les, sur chacune desquelles est réservée chaque année un arçon ou aste, dont l’établissement ou la direction ont heu en sens contraire.
Voici un type de cette taille (Qg. 33).
Fig. 33.
5®. — Taille à arçom, ou à estes indéfinies, usitée dans la direction enjouales et des treilles. — Comme ce genre de culture de vigne n’est pas appelé à fournir les vins auxquels on donne et qui méritent le titre de vins de Bordeaux, nous ne comprendrons pas, dans nos types, le mode de taille qu’il comporte. Mode qui se rapproche beaucoup de celui des treilles et auquel, par conséquent, on ne demande la qualité que d’une manière tout à fait secondaire.
.\RT. vit. — DÉMONSTBATION de la VALEDR des PniNCIl'ES DE LA TAILLE, EN CE QUI TOUCHE A LEUR APPLICATION THÉORIQUE ET PRATIQUE DANS LE BORDELAIS.
La vigne, nous le répéterons encore, est une plante qui se prête en quelque sorte à toutes les volontés de l’homme. Mais cette obéissance implique, de la part de celui qui l’exige, un choix préalable : ne pouvant effectivement demander en-môme temps, au même degré, et l’abondance et la qualité du produit, il faut nécessairement qu’il opte pour l’un ou pour l’autre de ces avantages. Ou mieux, qu’il cherche à les concilier de telle manière, qu’une situation étant donnée, cotte combinaison lui assurera le profit le plus réel, le plus sûr et le plus durable.
Or, il n’est pas douteux qu’il ne faille considérer comme résultat de cette combinaison, pour chaque loca» lité déterminée, ce que la tradition y a maintenu, ce que pratique le plus grand nombre.
Dans le Bordelais, et dès les temps les plus reculés, le choix a été pour la qualité, et l’on doit reconnaître qu’en même temps et partout le second avantage, la quantité, a été poussé jusqu’aux limites que pouvait comporter ce choix.
Réduit à sa plus simple expression, ie pied de vigne admet extérieurement deux parties distinctes, principalement dans les trois tailles les plus répandues, celles des Graves, des Côtes et du Médoc.
1° La tige ou souche ;
2° Les deux branches ou bras, quelquefois au nombre de trois, sortant directement de la souche, et portant comme complément les sarments.
La tige ou souche, paraît être le centre dans lequel se fait l’élahoration des sucs fournis par la sève, sucs auxquels le raisin fait suhir leur dernière transformation et qu’il rend propres à la fabrication du vin. Voilà pourquoi, sans doute, bien que le raisin soit toujours le produit direct du bois de l’année, sa valeur, au point de vue dont il s’agit, est d’autant plus grande que cette souche, elle-même, est plus âgée, mieux et plus complètement disposée pour cette préparation.
Voilà pourquoi, cette même valeur est encore d’autant plus grande que le raisin est venu et a mûri à une distance plus rapprochée de la souche; qu’il est, pour cette distance, des limites qu’il ne faut pas dépasser, et au-delà desquelles la qualité se trouve sacriQée à la quantité.
S’il était possible de ne considérer le produit de la vigne, dans le Bordelais surtout, que sous un seul des rapports
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qui nous le font rechercher, celui de la quantité, par exemple, le problème de la taille se trouverait bien simpiiflé. Alors, la force du pied étant connue, peu importerait la répartition sur ses branches des raisins qu’on pourrait lui demander, et logiquement on serait ainsi conduit à donner la préférence aux systèmes les plus voisins de celui des jouales et des treilles. C’est là, à notre sens et à celui de certains viticulteurs habiles de la Bourgogne, l’illusion ou l’imprudence auxquelles se laissent aller quelques viticulteurs (1).
Mais en réalité, le problème à résoudre est loin de se présenter avec autant de simplicité, et la position du raisin, par rapport à la souche, par rapport au centre de vie et d’activité du pied de vigne, est d’une importance capitale, qu’on ne s’y trompe, pas en fait de qualité.
En vain dira-t-on , et cela peut être bien souvent contesté, même sans recourir à des analyses chimiques; en vain dira-t-on qu’il est possible d’obtenir ainsi une brillante maturité. Gela serait un argument sans doute, si l’on ne savait qu’en réalité il y a deux sortes de maturités bien distinctes, et qu’il importe au plus haut point de ne pas confondre : celle qui fait les raisins de table et celle qui fait les raisins de cuve; celle qui séduit l’œil, qui plaît au goût , alors qu’on mange le fruit ; celle
(I) Ce n'est pas de nos jours au surplus que l'on a tenté d'user de la taille pour augmenter 1a qualité du vin. Voici une tentative qui remonte déjà à plus d'un siècle, et que l'auteur du mémoire fourni à Bidet dit avoir été faite, avec succès, dans la commune de Quinsao (Entre-denx- Uers), par un de ses amis, a il mit, dit-il, il y a quatre ans, dans une « de ses pièces les ceps à 1 2 pieds de distance entre eux, ce qu'il fit aisé- « meut, en arrachant dans la même ligne, la seconde et la troisième entra ■ la première et la quatrième qu'il laissa, ainsi de suite. Au devant de « chaque cep, il mit un bon écbalas pour le soutenir et, après avok « coupé tout le bois faux et inutile qui poussait vers le devant et le de- « hors, il tailla tout le bois de trois ou quatre branches qu'il conservait à
qui fournit à la fermentation les matériaux divers qu’elle transforme en vin, alors qu’on met le raisin dans la cuve.
Dans les pays vinicoles, parmi nous, tout le monde connaît cette immense différence, et il y a bien longtemps en effet que le peu de valeur des raisins à grands vins, comme fruits de table, a été constatée. Après avoir parlé des vins de première vogue à Rome, et notamment de ceux de Falerne, Pline ajoute : « Je ne dois pas oublier que les raisins dont on fait des vins si célèbres, ne valent rien à manger (i). »
D’un autre côté, et comme le disait, il y a un siècle, l’auteur du mémoire fourni à la seconde édition de Bidet, n les vignes, de treille, et ce que l’on appelle hautins en Guyenne, donnent beaucoup de vin, mais toujours inférieur à celui des vignes basses : c’est là une règle sûre, quoi qu’en disent certaines gens qui ont un intérêt particulier à persuader le contraire. »
Chaptal, reconnaissant aussi l’avantage de tels moyens, pour ce qui touche à la quantité, se hâte d’ajouter qu’alnsi la maturité ne peut pas être uniforme, et que dès-lors on ne peut obtenir que de très-mauvais vin (i).
ËiiQn tous les viticulteurs savent combien est grande la différence du vin, sous le rapport de la qualité, selon qu’on l’obtient, toutes choses égales, d’ailleurs : soit des vignes
« 3 pieds 1/2 uu 4 pieds au-dessus du sol, où il mit des ccbalas entre les • ceps, pour eu soutenir un autie qu’il mit horizontalement, et lia deux » échalas lichés en terre. Sur cet échalas horizontal, il plaça en éventail « ou espalier, scs branches dont il avait couijù les sommités. »
'lette opération, faite en 1731, procura à l'année 1732 un quart de récolte de vin de plus, à l'année 1753, une moitié, et promettait, pour 1734, le double de ce qu’avait donné la vigue jusque-là, Il est icgrettable que l'auteur n'ait rien dit de la qualité, qu'une telle abondance devait rende bien chanceuse.
(1) Liv. .XIV., chap. VI.
(2) Art de faire le vin.
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dites pleines, où- il est toujours meilleur, où des vignes à pieds plus ou moins isolés et mêlés à d’autres cultures. Le phénomène de végétation qui se passe ici, et qu’il serait assez düTlcile d’expliquer, peut également être constaté dans d’autres genres de culture.
Ces principes posés , avec les conséquences que l’on peut rigoureusenàeht en déduire, voici comment doit en être faite l’application aux modes divers de taille et de direction donnée à la vigne dans le Bordelais. Comment il est possible de comprendre le danger que ferait courir à nos vins, justement renommés pour leur qualité, une abondance que ne comporterait pas ce premier avantage, et qu’il est juste d’ailleurs de laisser à des contrées moins favorisées.
En y faisant liien attention, en tenant principalement compte du fond, il devient facile de comprendre que toutes nos tailles traditionnelles indistinctement, disposent le pied de vigne de telle façon qu’il est possible de le renfermer dans deux carrés de quarante centimètres de côté, au plus. Carrés superposés l’un sur l’autre, comme dans la (Ilg. 3t) et la taille des Graves, des Côtes, des Palus mêmes; ou placés l’un il côté de l’autre, comme dans la (fig. 35) et la taille
du
Si, dans ces deux figures, la souche A, s’élève à des hauteurs qui peuvent, après tout, varier beaucoup, mais dont la moyenne aussi peut Kig. 3a. être ramenée à 40 centimè-
très : dans toutes les deux également, le» branches et sarments B, B, ont une étendue semblable à la hauteur de cette souche. De la sorte, de part et d’autre, et quelle que soit d’ailleurs leur attitude, selon le mode suivi, le raisin et ceci, nous le répétons, parait capital, ne peut mûrir qu’à une distance au plus de 40 centim. du sommet de la souche C; du point où se fait le partage, entre les branches et sarments, des sucs que cette souche a élaborés.
Vouloir le porter plus loin, par quel moyen que ce soit, c’est rentrer dans le système des Jouales et des treilles; c’est atteindre, dépasser les limites que l’expérience a indiquées, comme assurant à la qualité sa juste prééminence : c’est courir risque, indépendamment d’autres inconvénients encore, de sacrifier cette qualité à la quantité (i).
Ari. VIII. — Opérations dk i.a cültobe principalehekt basées sdr la
NÉCESSITÉ d’aSSORER A LA PLANTE LES APPUIS RÉCLAMÉS PAR SON MODE DE VÉGÉTATION.
La vigne fait partie des plantes que l’on a nommées d’une manière générale sarmenteuses, parce que les branches qu’elles poussent sont, en longueur, hors de proportion avec leur force. Aussi ces plantes sont-elles également pourvues de vrilles pour s’accrocher et s’élever : le
(I) A cet égard, Il nous est arrivé quelquefois de rencoutrer des propriétaires qui, ne pouvant disconvenir de ces faits, croyaient cependant en décliner la responsabilité, en disant qn’après tout Us ne faisaient pas du vin comme ceux de Martjaux ou de Uifile, et que, pour eux, deux barriques en valaient mieux qu'une 1 Cette manièie de raisonner a quelque chose qui attriste, et l'on se demande comment on a pn arriver ainsi à méconnaitre une supériorité qui est généraledans le Bordelais, quoique à des degrés divers; une supériorité dont on s'itmt de tout temps montré si jaloux ; car, pour faire de bon vin, c'est en quelque sorte comme pour faire de belles actions; de part et d'autre U faut d'abord en connaître le prix, en rechercher l'estime.
Soyei persuadé cependant que ces mémos hommes, en apparence si peu soucieux de la supériorité de leurs produits, ne vous pardonneraient pas,
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but de la nature, comme le fait observer l’abbé Rozler, étant de donner des soutiens aux sarments, sans quoi ils deviendraient le jouet des vents et seraient bientét brisés.
On sait comment, à l’^at sauvage, la vigne si commune dans nos haies et dans nos bois, parvient, à l’aide de ses vrilles et par le secours des arbres placés à sa proximité, à s’élever, à se soutenir, à développer son feuillage et son fruit à de grandes hauteurs. A cet égard, ses tendances sont telles que souvent ces arbres se trouvent complètement absorbés par elle; qu’elle use de leurs tiges, de leurs branches, de leurs rameaux, comme si tout cela lui appartenait: leur laissant à peine la liberté de prêter leur concours aux feuilles, aux fleurs, aux fruits qui leur sont propres. Ces faits, comme nous l’avons déjà fait observer, sbnt surtout remarquables dans les contrées de l’Orient, d’où la vigne est originaire et où tout par conséquent, terrain et climat, favorise son existence et tend à lui en assurer le développement le plus complet.
La culture ayant pour but de venir en aide à toutes les nécessités naturelles d’un végétal, surtout quand ces nécessités sont de premier ordre, et que leur non satisfaction pourrait agir défavorablement sur la'quantilé ou la qualité du produit, on reconnaît l’obligation d’échalasser les vignes, de comprendre, parmi les opérations de la culture, les soutiens qu’elle réclame. » La vigne, comme le dit Xénophon, en grimpant sur un arbre voisin, n’enseigne-t-elle pas à lui donner un appui (1) ? »
quelle que soit d'ailleurs leur place dans le grand vignoble Bordelais, de comparer leurs vins avec ceux des départements voisins : Dordogne, Lotet-Garonne, etc... Alors se réveillerait en eux cette susceptibilité locale, qu'il ne faut p.as porter trop loin sans doute, mais qui est une garantie dn respect et de la conservation des dons précieux dont la main généreuse de la nature enrichit notre pays.
(I) Économique, cb. XIX.
LA VIO.NK DANS LE BORDELAIS
Non-seulement les anciens avaient connu cette nécessité de fournir des appuis à la vigne, bien qu’ils en cultivassent aussi, et, comme nous, à laquelle ils ne fournissaient point d’écbalas (1); mais encore et d’après ce que nous avons déjà dit, ils la conduisaient souvent jusque sur les arbres les plus élevés.
Rapportons à cet égard le témoignage de Virgile :
c Lorsque la jeune vigne commence à s’élever, il faut la soutenir ou avec des roseaux, ou avec des écbalas, pu avec des fourches, afin qu’elle puisse résister aux vents,, et monter jusqu’à la cime des ormes (2). »
De» 4k'bal«N p«r rapport A leur origine. A l«nr» dimenMioDM, A leur durée, etc. — Eu égard à leur hauteur au-dessus de terre, les vignes, comme nous l’avons déjà dit, auxquelles on fournit des écbalas, sont de deux sortes principales ; les vignes moyennes et les vignes basses. 11 suit de là également que ces écbalas, eux aussi, doivent différer par rapporta leur longueur et à leur grosseur ; ils diffèrent encore par rapport à leur essence.
Parmi ces essences, cinq surtout sont usitées : chêne, châtaignier, acacia, pin, saule.
Les anciens qui les employaient également, moins cependant l’acacia et le pin, voulaient que le vigneron s’arrangeât de manière à les produire lui-même, et ils donnaient à cet égard d’excellents préceptes (3).
Le chêne serait bien le meilleur bois pour l’emploi dont il s'agit, mais pour cela il faudrait l’emprunter à des sujets assez âgés pour l’offrir avec toutes les conditions exi-
(t) Pai.i.adiüs, liv. III, ch. xi etxiv.
(2) Géorgii/ttes, chant il. — Pi.ine, liv. XVII, ch. xxii.
(3) th.iNE, Ilist. fiat., liv. XVII, ch. XX. — Columelle, liv. IV, ch, XXX.
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gées de qualité et de durée; ii faudrait l’extraire des par-, lies les plus dures, de ce qu’on nomme le cœur du bois. Or, ordinairement c'est ce qui n’a pas lieu, et les échalas de cbône proviennent du chêne blanc {Querque pedunculata) qui a cru en taillis rapidement, qui est facile à fendre, mais qui n’olTre encore ni la dureté, ni l’élaboration voulues.
L’auteur de l’un des mémoires fournis à Bidet pour son Traité sur la culture de la vigne, publié en 1659, M. de Navarre, parle de trois reproches qui étaient faits aux échalas de chêne. Ils pourrissaient en terre; ils étaient sujets aux vers ; ils répandaient une liqueur noir&tre nuisible au pied de vigne.
Ces deux premiers reproches sont faciles à admettre lorsqu'on songe ù ce que nous venons de dire. Quant au troisième, il mérite un moment d’attention.
Lr chêne est, comme on sait, une essence riche en un principe immédiat que les chimistes nomment tannin ou acide tannique. Par lui-même ce principe n’a aucune couleur, mais lorsqu’il vient, en s’écoulant du bois avec sa sève, à rencontrer le fer que contient toujours le sol, surtout quand il est argileux (1), alors il se fait une combinaison d’où résulte un tannate de fer, ou, si l’on aime mieux, de l’encre, car telle est strictement la composition de cette liqueur.
Généralement le tannin n’est pas favorable aux plantes de nos cultures annuelles et en première ligne au blé: témoin ce qui arrive quand on croit engraisser les terres destinées à ce genre de production, par des terreaux enlevés dans les bois de chêne. Mais pour la- vigne c'est bien
(I) C'est l’oxyde de fer ijai, dans .le plus grand nombre de cas, colore les argiles.
différent, et, sans vouloir nier le mérite de Tobservation dont il s’agit, nous rappellerons que justement il y a du tannin dans les vins du Bordeiais, et que c’est là une des causes essentielles de leur action bienfaisante sur l’économie animale , et de leur longue conservation.
An reste, ce qui prouve toute la valeur du cbéne pour la fabrication des échalas, c’est l’abus que l’on a pu faire quelquefois de ce bois précieux, pour ce genre d’emploi ; c’est la défense portée par François 1", le 22 mai et le 6 juin 1539, d’échalasser les vignes avec du boisde chêne; c'est le renouvellement de cette défense, par Henry II, le 2 juin 1548.
Le châtaignier vient après le chêne comme bois propre à faire des échalas, avec ces avantages en outre qu’il croît beaucoup plus vite dans les taillis qui lui sont particuliers et où on le coupe tous les cinq ans, terme moyen ; qu’il est moins bran chu et beaucoup plus droit.
Les vignobles du Médoc surtout en font un grand usage, et, bien qu’il y ait dans la Gironde des taillis de châtaignier assez étendus, c’est principalement le Périgord qui leur fournit cet article.
L'acacia fait aussi do très-bons échalas dont l'usage, encore peu ancien dans le département de la Gironde, se répand chaque année davantage (1). Les taillis qui produisent cette essence sont en plein rapport à l’âge de dix
<I) Aucoimnencement dnXVIM® siècle, l’acacia, arbre d'Amcriqne introduit en France, vers IGOO, par Robin, professeur de botanique, u'ctait encore connu dans nos contrées que comme arbre d’agrément. En I7l>2, Balan publia nn ouvrage sur cet arbre précieux [Noxtveau traUè sur l’arbre nommé aoaàa. Bardeaux, les frères Labotiire.) dans lequel il le signalait comme pouvant entrer dans la grande culture. Plus tard, M, Bergeron, M. le général Rigmrax, etc., s’appliquèrent i cette cnllure. L’Académie des sciences de Bordeaux y aida aussi beaucoup par ses prix. On sait combien aujourd'hui il est commun dans nos campagnes et quels services il y rend .
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à douze ans; alors les coupes sont faites tous les trois ans. ils prospèrent dans les sables gras de la rive gauche de la Garonne.
Les cchalas d’acacia ont l’inconvénient de travailler après la coupe, de se contourner. Mais il est un moyen d’obvier à cet inconvénient et d’ajouter en même temps beaucoup à leur solidité et à leur duree, c’est de les mettre dans r«au, de les noyer, comme on dit. Ainsi immédiatement après la coupe, en octobre, on les met dans l’eau et on les y maintient complètement immergés, au moyen do pierres, jusqu’au mois de juin suivant. Sortis de cette eau, ils se pèlent facilement, et pourvu qu’on les éloigne alors, pendant quelques jours, des habitations, à cause de la mauvaise odeur qu’ils répandent en séchant, on a fait une très-bonne et très-profitable opération.
Le pin est , dans la Gironde, l’essence qui fournit le plus d’échalas pour les vignes. Son abondance, dans les landes voisines des vignobles, sa propriété de pousser vitn et droit, la résine qui l’imprégne et concourt à sa durée, sa légèreté, son bon marché relatif : tout cela sont autant de circonstances qui le font rechercher et rendent sen •" emploi extrêmement commun.
On voit ici, du reste, un exemple remarquable du concours mutuel que peuvent se prêter les différentes cultures dans un même pays, et, malgré la prétendue stérilité qu’on se plaît tant è lui reprocher, la lande se trouve, en quelque sorte, associée à la production des vins qui font la réputation et la richesse du Bordelais.
Rarement les semis de pius sont faits dans le but exclusif de fournir des échalas ; ce genre de produit est la conséquence des éclaircis qu’on est dbligé de leur faire subir peu d’années après leur établissement et à plusieurs reprises : de là la différence, en longueur et en grosseur.
des échalas qu’on en obtient, sans compter ceux que l’oii peut obtenir de sujets beaucoup plus avancés en âge, de vingt à vingt-cinq ans, et au moyen de ia fente.
Le saule fournit aussi des échalas, mais ia quantité en a été bien réduite, dans ia Gironde surtout, depuis iepou de réussite et de durée des sujets de cette essence, autrefois si facile à multiplier dans tous les terrains frais et humides, par la simple bouture. C’est là un exemple remarquable de plantes auxquelles notre sol ou notre climat peuvent être devenus hostiles, ou qui ont vu diminuer erc elles-mêmes la force vitale dont elles avaient fait preuve d’abord (t).
Pour la production des échalas, les saules cultivés en plein (Saussaies ou Saulsaies) ou en bordures, sont maintenus à l’état de têtards, et leur coupe se fait, terme moyen, tous les trois ans.
On comprend que l’on peut encore emprunter des échalas à grand nombre d’autres essences : aux peupliers, aux érables, aux mûriers, etc...
Par rapport à leurs dimensions, les échalas, ce à quoi on donnait et on donne encore, dans le Bordelais, le nom collectif d’œuvre et en patois obré, forment un certain nombre de classes parfaitement définies par les anciens règlements municipaux de la ville de Bordeaux. Nous avons déjà fait connaître ces règlements, tant anciens que modernes (première partie.)
Pour fabriquer les diiférentes sortes d’échalas, on use, soit purement et simplement, des pousses des différentes
(I) I Depuis ({uelques années, écrivait, en 1809, un agronome bordelais, feu M. Bergeron, les plantations de saules, vulgairement connus soue le nom i'Auhicr, dépérissent sensiblement dans cette contrée, et les produits sont moindres de plus de moitié qu'ils ne l’étaient il y a dix ans... » (BitlMiii polymathique.)
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essences ci-dessus mentionnées, soit de leurs tiges plus ou moins âgées et que l’on refend. Cette dernière manière de procéder est surtout usitée pour le pau et pour le canasson.
Comparés d'essence à essence, les échalas n’ont pas la môme durée, et c’est sur cette considération principale que sont basées les düTérences sensibles de prix dans chaque catégorie.
Le chêne, le châtaignier et l’acacia peuvent durer plusieurs années, surtout quand ils ont été empruntes à des billes assez âgées et assez grosses pour donner du buis complètement élaboré.
Le pin n’offre pas, à beauéoup près, les mêmes avantages; mais quand l’arbre a été gémé, quand il a fourni pendant de longues années des produits résineux, son bois, par ce moyen, se trouve avoir acquis des propriétés qui le placent, pour l’emploi dont il s’agit, sur la même ligne que les essences beaucoup plus dures.
Nous disons pendant longues années, car, à cet égard, il y a un genre de fraude qui consiste à gémer de trèsjeunes pins que l’on veut détruire, à les gémer à pin perdu ou à mort, comme on dit, et à faire de ces pins des carrassons qui ii’ont pas, à beaucoup près, la valeur des autres.
EnQn, les échalas do saule sont ceux qui durent le moins, et quand le prix et la proximité font qu’on leur donne la préférence, on trouve souvent, dans la facilité qu’ils ont à pousser, à former à leur extrémité un bouquet dont le genre de verdure tranche avec celui de la vigne, une circonstance qui favorise leur durée.
On a eu recours souvent à des moyens propres à retarder la corruptibilité du bois des échalas, surtout de la portion de ce bois mise en terre. Le premier, le plus ancien de ces moyens, est la carbonisation.
Il y a bien longtemps, en effet, que ce moyen est connu et les anciens savaient parfaitement qu’il est possible ainsi de retarder indéfiniment l’altération du bois, au point même de pouvoir se fier à lui du soin de délimiter les champs. « Quant au charbon, dit saint Augustin (1), n’est-ce pas merveille que cette fragilité, d’une part, que brise le moindre coup, que broie la plus légère {u*ession, et, d’autre part, cette invincible consistance qui défie l’action de l’humidité et les efforts d«s âges ; jusque-là qu’aux limites des champs on enfonce dans le sol du bois carbonisé, comme un témoin éternel prêt à convaincre quiconque, dans la suite dés temps, viendrait à s’élever contre la vérité des partages. »
Malheureusement ce moyen, bien simple d'ailleurs, n’est pas sans quelques difficultés d’application : on peut brûler le bois que l'on veut simplement charbonner, et en outre cela demande un travail assez long.
Des moyens plus pratiques ont pu être employés dans ces dernières années. On a eu recours à une matière provenant de la fabrication du gaz d’éclairage, une sorte de bitume, le coltar, dans laquelle on a plongé tout ou partie des échalas.
Mais ce qui a le mieux réussi, c’est l’injection d’une liqueur essentiellement conservatrice, en un mot ce qui constitue la belle invention de M. le docteur Boucherie : invention trop connue pour que nous nous arrêtions ici à la décrire.
Enfin, nous ne dirons qu’un mot non plus de l’échalassement au moyen du fil de fer. Des essais assez nombreux de ce mode de procéder ont été faits dans la Gironde, et
(f) Cité de ]Hch, liv. XXI, ch. iv.
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l’époque ne peut être éloignée où l’on pourra être flxé sur sa valeur agricole et surtout économique.
Appiiration de* échaia». — Dans les plantations nouvelles, rien n’est plus facile que la mise en place des échalas, leur espacement, leur alignement symétrique. Mais quand les vignes ont atteint un certain êgo,il faut en cela examiner et tenir grand compte des ceps, des besoins» du développement, de l’attitude de chacun d’eux.
Il faut aussi tenir compte de la manière dont on cultive, à la bêche ou à la charrue.
Dans le premier cas, on comprend que les échalas peu> vent être placés d’une manière moins régulière : l’intelligence de l’ouvrier les garantissant, jusqu’à, un certain point, des chocs et autres accidents susceptibles de les déranger ou de les détruire.
Dans le second, cette régularité est beaucoup plus nécessaire, afin qu’ils ne gênent pas la charrue dans ses mouvements, et que celle-ci ne puisse les accrocher et les renverser.
C’est dans les vignes du Médoc particulièrement que ces dernières observations sont essentielles, et l’usage a démontré à cet égard, quant à leur position, à leur espacement, à leur altitude, etc., une foule de considérations de détail qu’il serait difQcilede rapporter ici, mais qui ont en général une véritable importance.
Presque toujours au surplus, les échalas sont alignés dans le sens du rang de vigne, et ce n'est que dans les vieilles plantations et par des causes déjà exposées, qu’on les voit, comme les ceps eux-mêmes, en quelque sorte disposés au hasard.
Quant à leur hauteur et à leur nombre, d’une manière absolue c’est le mode de culture de la vigne qui décide
de ces points, d’une manière relative c’est son état particulier.
Dans les Palus, les vignes les plus élevées du Bordelais avec certaines vignes à vin blanc des rives du Céron, on fait usage de ce que nous avons nommé paux. Ces vignes, disposées sur trois branches principales, ont besoin de trois paux pour les maintenir en éventail, ou dans l’attitude que les gens de la pratique appellent en crucifix.
Dans les Graves et sur les Côtes, c’est le nombre des cots et des astes, en un mot la vigueur plus ou moins grande du pied, qui détermine du nombre d’écbalas à employer. Rigoureusement, il en faut un à chaque aste et ceux-ci ne peuvent pas toujours être placés sur la même ligne.
On sait également, et d’après ce que nous avons dit précédemment, quelle est la disposition toute spéciale des vignes du Médoc, avec ses carrassons s’élevant au-dessus de terre de 0 m. 35 environ et ses lattes attachées à l’extrémité et courant d’un bout du sillon à l’autre. Un hectare exige environ 20,000 carrassons et 2,000 lattes.
Enfln les vignes en Joualle exigent aussi les échalas les plus forts et les plus élevés; il leur faut également des lattes disposées dans le sens horizontal, pour être maintenues en espalier.
Dans la Gironde, les échalas ne sont pas extraits de terre à l’automne pour être replantés au printemps. Généralement on trouve dans l’usage qui consiste à les aiguiser des deux bouts, un moyen de conservation qui supplée è cet usage, susceptible d’ailleurs de donner lieu à plus de travail. De la sorte effectivement, on se borne à changer leur altitude alternativement; à mettre dans la terre ce qui était en l’air et réciproquement.
Enfin le travail qui consiste à appointer ou aiguiser les
; , t,oo;;k
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échalas, a encore ses règles. D’abord, il doit être fait avec un instrument bien tranchant, une bonne serpeet de manière à ce que la pointe présente au moins trois faces (Qg. 36). De manière que cette pointe soit bien dans l’axe de l’échalas : circonstance qui favorise particulièrement la justesse de son placement.
De* llen« de la vigne, par rapport A leur origine. A leur préparation, eir... — La nécessité d’introduire dans toutes les opérations de la culture en général la plus grande économie, jointe à la quantité considérable de liens que réclame la vigne; tels sont les motifs qui ont fait recourir, pour cela, à un produit immédiat de la terre et qui ont fait aussi de ce produit l’objet d’une culture spéciale et fort importante dans tous les pays vignobles.
Cette culture, c’est celle d’une espèce et d’une variété du genre Saule, fournissant l’une et l’autre des rameaux longs, minces, sans bifurcations, très-flexibles et non cassants.
Voici leur description botanique.
K Saiix Viminalis. L. Osier blanc, vime. Feuilles à peine «dentées, lancéolées-linéaires , très-longues, aigués et « soyeuses en dessous; rameaux droits et flexibles; ovai- 0 res très-velus. Printannier. Les lieux humides, etc...
« S. Vitellina. L. Vime rouge, jaune, etc... A rameaux « jaunes ou d’un rouge agréable, n’est plus regardé que >. comme une variété du S. Alba (1). 0
Le premier de ces osiers est employé par les vanniers ; il sert aussi à lier la vigne et les cercles de barriques. Pour
(1) .M. Laterrade : Flore bordelaise, 3' odiL, p. 363-4.
ces derniers emplois, c’est surtout à la variété dite vime brûle que l’on a recours.
De grandes plantations en sont faites, dans les terres submersibles et habituellement humides des rives de la Garonne et de celles de la Dordogne.
Pour y procéder, on prépare ces terres par des façons convenables; on plante des boutures nommées Civelets ou Côtes, de 0 m. 50 de long, enfoncées de 0 m. 30, on les dispose en rangs parallèles offrant pn tous sens de 0 m. 70 n i m. Quelques façons sont ensuite nécessaires pour conduire l’oseraie ou vimihe , au moment où elle doit donner dos produits, c’est-à-dire terme moyen à l’âge de trois ans.
Arrivés à cet âge, les sujets qui ont déjà donné quelques jets les premières années, offrent déjà un renflement à leur partie supérieure, une sorte de caboche d’où sortiront à l’avenir les osiers que l’on coupera régulièrement tous les ans, en novembre et décembre.
Les récoltes sont partagées en trois lots, basés sur la grosseur et la longueur des brins.
Le premier lot comprend les vîmes de cuve, les plus forts et les plus longs.
Le second, dont les brins sont moins forts et moins longs, comprend les vîmes de barrique.
Le troisième, dont les brins sont encore plus courts, comprend les vîmes pour lier la vigne et autres, dits rimes de commande.
Le vime destiné à la vigne peut être employé de plusieurs manières.
D’abord, on peut faire de chaque brin trois longueurs, cequ’on appelle des Quarte/ies, sauf à fendre les morceaux trop gros.
On peut aussi, et cela parait plus économique, les fen-
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dre tous d'un bout à l’autre, de manière à faire de chacun trois portions de môme longueur et laisser aux ouvriers le soin de les fractionner selon les cas et d’employer, aussi selon le cas, la partie la plus forte, la partie moyenne, ou la partie la plus faible.
Le vime rouge ne diffère du précédent que parce qu’il acquiert moins de longueur, qu'il est plus cassant; mais aussi ses jets sont plus nombreux, plus Ans et il est plus rustique.
Parmi les causes qui peuvent nuire à la production de l’osier, il faut citer plusieurs insectes coléoptères, qui rongent ses pousses, à l’état d’insecte parfait et à l'état de larve, les empêchent de s'allonger et les forcent à se bifurquer. Tels sont , la Chrysomèle du peuplier {Chrysomela pojiuli); une altise, celle des jardins sans doute (Altica hortensis); le Capricorne savetier {Cei'ambyx cerdo), etc...
Dans le but d’économiser sur l’osier, on emploie encore d’autres liens pour les attaches les moins solides, pour l’extrémité des branches de la vigne.
Ainsi la paille, le jonc et la simple écorce du vime.
Humide, la paille est assez flexible, mais elle se prête diflcilement au nœud qu’il faut faire.
Le jonc est préférable, il est plus souple et plus résistant, mais trop souvent il en faut deux ou trois brins à la fois et le nœud qu’il permet risque aussi à se défaire.
L’écorce du vime fournie par les vanniers, offre à peu pits les mêmes avantages et les mômes inconvénients.
Dn iias« proprement dit. — Le liage est l’assujettissement déflnitif, au moyen d’un lien, aux échalas qui devront leur servir d’appui, tant des pieds que de leurs branches et des portions de sarments conservés par la taille.
l-A VIGNE DANS LE BORDELAIS
Ici plusieurs considérations principales doivent guider l’ouvrier chargé de ce travail : la solidité; l’attitude à donner aux branches et sarments; les précautions à prendre en vue des jets qui en sortiront ; le temps propice à l’opération.
La condition de solidité doit faire varier le lien à employer aussi bien quant à sa grosseur que quant à sa longueur et l’on comprend aussi que la nature, la qualité de ce lien iui-mème, entrent pour beaucoup dans cette condition comme au surplus nous venons de le voir.
L’attitude à donner aux branches et sarments est une circonstanoe qui fait jusqu’à un certain point partie de la taille elle-même, comme nous l’avons vu également.
Dans une vigne faite, cette attitude est déjà établie quant aux branches; mais pour les sarments de l’année, les sarments ménagés par la taille, elle peut être, dans bien des cas, l’objet d’une appréciation plus ou moins difficile et toujours importante. D’autant mieux que l’état du terrain, l’espèce du cépage, le mode de culture sont de nature à la faire varier.
Dans les vignes taillées à court-bois ou à côls, l’échalas, s’il y en a, ordinairement unique, est placé contre le pied lui-même, comme le tuteur d’un arbre fruitier, et un lien suffit pour les assujettir l’un à l’autre.
Dans les vignes auxquelles on laisse une ou plusieurs astes, comme dans celles des Graves, des Côtes et surtout de Palus, ces astes sont assujetties aux échalas, afin de leur faire prendre la courbure que comporte ce mode de disposition et de les y maintenir.
Enfin dans les vignes traitées à la façon du Médoc, les deux astes, ou bras que comporte ce genre, sont aussi assujettis aux lattes destinées à les maintenir.
On comprend qu’indépendamment de ces pratiques gé-
TllAVACX ANNUELS DU VIGNOBLE
nérales, il doit se rencontrer çrand nombre de pieds de vignes dont l’état, la situation, etc..., exigent des ligatures spéciales et qu’ici encore, comme dans toutes les autres pratiques de la culture, il serait tout à fait impossible de prévoir tous ces cas.
Notons aussi les liens qui ont quelquefois pour but de suspendre en quelque sorte, à une branche supérieure, une branche inférieure et de garantir ainsi à cette dernière une attitude semblable à la première.
C’est ainsi, entr’autres, que dans plusieurs communes du plateau de l’Entre-deux- Mers, les pieds de vignes, par ces sortes de liens, représentés en A, A (fig. 37), offrent l’aspect ci-dessus.
Nous citerons aussi ce qui se pratique dans les vignes de Palus de S. Macaire, où l’on parvient, à l’aide de quelques liens, à soutenir un sarment dont la longueur s’explique
par la richesse excessive de ces terres; par la nécessité de profiteV de toute cette richesse; par le peu de qualité des vins obtenus fig- 38- (flg. 38).
Chaque année, dans la localité dont il s’agit, cette longue liage est changée do côté, selon la vigueur et les exigences du pied.
II est à peine nécessaire de mentionner l’obligation dans laquelle se trouve l’ouvrier chargé de lier la vigne.
Fig. 37.
non-seulement de respecter les boutons, mais encore de prévoir la gène que pourrait causer aux jets à venir, des liens mal placés. C’est pour cela du reste et adn de prévenir ce double inconvénient, que l’extrémité des astes uniquement conservées pour faciliter le liage, sont privées de leurs boutons, sont éborgnées.
ËuQn tous les temps ne sont pas également favorables au liage.
D’abord il ne faut pas attendre, pour y procéder, que la saison soit trop avancée, que le bouton déjà gonflé puisse être endommagé et même détruit.
Pour ce qui regarde les sarments qui doivent recevoir une certaine courbure et qu’îl est nécessaire pour cela de contraindre, de forcer jusquH un certain point, il ne faut pas les lier dans des temps trop froids, ni trop secs, parce qu’alors ils n’ont ^dus de souplesse et peuvent se rompre.
Dans tous les temps même, il est toujours bien de prendre des précautions pour prévenir ces sortes d’accidents.
Art. IX. — Opérations de la coltcre, principaleiient
BASÉES SCR LA NÉCESSITÉ d’aSSCRER A LA PI.ANTE L* ALIMENTATION OU’eLLE prend PAR SES RACINES.
D’une manière générale, une terre s’épuise eo produisant. Elle perd peu à peu ceux des éléments de ses produits qui ne lui sont pas restitués.
Or, ia vigne est cultivée pour sotn fruit avec lequel on fait du vin : denrée dont l’exportation a toujours été des plus lointaines et des plus actives.
Il est "vrai que la vigne appartient à la catégorie des plantes dites ligneuses, dont l’existence est indéfinie; qu’elle est pourvue de racines longues et vigoureuses, susceptibles de pénétrer dans la terre très-profondément et d’en extraire les matières nutritives que les plantes an-
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nuelles et herbacées ne sauraient atteindre; qu’en outre, elle possède un feuillage large et abondant, également précieux pour lui permettre de puiser dans l’atmosphère tout ce que celle-ci peut lui offrir pour son alimentation.
Il est vrai aussi qu'elle est beaucoup moins exigeante que la plupart des autres espèces cultivées, à l’égard des matières essentiellement nutritives des plantes en général ; à l’égard des matières qui constituent le fond des engrais proprement dits, des matières azotées.
Il est encore vrai que, pour les plantes douées d’un tel avantage, certains phénomènes météorologiques et particulièrement la pluie, peuvent assurer au sol, sinon la totalité au moins une notable partie des éléments que celuici est obligé de fournir pour Tucle de la végétation (1).
Enfin, on peut dire aussi qu’en donnant son fruit , comme gage de sa culture, la vigne donne beaucoup moins que d’autres plantes dont on exige, à ce même titre, souvent la totalité de leur individu et qu’ainsi elle est d’autant moins épuisante pour la terre.
Tous ces faits, dès longtemps constatés, joints en outre à l’habitude dans laquelle on est de réserver à la vigne les plus mauvaises terres et aussi au profit que l’on trouve à agir ainsi, sont cause du dicton bien connu :
La vigne n'a pas besoin d’engrais t
Ils sont le motif aussi de ces paroles d’Olivier de Ser-
(i) D'après les beaux travaux de plusieurs physiciens et chimistes, notamment de MM. Boussingault, Deville, Barrai, etc..., les eaux de pluie même les plus limpides sont loin d'ètre pures.
On a constaté A Manchester, au voisinage de la mer, que 10,000 kil. d'ean de pluie donnaient, terme moyen, 1 kiL de sel marin (chlorure de sodium).
D'après M. Barrai chaque hectare de terre, à Paris, reçoit annuellement par la ploie : acide nitrique, 83 kil. 6; ammoniaque, 15 kil. 3; chlore, 13 kil.; chaux, 31 kil. 2 ; magnésie, 9 k.
JO
res, beaucoup' moins absolues il est vrai, mais tendant à justitierla même opinion, a Le fumer de la.vigne n’est universellement requis : seulement celle qui est en terre trop maigre a besoin d’amendement : car en fonds assez bon, elle ne désire que la bonne culture. Aussi d'employer indilfcremment toute sorte de fumiers à la vigne, n’est bien entendre cette sorte de ménage. »
Cette manière de raisonner est juste, s’il s’agit d’une vigne plantée dans une terre riche, ou dans une terre non encore fatiguée parce genre d’emploi; s’il s’agit d’une vigne dont on n’a pas intérêt à accélérer 1a production ; enQb s’il s’agit d’une vigne dont on craindrait, par cette accélération, d’altérer les produits sous les rapports de la qualité.
, Mais comme les vignes ne se trouvent pas toutes également comprises dans ce petit nombre de catégories dans la dernière particulièrement; elles peuvent souvent imposer, au principe rigoureuï qui les priverait d’engrais, certaines modifications. Il suit de là que ce principe n’est pas aussi absolu que semblerait le faire croire son énonciation ; qu’il peut être modifié et recevoir sans danger un grand nombre do tempéraments.
Dans bien des cas, donc, il est avantageux d’aider la production de la vigne, par l’emploi des engrais ; mais en observant pour cela des règles, également recommandées parla théorie et par la pratique, et que nous exposerons ci-après.
Tbéorle de la fumure de la vigne. — Rigoureusement, le nom d’engrais devrait être réservé aux seules matières d’origine organique, animales ou végétales, susceptibles de se décomposer dans la terre; susceptibles, par le fait de cette décomposition, de devenir solubles ou
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gazeuzes et de pénétrer ainsi dans l’intérieur des plantes, pour leur servir d’aliment.
D’après cette distinction, on nommerait stimulants les matières de nature différente, dont l’application n’aurait pour but que d’augmenter l’énergie des plantes, d’ajouter à leur activité vitale. Enfln, celles dont l’action ne devrait porter que sur la terre elle-même, dans le but de modifier ses propriétés physiques, de les rendre plus avantageuses, prendraient le nom A’ amendements.
Pour ce qui est particulier à la vigne, ces distinctions sont d’autant plus difficiles à maintenir, qu’en général, cette plante n’admet que très-rarement des engrais purs et que, presque toujours au contraire, c’est un mélange varié d’engrais, de stimulants et d’amendements qu’il convient de lui accorder.
Quoi qu’il en soit, voici sut» quels principes se trouve basée l’application des engrais aux plantes cultivées en général et par conséquent à la vigne.
i* donner autant que possible à la plante qu’il s’agit de fumer, des substances identiques à celle que révélerait, dans sa propre composition, l’analyse chimique;
2* Choisir ces substances parmi, celles dont la décomposition et par conséquent la mise en liberté de leurs matériaux assimilables, correspondent le plus exactement possible aux besoins successifs de la plante à fumer.
Or, en ce qui touche au premier do ces principes, la vigne se trouve rangée, d’après les recherches de grand nombre de «avants, dans la catégorie des plantes dont le bois est riche en sels de potasse; dont l’écorce contient une grande proportion de carbonate de chaux, et dont la moëlle et les pépins offrent des proportions notables de phosphates calcaires.
Malgré leur incontestable valeur, malgré tout le profit
que doit en retirer la pratique agricole, nous ne croyons pas néanmoins qu’il peut être prudent encore de pousser trop avant les conséquences de ces données; d’autant naieux qu’en réalité les auteurs sont loin de s’entendre sur les chiffres, mêmes moyens, à assigner à l’importance relative de chacune des substances que nous venons d’énumérer.
Seulement, et en laissant de côté les variations qui peuvent être dues au cépage, au terrain, au climat, à la culture, etc., il semble établi que, dans les cendres des vignes, ii y a environ et pour 100 en poids:
, Potasse 20
Chaux 23
Ces faits, dans leur généralité, sont donc un précieux indice pour le choix à faire des engrais à accorder à la vigne. Déjà ils disent que ces engrais, quelle que soit leur nature, quelle que soit leur origine, doivent renfermer de la potasse et de la chaux.
Or, déjà également nous savons, par la pratique, et nous le remarquerons plus bas, que ce qui convient particulièrement à la vigne, ce sont, non des engrais purs, des engrais riches, et tels que les réclament grand nombre de plantes annuelles; mais bien de simples terreaux, des composts, des mélanges beaucoup plus fournis en substances minérales qu’en débris organiques proprement dits.
En ce qui touche au second principe ci-dessus établi, il faut remarquer encore que la vigne appartient aux végétaux ligneux; qu’elle fait partie des arbrisseaux, et que son existence, toujours très-longue comparativement à ceux que l’on qualilie d’herbacés, peut être comparée à celle des arbres des plus grandes dimensions.
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Dans cette situation, la plante dont nous nous occupons n’impose annuellement h la terre qui la nourrit que des exigences bornées. Elle lui demande, dans cette durée, non de quoi constituer son individu tout entier,, comme les plantes annuelles, mais de quoi satisfaire un entretien borne : de quoi réparer les pertes qu’elle a faites en sarments retranchés par la taille, en feuilles tombées à l’antomne, en fruits cueillis pour fabriquer du vin.
Ces demandes mêmes, elle ne les lui fait pas spontanément, comme le froment dont la terre n’a reçu que le germe à développer, comme la pomme de terre qui devra sortir d’un tubercule et même d’une portion de tubercule. Elle les lui fait en quelque sorte avec ménagements, avec mesure, avec lenteur; car, si elle a à réparer des pertes, si la terre doit concourir à cette réparation ; en elle-même, dans les racines, dans les troncs, dans les branches qui la constituent principalement et qu’on lui a laissés, elle avait dés substances accumulées et élaborées; elle avait des réserves dont elle peut faire usage, qu’elle peut em- ■ployer pour les besoins immédiats du moment.
Sans doute, plus on l’aidera, et mieux, plus rapidement et plus complètement aussi, elle procédera aux réparations dont il s’agit. Cependant, à cela il y a des limites que l’on ne franchirait pas en vain ; des limites au-delà desquelles on ne passerait pas sans s’exposer à des dommages, même à des dangers pour la plante.
L’engrais dont la décomposition serait trop rapide, — et l’on sait que tel est le partage do ceux qui sont trèsriches, très-azotés, — appliqué à la vigne, amènerait plusieurs conséquences défhvorables.
Il la forcerait à s’emporter principalement en bois et en feuilles. Il pourrait aller jusqu’à nuire sensiblement, absolument même à la quantité de son fruit.
I.A VKiNE DANS I.U HORDEI.A1S
Dans tous les cas, il ne manquerait pas d’en altérer la qualité : circonstance extrêmement importante pour une denrée qui entraîne toujours avec elle des idées de perfection et dont on ne doit dès-lors soupçonner ni l’origine, ni le mode de fabrication.
En un mot, il troublerait Tbarmonie qui doit exister : d’abord entre les besoins de la plante, prise dans son ensemble, la quantité et la lenteur de ces besoins, particuliers à son tronc, à ses branches et à ses feuilles: en second lieu aussi, il troublerait l’harmonie qui doit exister entre les besoins de son fruit, la quantité, la lenteur et le degré d’élaboration des matériaux réclamés pour les diverses périodes de sa formation et de son élaboration complète et déflnitive.
Kubnfanrea vniploy^e* ponr fnmer la l«>iir
«■laimillration. — Avant la connaissance précise des principes ci-dessus exposés, la pratique avait démontré l’avantage qu’il peut y avoir, en certains cas, à fumer la vigne; elle avait démontré aussi, au moins elle avait fait entrevoir, quelles étaient les règles à suivre pour le choix des substances à employer dans cette opération. Nous aurons occasion effectivement de constater tout ce ^u’il y avait de positif et de logique dans ses données sur ce point capital.
Un fait bien remarquable d’abord, c’est que les matières employées, les méthodes suivies de nos jours pour la fumure des vignes, ne diffèrent presque pas de tout ce qui se faisait, dans le même objet, aux époques les plus reculées. En cela, il y a une nouvelle et éclatante preuve des connaissances profondes dos anciens, en ce qui touchait aux cultures proprement dites, aux cultures considérées isolément et par rapporté chacune des plantes qui
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en étaient l’objet. Le froment et les autres plantes d’assolement, sur lesquelles il nous ont laissé d’admirables préceptes, ont vu changer et se perfectionner rensemble, les systèmes de culture dont ils font nécessairement partie; mais la vigne toujours seule, toujours traitée isolément, ' n’a pu varier sous ce rapport, et voilà pourquoi, en ce qui lui est particulier, presque tout ce qui se faisait autrefois se fait encore aujourd’hui.
Bien que toutes les substances que nous appliquons à la vigne le soient en vue d’agir sur sa vigueur et d’augmenter son produit; il s’en faut de beaucoup néanmoins que nous puissions donner à toutes le nom d’engrais.
On sait effectivement, et nous venons do le rappeler, qu’en rigoureuse théorie, ce nom est le partage exclusif des débris des deux règnes organiques, animal et végétal, capables, en se décomposant dans la terre, de fournir aux plantes les substances qu’elles ont besoin de s’assimiler, pour soutenir leur existence.
On suit aussi que, parmi les matières analogues empruntées au règne inorganique, les unes ont pour but d’exciter la vitalité des plantes ;on les nomme $(imu/an/«; les autres de modifier le sol dans lequel elles sont introduites, de lui rendre de plus en plus favorables ses propriétés physiques : ou les nomme amendements.
Toute simple et toute naturelle qu’elle est ici, néanmoins, nous le répétons, il nous serait bien difficile de BOUS astreindre strictement à celte classification. Nous aimons donc mieux, tout en conservant ses bases, classer ainsi qu’il suit les matières nombreuses et extrêmement . variables d’origine, de nature, de composition, accordées à la vigne au titre qui nous occupe.
1° Üébris des animaux. A, mous et putrescibles. B, solides. C, excréments. — S» Üébris des végétaux. A, ligneux. B,
herbacés. — 3* Mélange de ce$ deux natures de débris. Engrais mixtes ou fumiers.
II. scBSTANCxs iBoaGAHiQUES. — i* Slimiulanls. — 2° Amendements.
SulMtanre* organlq[ac«i ou engrais proprement -dite. — La Qa de l'article précédent suflira pour bien faire comprendre la classification qu’il est possible d’établir entre les substances nombreuses entrant dans cette première catégorie.
D'une manière générale, ce qui caractérise particulièrement ces substances, au point de vue sous lequel nous les envisageons ici, c’est la richesse de leur composition en matériaux assimilables par les plantes; c’est la grande facilité qu’ont ces matériaux à se désagréger, à devenir libres ; c'est la promptitude avec laquelle peut se faire cette désagrégation, cette décomposition du produit qu’ils formaient auparavant.
r. — Débris des animaux. — Malgré le nombre et la variété des matériaux qu’il est possible d’emprunter directement aux animaux, pour s’en servir comme engrais, néanmoins il est encore facile de répartir ces débris, ainsi qu’on le voit ci-après, dans un petit nombre de divisions assez nettes et assez tranchées : selon qne ces débris sont mous et putrescibles; ou durs et d’une décomposition très-lente; ou enfin selon qu’ils constituent la matière des <réjections Journalières, de ces animaux, mêlées aux litières.
A. Débris mous et putrescibles des animaux. — II s'agit ici principalement de la chair proprement dite des animaux, du sang, etc... Or, tous ces débris, d’une grande valeur comme engrais à cause de leur constitution, de la facilité et de la rapidité de leur décomposition, conviennent beau-
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coup moins à la vigne qu’aux piaules annuelles et herbacées ; qu’aux plantes dont la durée est courte et les produits azotés, comme le blé particulièrement. Encore faut-il, pour ces plantes, user, en les leur appliquant, de certains ménagements, de certaines précautions.
Ils sont donc très-peu employés pour la vigne, même après les préparations diverses destinées à retarder leur décomposition : tant dans les endroits où l’on veut les conserver, que dans la terre où on les dépose.
Ce sont des engrais de celte nature surtout qui offrent le double inconvénient de trop exciter les parties herbacées delà vigne, au détriment de son fruit; souvent de communiquer à ce dernier des saveurs, des odeurs plus ou moins désagréables : circonstances du reste sur lesquelles nous reviendrons.
B. Débris solides des animaux. — Sous cette désignation, un peu vague peut-être, nous comprenons tous les débris d’animaux dont la décomposition est très -lente et à laquelle même quelquefois on est obligé d’aider par des moyens spéciaux. Tels sont les os, la corne, le crin, la laine, etc.
Les os, complètement dépouillés des parties de chair qu’ils pouvaient retenir et môme des matières grasses et huileuses dont ils pouvaient être imprégnés, apporteraient encore à la vigne des sels d’une grande valeur; s’il était facile de les réduire en poudre, et si cette matière n’avait pour les arts, pour celui du raffinage du sucre, une valeur que ne saurait y mettre toujours l’agriculture.
Nous ne connaissons pas, en effet, d’application de ce genre, faite à la vigne assez en grand et d’une manière assez soutenue pour en tirer quelques règles précises. Néanmoins, il paraîtrait que les os réduits en poudre, par
un moyen mécanique quelconque, produisent, même à quantité réduite, une action très-énergique sur la vigne, et cela, circonstance bien précieuse, sans agir le moine du monde d’une manière désavantageuse sur la qualité de ses produits.
La corne a dès longtemps été citée comme convenant à la vigne, soit que dans ce but on la divise suffisamment, soit qu’on l’emprunte à certaines industries, comme celle du fabricant de peignes, qui la livrent à l’état de rapure et telle qu’elle doit être pour agir comme engrais, pour se décomposer.
Cette matière usitée dans l’Anjou, dans le comté de Nice, etc..., parait devoir être employée avec ménagement, si l’on veut éviter sa funeste influence sur le produit de la vigne : influence signalée par plusieurs observateurs et notamment par M. le comte Odart, qui assure qu’uue vigne ainsi fumée donna pendant plusieurs années des raisins immangeables et un vin à saveur dégoûtante (1).
• Un autre inconvénient de cette substance, à ce qu’il parait, c’est de ne point renfermer les sels exigés par la vigne et do tromper ainsi son attente, sous un rapport trèsimportant. « Bingen, sur le Rhin, nous dit Liébig, avait obtenu des résultats très-avantageux pour la vigne, en faisant usage d’un engrais de rognures de cornes ; mais après quelques années, le rapport des feuilles et du bois, le rendement de la vigne en général, diminuèrent au grand détriment du propriétaire, et il eut bien sujet de se repentir de s’ôtre écarté du procédé d’engraissement usité dans ce pays et reconnu pour y être le meilleur. Par l’em-
(I) Congres de l ignerons, session de Dijon, 1846, p. 127.
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ploi des rognuie» de corne, la vigne avait été surexcitée dans son développement ; dans deux ou trois ans, toute la potasse qni en aurait assuré l’existence future, avait été consommée par la formation du fruit, des feuilles, des bois que l’on enlevait au vignoble sans les remplacer, puisque l’engrais qu’on y amenait ne contenait pas do potasse (1). »
Le crin, le poil, les cheveux, la laine, doivent aussi être mentionnés. Ces trois premières substances no sont pas très-communes et leur emploi ne peut être en quelque sorte qu’accidentel; sauf cependant le poil, celui de bœuf, que peuvent fournir les tanneurs, mêlé en outre à des débris de peaux et autres d’un effet très-énergique, trop énergique peut-être?
Quant à la laine, on peut l’obtenir en plus grande quantité ; soit à l’état de toiiture, ainsi que la livrent les fabriques de draps et de couvertures; soit à l’état de chiffons.
Chaptal signale les effets prodigieux de la laine appliquée aux plantes annuelles, au blé, sous cette première forme (2), en même temps qu’il rappelle que pendant longtemps les Génois recueillaient avec soin, dans le midi de la France, tout ce qu'ils pouvaient trouver de retailles et de débris de tissus de laine, pour le faire pourrir au pied de leurs oliviers.
On comprend que le déchirement, la plus grande division de la laine en chiffons, est une condition essentielle de ce genre d’engrais, dont les effets, d’ailleurs, ont été remarquables dans quelques localités (3).
(1) Chimie organique, etc..., p. 108.
(2) Chimie appliquée à l' Agriculture, T. 1, p. 132.
(3) Congrès de vignerons, Session de Lyon, 1847, p. 215.
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C. Excréments purs ou mélangés des animaux. Les excréments des animaux sont les matières les plus communément employées comme engrais ; elles sont d’ailleurs les plus abondantes, les plus faciles à se procurer et leur production se lie presque partout, de la manière la plus directe, à l’ensemble de l’exploitation agricole. ‘
Leur application peut se faire sous deux formes principales : à l’état de pureté, ou mélangées avec les litières que l’ou donne aux animaux et, dans ce dernier cas, elles constituent ce que l’on nomme les fumiers.
La pratique la plus ancienne et la théorie la plus rigoureuse, sont d'accord pour condamner l’application à la vigne des excréments purs des herbivores et, à plus forte raison, des autres espèces dont l’alimentation est plus riche et plus variée.
Il est bien facile de comprendre en effet, en songeant aux règles exposées ci-dessus, que les excréments des animaux en général, par l’abondance de leurs principes azotés, par la promptitude de leur décomposition, ne se trouvent pas dans les conditions voulues pour prêter à la vigne, comme engrais, le genre de concours progressif et continu qu’elle réclame.
D’ailleurs, qu’on ne s’y trompe pas, l’expérience et l’observation avaient dès longtemps fait comprendre qu’il y avait en cela une prodigalité contraire aux vrais préceptes de l’agriculture; elles avaient révélé que la vigne, dans son alimentation, procédait avec trop de lenteur pour que des substances dont la décomposition est extrêmement rapide, ne se perdissent, pas en grande partie avant qu’elles n’eût pu en profiter. ^
Elles avaient démontré également que leur action, trop vive, trop subite, se faisait beaucoup plus sentir sur les pousses annuelles de la vigne et sur ses feuilles, que sur
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son fruit Que même, arrivées à un certain degré d’abondance, elles tendaient à réduire ce dernier, parfois à le faire disparattre complètement
Enfin, elles avaient démontré encore que ce fruit et le vin qui en provenait, pouvaient participer à la saveur et plus encore à l'odeur de ces sortes d’engrais; qu’ainsi la qualité de ce dernier pouvait en être très-sensiblement altérée.
Ainsi s’expliquent les motifs pour lesquels les excréments purs des animaux, môme des herbivores, et, h plus forte raison, ceux des carnivores, ceux des granivores, ne sont pas appliqués à la vigne : la nature de cette plante, son mode d'existence, les exigences do son fruit, les notions les plus élémentaires de la chimie et de l’économie rurale, s'y opposent également.
Si nous ne tenions pas compte du temps où écrivait Olivier de Serres, et si nous ne songions pas que cet auteur vénérable n’avait pas en vue, au moins d’une manière spéciale, les vignes è grands vins, nous nous étonnerions beaucoup plus de le voir recommander des engrais dont les inconvénients viennent de nous être révélés: recommandation contre laquelle s’élève avec juste raison M. le comte Odart. • Malgré mon respect pour Olivier de Serres, dit-il, j’ai quelque peine à déférer à sa recommandation a l’égard de la colotnbine et de la poulinée, fumiers de pigeons et de poules, on faveur desquels il fait une exception, quant à leur application à la vigne. Je ne pense pas qu’ils puissent être employés seuls sans influence fâcheuse sur la qualité du vin. La poulinée surtout, et sous te nom je comprends le fumier de toutes les sortes de volailles de basse-cour, a, comme le fumier des animaux omnivores, une odeur forte et infecte. Je me déciderais plus facilement, d’après l’expérience que j’en ai souvent
faite, à partager la croyance de Golumelle sur les bons effets de l'urine humaine, gardée quelque temps et mêlée avec deux tiers d’eau ménagère, particulièrement dit-il, pour les arbres fruitiers et pour la vigne. Cet engrais, à son avis, surpasse tous les autres. Je ne vais pas cependant jusqu’à penser avec lui que cet engrais, auquel je pourrais donner le nom de lizée humaine, accroît la saveur et le parfum des fruits : toutefois , je le crois beaucoup plus énergique que le liquide de môme nature appelé lizée ou purin, d’un usage ancien en Flandre , en Alsace et en Suisse, où on le répand généralement sur les prairies et quelquefois au pied des ceps de vigne, selon M. Barré (l).«
Ce serait ici le lieu de dire un mot du guano et de son application à la vigne, si tout ce qui précède ne suffisait pas pour faire comprendre que cet engrais, le plus riche, le plus actif, le plus énergique de tous, ne pouvait convenir à une plante qui redoute également une alimentation trop abondante et une excitation trop vive.
Fumer de cette manière une vigne dont les produits sont recherchés pour leur qualité, c’est commettre une imprudence; fumer de cette manière une vigne dont les produits sont recherchés pour leur quantité, c’est commettre une prodigalité (2).
S". — üébris des végétaux. — D’après les principes développés ci-dessus, il est facile de comprendre que toute matière végétale peut servir à fumer la vigne. Que dans
(1) Manuel du vigneron, p. 284.
(2) A la rigueur, il serait facile de comprendre pourquoi, dans le midi de la France, on a toujours négligé des substances fertilis.antes dont^ l’usage au contraire est dès longtemps admis dans le nord. Evidemment cela doit tenir à la difiérence tranchée des produits des deux régions et aussi de leurs climats. Dans le Midi, c'est généralement la qualité qui domine, avec les séductions du goût et de l'odorat ; dans le Nord, c'est la quantité.
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cette matière on doit retrouver nécessairement tout ou partie des substances constituant cette plante ; de même qu’on doit y rencontrer aussi, quoique à des degrés variabies, cette lenteur de décomposition que nous avons signalée, comme une des exigences de la vigne, en matière d’engrais.
En réalité, la différence qui peut être établie entre les divers engrais végétaux ; la classification à iaquelle ils peuvent être soumis , repose beaucoup plus sur cette dernière considération que sur 1 autre. Tous les végétaux, toutes les parties des végétaux, offrent une composition à peu près analogue : tandis au contraire que leur pouvoir de décomposition, le temps exigé pour cette décomposition, sont beaucoup plus variables.
Voilà pourquoi, d’une manière générale et sans entrer à cet égard dans plus de détails, on a fait, des engrais végétaux, deux grandes classes : les engrais ou débris ligneux ; les engrais ou débris herbacés.
A. Débris ligneux des végétaux. — Les débris ligneux de végétaux dont on peut faire usage pour fumer la vigne, sont nombreux et variés : toutefois, ils ont aussi des limites et celles-ci sont encore basées sur la propriété de décomposition, ou mieux, c’est le point où cesse cette décomposition elle-même qui les établit. D où il suit que tout végétal ou toute partie de végétal ligneux, susceptible de se décomposer en terre, dans un temps qui puisse permettre à la vigne d’en profiter, est susceptible de servir d engrais à cette vigne. Tandis, au contraire, qu on ne saurait admettre dans cette catégorie les autres parties plus dures, plus denses : le bois proprement dit, que 1 on sait pouvoir résister de longues années à l’action de la pourriture et se conserver indéfiniment.
Parmi les végétaux entiers que l’on a pu ainsi faire
servir à l’usage dont il s’ngit, nous citerons, comme abondants dans nos contrées : l’Ajonc {Ulex) , la Bruyère {Erica), le Genet (Genista), le Genévrier (Juniperus), etc.
L’Ajonc, dont nous possédons dans la Gironde deux espèces {U. Europaus et U. Nanus), est un arbrisseau épineux de la famille des légumineuses, toujours vert, flwirissant en jaune en quelque sorte sans interruption, extrêmement répandu dans les terrains secs et dans les landes, et servant à faire de la litière ou à chauffer les fours. On a cherché aussi à l’utiliser pour la nourriture des ruminants, comme cela se fait en grand dans la Bretagne.
La Bruyère, de la famille naturelle des éricinées, est extrêmement commune dans les landes, qu’elle couvre presque exclusivement et où l’on en compte jusqu’à huit espèces. Sur ce nombre, trois sont surtout abondantes et faciles à se procurer (E. scoparia, E. vulgaris et E. chierea). Ce sont ces plantes dont on se sert pour faire de la litière et comme combustile, surtout en usant, pour ce dernier emploi, de la racine ou souche; ce sont ces plantes aussi qui ont formé et forment chaque jour ce terreau noirâtre, cette terre de bruyèi e dont les landes sont recouvertes.
Le Genêt, autre plante de la famille des légumineuses et particulièrement remarquable par ses jolies fleurs jaunes, recherche aussi les terres de peu de valeur et les landes, dans lesquelles abondent ses deux espèces les plus communes (G. tinctoria et G. Anglica). Bien qu’on puisse tirer de la teinture des fleurs de cette plante, son usage n’est autre, généralement, que celui de l’ajonc et de la bruyère.
Enfin, le Genévrier est un arbrisseau de la famille des conifères , toujours vert, donnant des baies dont les arts
ont SU tirer parti, et recouvrant souvent de la seule espèce que nous possédons (J. Comtnunis), toute la surface de nos coteaux calcaires les plus dénudés de terre végétale et les plus arides.
Nous pourrions aussi citer le buis {Buxus sempervirens} de la famille des euphorbiacées ; mais dans nos contrées, cette plante n’abonde pas assez pour prendre rang à côté de celles que nous venons de nommer.
Dans tous ces végétaux, utilisés en partie ou en totalité, le ligneux n’a pas atteint, de bien s’en faut, la dureté et Télaboration qu’il possède dans le bois proprement dit.
£n outre de cela, il se trouve toujours réuni à des sucs, à des matières liquides ou concrètes, qu’on ne rencontre / pas non plus, au moins en aussi grande abondance, dans le bois, et dont la présence ajoute à leur valeur comme engrais, en môme temps qu’elle les dispose à la décomposition : condition impérieuse pour être employés de la sorte.
Malgré tout, un tel mode de fumer la vigne n’est pas très-commun dans le Bordelais; sans doute à cause de la lenteur que mettent à se manifester ses effets; des difficultés qu’il peut souvent offrir, et du peu de profit, en dernier résultat et bien souvent, que l’on peut en retirer.
Il semble, cependant, qu’il serait bien d’y recourir lors de la plantation de nouvelles vignes, surtout en terres argileuses. Nous nous rappelons, eu effet, avoir vu agir de la sorte dans l’Entre-deux-^Mers ; avoir vu déposer dans les fosses où devait être mise la bouture, une couche de quelques centimètres d’ajoncs, et avoir constaté par la suite les excellents résultats de cette manière de procéder.
Dans les vignobles de la Slyrie-Inférieure, dit M. Noirot, on dépouille les aulnes, les peupliers, les saules, les hë-
très, etc., de leurs branches au commencement d’août, à l’époque où elles sont le plus garnies de feuilles; on eu forme des fascines qu’on enterre dans les fosses des vignes, et l’on plante un cep, où l’on en provigne un ancien, dans la terre qui les recouvre.
Au reste, il y a bien longtemps qu’un prêtre, dom Ramello, traduisant en français un ouvrage sur la vigne écrit en italien, insistait sur l’emploi de la bruyère comme plante propre à fumer la vigne; à lui donner toute la vigueur, toute la fécondité qu’elle peut supporter, sans nuire à la quantité du vin.
De son côté, M. le comte Odart, qui a relevé avec soin tous le,<5 exemples de ce genre d’emploi cite, comme y ayant recours, les environs de Nice, le Tyrol, les Alpes Maritimes, etc. « J’ai aussi, ajoute-t-il encore, employé moi-méme avec succès de simples bourrées d’épine noire (Prunus spinosa), de bourdaine (Ithamnus frangula), d’églantier (Rosa canina) et de ronces (R«i>ns fruticosus) que j’avais soin de faire enfouir le plus profondément possible, après leur séparation de la souche ; mais j’ai surtout été satisfait du genévrier que j’ai regretté de ne pouvoir me procurer en plus grande abondance. Le végétal ligneux sur lequel j’ai opéré le plus en grand est le jeune pin, dont j’ai enfoui pendant plusieurs années cinq à six cents bourrées, prises dans de jeunes semis élagués seulement des deux étages inférieurs (1). »
L'efflcacité reconnue au genévrier (nous regrettons que le savant auteur ne l’ait pas recherchée), doit infailliblement tenir aux exigences particulières d’une plante caractéristique des sols calcaires et dans les cendres de laquelle la chaux doit nécessairement dominer.
(1) Manuei du Vigntron, p. 197.
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Quant aux fagots de jeunes pins, il serait bien facile dans le Bordelais, d'en faire l'emploi et de s’assurer si, effectivement et comme le dit M. Fodéré, celte essence est trop sèche et trop lente à se décomposer.
Faisons remarquer, au surplus, que la nature et l’état physique des terres dans lesquelles se trouvent les vignes, sont des circonstances capables d’agir très-directement sur l’emploi des débris ligneux comme engrais. Toutes choses égales d’ailleurs, ces débris agiront avec d’autant, plus d’effica:ité que les terres seront plus fortes, plus compactes et plus naturellement humides.
Remarquons encore ces paroles de M. le comte Odart, en parlant de ce genre d’emploi : « J’avais soin de faire enfouir le plus promptement possible. » C’est-à-dire, do placer dans la zone où règne une humidité constante : où l’excès de cette humidité est combattue parla présence de ces débris : où cette humidité néanmoins persiste assez pour assurer leur décomposition.
Enfin, notons également cet avis que l’habile viticulteur déduit de sa longue pratique : « C’est surtout dans les vignes Jeunes qu’est applicable le mode de fumure dont il s’agit, vers la troisième ou quatrième année, lors de l’ouverture des nouvelles tranchées pour le couchage des provins. »
C’est ici le lieu de mentionner l’emploi qui pourrait être fait encore, pour fumer la vigne, de ses propres sarments. Déjà, dès la plus haute antiquité, Caton avait parlé de ce mode de procéder, dans les termes suivants : * Si votre vigne est trop maigre, coupez-en des sarments en petits morceaux, que vous mettrez dans des sillons de labour, ou dans des fosses creusées à cet effet (1). n Et Pline, mo-
(<) Ch. XXXVII.
diflant le précepte, avait ajouté : « Si la vigne est maigre, brûlez-en les sarments et mêlez leur cendre avec la terre (1). » A notre époque, le procédé a été renouvelé avec £;rand succès, assure-t-on, par dom Ramello, en Italie, Kreebs, en Allemagne, M. Lignères, en France, et on lit, dans un des remarquables ouvrages do Liébig, qu’un vignoble conserve sa fertilité sans engrais animal, ou, en général, sans amendement du dehors, si l’on y laisse les feuilles et les sarments coupés, qu’on les enfouisse et qu'on en fasse de l’engrais (2) .
Malgré les raisons que l’on peut faire valoir en faveur de la fumure de la vigne par ses propres sarments, cet usage, il faut bien le reconnaître, n’a pas été adopté par la pratique. On a préféré user au besoin d’engrais plus énergiques et, presque partout, on a conservé les sarments pour s’en servir comme combustible.
Disons aussi que des essais en ce genre faits par un habile viticulteur de la Bourgogne, M. de Vergnette-Lamothe, ne lui ont pas réussi; que les sarments mis en terre ne se sont pas décomposés. Peut-être y avait-il là une cause inhérente au sol lui-même (3). Cependant un autre viticulteur non moins digne de conflance, M, Sébille- Auger, de Saumur, éprouva le même sort, et de plus, ses sarments coupés à 25 ou 30 centimètres de longueur, repoussèrent, et il fallut détruire le résultat de cette végétation (4).
C’est encore dans cette catégorie que peuvent être rangés les résidus de la fabrication du vin, connus sous lo nom de râpes, et qui sont principalement le produit, soit
{UUist. Nat.. L. X’îll, ch. ix.
(2) Chimie orijnniijve, etc., p. 205.
(3) Congrès de Vignerons, session de Dijon.
(4) M. Ladheï : Chimie appliquée « la Viticulture, p.-lS7.
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des grappes extraites des cuves après la mise en barriqu» du vin, ef ayant subi, par conséquent, l’action de la fermentation; soit des grappes enlevées lors du foulage du raisin par le procédé de Végrappage.
Ces résidus, dont la quantité peut être considérable dans certains domaines, offrent l'avantage, employés comme engrais, de restituer à la terre une notable proportion dès sels qu’elle avait perdus par la production desraisins. Quant à leur valeur, en cette qualité, l’expérience l’a dès longtemps démontrée, et c'estavec une juste raison que l'on s'applique à les utiliser de la sorte et selon la tendance plus ou moins grande qn’iis ont à< se décomposer.
B. Débris herbacés des végétaux.— Les débris herbacés des végétaux sont d’un usage bien plus général pour fumer la vigne, et d’ailleurs la nature elle-même nous les indique : soit en faisant croître au pied des espèces ligneuses, des herbes’ dbnt les résidus sont restitués au sol; soit en accumulant autour de ce même pied, les feuilles que détachent chaque année les premières gelées.
On sait avec quelle facilité, quelle profusion, croissent les herbes sauvages, principalement sous les latitudes les plus favorables à la vigne; là où peuvent se rencontrer et se succéder immédiatement une grande chaleur et une grande humidité. Les labours que l’on donne à cette plante, en détruisant ces herbes, en les enfouissant dans le sol, assurent ainsi, à ce dernier, un engrais qui n’est pas souvent sans importance.
Mais l’industrie de l’homme, presque toujours guidé© par la nature, en matière d’agriculture surtout, ne s’est pas bernée là; elle a cherché à se procurer au loin de» végétaux herbacés, tels que des joncs, des carex, des roseaux, des varechs, etc. : soit pour les répandre sur le sol
de lu vigne, cuupés en frugmeiiU, ainsi que cela a lieu dans le Gard notamment; soit pour les enfouir dans des fossés parallèles aux rangs de vignes et à une profondeur où la cliarrue ne peut les atteindre, où rien ne trouble leur lente décomposition.
Elle a fait plus encore; elle a semé et cultivé des plantes parmi les vignes, uniquemeni au profit do ces dernières et pour leur rendre la vigueur qu’elles avaient perdue. Et cela, elle l’a fait depuis longtemps aussi, car un auteur très-ancien le mentionne en ces termes : « Si l’on a des terrains plantés en vignes qui soient maigres et que les ceps eux-mémes le soient aussi, on y sèmera dans ce temps-ci (en août), des lupins, après quoi on les hersera. Quand les lupins seront venus, on les renversera en terre, et ils fumeront d’autant mieux ces vignes, qu’il ne faut point répandre de fumier dans les vignobles, parce qu’ils gâteraient le vin (1). »
Dans quelques parties du bassin de la Garonne, où les traditions romaines en fait d’agriculture sont encore si vivaces, notamment aux environs de Damazon, arrondissement de Nérac, département de Lot-et-Garonne, cet usage s’est conservé. « Nous avons remarqué dans les vignobles de cette localité, disait un habile observateur, une pratique qu’il serait avantageux d’imiter partout où des circonstances favorables pourraient s’y prêter. Leur terrain est en grande partie sablonneux : on y sème du lupin, Cette plante fleurit à l’époque des travaux (en avril); elle est enfouie au pied de la vigne et forme sans frais do transport, un engrais dont Tutilité se prouve par l’expérience (2). »
(1) Palhidius, L. IX, ch. ii. ^
(5) De Saint-Amans; Voyage dans les Landes, 1818, p. 9.
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Un autre observateur, du commencement de ce siècle, avait également dit : « Dans quelques cantons des landes voisines d’Agen, on sème le lupin dans les vignes, et on l’y enterre à la bêche pour engrais (1). »
Un auteur et tout à la fois un praticien qui marcha pendant de longues années à la tête du progrès agricole, dans le Midi, M. le comte L. de Villeneuve, a beaucoup préconisé le lupin pour l’emploi dont il s’agit, en s’appuyant tant sur sa propre expérience que sur ce qui se faisait ailleurs, et notamment dans le Lot, où la vigne a, comme on sait, une très-grande valeur ^2).
Enfin, en 1845, au Congrès de Vignerons français tenu à Dijon, M. Lannes, de Moissac, parlait ainsi sur le même sujet. <( Quand la vigne est arrivée à un état de dépérissement tel, que sa végétation et ses produits en sont considérablement diminués, il est d’usage, dans le département de Tarn-el-Garonne, de lui donner un engrais vert au moyen du sainfoin ou esparcette. Voici le mode que l’on suit : on sème l’esparcette sur la façon qui se donne ordinairement en mal. Après avoir aplani le terrain à l’aide de râteaux, qui servent en même temps à recouvrir la graine, la jeune plante est abandonnée à elle-même jusqu’au printemps suivant. Alors seulement on entre dan^ la vigne pour couper, à la faute ou à la faucille, le fourrage assez abondant que donne déjà l’esparcette. L’époque de cette opération'est celle où l’on peut craindre que les jeunes bourgeons, recouverts par les tiges de la plante fourragère, ne soient exposés par ce voisinage dangereux, aux eifets de la gelée. Cette année, la vigne ne
(I) De Candolle : Voyage botanique et agronomique dans les départements du S. -O,
(i) Illusions et mécomptes d’un vieil agriculteur, 483i, p. 349.
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demande aucun travail : on n’y entre, comme l’année précédente, que pour y cueillir les raisins. Au printemps suivant, lorsque l’espareette est dans un état satisfaisant de vé^^étation, on l’enfouit. Les effets de cet engrais sont puissants, et se font sentir pendant un grand nombre d’années : dû, quinze, vingt-cinq ans, selon la qualité .des terrains. Quelques personnes, au lieu de cueillir le .fourrage de la première année, opèrent alors l’enfouisse- .ment; mais cette opération est loin d’être aussi proQtable à la vigne, et se fait sentir moins longtemps (1). b
Quant aux feuilles dont on peut faire usage pour fumer ‘la vigne, ce sont celles qu’elle fournit elle-même qui remplissent principalement cet ofQce: soit en tombant et .se décomposant sur le sol à l’automne; soit en sa réunis- -sant.pour se décomposer également dans des fossettes .«reusées au pied des ceps. > A cet égard, Olivier de Serres mentionne une manière de procéder qui devait être sui- -\ie de son teoips/par quelques vignerons soigneux. « Si on ne veut attendre la chute des feuilles, dit-il, on. pourra dès que les raisins seront enlevés, mettre les manœuvres à) la .vigne, devant lesquelles marchant des femmes et «nCants, arracheront les feuilles des ceps qui, pour fumier, seront mêlées avec la terre (2). »
La valeur des feuilles en général comme engrais, le motif,pour lequel il est utile de les conserver aussi bien aux lignes qu’aux bois, alors que. la saison les fait tomber, et qu’elle en fait ainsi un engrais naturel, tiennent à des principes de physiologie végétale bien simples et bien ikciles à saisir.
Les feuilles sont les organes spéciaux de la transpira-
(I) Congres de Vignerons français, session de Dijon,v<S45,.p.tflfi. (%) TUdOvdiaprinrftere.iL.JiL
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Uon des plantes : c’est dans leur tissu que la sève se débarrasse, par l'évaporation, de l’excès d’eau qu’elle contenait. Aussi, quand arrive la fin de l’année,ces organes sont encombrés de sels terreux , leurs pores en sont oblitérés, ils ont perdu leur souplesse, leur irritabilité, et le moindre vent détache la feuille des branches. C’est une restitution que la nature fait à la terre des sels qu’elle a fournis : restitution d’autant plus précieuse que les racines de la plante ont plongé plus profond dans le sol, qu’elles ont été chercher l’eau de végétation dans des zones plus riches en ces sortes de sels, moins accessibles aux racines des végétaux herbacés.
Voilà pourquoi les bois noirs, les bois à grandes racines enrichissent une terre; pourquoi le défrichement de forêts de cette nature assure toujours un bon sol : cause première et trop commune autrefois des défrichements. Voilà pourquoi, au contraire,' les bois blancs, et en particulier les pins de nos landes, dont les racines sont toutes superUcielles, sont bien loin d’offrir .de pareils avantages.
Au reste, on sait que les feuilles sont les parties des arbres qui donnent, par la combustion et à poids égaux, le plus de cendre, k Si l’on compare les parties mêmes du végétal, on trouve qu’il se dépose plus de matières terreuses ou alcalines dans les feuilles qui sont l’organe essentiel de l’évaporation, que dans tout autre organe (i). »
3°. — Mélange des débris d'animaux e/ de -végétaux ou en- . grais nâxtes. — 11 s’agit ici principalement de ce qu’on nomme les fumiers, c’est-à-dire le mélange des déjections quotidiennes des animaux, avec leurs litières. Or, les fumiers, lâgoureuBement pariant, ne seraient pas non plus les matières qu’il conviendrait d’appliquer à la vigne, à
(I) Db Okdollb, PAÿ«io/<vee vfgt‘lo/e, p. 393. <
cause de la forte proportion de principes animalisés qu’ils contiennent en général, et de leur promptitude à se décomposer : bien que ces deux propriétés soient loin d’être aussi développées que lorsque la matière animale est dans toute sa pureté.
Sans mentionner de nouveau les inconvénients d’une telle application à une plante d’une constitution toute spéciale età exigences bornées, nous dirons que bien souvent elle pourrait même ne pas se trouver d’accord avec l’économie qui doit présider à toutes les opérations agricoles.
11 est vrai que s’il est des vignes dont on attend avant tout des vins de bonne qualité, il en est d’autres aussi dont le seul mérite est l’abondance du produit, dût même cette abondance nuire à leur durée. A ces dernières donc le fumier peut être appliqué, même sans rien ôter à la puissance dont il est pourvu, tandis qu’on ne l’accorde aux autres qu’après avoir atténué cette puissance dans une proportion déterminée.
Pour atteindre ce but, on mêle le fumier : ou avec des matières dont la propriété fertilisante est extrêmement réduite, comme des gazons, des curures de fossés, etc. ; ou avec des matières complètement dépourvues de cette propriété, comme de la terre pure et simple, sauf cependant à choisir celle que l’on croit la meilleure.
Afin de comprendre le calcul auquel il faut avoir recours en pareil cas et les moyens qu’il faut employer, supposons, par exemple, que nous ayons ii fumer une vigne dont les exigences , sous ce rapport, sont égales à 100, c’est-à-dire à laquelle il faut appliquer un engrais ayant 100° de force.
Pour cela, nous avons du fumier d’étable représentant, par exemple, une force de 1,000 et une terre de fossé ou
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autre, représentant une force de 50 seulement. Nous associerons ces deux matières dans les proportions suivantes;
Terre de fossd 1 ,500 parties reprosentaot 73 de force.
Fumier — 0,025 » représentant 25
Ce mélange fera un total de .100
Dans ia Gironde et partout du reste oit les vins se recommandent par leur qualité, les vignes ne reçoivent du fumier que de cette façon. Telle est surtout la manière de procéder du Médoc : localité dans laquelle le fumier n’est jamais appliqué que sous forme de compost.
Faisons remarquer aussi qu’en procédant de la sorte, on assure à la vigne, en même temps que ce qui peut agir directement sur sa vigueur, les sels et surtout la potasse dont elle a un besoin si direct. Les matières mêlées au fumier ont bien souvent i’avantage de contenir ces sels, de même que la litière qui est une des parties constitutives du fumier. Et, quant à la matière purement animale, elle est également riche en sels alcalins, qu’elle doit principaiement aux urines, surtout quand il s’agit, comme cela a lieu presque toujo&rs, de fumier de bêtes à cornes. <1 Près du Rhin, nous dit Liébig, on rencontre des vignobles dont les ceps sont âgés de plus de cent ans ; mais ils n’.attcignent cet âge que si l’on engraisse le sol avec le fumier de vache, qui est le plus pauvre en azote et le plus riche en potasse (1). »
Kab»tance« Inorganlqnea, «tlmulanis et amendementM. — Nous avons déjà dit combien la classlQcation à laquelle nous nous astreignons, dans l’intérêt de ia logique et pour plus de clarté, laissait à désirer. C’est ici sur-
it) Chimie organiijue, elc., p. lO'J.
tout que nous allons reconnaître son peu de justesse; car •ce que nous appellerons slimulants et amendements, ne diffère pas essentiellement de ce dont nous nous sommes déjà occupé. Pour la vigne, peut-être plus encore que pour les autres plantes cultivées, les matières introduites dans le sol pouvant presque toujours exercer la triple action de nourrir la {Haute, d’exciter sa vitalité et d'amender le sol.
1°. StimularUs. — Parmi les stimulants, nous i» voyons guère que le plâtre et la cendre qui soient appliqués à la vigne, encore cette application est-elle extrêmement restreinte et presque toujours à titre d’essai.
Le plâtre cuit, réduit en poudre et mêlé au fumier,, aurait, d’après une citation de M. le comte Odart, fait pousser à une vigne épuisée des sarments de -S" 30 de long et fait produire une grande abondance de raisins (1).
Quant à la cendre, elle a pour effet d’introduire de la potasse dans la terre, et dès lors on comprend que son •effet doit nécessairement être favorable, pourvu toutefois qu’il n’y ait pas d’excès dans cette introduction. En usant de la cendre lessivée (cbarrée), ce danger est beaucoup moins à craindre, et c’est sous cette forme, du reste, que se fait le plus ordinairement l’application de cette substance. Depuis grand nombre d’années, le célèbre Clos- Vougeot, en Bourgo^e, n’aurait pas d’autre traitement?
Au reste, et comme le faisait remarquer M. Puvis, au Congrès de vignerons de Dijon, la qualité de la terre et beaucoup d’autres circonstances encore, sont de nature à agir très-directement sur l’effet produit par la cendre.
S". — Amendements. — Dans la grande catégorie des amendements à appliquer à la vigne, nous pouvons com-
(I) Manuel du vigneron, p. 306.
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prendre la chaux ; la marne ; la terre brûlée ; la terre, soit argileuse, soit sablonneuse, soit enfin sans caractère distinct.
La chaux est d'application ancienne à la vigne, en France. Selon Pline, effectivement, les Héduins (habitants du pays d’Autun) et les Poitevins, avaient rendu leurs terres extrêmement fertiles par le moyen de la chaux; aussi, ajoutâit-il, la chaux est très-bonne pour l’olivier et pour la vigne (t).
bans les contrées habituées à emprunter à cet agent un puissant moyen de fertilisation, «t où la terre est essentiellement schisto-argileuse, comme l’Anjou, la chaux a souvent été appliquée à la vigne avec succès, ainsi que le prouve la discussion soutenue sur ce sujet au Congrès de vignerons d’Angers, en 1843. Dans oette assemblée, plusieurs viticulteurs distingués, tels que MM. le comte Odart, Sébille -Auger, etc., parlèrent de l’efficacité de la chaux, en faisant observer, toutefois, qu’on ne pouvait pas en attendre les mêmes résultats sur tous les terrains, et qu^il convenait aussi , pour plus de sûreté au moins , de la mêler au fumier et autres matières organiques, afin d’en faire un compost.
Voici, au surplus, la recette d’un décès composts donnée par un cultivateur du pays, M. Roger, qui assurait s’en servir avec sncoès depuis grand nombre d'années. « Un tiers chaux, un tiers curure de fossés et un tiers sable fin. Ce mélange n’est employé pour améliorer le vignoble qu'après sept à huit mois de confection et après avoir subi plusieurs manipulations (2). n
Dans une autre assemblée du même genre, à Dijon, en 1846, le même sujet ayant été agité, M. le comte Odart
(1) L. XVII, ch. v:ii.
(2) Cvngrès de vignerons, d’Angers, p. 42.
ajouta qu’il s’était convaincu que la chaux hâtait considérablement la maturation des raisins. < Une variété de vigne, dit-il, venue de Corse, sous le nom de Brustiam ou Ambrostina, ne mûrissait pas : l'emploi de la chaux a forcé cette vigne à mûrir son raisin, ce qui ne lui était jamais arrivé précédemment (1). »
Enûn, il y a quelques années que nous-méme, et dans les termes suivants*, rendions compte d’une application de chaux à la vigne, faite dans les environs de Bordeaux, dans la commune d’Eyzines.
En 1854, M. Lemotheux fit mettre de la chaux dans ses vignes, dans la proportion de 80 hectolitres à l’hectare. Cette chaux, enfouie d’abord de distance en distance, fut ensuite répandue sur la totalité du champ dès qu’elle eut fusé; un labour donné en octobre et novembre l’incorpora définitivement à la terre.
En 1855, au printemps, M. Lemotheux, voyant le triste aspect des vignes de la contrée, appliqua encore h la sienne une certaine quantité de chaux; mais cette fois ce fut en poudre et en la répandant directement sur les ceps. Cette vigne déjà lui donna une quantité de vin assez satisfaisante pour l’année.
En 1856, la vigne offrait le curieux aspect d’une vigueur toute particulière, et qui contrastait de la manière la plus frappante avec ce qui se voyait malheureusement dans le reste de la contrée.
En outre, et cette circonstance est bien précieuse, les limaçons, si nombreux, si voraces partout ailleurs, semblaient s’étre éloignés de 1a vigne chaulée; les cryptogames qui en recouvraient les pieds avaient aussi eu grande partie disparu.
(I) Congrès de Dijon, p. 125.
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Plus tard encore, chez le même propriétaire, mais sur un autre domaine situé dans la commune de Langoiran, nous pûmes constater des résultats analogues.
Tous ces faits n’ont rien de surprenant quand on songe que !a chaux est un des principes constituants de la vigne, et quand on songe également à la grande puissance d’assainissement que réunit cette substance.
« On conçoit bien, dit M. Puvis, que le principe calcaire qui conserve la salubrité sur tous les sols qui le contiennent, qui porte partout avec lui un principe d’assainissement, puisse et doive le communiquer aux sols malsains qui ne le contiennent pas [I). »
Nous avons déjà parlé de l’application de la marne à la vigne, ou mieux aux terres destinées à la vigne et amendées dans celte intention (liv. I). Nous ne reviendrons pas ici sur ce sujet, si ce n’est pour ajouter que la marne est encore employée par le vigneron , dans quelques cas; soit pour venir en aide à des vignes épuisées, soit pour ajouter aux chances de reprise d’une nouvelle plantation.
Dans le premier cas, on la répand à l’entrée de l’hiver sur la surface du vignoble, sans trop s’assujettir ni aux observations de quantité, ni à celles de qualité, et on l’enfouit après que l’hiver l’a plus ou moins complètement délitée. Quelquefois aussi on la met directement dans la terre comme les engrais, mais on comprend sans peine les désavantages de ce dernier moyen, cq réfléchissant surtout que la première condition de succès d’une marne, c’est son mélange le plus complet avec la terre à laquelle on l’applique et par le délitement.
Néanmoins, et bien qu’en ayant déjà parlé, nous pou-
(I) De l’emploi de la chaux en agriculture, ch. xxxv. .
vons citer, comme exemple de marne employée de la sorte, celle dont suit l’analyse. Elle est très-blanche, très-ûne,. et son application au pied môme de la vigne, dans un grand domaine de la commune de Margaux, a produit les effets les plus remarquables et les plus satisfaisants.
Chaux. . . . 87,00 \
Argile. . . . 10,60 100,000.
Sable. . . . 2,40 )
Dans le second cas, on use de la marne, ou plus communément de l’argile marneuse, pour en déposer une partie dans la fossette où l'on va placer une bouture. C’est toujours dans les fonds siliceux et secs que l’on a recours à. ce dernier moyen.
Déjà également, nous avons parlé du mélange avec la terre destinée à la vigne et, selon ses qualités, de l’argile, du sable, de la terre de lande, de la vase, de la tourbe, etc. Nous ne reviendrons pas non plus sur tous ces sujets que pour dire qu’on y a aussi recours quelquefois pour en' user dans les nouvelles plantations et comme de la marne.
La terre brûlée, l’argile calcinée par les écobuages, peuvent avoir un emploi utile pour la vigne; c’est là encore un moyen d’assurer à cette plante les sels alcalins qu’elle recherche, u La grande différence qui existe entre la manière de se comporter, de l’argile calcinée et de celle qui ne l’est pas, se manifeste dans les localités humides où les maisons sont construites en briques. Dans les villes de Flandre, où presque toutes les constructions sont de ce genre, on observe à la surface des murs, môme peu do jours après qu’ils ont été faits, des efQorescences salines qui semblent les revôtird’une espèce de feutre blanc. Lorsque la pluie vient enlever ces sels, ils ne tardent pas à 'reparaître; ce fait s’observe même sur les murs des partes de la place forte do.Lille, dont la pose remonte à plusieurs
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siècles. Ces efflorescences contiennent des carbonates et des sulfatés à bases alcalines, sels qui, comme on le sait, jouent un rôle fort important dans la végétation, etc. (1).»
Mais s’il nous a été possible de passer rapidement sur des sujets qui nous avaient déjà occupé, il nous semble tout à fait convenable d’accorder un peu plus d’attention à un autre sujet dont la place est essentiellement ici : à l’emploi de la terre proprement dite, emploi auquel on donne le nom spécial de Terrage.
Toute terre, dit Olivier de Serres, de meilleure nature que celle de la vigne lui est agréable. Or, cette meilleure nature, il est bien rare que la terre employée ne la possède pas : soit qu’elle la doive à sa composition, aux matières diverses qu’elle peut retenir, enfin aux seuls avantages d’un long repos antérieur, ou d’une affectation toute différente. Voilà pourquoi, en réalité, quelle que soit la terre que l’on emploie pour terrer la vigne, pour remplacer partie de celle qui avoisine ses racines, on fait une opération dont les résultats sont toujours bons, toujours avantageux.
A plus forte raison encore, quand on choisit des terres dont la composition est telle qu’elles puissent amender convenablement celles auxquelles on les applique; quand on les prend dans des lieux capables de leur garantir un pouvoir analogue à celui des engrais : comme cela a lieu pour les terres que l’on ramasse dans des fossés, sur des passages fréquentés, aux environs des habitations, dans des jardins, etc. Il est même des localités où ce dernier genre d’amendement a donné lieu à des travaux considérables, à des usages assez singuliers. -
(I) Liébig, 24* lettre sur la chimie. — Déjà ne phénomène se liouve< commun dans un grand nomhre de tunnels des chemins de fer.
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Dans lo département delà Gironde, nous pouvons citer, comme exemple extrêmement remarquable en ce genre, les enlèvements de terre faits depuis plus d’un siècle au village de Hure, canton et arrondissement de La Réole, pour l’amendement d’une contrée voisine dite le Bois Majou. En rendant compte de ces enlèvements à la Société d' Agriculture de Bordeaux , en 1850, nous disions : < Il n’est pas douteux que le village de Hure fixera vivement l’attention du voyageur ami de l’agriculture: qu’il s’y arrêtera et qu’il voudra connaître les causes des immenses enlèvements de terre qu’il remarquera, des excavations profondes que ces enlèvements ont laissées et d’un état de clioses tel qu’il donnerait à penser, au premier abord, que l’église et les maisons de Hure ont été violemment soulevées au-dessus des terrains environnants, par un phénomène semblable à celui que les géologues assignent à la formation des montagnes anciennes (1). »
A plus forte raison encore, les terres employées doiventelles avoir de la valeur, quand on choisit des débris de démolition, des mortiers, des plâtras, en un mot tout es qui s’est trouvé en position de se mêler è de la matière organique plus ou moins abondante, plus ou moins décomposée ; de s’imprégner de sels toujours favorables à la végétation. « J’ai vu , dans la province de Lodi, dit Burger, dans son Trailé d’ Agronomie , etc., des agriculteurs transporter dans leurs champs et leurs prés, quelquefois à une distance de plusieurs milles, de vieux décombres qu’ils achetaient au Lodi Vecchio, ancien bourg du Moyen-Age, abandonné et tombant en ruine. »
(1) V Agriculture, 1841, p. 42.
Dans son bel ouvrage sur l'agriculture de' l'Ouest de la France, U. 0. Leclcrc-Thouln parle aussi de l'usage qu'ont certains villageois de Maineet-Loire, de vendre de temps en temps la terre de leurs jardins.
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Néanmoins, il faut le reconnaître, ce qui parait plaire * essentiellement à la vigne, dans ce mode de traitement, c’est avant tout le changement, le renouvellement de la terre avec laquelle elle se trouvait en contact, dans laquelle sans doute elle ne rencontrait plus les éléments primitifs. C’est la satisfaction bien constatée qu’elle prend à ce changement et le bénéfice que l’on trouve à le lui procurer. < Le terrage, dit un auteur justement estimé, c’est-à-dire le transport d’une terre nouvelle, est le meilleur amendement que l’on puisse employer pour la vigne. Cette opération doit avoir lieu tous les dix ans pour les terres légères, tous les quinze ans pour les terres fortes. »
C’est par ce mode de traitement, l’expérience l’a toujours prouvé, que l’on peut espérer de rendre à une vigne la vigueur qu’elle aurait perdue; de la restaurer, de la rajeunir. Car c’est ainsi qu’en réalité on agit sur toutes ses parties, sans courir risque, comme avec les engrais proprement dits , d’exciter les unes au détriment des autres, surtout au détriment de la quantité ou de la qualité du produit.
Il est, dans le Médoc surtout, une opération fort usitée, que l’on exécute principalement dans un but d’assainissement, mais que l’on peut néanmoins assimiler au terrage : c’est ce que l’on nomme le transport des sentiers. C’est-à-dire l’enlèvement et l’égale répartition, sur la surface du vignoble, des terres que les eaux, l’action des outils et instruments aratoires, ont entraînées aux bouts des pièces, sur les sentiers et jusque dans les fossés.
Il en est une également à Cap-Breton (Landes) qui consiste à reporter chaque année, sur la dune plantée en vigne, le sable que le vent avait enlevé.
C’est dans le Médoc eucore, dans les Graves en général
et comme nous l’avons dit, que se font quelquefois des terrages dont l'importance pourrait être blâmée an' point de vue de la qualité du vin. a J’ai vu porter avec succès au pied des vignes de nos graves 1^ plus maigres, disait le collaborateur bordelais de Btdet, des terres fortes et argileuses, quand on en a assez près pour que les frais de transport ne soient pas considérables, ce que pourtant on doit faire avec ménagement; car il ne’ faut pas chercher à faire du vin de Palu$ dans un terrain de' Graves, et ambitionner la quantité au préjudice de la qualité.»
■tentéree et tempe «le ftimer la tIsim». — L’application d’un engrais à la vigne comporte plusieurs conditions qu’il est essentiel de remplir, si l’on veut réussir dans cette application. Ce sont ces conditions d’ailleurs qui font varier les divers systèmes suivis, de même que les modifications que subissent ceux-ci, selon la natnre des terres et autres circonstances analogues.
C’est ainsi que l’on peut : ou appliquer directement l’engrais à chaque pied de vigne ; ou faire cette application à un certain nombre de pieds que leur voisinage dispose pour cela ; ou enfin faire cette application à tous, par une mesure uniforme et générale.
Le premier mode est évidemment le plus convenable; mais il n’est pas toujours ni le plus facile ni le plus économique.
Le pied de vigne ayant été déchaussé, on dépose, dans la petite fosse, l’engrais à appliquer et on le recouvre de terre. Ainsi on le met à la profondeur que l’on veut et on règle sa quantité selon l’exigence du sujet. On est même libre de le retrancher complètement aux pieds qui n’en ont pas besoin, pour augmenter la part de ceux auxquels il est vraiment nécessaire.
Le second mode a beaucoup de rapport avec le premier.
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Seulement la fosse est commune à plusieurs pieds, assortis autant que possible par le besoin qu’ils peuvent avoir de l’application qui leur est faite.
Enfin, par le troisième, l’application prend un caractère de généralité et d’uniformité qui la rend plus facile encore et plus économique, mais qui peut nuire bien souvent à ses résultats partiels.
I>ans ce dernier cas, l’engrais peut être mis dans une fosse ouverte entre les rangs de vignes et d’un bout a l’autre du champ. Cette fosse peut servir soit pour un, soit pour deux rangs ; elle peut aussi se rapprocher plus ou moins des sujets qu’il s’agit de fumer. Enfin, dans ce cas de généralité encore, on peut répandre l’engrais à la surface de la terre, comme pour une plante annuelle et l’enfouir par une façon donnée à la vigne.
D’une manière générale, l’engrais placé dans des fosses est toujours d’une action plus opportune. Si sa profondeur a été réglée conformément à la nature du sol, il agit directement sur les organes de la plante qu’il est le plus essentiel de renforcer; sur les racines* qui alimentent réellement le pied. Il a aussi l’avantage de se trouver dans une zone de terre où sa décomposition peut se faire dans les conditions de temps et autres les plus avantageuses.
Répandu à la surface du sol et enfoui ensuite par les labours donnés à la vigne, il présente les inconvénients de ne pas se trouver toujours placé suffisamment profond d’exciter la production des racines superficielles dont il faut débarrasser la vigne, ainsi que nous l’avons vu, et de favoriser la multiplication des mauvaises herbes.
Au reste, et d’une manière générale, la vigne est une plante dont les racines, même celles essentiellement destinées à l’alimentation du sujet, se développent à une assez grande profondeur dans le soi; à une profondeur tou-
jours dépassant delle qu’atteignent les racines des plantes annuelles. C’est donc à cette profondeur, c’est donc dans la zone qu’elle assigne, que doit être principalement placé l’engrais. Plus bas il serait inutile, plus haut il pourrait être dangereux.
Ce serait aussi une erreur de supposer que tout engrais non en contact immédiat aveq ces racinps n’agira pas. A cet égard, l’observation a prouve que les plantes avaient été douées par la nature d’un véritable instinct; qu’elles savaient diriger leurs suçoirs vers les points où se trouvait la matière alimentaire, qu’elles savaient les y multiplier. La vigne surtout nous a souvent édifié sur ce point et l’on sait du reste pourquoi celle que l’on cultive en Jouales, c’est-à-dire envangs entre lesquels sont placées des récoltes fumées, se montre toujours si vigoureuse et si prospère.
D’ailleurs, il est encore prouvé que le contact trop direct dos engrais avec les racines de la vigno peut offrir des dangers; surtout quand ces engrais sont riches et actifs et qu’on if a pas diminué ces propriétés par des mélanges et dans des proportions convenables. >
Le temps de fumer la vigne, on le comprend sans peine est celui de son repos, le temps de l’hiver, et quant aux périodes qui doivent ramener cette application, on comprend aussi combien il serait difGcile de les déterminer ici. Ces périodes effectivement sont subordonnées à l’état de la vigne elle-même, extrêmement variable selon les circonstances locales; et aussi, il fautbien le reconnaître, aux ressources dont on peut disposer pour se procurer de l’engrais.
Quand une vigne, par des raisons autres que la vieillesse ou un épuisement, un dépérissement qu’on reconnaltne pouvoir être combattusavec bénéfice, parait chan-
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celer dans sa vigueur, dans son produit, il est évident que le moment est venu de l’assister au moyen des en grais.
Dans certains vignobles établis en terres maigres, comme sont nos Graves, par exemple, et pour lesquels par conséquent l’engrais est une nécessité de culture, une condition d’existence, l’application de cet engrais peut se faire avec une certaine régularité. On peut, et ici encore c’est à l’observation et à l’expérience à poser des règles, diviser la surface de la plantation en un certain nombre déportions égales, en dix si l’on veut, en fumer une chaque année : assurant ainsi le bénéilce de ce puissant concours au vignoble tout entier dans l’espace de dix années.
valeur de* «ngral* appliqué* A 1a viguc. — La vigne est la plante, nous l’avons déjà dit, qui paye avec le plus d’empressement et le plus de générosité, les avances qui lui sont faites par la culture. Or l’engrais est un des grands moyens de cette culture, et dès lors il n’est pas étonnant que son application ne détermine, chez la vigne, des résultats supérieurs à ceux que l’on pourrait remarquer chez d’autres plantes cultivées.
11 est bien entendu, qu’en raisonnant ainsi nous avons principaiement en vue le produit, ce qui n’est pas toujours et partout il s’en faut de beaucoup, le but dominant de la culture de la vigne, mais cependant aussi ce qu’on ne saurait complètement négliger nulle part.
Dans l’acte de la production en général la terre doit être aidée sans doute, car sans cela cette production resterait bien souvent beaucoup trop faible et l’agriculture n’en obtiendrait pas la juste rémunération à laquelle elle a droit. Cependant ici encore, il est un point qu’on ne saurait dépasser sans danger; d’abord pour la qualité du
produit, puis même pour son prix de revient : les meilleurs et les plus abondants engrais n'ayant plus la puissance, passé une certaine limite, d’ajouter à ce produit dans une proportion capable d’assurer de nouveaux bénéfices.
Pour la vigne, ces principes sont également la règle à laquelle il faut se soumettre : bien cependant qu’il y ait ici beaucoup trop de latitude, et qu’il soit possible, si l’on veut sacrifier la qualité, d’arriver à des résultats d’une trèâ-grande importance.
Nous devons à M. de Gasparin des recherches pour lesquelles, il est vrai, les documents lui ont un peu manqué, mais qui n’ont pas moins une très-haute valeur dans la spécialité dont nous nous occupons.
Pour ces recherches, le savant agronome a divisé toutes les principales plantes cultivées en deux grandes catégories, selon qu’il est possible ou non de leur accorder le puissant concours de l’irrigation : circonstance qui aide considérablement à l’action que peuvent produire les engrais. La vigne se trouve placée dans la catégorie des plantes non irrigables, des plantes de terres sèches.
Après avoir fixé le prix vénal du fumier normal, du bon fumier d’éeurie, à 1 fr. 30 c. les iOO kilog,, il a recherché quelle était la valeur de ce même fumier appliqué à diverses cultures, ou comme il le dit lui-méme, la valeur de la récolte que l’on obtient en sus du produit ordinaire, pour chaque quantité nouvelle d’engrais ajoutée (1). C’est
(1) « Supposons, ajoule-t-il pour bien faire comprendre ce genre d’ap- < prédation, que le terrain cultivé sans fumier donne 2, et qu'avec I de • Lmier j'obtienne 3, la valeur du fumier sera celle de 1 de la récolte ; « de même si avec i de fumier j'obtiens 3, et qu'avec 2 de fumier J'ob- « tienne 4, cette valeur sera de même de 1 du végétal récolté, etc. » (Cours <t Agiiculture, 1. 1, p. 682).
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ainsi qu’il est parveou aux résultats suivants :
Froment. Ot 93c.
Bettemves. ’ 1 44
Garanoe 2 tO
Vigne. 4 60
Olivier 4 80
Ainsi, chaque cent kilog. de fumier normal accordés à une vigne, dans de bonnes conditions et à un Age où son rapport peut être en pleine activité, sont payés par cette plante 4 fr. 60 c. Ou, ce qni revient au môme, on a par ce moyen un excédant de produit évalué à 4 fr. 60 c.
Comme nous l'avons déjà fait remarquer, il ne s’agit en pareil cas que de vignes essentiellement cultivé» en vue de la quantité de leurs produits. Justement dans l'exemple sur lequel s’est basé M. de Gasparin , nous voyons qu’il est question de vignes du département du Gard produisant ce que l’on appelle du vin de chaudière.
Néanmoins le fait a toujours une grande valeur : il traduit en chiffres, il démontre mathématiquement, ce que savent, il est vrai, tous les vignerons d’une manière générale; caque l’expériencejirouve constamment dans la Gironde; cé qui fhit qu’en réalité on fume les vignes et on trouve intérêt à les fumer.
HHr IM eflTeta d«s eagralM apptl- A Ut vigne, e| le danger de ^uelqaeM-nna d'enireenv. — Déjà nous avons fait comprendre combien l’application d’un engrais quelconque à la vigne et plus encore d’un engrais riche et puissant, avait de l’importance et quels étaient les dangers qui pouvaient en résulter. * Auxquelles choses, dit Olivier de Serres, adviserez avec raisonnable distinction pour l’honneur du
LA VIGiNE DANS LE BORDELAIS
vio, la bonté duquel est toujours empirée par le fumier quel qu’il soit, n
Nous ferons remarquer même que l’usage et encore plus l'obligation de fumer les vignes, sont des faits qui restèrent longtemps inconnus pour grand nombre de contrées. « 11 n'y a pas deux cents ans, disait en 1723 un auteur de l’Orléanais, qu’on ne fumait point ou très-peu les vignes de ce vignoble, à moins qu’on ne fit des fosses (coucher le pied), ou bien il fallait que les vignes fussent extrêmement vieilles ; et quand une fois elles avaient été fumées, c’était au moins pour vingt-cinq ans (i). »
Dans le Bordelais, la tradition a conservé de semblables souvenirs; et dans tous les cas, la nécessité de fumer s’est beaucoup accrue, là surtout où les terres sont maigres, depuis que les vignes ont vieilli; depuis qu’on s’est appliqué et qu’on a eu intérêt à forcer leur production.
L’abus des engrais en pareil cas a été signalé il y a bien des siècles, et, pour son compte, Pline n’hésite pas à comprendre cet abus au nombre des causes qui, déjà de son temps, avaient considérablement réduit l'antique réputation du vin de Falerne. « Mais présentement, dit-il, ce vin s’abâtardit, parce quion vise plntêt à la quantité" qu’à la qualité (2). »
Un poète du même temps qui s’est beaucoup égayé aux dépens des vins enfumés de Marseille, reprochait encore à ces vins le mauvais goût que leur donnait les engrais trop abondants appliqués à la vigne. «... Pendant, dit-il, qu’on nous sert le moût d’un raisin mûri par la chaleur des fumiers de Marseille.... (3). »
Telle était aussi l’opinion d’Olivier do Serres, attri-
(1) J. Boulay : Manière de cultiver la vigne, etc., p. Cl.
(2) Liv. XIV, ch. 6.
(3) Martial : U III, épigr. 82.
Digillzed by GoogI
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buant à cette même cause le peu de valeur actuelle des vins des environs de Paris. « Gomme cela s’expérimente au vignoble de Paris, qui plus fumé que de raison, et non du tout si bien cultivé qu’il appartiendrait (par avoir plus de commodité de fumiers, sortant de telle grosse ville et de ses faubourgs, que do vignerons y venant des villages d’alentour) rend le vin moins bon, plus vert et plus petit que la portée de son climat, dont il semble être déshonoré (I). »
Plus explicites encore sur ce point, deux savants non moins dignes de toute notre confiance, M. le comte Odart (2) et M. Payen (.l) n’bésitent pas à voir dans les boues infectes des rues de Paris la cause de l’odeur désagréable des vins d’Argenteuil, principalement obtenus au moyen de ce genre d’engrais. Il est peu de personnes aussi qui n’aient entendu parler du déplorable effet produit sur le vin par les engrais marins que l’on ramasse sur certaines côtes de l’Océan, sous le nom de Varechs. Ce genre de fumure communique aux vins de l’île de Rhé et de plusieurs autres contrées un goût et une odeur repoussants.
Dans le récit d’une excursion faite aux parcs à moules d’Ësnandes (Charente-Inférieure), lors du Congrès scientlQque tenu à la Rochelle en 1856, M. Paquerée, membro de la Société Linnéenne de Bordeaux, disait, à propos du vin de cette localité. « Du vin que l’on y fait, je ne vous dirai rien, si ce n’est qu’il contracte le goût des moules et des fucus que l’on répand dans les vignes comme engrais. J’ajouterai cependantquo parmiles voeux queje fais chaque jour pour le bonheur de mes amis, je n’oublie jamais celui-ci : Dieu les préserve de boire du vin d’Esnandes ! u
(O Théâtre d’Aijric. L. III, ch. 4.
(2) Manuel du Vigneron, p. 197.
(3) Cours de chimie organique, etc.
Dans la Gironde, on reproche au^ au vin de Gujan,
quelquefois cependaut assez délicat, de se ressentir des
vases du bassin d’Arcachon ; du coup, avec lesquelles on
fume les vignes de la localité (t)
Le Bordelais proprement dit, les contrées diverses où
se font les vins justement renommés, peuvent encore
nous offrir des exemples analogues, et plus d’une fois
l’expérience, une triste expérience, a prouvé que là aussi
il fallait être prudent, il fallait savoir borner ses désirs.
U 7 a un siècle environ que le grave conseiller à la
cour des aides de Bordeaux, dont nous avons déjà invoqué l’autorité, M. de Navarre disait: «Les commissionnaires acheteurs de vins reprochent continuellement aux propriétaires des vignes, que le goût de tous leurs vins est altéré et la couleur diminuée dans leurs vins rouges, parle fumier qu’ils mettent dans leurs vignes: les propriétaires savent fbrt bien que le reproche est bien fondé
Ceux qui sont les plus entêtés de charger leurs vignes de fumier, font donc deux fautes graves: ils détériorent leurs vins et s’incommodent par des frais exorbitants. Ils ne se défendent du tort que fait le fumier à leurs vignes qu’en disant que ce qu’il y a de nuisible ne leur
(I) On a pnitenin aussi que telle avait été la cause de la perte du vignoble de Lannicm en Bretagno, an temps où ceUe contiée de ta France possédait, dit-on, des vignes.
La laciliié que l'on a eue de se procurer du varech, dans plusicnis lies de l'archipel américain, fait qu'en y a eu recours pour la production des denrées spéciales i cette contrée, en y constatant aussi le grave inconvénient que nous venons de signaler.
Raynal, aprésnvoii mentionné cet emploi, ajoute : < Le varech est une « espèce de plante marine qui, au temps de sa maturité, se détache des • eaux, est perté an rivage par le mouvement des ondes. Il est un grand ■ principe de fécondité; mais employé sans préparation, il communique « au sucre une épreté désagréable, qui doit venir des sels imprégnés < et des parties huileuses qui abondent dans les plantes marines. >
(1/isfoire philosophique des deux Indes, T. VI, ch. S5).
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préjodide que pendant un ou deux ans, au bout duquel temps le goût et la couleur se rétablissent; mais ne de- Traient-ils pas être frappés de ce qu'ils emploient, pour les améliorer, un remède qui commence par leur nuire?»
Le même auteur disait encore : < Il est connu que les Tins de Langon, qui étaient autrefms très-recbercbés et d’un baut prix, ont cessé de l'être, à cause du fumier dont les propriétaires ont aftecté de charger leurs vignes pour avoir des récoltes plus abondantes (I). »
Nous tenons d'un homme qui fit longtemps à Bordeaux le commerce des vins et qui était, dans les dernières années de sa longue carrière, un représentant de ce vieux et loyal commerce, des détails importants sur le même sujet. A une époque, nous disait-il, où l’dat sanitaire de la ville n’était pas tenu comme aujourd’hui et où les beurriers qu’on y amoncelait pouvaient être enlevés par les culüvatears des environs (2), ceux de Bègles, parUculièrement adonnés à la production du lait et à son transport en ville, avaient bien soin, à leur retour, de charger leurs Anes do boùrrier ramassé dans les rues. Ce boùrrier était appliqué aux vignes de leur commune et notamment A celles de la Raze de Bègles dont les vins — ~ . - —
(t) Bidet : Traité sur la nature et la culture de la vigne, etc. T. 1 p. 2è4-269.
(2) Les réglements sur là propreté de là ville sont cependant anciens. On les trouve exposés dans les Statuts de la ville, sous ce titre : Des immondices et de temr la ville nette et ■mundc pour la santé d’icelle.
Celui de ces règlements, notamment donné le 4 mars 1ü8ü, entrait dans de très-grands détails, « afin que par l'infection et puantises des • boues, fumieci, bonrriers et antns immondices qni pourraient être « dans la ville, pestilences, griefues maladies et mortalités ne puissent < être causées au corps hnmain... »
Néanmoins ce service laissait beaucoup à désirer, puisqu'il n'était prescrit aux manants et habitants de ladite viUe, de mettre on de faire mettre en tas l« bonrriers, dus les mes, que deux fois par semaine, le mardi et le vendredi.
Jusque-là en réputation, perdirent ainsi une grande partie des qualités qui les avaient fait rechercher.
Dans un ouvrage spécial publié à Bordeaux en 1834, on lit ce qui suit : c Le fumier pur gâte les vins fins. Les graves de près le Haut-Drion, ont été sans nom pen-
dant plusieurs années, pour avoir été maladroitement fumés avec des gadoues (1). »
Tout le monde sait, dans la Gironde, qu’une des causes principales de l’infériorité bien reconnue du vin de Jouâtes, doit être attribuée à la plus grande quantité de fumier donné aux vignes cultivées de la sorte et à la plus grande vigueur qu’acquièrent ces vignes ainsi excitées. Nous avons déjà fait remarquer effectivement qu’elles profitaient des fumures accordées aux céréales et autres plantes d’assolement produites par la terre dont elles n'occupent qu'une faible partie.
li est vrai aussi que l'application du fumier à la vigne a été, pour plusieurs contrées de la Gironde, une nécessité amenée par le temps, une conséquence de l’ancienneté de ce genre de culture. « Dans le Médoc, disait en 1842 la Société d’Agriculture de Bordeaux, cette terre classique d.e la vigne, il est des vieillards qui se rappellent encor» combien, de leur temps, la culture de cette plante était simple, facile et par suite moins dispendieuse. L’obligation impérieuse dans laquelle on est aujourd’hui de terrer, de fumer, sous peine de voir le sol refuser au végétal les sucs qui lui sont nécessaires, ne s’était pas encore fait sentir. On n’avait pas encore vu, ainsi que nous pourrions maintenant en citer des exemples, des communes entières réduites à la rnoitlé de la récolte qui
(I) Stalütique œnologique du département de la Gironde, p. 9.
Ou donne le nom de gadoue à un mélange liquide des excréments humains.
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faisait jadis leur richesse, et, ce qui est plus affligeant encore, réduites à constater l’impuissance de tous les moyens employés pour combattre cet état de choses (1). » De tout ce qui précède, il résulte évidemment que l’application du fumier à la vigne peut être, dans bien des cas, un hpureux auxiliaire de la culture accordée à cette plante ; mais qu’en cette matière néanmoins et plus qu’en toute autre, il faut être très circonspect sous le triple rap> port du choix du fumier, de sa quantité et des époques de son application.
TRAVAUX DURANT LA VÉGÉTATION ACTIVE DE LA VIGNE
Toutes les opérations delà culture de, la vigne énumérées jusqu’ici, à part cependant la fumure, mais qui n’est pas annuelle, comme nous l’avons fait remarquer, ne peuvent être considérées que comme autant de préparations en quelque sorte à la végétation que devra fournir cette plante pendant sept à huit mois de l’année. Celles dont nous allons nous occuper au contraire, les labours ou façons, ont pour but essentiel d’agir sur cette végétation elle-même de la manière la plus directe et la plus active; de la provoquer, de l’entretenir, de la conduire aux résultats utiles qu’elle doit amener. « L’air doit arriver aux racines pour que la végétation ait lieu; il faut que son oxygène puisse s’unir aux matières organiques en décomposition, et former avec elles, outre l’acide crénique, cet acide carbonique qui, entraîné par l’eau, traverse la tige
(I) Renneignefnents fournis à M. le Ministre de l’agrieulture et du commerce, sur la culture de la viÿne et la production du t'tn dans la Gironde.
et va se fixer dans les feuilles. Dès que la terre s’agglomère et se tasse assez autour des racines pour empêcher l’air d’arriver jusqu’à elles, la plante dépérit et meurt, parce qu’elle ne reçoit plus assez de nourriture, ainsi qu’on l’observe toutes les fois qu’on enterre la tige des arbres, ou bien qu’on place sur lenrs racines un pavé assez serré pour wnpêcher l’eau d'y arriver (1). »
Telles sont, dans leur ensemble, les causes générales des labours ou façons donnés annuellement à la vigne, et certes, rien n’est plus propre à en prouver l’utililé que le dépérissement, l’état d’étiolement et de désolation de celles auxquelles on les refuse, a Prends des raisins, des lambrucs (2) qui croissen*. sans culture, disait encore le vénérable Bernard Palissy, et de ceux de vigne qui est cultivée, et en fais du vin, et goûte du dit vin, et tu trouveras que celui qui est fait sans culture, ne sent que l’eau et l’acerbe, et celui qui est cultivé est de bon goût et plus chaud deux fois que celui des Lambrucs. »
Abi. I — Opérations be ea ccltdhe
BASÉES SUR LA NÉCESSITÉ d’aSSÜREB ACX BIFFÉPE^S HOCVEHE.NTS ANNUELS DE LA PLANTE l’ ACTION D£S RAUNES.
Nous avons déjà dit qu’un cep de vigne pouvait être considéré comme base, comme champ, en quelque sorte, d’une végétation annuelle que règle le vigneron, principalement par la taille ; qu’il excite, qu’il favorise par ses autres travaux.
Or, cette végétation, les anciens la divisaient en trois
(1) D.-F. S.AAC. Chimie agricole, p. 100.
(2) Laokbnic, Lambrouabe, Lambrot, ce sont les nome' de la vigne sau- Tage (yttû Sÿlvestris Labrusca), dont noua avons -paîté dans la pr^ mièie partie de cet ouvrage.
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mouvements principaux, à quoi, pour le regard de la vigne, comme le répétait après eux Olivier de Serres, les trois houêments et œuvres de la vigne se peuvent rapporter. « Celsus et Atticus (t), conviennent qu’il y a trois mouvements naturels dans les vignes, ou plutôt dans tonte espèce d’arbre : l’un qui les fait germer; le second qui les fait fleurir, et le troisième qui les fait mûrir. Us pensent donc que les labours servent à animer ces mouvements, parce que la nature ne parvient à l’objet: de ses désirs, qu’autant qu’elle est aidée par le travail joint à l’étude (2). »
ivombra et temps des labonrs. — Gomme les modernes ont également persisté dans l’habitude de donner aux vignes trois labonrs, on voit que pour eux aussi cette habitude avait un motif, une raison d’ètre dans les lois de la nature; dans les lois sur lesquelles la culture, pour être rationnelle et opportune, doit toujours se baser.
Il ne faudrait pas croire effectivement au renversement de ces principes fondamentaux, dans les localités oùfles labours sont réduits à doux, ni dans celles où ils -sont portés à quatre, et quelquefois plus.
Dans le premier cas, il s’agit ordinairement d’exceptions prises de la disposition spéciale du terrain ; par exemple, d’une situation en pente capabie d’exposer la vigne à être déchaussée par un ameublissement trop fréquent du terrain.
(1) Celsns vîTait sous Tibère. Cotait un médecin babiie, dont Quintilien a fait un grand éloge, et <{ue l'on a surnommé VHippOcraté latin. U avait composé des traités sur l'histoire, l’éloquence, la guerre, l'agriculture et la médecine.
Quant à Atticus, il avait donné un livre sur l'espéoe particulière i > culture qui est propre aux vignes.
(2) COLOXSLLE, Liv. IV, p. 28.
Dans le second, il est à remarquer que la déviation de la règle n’est en quelque sorte qu’apparente; car presque toujours le quatrième labour n’est qu’une ampliQcation, une sorte de complément du troisième.
Quelquefois aussi, comme dans le Médoc, cette nécessité de quatre labours tient à l’instrument employé, à la manière dont la charrue, usitée dans cette localité, dispose le terrain.
Le motif du premier labour, ou première façon, on vient -^e le voir ci-dessus, c’est de déterminer, c’est de favoriser la germination de la vigne, c’est-à-dire du retour printannier de la vie active qui doit l'animer jusqu’à la fin do l'automne : retour qui se manifeste d’abord par ses pleurs ; puis par le grossissement de ses boutons ; puis enfln par leur épanouissement et l’apparition des nouvelles feuilles.
Tous ces phénomènes, faciles à constater, mesurent en quelque sorte une durée dont il faut user pour le premier labour, et dont il convient aussi de ne pas dépasser les bornes, ni dans un sens ni dans l’autre.
D'abord il convient de ne pas commencer trop tôt et alors que de fortes gelées pourraient encore être à craindre, ce qui n’est pas rare dans nos climats, en février, et dans les commencements de mars, ainsi qu’il résulte du relevé suivant :
185a. Février, le 14 — 2*, 0.
» Mars, le 10. '....... — 2*. 0.
18b7. Février, le 7 — 4*. 0.
» Mars, le 13 — 3*. 2.
, 1858. Février, le 26 — 3*. 0.
1860. Février, le 14 — 6*. 0.
1862. Février, le 9 — 5*. 3.
1864. Février, le 22 . — 3*. 0.
1803. Février, le 12 — 5*. S.
Ainsi, c’est à peu près vers le 10 mars que commence la
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température opportune pour la première façon de la vigne; temps également où se manifeste le premier phénomène du réveil annuel de cette plante, celui qui consiste dans un écoulement de la sève auquel on a donné le nom de pleurs de la vigne.
En second lieu, il convient de ne pas attendre le moment où les plantes, croissant habituellement dans les vignes, ont pu atteindre, sous l’influence du soleil printanier, un développement capable de gêner le labour, de nuire à sa perfection, d’en augmenter les frais.
Surtout, il ne faut pas attendre le moment où la vigne, elle-même, épanouit ses tendres boulons; où elle entre en foliation : à cause du grand danger do nuire ù ces boutons, de les blesser, de les faire tomber et aussi, comme nous le dirons, de ne pas ajouter aux chances des gelées printanières. A cet égard, il est un proverbe qui disait, dans notre vieux patois :
}Itulir(\) la bigno aoüan leu boutoun,
Gagne la fayçoan.
Enfin, en réfléchissant au but de la premièrë façon donnée à la vigne et à l’effet qu’elle doit produire, on comprend bien vile le danger de la donner trop tôt ou trop tard.
Effectivement, cette façon est particulièrement destinée à faciliter l’action des circonstances extérieures que l’on sait, au printemps, déterminer et accompagner le premier développement de la vigne, son premier mouvement annuel.
(i) Nous verrons l’explicaiion de ce mot. Quant au proverbe, voici sa s'.gnificalion française :
Bêcher la vigne avant le bouton.
Gagne la façon.
L’introduction plus facile, dans le sein de la terre et jusqu’aux racines de la plante, de la chaleur et de l’humidité : ces deux agents essentiellement déterminants de la végétation en général ; ou, mieux peut-être, la mise en rapport, l’équilibre voulu à cette époque de l’année, de ces mêmes agents.
Elle est destinée aussi, cette première façon, et voilà pourquoi, ainsi que nous le verrons ci-après, elle doit être plus profonde et plus puissante que les autres ; elle est destinée à un ameublissement de la terre tel que les nouvelles racines qui vont surgir, comme à l’extérieur il va surgir de nouveaux sarments, puissent librement et complètement se développer. Car, comme le fait remarquer de Gandolle, la chaleur atmosphérique excitant la vitalité des troncs et des racines qui se trouvent alors remplis de toute la nourriture accumulée pendant l’année précédente, y fait développer, vers la fin de l’hiver, des radicules nouvelles (1). Ainsi, toujours d’après l’enseignement de cet habile physiologiste, le réveil de la végétation s’exécute par le concours de deux causes : L’activité des nouvelles racines qui pousse la sève à Tergo, et l’activité de l’enveloppe cellulaire qui l’aspire. Or, il n’est pas donné à l’homme d’agir d’une manière directe sur ces causes immédiates, cette œuvre est celle du printemps qui, selon les expressions poétiques de Virgile, ranime la nature, rappelle le feuillage, enfle la terre et la porte à demander des semences pour enfanter des moissons. Mais son travail néanmoins est alors d’une très-haute valeur. C’est un appui de p^us qu’il offre à la nature; des facilités nouvelles qu’il lui ménage, dans un moment où, sortant d’un long repos, elle doit accomplir une œuvre capitale, re-
(I) Physiologie végétale, t. I, p. 428.
TRAVAUX ANNUELS DU VIGNOBLE
mettre ses lois en activité, rappeler à la vie ce qui sem> blalt en avoir été privé.
Les phénomènes divers marquant le réveil de la vigne nous les avons longuement exposé , en nous occupant de météorologie (II* partie), ont chaque année une époque moyenne connue de tous les praticiens, et l’on comprend maintenant tout ce qu’il peut y avoir de désavantageux à ne pas foire coïncider la première façon de la vigne avec ces phénomènes, à la donner trop tôt ou trop tard.
Trop tôt, elle risque à manquer son hut, sans compter les accidents que peuvent amener les variations de température si fréquentes à cette époque de l’année. Trop tard, elle peut encore manquer ce but, et les circonstances diverses de végétation qu’il importait de seconder, par cette opération, ne l’ayant pas été, nécessairement la plante devra s’en ressentir tout le cours de l’année.
Los anciens, observateurs habiles comme nous l’avons dit plusieurs fois, avaient encore des signes naturels qui no leur permettaient pas .de se tromper en pareille matière. O Quand le limaçon, disait Hésiode, fuyant les Pléiades, grimpe de la terre sur les plantes, c’est le temps, non pas de fouir la vigne, mais d’aiguiser tes faux (I)... » il est facile aussi, d’après tout ce qui précède, de comendre pourquoi, chez.ies anciens comme chez les modernes, cette première façon était fo plus complète, la plus énergique, en quelque sorte la seule digne de ce nom. «Telle première œuvre, disait Olivier de Serres, se donne par
(I) Les Pléiades sont un groupe d'étoiles comprises dans la constellation du tanreau, laquelle, on le sait, répond an mois d'avril. A celte époque de l'année donc la vigne devait avoir reçu la première façon.
Quant au limaçon, c'est bien aussi à ce moment qu'il sort de terre : trop souvent malheureusement pour dévorer les premières feuilles de la vigne, mnsi que nous le dirons.
hommes robustes, avec bêches et hoyaux, en profondant tant qu’on peut, pour mettre la terre en bon guérèt, et tout d’une main en sortir toutes importunités de pierres et racines (1). »
Le motif du second labour, ou de la façon à donner^ la vigne, est également pris dans l’état particulier du végétai, au moment de ce travail. Déjà il a fourni des pousses d’une certaine longueur; déjà ces pousses ont été réglées par des retranchements convenables ; déjà ses boutons, ou mânes, se sont dégagés des feuilles qui les enveloppaient, et l’on touche au moment où la vigne va fleurir : phénomène dont l’époque moyenne dans nos contrées, on l’a déjà vu, peut être fixée au 10 juin, mais qui commence ordinairement plusieurs jours avant, et se termine aussi plusieurs jours après. Il suit de là que la façon destinée à aider la vigne à ce moment suprême ; à lui assurer toute la force et toutes les autres conditions que réclament l’épanouissement de la fleur et la fécondation de l’ovaire, .doit être donnée dans le courant de mai ^ du lü au 25. Trop tôt, cette façon, qui doit aussi détruire les herbes printanières, risquerait, comme la précédente, de manquer ce but, sans compter qu’elle aurait moins de chances de beau temps. Trop tard, non-seulement elle priverait la vigne d’un indispensable secours en temps opportun, mais encore elle pourrait lui nuire essentiellement : troubler l’opération délicate de sa floraison.
Enfin, c’est encore dans l’accomplissement de l’un des grands actes de la vie annuelle de la plante que sont pris, et le motif de la troisième façon, et celui du temps où elle doit être donnée.
Après la floraison, après la fécondation de l’ovaire, le
(1) Liv. III, ch. 4.
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grain du raisin grossit et bientôt il passe à l’état de verjus; bientôt aussi il vère, c’est-à-dire il entre dans la période durant laquelle se fera la maturation et dont le début, pour les raisins noirs est principalement marqué par leur changement de couleur et, pour les raisins blancs, par une transparence du grain de plus en plus sensible et une coloration de môme assez apparente.
La troisième façon doit venir en aide à ce troisième et dernier phénomène de la vie annuelle de la plante. Elle doit lui communiquer la vigueur dont il a besoin ; lui imprimer l’uniformité qu’il réclame; elle doit débarrasser la vigne des herbes que le soleil d’été et les pluies qui s’y sont jointes ont fait croîtra en abondance. Et , comme la maturation demande un temps assez long, au moins un mois, il suit de là que la troisième façon, pour laquelle on a du 20 juillet au 15 septembre, peut être donnée en deux fois, qu’il peut en être donné deux dans ce laps de temps : une troisième et une quatrième.
Cette augmentation de travail est au surplus très diversement jugée par les viticulteurs; ceux qui s’y assujettissent, là où la vigne est travaillée à la main, ont cru y reconnaître des avantages dont les effets se faisaient sentir môme au-delà de la maturation et jusqu’à l’année suivante. Quant aux autres, guidés par l’économie de plus en plus nécessaire en semblable matière, ils n’en reconnaissent l’utilité que pour détruire les herbes qu’un temps pluvieux aurait pu faire croître de nouveau, au point de mettre obstacle aux derniers termes de la maturation.
L’année 1860, notamment, offrit un exemple de cette nécessité. Des pluies nombreuses et abondantes semblèrent transformer ks vignes en prairies.
Les anciens, comme nous l’avons dit, assujettis comme
nous à ces trois labours, ou façons, reconnaissaient au dernier un avantage assez singulier et que nous aurions de la peine à comprendre. La poussière qui résultait dn déplacement de la terre, à ce moment de l’année, se répandait sur le fruit et facilitait, d’après eqx, sa maturation. Selon Théophraste, ils nommaient ce genre d’influence upokonisès, c’est-à-dire excitation de la poussière ou par la poussière (l).
Une obseTvation importante qu’il convient aussi d'enregistrer, c’est qu’il ne faut pas s’assujettir trop rigoureusement aux époques ci-dessus mentionnées, comme résultat de l’observation et de l’expérience dans le plus grand nombre de cas. 11 est des causes trop nombreuses malheureusement, comme surtout des pluies longues et intempestives, qui forcent à retarder les façons des vignes et à ce propos c’est bien le cas de dire, encore avec le proverbe ancien, qu’il est bien moins désavantageux d’agir hors de saison qu'hors de temps.
Enfin, relativement à l’importance des façons données à la vigne en général et à l’avantage qui résulte de chacune d’elles en particulier, notons encore ce proverbe languedocien, cité par Olivier de Serres :
Qui foQy, bûoi :
Qui bine, vins :
Qui teise, verse (2).
(1) De la caus! des plantes, Liv. III, ch. xxii. — Liv. Il, ch. vui.
An surplus, voici ce que nous trouvons encore dans les ouvrages anciens, sur ce singulier sujet. « Il y a des gens qui croient que la pons- « sièro nourrit le raisin ; en conséquence ils en saupoudrent les raisins « qui commencent & noircir, et ils en répandent sur les racines des ceps « et des arbres. On eu use de cette manière dans la Gaule Narbonnaise, « et il est certain que, dans ce pays, la poussière pontribue plus que le « soleil à mûrir le raisin, p (Pline, liv. XVII, ch. ix.)
(2) Ce qui peut être exprimé en (Vauçais par les paroles suivantes :
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Ntomii «Itverii <tonn^ ans laitonr* de la vigne» —
8’il est de règle à peu près générale, partout où l’on cul- ‘ tiie la vigne, de lui donner annuellement trois f&çons, les noms de chacune de ces façons ont assez varié.
Assez communément aussi, on donne ou l’on conserve le nom de labour proprement dit à la première de ces façons. On sait que ce mot, pris dans son sens général, exprime l’action de remuer ou de travailler la terre avec des outils ou des instruments : de là aussi le nom de laboureur donné à celui qui se charge de ce soin et de tous ceux que comporte la culture. Pris dans son sens absolu, ce mot exprime aussi un travaii complet, si bien qu’il devient nécessaii», lorsqu’il n’en est pas ainsi, de lui associer une autre expression : on dit un demi-labour, un lé> ger labour, etc...
Le nom le plus ordinaire de la seconde façon est binet et celui de ia troisième tmcer. Par biner, on entend un second labour, mais plus léger que le précédent, donné soit avec les mêmes outils ou instruments, soit avec une petite boue nommée binette dont le travail est effectivement superficiel. Par tiercer on entend enfin la troisième répétition du labour, quant au nombre; mais plus particulièrement la répétition du second, quant à la manière de procéder.
En Champagne, il est des localités où la première façon est appelée la houerie, parce qu’elle s’exécute au moyen d’une houe. La seconde et la troisième sont dites «ardures, parce qu’il ne s’agit plus ici effectivement que de simples sarclages.
Qui bêche profondément une première fois, fait couler du vin en abondance;
Qui répète une seconde fois ce travail, le fait foisonner Qni y revient une troisième fois, fait déborder la liqueur.
En Bourgogne, c’est tombrer, biner et débiner ou rebiner.
Pour la première façon on emploie encore, selon les localités, les noms de fouir, hover, rueller, roger, etc... La seconde et la troisième ont beaucoup moins varié, biner et rebiner sont les désignations assez généralement employées.
Dans le Bordelais où la vigne est traitée, comme on sait, soit à la main, soit à la charrue, ces dénominations sont / aussi assez nombreuses. Les plus anciennes, celles dont font mention des arrêtés municipaux et des titres des XIV* et XV* siècle, se rapportent spécialement au travail à la main, ce sont les suivantes :
Pour la première, Fudir ou hudir, du verbe latin fodere, fodi, bêcher, fouir, etc...
Pour la seconde, magescar, façon du mois de mai, façon de mai.
Pour la troisième, trescar, revenir une troisième et dernière fois.
Dans les autres cantons du département de la Gironde, dépendants ou voisins de l’ancienne Saintonge, comme à Saint-André de Cubzac, on dit hicher, biner et tracer.
Enfin, les i^atre labours à la charrue du Médoc, n’ont pas précisément de noms spéciaux. En parlant du premier et du troisième on dit ouvrir la vigne; en parlant du second et du quatrième, on dit chausser ie eavaillon.
Il est aussi, dans cette même contrée des façons complémentaires de ces labours auxquelles on a donné une appellation spéciale. Ainsi ramener à droite et à gauche au fond des raie.®, la terre que la charrue n’a pu atteindre à son premier passage sur la ligne des ceps, c’est tirer ou lever le eavaillon, parce que cette terre, sommet du billon antérieur, se nomme c«i»ai//OTj. Ainsi encore, avant le troisième et quatrième labours, le vigneron a soin d’enlever
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au cep les jets qui sont venus dans sa partie inférieure, dans celles que la terre découvre et couvre alternativement et qui lui ont fait une sorte de chaussure, c’est ce qu’on appelle tirer les chausserons (voir ci-dessus l” période, art. II.) ^
Outils el Instrumenta employé* pour le* labour* de* vigne*. — Longtemps considéré comme une culture à part, dans l'ensemble du domaine agricoie, la vigne ne connut d’autres travaux que ceux que lui donna directement la main de l’homme. Plus qu'aucune autre plante certes elle méritait cette faveur : soit par la multiplicité et ia délicatesse des détails de son gouvernement; soit par son désir, son empressement à répondre aux excitations de la force intelligente. La substitution des instruments, de la charrue, en cette circonstance, est un fait complètement moderne , et Olivier de Serres signale, comme une nouveauté de son temps, à la fin duXVT siècle, < le labour des vignes avec un soc traîné par une ou deux bêtes. « Il no saurait être douteux non pius que celte nouveauté, dans ie Bordelais, ne remonte fi l’époque de l’introduction de la vigne dans le Médoc. Les bras étaient rares dans cette contrée alors solitaire et sauvage comme le disait un ouvrage écrit au temps de Michel Montaigne, on leur substitua la charrue, comme on l’a fait et comme on tend successivement à le faire, partout où leur prix cesse d’être en harmonie avec les produits à obtenir (I).
Loin de nous la moindre idée de bl&mer une tendance nécessitée par les développements de la vie sociale et ce-
(1) Le pJre Vanniôre, qui publiait son poème agricole Proedium msti- <um en 1710, parle du labourage de la vigne à la ebarrue, comme d'une nouveauté dictée aussi par l'économie (Lir. X) .
condée d’ailleurs par les progrès de la mécanique agricole. Seulement nous contaterons ce fait, que, la vigne sera toujours la plante qui offrira le plus de difficultés aa travail régulier et uniforme des instruments et machines; le plus de difficultés, en dehors de la question économique, à l’application de ce travail.
D’une manière générale, tout ce que l’on désigne dans le Bordelais sous le nom de vignes de Graves, à part celles du Médoc et quelques autres (1), sous le nom de vignes de Côtes et sous celui de vignes de Palus, est principalement cultivé à la main.
D’une manière générale aussi, les outils employés pour ce travail sont de deux sortes : ceux qui le donnent complet, comme cela a lieu polir la première façon ; et ceux qui ne fout en quelque sorte que le rafraîchir, que l’entretenir, comme cela a lieu pour la seconde et la troisième façons.
Les premiers ontpour type une houe à fej lai^ età douille
tellement recourbée que le manche serait complètement parallèle au sol, s’il ne se relevait subitement, par une courbure qui lui est particulière (fig. 39).
Selon que la terre est plus ou moins compacte, tenace ou caillouteuse, cet outil est lui-méme plus ou moins fort, plus ou moins lourd. 11 varie aussi dans sa longueur, dans sa largeur, dans l’étendue de sa surface, en raison de la nature spéciale du travail qu’on lui demande : 95 à
(I) Quand Artliur Young traversa Uarsac, le 25 août 1787, il fit l’an- Dotatlon suiraute : < On labonre maintenant arec les bœols entre les « rangées de ceps, opération qui suggéra à Jelhro TuU l’idée de sarcler « les blés avec la houe à cheval. »
Fig. 39.
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40 centimètres sont les limites habituelles de cette longueur, 42 à 15 celles de cette largeur. Les paysans, qui donnent à cet outil le nom de pique, disent, selon le cas, la pique large, la pique estrète (étroite).
Dans plusieurs cas, fondés également sur la nature du terrain, sur la nécessité de l’attaquer plus énergiquement, ce môme outil cesse d’étre plein et offre deux dents, comme dans l’exemple ci-dessous (flg. 40). ï''8- *0-
Quelles que soient au surplus ses modifications, en fiiisant usage de la houe dont il s’agit, l’ouvrier attaque le gnéret en tirant l’outil à lui. Le relève avec la portion de terre dont il s’est chargé et rejette cette même terre à sa
droite, en la renversant.
Dans les cas où U s’agit de terres fortes et argileuses, et où il est nécessaire de donner, à la première façon surtout, une plus grande profondeur, on a recours à la houe ù pointes dite puard (fig. 44).
11 n’est pas, dit un auteur Fig. 41. ja localité, d’instrument
pins propre au labour des Graves fortes ; mais il n’en est
pas non plus dont l’emploi soit plus fatigant : l’ouvrier ne pouvant travailler qu’incliné et courbé à un demi-mètre de la terre.
Les secondes et troisièmes façons ne réclament ordinairement que la boue en fer plein, plus ou moins forte suivant les localités.
Pour les vignes traitées à la charrue, cet instrument dans la plupart des cas, n’est en réalité que celui employé
pour les autres cultures (1). Cependant, dans le Médoc, sans différer sous tous les autres rapports de l'araire proprement dit, elle offre, dans la disposition de l’âge ou de la flèche, deux circonstances en apparence bornées et néanmoins d’une grande importance. De là résulte effectivement la possibilité d’employer cette charrue, aussi bien pour déchausser la vigne (1” et 3* façons) que pour la chausser (2' et 4' façons).
Bornons-nous à dire ici, pour ne pas empiéter sur ce qui va suivre que, modifiée pour le premier usage, pour déchausser, elle ptend dans le Médoc le nom de Cabat et, modifiée pour le second, pour chausser, celui de Courbe.
Vofle» dcM dinérenui laboura. — En examinant avec attention et dans leur ensemble les différents labours, ou façons donnés à la vigne, quel qu’en soit d’ailleurs le nombre et autant que peuvent le permettre aussi la situation, la plantation', la conduite, etc... il est facile de reconnaître que le premier de ces labours a pour but de déchausser la plante et le second de la rechausser. Ou au moins que le premier retire du voisinage du cep la terre avec laquelle il était actuellement en contact et que le second l’y ramène, ainsi de suite.
Ces deux manœuvres sont particulièrement remarquables et faciles à saisir dans les vignes plantées en rangs parallèles et cultivés à la main; elles le sont plus encore.
(I) Les charrues dites vigneronnes, dont on possède déjà plusieurs modèles plus ou moins avantageux, en deliors de celui du Médoc, offrent des difficultés, sinon de composition, au moins de disposition, assez sérieuses. Il faut pouvoir passer assez près du rang de vignes, pour donner une façon qui n'exige pas un complément de travail trop considérable ; il faut respecter les racines de la vigne ; il faut ausi respecter, selon le temps, son bois, ses jeunes sarments, son fruit. Toutes circonstances qui compliquent le problème et qu'il faut concilier en outre avec les indispen sables conditions de simplicité, de bon marché et d'économie dans l’emploi.
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et d’ailleurs tout à fait iudispensables, dans celles que l’on traite à la charrue.
On voit en cela, indépendamment des autres conditions des labours déjà signalées, la nécessité de renouveler la terre autour d’une plante, pour laquelle la nouveauté, sous ce rapport, est une des causes les plus puissantes do prospérité.
Quand il s’agit de vignes traitées à la main et disposées en rangs parallèles, ainsi que nous venons de le dire, la première façon détruit les billons AA (fig.
4î), qui chaussent, pour former les billons BB, qui déchaussent; la seconde au contraire détruit les billons BB, pour y refaire les billons AA, etc...
Quelquefois aussi, comme dans certaines localités des Côtes , cette manœuvre prénd un caractère plus général et
l’on procède , non plus en vue d’un seul rangj^mais en vue de deux. Les billons ou planches AAA, (fig.
43), sont remplacés par les billons ou planches BBBB, et réciproquement.
-Enfln il est un usage suivi dans le Bas-Médoc, dans les environs de Lesparre où il est beaucoup de vignes travaillées à la main, qui rappelle le même procédé.
A la première façon, celle de mars, la terre est retirée des alentours des ceps et on en forme, entre ces mêmes ceps, des petits tas coniques AAAA (Qg 44).
Fig. 44.
Il parait que cet usage est aussi suivi en Bourgogne, et nous ne serions pas étonnés que telle fut son origine poc' la localité du département de la Gironde ci-dessus désignée. On sait combien peu y est ancienne la vigne, et il n’y aurait rien de surprenant, qu’en l’y Introduisant, on eut , voulu imiter les usages du vignoble le plus renommé de France à cette époque.
Partout ailleurs, où des dispositions spéciales ne permettent pas l’application rigoureuse de la règle qui vient d’être signalée, la terre est purement et simplement fouillée et retournée sur place à des profondeurs variables.
Dans les Palus en particulier, où l’expérience a démontré le danger de cultures trop profondes, sans doute à cause de l’état tourbeux de ce sol et de l’inconvénient qu’il y aurait à augmenter ses tendances à se gonOer sous l’ac- *tion de l’humidité, à se resserrer sous celle de la chaleur, la terre, aux différentes façons, est seulement fouillée, à six ou sept centimètres de profondeur et renversée.
Il serait inutile sans doute de nous astreindre à décrire ici d'une façon minutieuse la manière dont il faut diriger la houe pour obtenir ces différents résultats, de môme que ceux beaucoup moins énergiques de la troisième et même de la quatrième façon, quand celle-ci est pratiquée. Ce sont là des détails trop élémentaires pour notre sujet et que l’on peut trouver d’ailleurs dans des ouvrages moins spéciaux (1).
Pour les vignes traitées à la charrue, le travail ne peut consister rigoureusement que dans des déctiaussemenU et des chatissemenls alternatifs, et c’est ainsi effectivement que se passent les choses, notamment dans le Médoc, où la culture à la charrue constitue un type des plus remarquables.
(I) Cours d’ Agriculture, parM. de Gasparln, T. 3, p. 303.
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Noui venons de dire que chacune de ces opérations avait, non pas un instrument spécial, le corps de charrue proprement dit ne variant pas, mais une modification particulière dans l’agencement de cette même charme.
Pour bien comprendre celte modification, précisons d’abord les deux parties essentielles du problème qu’il s’agissait de résoudre
f* Four dédlMBfieerSavrigne, il fallait trouver le moyen de faire passer le ooips de charrue, ce qui attaque la taiTe,rouvre, la£oulève et larenversccn l’écartant de gauche à droite, aussi près qne possible du rang de vigne (lig. &S, A.)
2° Pour chausser la vigne, il fallait trouver le moyen de faire ]&sser}e corps de la charrue, exactement entrelesdeti\ rangs de vigne; demanièro qu’il coupât en deux les billons précédemment formés. B, Il et les rejetât contre le cep.
Remarquons aussi que l’attelage, dans les deux cas, est toujours dans la même position; que toujours il suit le' même trajet. Il est impossible effectivement de le faire passer autrement qu’un bœuf dans un sillon et un bœuf dans un autre, séparés entre eux par un rang de vigne, par les ceps qu’il s’agit de déchausser ou de chausser.
Ainsi la seule chose qui puisse changer, pour produire selon le cas des résultats diamétralement opposés, c’est la flèche de la charrue, et la seule circonstance de ce changement c’est la direction à donner à la courbure de sa partie postérieure; car la partie antérieure ou l’extrémité, ne peut non plus varier, et à la hauteur où la tient le joug des bœufs, elle doit toujours rester parallèle au rang de vigne.
Fig. 43.
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Sans entrer dans des détails plus minutieux, les deux figures ci-dessous feront parfaitement comprendre ce double système.
La figure 46 représente un attelage traînant une charrue pour déchausser le rang de vigne A, ce que l’on nomme un cabat.
Fig. 4C. l'ig. 47.
La figure 47 représente un attelage traînant une charrue pour chausser le rang de vigne B, ce que l’on nomme une courbe (1).
(I) Ces charrues, le caiat et la courbe, sont traditionnelles dans le • llédoc. Nous ne défendrons pas leur construction, qui bien souvent peut laisser beaucoup A désirer ; mais nous louerons leur principe, justifié par l'usage et par les résultats obtenus.
Il y a quelques années qu’un propriétaire de la localité, M. le chevalier du Breuilh, fit de laborieuses tentatives pour les remplacer par des instruments en fer, mais sans obtenir de remarquables succès.
Plus récemment, M. Richier, propriétaire du chAteau d’Agassur,
A Ludon, a produit dans ce but ime charrue qui a eu l'approbation de plusieurs hommes compétents et de plusieurs associations agricoles.
Enfin le régisseur du chAtean de Giscours, à la Barde.-M. Skawensky, est aussi inventeur d'une charrue A vigne, qu’il substitue A celles du
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Représentées par des coupes perpendiculaires, ces mêmes opérations s’expliquent comme suit.
La première, trouvant la vigne chausséé, attaque le billon formé pour cet objet, (Qg. 48), en A, pour en rejeter la moitié en B.
En revenant, cette même attaque a lieu de l’autre cêté , en Ç. et dans des circonstances absolument semblables, pour rejeter cette portion du billon en D. D’où il| résultera que ce billon sera détruit, que le rang de vigne qu’il chaussait se trouvera complètement déchaussé.
La môme manœuvre faite sur le rang de droite et sur celui de gauche, complétera les«nouveaux billons entre lesquels se trouvera dès lors placé le rang de vigne.
La seconde opération, trouvant la vigne déchaussée, altaquele billon degauche, formé pour cet objet(flg.49) A,
Fig. 40.
pour le fendre dans toute sa longueur et en jeter la moitié en B. En revenant, cette même attaque a lieu sur le billon de droite G. et dans des circonstances absolument
Fig. 48.
Mcdoc et qui paraît, tout k la fois, réaliser de notables perfections e assnrer, dans le travail, plus de célérité et d’économie.
Noos ne pouvons ici que mentionner ces louables tentatives.
semblables. Ce billon est à son tour fendu dans toute sa longueur et une moitié en est jetée en D.
Comme Hans tous les travaux donnés aux plantes, non par de simples outils (pu peuvent les attaquer dans tous les sens, mais par des instruments dont l’action ne saurait être aussi complète, fl arrivera qu’il faudra revenir sur ces travaux pour les achever.
Effectivement, la charrue n’a pu porter son action, ni entre las pieds da vignes, dans le sens de la longueur des rangs, ni même aussi près de ces mômes pieds que cela eût été nécessaire. D’où il résulte, qu’après son passage, une portion du billon reste encore debout, formant une longue crête sur toute l’étendue de chaque rang, ((ig. 50, A) .
il est môDste à remarquer que cette crête est tou^urs plus considérable du côté où se trouve plantée ta tarassone destinée à soutenir le rang- Mns la figure eS-dessus, du côté II. «
D’où, la nécesaté, toutes les Ms que la vigne a été déchaussée, aux premier et troisième labours, d’avoir recours à un travail complémentaire de ces deux façons : travail qui consiste, comme en dit dans le pays, à tirer le cavaillon. Des hommes ou des femmes, car la manœuvre n’est pas pénible, munis de houes légères, attaquent cette crête en travers et la ramènent sur les billons de droite et de gauche.
Dans les jeunes vignes encore faibles, certains cultiva-
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leurs ont soin de ne faire faire cette opération que d’un seul côté. Du côté A, par la raison que, de cette manière, ie jeune pied conserve encore un appui nécessaire.
Un autre soin qu’il importe de signaler, c’est celui qui prévient, lors du second labour, les dangers que pourraient courir les jeunes provins, et, lors du quatrième, ceux qui pourraient menacer les raisins : les uns et les autres effectivement pourraient être recouverts de terre. Pour éviter cela, une femme, armée d’une pelle, doit suivre le laboureur et placer successivement celte pelle, soit devant les provins, soit devant les raisins trop bas, pour les empêcher d’être recouverts de terre.
Ce mode de culture, aussi simple qu’ingénieux, pour rait donner lieu néanmoins à quelques observations critiques. Ainsi, il est notoire que la circulation d’un attelage et d’une charrue dans les rangs de vigne, et quatre fois par an, ne se fait pas toujours sans danger, surtout la première et la troisième fois, lorsqu’il s’agit de déchausser la plante et qu’il est, par conséquent, nécessaire de faire passer l’instrument aussi près que possible des rangs d vigne. Évidemment, si' le bouvier manque d’adresse et d’habitude, si l’attelage manque de doi^lilé, on peut endommager plus ou moins les racines, les sarments et les ceps eux-mêmes.
A la troisième façon particulièrement ces dangers sont à craindre. Cette façon se donnant en mai, au moment où la plante pousse avec vigueur, où ses sarments sont tendres et cassants. Au moment encore et alors que vont commencer les fortes chaleurs, on pourrait se demander s’il est bien nécessaire de déchausser la vigne, de livrer des portions jusqu’ici plus ou moins directement défendues contre l’action atmosphérique, à toute la rigueur des rayons solaires
Mais ce dernier inconvénient n’est qu’apparent, ou plutôt, en ayant l’air de s’y exposer, la pratique facilite l’action d’une loi physique tout à fait favorable aux résultats qu’elle a en vue. « Un procédé, dit Chaptal, qu’on pratique généralement dans le midi de la France pour la culture de la vigne, a longtemps fixé mon attention, sans que je pusse me rendre raison de ses eilets : dans ce pays, où il ne pleut presque jamais pendant l’été, on déchausse le pied de chaque cep de vigne en creusant tout autour une fosse circulaire, assez large et assez profonde pour mettre à nu une grande partie du pied de la souche et les radicules qui le recouvrent : les feuilles des sarments ne tardent pas à recouvrir l’ouverture de cette fosse. Il est évident que cette méthode n’a pas d’autre avantage que de faciliter l’accès de l’air jusqu’aux racines, pour y déposer la rosée abondante dont il est plus chargé dans ces climats que dans d’autres plus froids : s’il n’en était ainsi, cette pratique disposerait la plante à être desséchée par l’ardeur continue et dévorante du soleil (1). »
AbT. II. OPÉRiTIONS DE I.A CDI.TÜBE BASÉES SUB
LA NÉCESSITÉ DE TBÉVENIB , POUB LES SAIIME.NTS ET POUR LES BAJSl.Ss, DES CBOCS OU UN TROP GRAND BAPPROCBEMENT DE LA TERRE : BEI.ETAGE DES SABUENTS ET DES RAISINS.
A répoque de l’année où les rapports de la chaleur et de l’humidité sont encore tels qu’il y a grande excitation pour la végétation herbacée, pour la pousse des sarments,
(1) Chimie appliquée à ragricuUuTe,t. I, p. 75.
Oo sait effectivemeDt que rbumidité coDtemie dans l'air, l’est en raison directe de la température. De sorte que cette humidité est très-abondante dans les pays chauds, où elle donne lieu à des rosées qui remplacent les pluies ; qu'elle l’est beaucoup aussi dans les saisons chaudes, ce qui explique encore l'abondance-souvent excessive des pluies d'orage.
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c’est-à dire en avril et en mai, il arrive que ces derniers n’ayant pas le temps d'acquérir une solidité convenable sont sujets à être brisés, soit par le vent, soit par le moindre cboc, soit par leur propre poids.
Ces accidents peuvent aussi avoir pour cause l’approche des hommes et des animaux, nécessitée parles façons à donner à la vigne pendant cette période. Ils peuvent être rendus plus fréquents par la situation particulière de la vigne, par son exposition, par la manière dont elle est cultivée, par la nature particulière des cépages.
L’opération à laquelle on a recours, pour prévenir les accidents de ce genre, prend le nom spécial de Relevage, Relevage des pampres ou sarments. Elle consiste dans le soin que l’on prend de ramener vers la ligne verticale les sarments qui s'en sont trop sensiblement éloignés, qui ont été quelquefois jusqu’à ramper sur le sol; dans le soin que l’on prend de les attacher aux échalas destinés à les soutenir ou à les réunir ensemble à leur extrémité, de manière à en former des faisceaux capables de résister aux vents : l’union fait la force.
De cette manière encore , on assure au pied de vigne une attitude plus naturelle, puisque sa tendance est de toujours monter en s’accrochant à tout ce qui peut l’aider en cela. On empêche une trop grande accumulation des feuilles vers la région des fleurs et des fruits ; on facilite aux agents atmosphériques un plus libre accès dans cette région.
Enfin, le relevage est bien souvent commandé par les façons, par la nécessité de faciliter aux hommes et aux animaux un libre accès- dans la vigne; de les débarrasser des obstacles susceptibles de retarder leur travail ou de le rendre imparfait. Il peut être aussi commandé par la crainte d’exposer la vigne à trop do dégâts pendant ce
travail, à la perte de bois précieux, soit pour le produit de l'année, soit pour la taille de l'année suivante.
. L’époque de cette opération qui n’est pas, du reste, générale dans le vignoble bordelais, serait assez difficile à. assigner d’une manière précise. Seulement, il est aisé de comprendre qu’elle a des limites avant et après lesquelles son opportunité n’aurait plus la même valeur.
Ainsi, entreprise trop tôt, avant les derniers jours d’avril, elle n’aurait & agir que sur des sarments encore tellement verts, tellement herbacés, qu’ils risqueraient à casser sous la main de l’ouvrier. Entreprise trop tard, dans le courant de juin, elle perdrait beaucoup de son utilité et elle offrirait en outre le danger d’exposer trop subitement le fruit, déjà formé, à l’action directe des rayons solaires capables do le flétrir et de le dessécher. Dans ce cas, il serait prudent de choisir pour opérer un temps couvert.
Les liens employés ordinairement pour le relevage sont le jonc, préalablement assoupli dans l’eau, et l’écorce d’osier. On doit avoir soin de ne pas serrer trop fort les sarments et de ne pas les retenir dans des attitudes capa- Wes de les contrarier d’une manière trop complète.
Dans le Médoc principalement où la vigne est trèsbasse, il arrive souvent qu’au dernier labour, dont le but, on se le rappelle, est de chausser la vigne, quelques verjus sent couverts de terre. Pour éviter cet inconvénient, on relève les sarments auxquels tiennent ces verjus, et on les assujettit dans cette nouvelle situation.
Am. III. — Opéhations de L4 cnmcnE basées
Sun LA NÉCESSITÉ DE SCPPBIllEn LES SARMENTS SANS FBl'ITS, OU INUTILES A LA TAILLE ÉBOUBGEONNEMENT OU ÉPAMPBEMEST.
A la rigueur, on ne devrait tolérer sur un pied de vigne
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que les sarments qui portent du fruit ou ceux dont la taille prochaine aura besoin, et retrancher tous les au* très, conformément au précepte de l’Évangile. Mais en pra' tique on ne peut pas et l’on ne doit pas même toujours agir avec cette rigidité.
Seulement, il y a avantage à retrancher, quand ils sont encore verts et peu développés, plusieurs de ces sarments : ceux que l’on juge complètement inutiles, ou dont la position est désavantageuse, soit par rapport à euxmèmes, soit par rapport à d’autres, soit par rapport au pied.
Comme cette opération se pratique vers le milieu de mai, époque où les pousses sont extrêmement faciles à se détacher de la souche, et où on leur donne encore le nom de bourgeons ; cette opération elle-même est désignée sous celui d'Êbourgeonnement.
L’ébourgeonnement a donc pour conséquences, quand il est bien fait, de concourir au maintien de l’équilibre qui doit régner dans le sujet; de prévenir une consommation inutile de sève; de réserver celle-ci, pour le fruit que devra nourrir le pied et pour le bois sur lequel opérera la taille suivante.
Les anciens, observateurs comme nous de celte pratique, comprenaient le danger de la faire ou trop têt on trop tard. Trop tôt effectivement, le bouton n’est pas assez apparent, et l’on peut le supprimer avec des branches que l’on supposait en être dépourvues. Trop tard, les sarments ont acquis une dureté qui exige de grands efforts, on l’emploi d’un instrument tranchant. Or, dit Columelle, ce sont deux choses qu’il faut également éviter : l’une, parce que les efforts nécessaires pour arracher les sar- Anents déchirent la mère; l’autre, parce que la taille lui fait une blessure qui est toujours pernicieuse dans une
plante encore verte, et qui n’est pas encore parvenue à son degré de maturité (1).
Le but essentiel du vigneron, comme celui des autres cultivateurs du reste, dans tous les travaux auxquels il se livre, c’est le fruit de la plante objet de ces travaux, c’est le produit. Or, il peut arriver à ce fruit, par une foule de causes tirées de l’état de la terre, de la saison, du cépage, etc..., de ne pas recevoir du cep la totalité du concours qu’il aurait le pouvoir d’utiliser pour son développement; il peut surtout arriver que d’autres dépendances de ce cep, comme certains sarments par exemple, diminuent à leur profit ce concours dans une proportion trop considérable.
Cette diminution peut venir de ce que les sarments continuent à pousser avec trop de force et acquièrent ainsi une dimension en désaccord avec leur utilité. Elle peut venir aussi de ce que ces mêmes sarments, sans même continuer à croître sensiblement, nuisent néanmoins au fruit que précédemment ils avaient pu protéger.
Dans tous ces cas encore, il importe au vigneron d’intervenir pour rétablir l’harmonie à laquelle il est intéressé, pour prévenir la perte qu’il aurait à supporter.
Cette intervention, qui consiste dans le retranchement d’une portion plus ou moins considérable des sarments, prend les noms particuliers de rognage, rognerie, pincement, etc...
Lorsqu’on réfléchit à l’utilité des feuilles par rapport aux fruits en général, et par conséquent au raisin; lorsqu’on songe que ce sont les organes où la sève s’élabore pour se porter ensuite sur ces fruits, les nourrir et assurer leur développement complet , on comprend combien il
(1) Liv. IV, ch. vii-xxiv. — Voir aussi Pelladius, Ht. VI, ch. n.
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faut apporter de discernement dans l’opération dont il s’agit.
D’abord , s’il est des motifs généraux capables de la commander : ce sont ceux que peut présenter une vigne plantée dans une terre riche et féconde, ou rendue telle par des travaux multipliés et des engrais abondants; ceux que peut offrir une vigne habituellement vigoureuse, ou rendue telle par des circonstances fortuites, comme un excès d’humidité ; ceux enOn que peut offrir une vigne cultivée en Jouales, avec tous les avantages d’une disposition à rangs espacés et des fumures accordées aux céréales cultivées entre ces rangs.
Dans tous ces cas, il peut arriver effectivement que le rognage des sarments soit nécessaire : leur allongement indéfini pouvant nuire à l’élaboration convenable du fruit, et entretenir une végétation herbacée qui n’est plus en harmonie avec la période qui s’écoule depuis son changement en verjus jusqu’à sa maturité complète.
On comprend facilement toutes ces conditions; mais ce qui est plus diffleile, c’est de bien se rendre compte des circonstances de nature à déterminer le rognage, là où il n’est pas habituel et où il pourrait être opportun d’y recourir exceptionnellement. ,
Nous ne parlerons pas de cette méthode comme moyen de prévenir la coulure, rien de positif jusqu’ici n’ayant justifié une pareille prétention.
Nous ferons observer, quant au temps de son accomplissement, qu’il ne faut pas trop la rapprocher du moment de la floraison; car ses conséquences étant de nature à changer très-sensiblement les phénomènes accomplis jusque-là, il convient d’attendre l’époque où le verjus, complètement formé, n’a plus, en quelque sorte, qu’à élaborer les sucs qu’il contient.
Voilà pourquoi on conseille de ne pas rogner trop tôt les sarments de vigne; d’attendre pour cette opération la fin de juin ou le commencement de juillet.
Pourquoi aussi on conseille de ne pas rogner trop court; car, comme nous le ferons remarquer ci-après, il y aurait grand danger à priver d’une manière trop absolue le raisin des feuilles qui lui sont supérieures.
Quant aux autres inconvénients susceptibles de découler de cette opération, faite d’une manière inopportune, il faut mentionner la coulure qu’elle serait susceptible d’amener, si le raisin en était encore susceptible, et la flétrissure qu’il aurait aussi à redouter, si le soleil était trop ardent, et si, de la sorte, on l’exposait à ses rayons d’une manière trop brusque, trop complète et trop directe. ^
11 faut remarquer aussi, quant au danger de rogner trop court, qu’il est cependant une indication capable de guider en cette circonstance : c’est qu’en général on doit se borner à retrancher la portion complètement herbacée du sarment.
En dehors des motifs déjà exposés, il peut arriver encore que le rognage ait pour cause des travaux à donner à la vigne à certaines époques de l’année. Ainsi, dans leMédoc, on rogne les sarments les plus longs avant la quatrième façon et pour faciliter le passage de la charrue. On les rogne encore avant les vendanges, afin de rendre l’accès de la vigne facile aux vendangeurs.
Dans cette localité et ailleurs on a blâmé quelquefois la trop grande tendance des vignerons à recourir à une pratique susceptible de fournir, aux animaux, une nourriture verte dans le moment où manquait ordinairement tous les autres fourrages.
Enfin, si l’on a égard aux cépages, on comprendra que
Digilized by Googl
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tous n’ont pas une égale tendance à allonger leurs sarments, et qu’ainsi tous ne réclament pas, aux mêmes degrés, l’opération qui nous occupe.
Si l’on a égard également à l’emploi ultérieur des sarments, on comprendra encore que le rognage devra être épargné à ceux dont on voudra faire des provins.
On a voulu aussi, comme dans les localités où le raisin est destiné à la table, et doit séduire l’œil autant que le goût ; où le climat diffère essentiellement du nôtre, surtout dons ses rapports avec la vigne; on a voulu faire, de la pratique exceptionnelle dont il s’agit, une des bases fondamentales de la culture de la vigne. A cet égard, nous rappellerons ce que nous avons dit ci-dessus, en nous occupant de la taille; nous ferons de nouveau toutes nos réserves en faveur du mérite capital des vins du Bordelais, la qualité, et nous ajouterons la citation suivante :
On lit dans un ouvrage publié à Bordeaux eil 1810, par un homme qui y exerça longtemps l’horticulture, fit partie de la Commission des travaux pour l’ensemencement des dunes , et fut membre de l’Académie impériale des sciences. H En 1787, étant nouvellement arrivé de Paris, no connaissant pas assez lu différence des automnes aux environs de Bor4ieaux, relativement à celles de Paris, n’en ayant vu qu’une encore, je crus pouvoir faire comme ù Paris, en ébourgeonnant la vigne, c’est-à-dire qu’en taillant en août, voulant tenir un cordon de vigne serré de près et propre, après avoir supprimé toutes les pousses inutiles, je me permis de -raccourcir les pousses restantes, comme cela se fait à Paris et ailleurs, même en Bourgogne, pays do vignobles. Quel ^ut mon étonnement de voir, non-seulement aux pousse» coupées en juillet, mais encore sur celles abattues vers la fin d’août, des mânes ou grappes, sortir des repousses que firent ces branches ; de manière
qu’il y avait en même temps sur cette treille, des raisins mûrs, des verjus, et d’autres en fleur, au mois d’octobre. Cet effet fut pernicieux, et les ceps souffrirent beaucoup ; aussi l’année suivante, les pousses furent faibles. Ayant regardé cela comme extraordinaire, j’ai essayé plusieurs années de suite d’en user de môme, ce qui a causé le dépérissement total do quelques pieds sur lesquels je l’avais répété. Je dis cela afin de pouvoir se prémunir contre le conseil que pourraient donner quelques personnes qui, comme moi, arriveraient de Paris, ou de quelques lieux semblables pour le climat (1). »
Ajoutons enfin que cette môme pratique, considérée comme nous venons de le faire, mais sans l’exagération néanmoins qu’on a voulu lui donner de nos jours, était également connue des anciens. Columelle (2) en parle, de même que Palladius (3).
Anr. IV. — Opérations de la ccltühe basées
SCR LA NÉCESSITÉ D'ASSCRER AO FHLIT, PENDANT LA MATURATION, l’accès de I.’AfB, DE LA LDHIÈRE ET DE LA CUALEUR : EFFECILLAISON 00 EFFEOILLAGE.
On sait quelle est l’utilité physiologique des feuilles. On sait également combien il est nécessaire, pour la maturation des fruits en général, qu’ils puissent recevoir l’action directe de la chaleur et de la lumière.
Sous ce dernier rapport, si nous faisons attention à ce qui se passe ordinairement dans nos campagnes à la fin de l’été et pendant l’automne, nous remarquerons que beaucoup d’arbres perdent une portion de leurs feuilles : soit par la chaleur qui les dessèche et les fait tomber : soit par
(1) T. -Y. Catros, Traité raisonné des arbres fruitiers.
(2) l.iv, IV, ch. XXVII.
(3) lit. VI, ch. II.
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les insectes qui les détruisent en totalité ou en partie. D’où résultent nécessairement deux faits importants.
D’abord, le fruit ne reçoit plus, en sève élaborée, une quantité comparable à celle que pouvaient lui transmettre les feuilles voisines, quand elles étaient toutes attachées à l’arbre, quand elles jouissaient toutes de la plénitude de leur action.
En second lieu, ce même fruit, jusque-là complétemeut abrité, se trouve découvert et peut recevoir directement les atteintes de la chaleur et de la lumière.
Or, ce que fait la nature, dans certaines circonstances et par des moyens détournés, l’industrie do l’homme y a aussi quelquefois recours; pour le bien des produits de la culture et, en particulier, pour le bien de ceux de la vigne, au moyen de la pratique nomméee^m/ùtûon oaeffeuiUage.
Or, encore, il résulte des principes rappelés ci-dessus, que cette pratique peut offrir des avantages ou des inconvénients, selon qu’elle a ou n’a pas lieu en temps opportun ; selon qu’elle est bien ou mal faite. Ceci explique d’ailleurs pourquoi, en fait d’effeuillage, les viticulteurs sont si peu d’accord ; pourquoi l’un approuve ce que l’autre condamne ; pourquoi enfin il est très-difficile d’établir à cet égard des règles bien nettes et bien précises.
En ce qui touche à la pratique en elle-même, on comprend que sa valeur peut varier avec les climats, avec les années, avec les terres, avec les cépages.
Généralement, plus on se rapproche des limites de 1a culture de la vigne, plus l’industrie doit intervenir dans cette culture, et plus aussi l’effeuillage doit être usité. U On effeuille avec raison la vigne dans les climats frais et humides, pour faire mûrir les raisins (1). »
(I) Thol’in : Cours de culture.
On comprend aussi que plus l’année est humide, et plus il convient de recourir à cette opération, toutes choses égales d’ailleurs; car les années, selon qu’elles sont humides ou sèches, garantissent pour une localité et tout le temps de leur durée, un climat humide, ou un climat chaud.
a L’expérience a démontré que dans les terrains calcaires, siliceux, ou caillouteux, là où la végétation est maigre, et la réverbération de la terre très-grande, il ne fallait effeuiller qu’avec précaution dans les temps ordinaires, et pas du tout dans les années de sécheresse et de forte chaleur ; car il est positif que l’absence des feuilles pourrait, dans ce dernier cas, influer sur le développement des principes nécessaires àune bonne viniflcation... Mais dans les terrains forts, alumineux, qui absorbent les rayons solaires et qui conservent l’humidité, là où la maturation des raisins est lente, les cépages élevés, garnis de feuilles larges et abondantes, il faut toujours effeuiller sans crainte, etc (2)... »
Quant aux cépages, tous ne poussent pas avec la môme vigueur, n’ont pas des feuilles aussi nombreuses et aussi grandes; tous ne mûrissent pas aussi rapidement; tous ne donnent pas des raisins également sensibles à l’action du soleil. C’est là ce qui fait que, d’après les observations de M. d’Armailhac, on devrait effeuiller avec circonspection le Merlot, le Malbeck, un peu plus les Cabemets et beaucoup plus le Verdol, le cépage des Palus qui mûrit difücilement et tard.
Il nous semble que les détails dans lesquels nous ve
(2) M. Fauré, Analyse chimique des vûis du dqjarlemeiit de la Ctronde.
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Dons d’entrer, sur les travaux divers que réclame la vigne pendant les périodes de sa végétation annuelle, justifient pleinement ce que nous avons dit, au début du livre cidessus, touchant les raisons naturelles de ces travaux. Baisons qui découlent principalement des lois de l’existence particulière à la plante et de celles qui règlent l’action exercée, sur cette existence, par les expressions météorologiques de la localité.
Ceci nous explique cette grande vérité sur laquelle nous avons souvent insisté; cette vérité qui établit qu'en agriculture, occupation éminemment sérieuse, par les moyens qu’elle emploie et par le but qu’elle se propose, rien n’a pu être le résultat ni du hasard, ni du caprice; rien n’a pu être arbitraire. Effectivement, en cette matière, partout et pour tout, il y a eu, ou il y aura toujours, une raison d’agir comme on le fait, ou comme on le faisait sous l’infiuence de circonstances qui ont pu changer, mais auxquelles il fallait nécessairement se soumettre quand elles existaient.
. Ceci nous explique pourquoi, presque toujours et dans cette môme partie, les anciens raisonnaient comme nous : pratiquant à peu de chose près ce que nous pratiquons encore et, ce qui est particulièrement digne d’attention, donnant de leur pratique, quand cela leur était possible, des raisons tout à fait semblables .aux nôtres.
« C’est l’agriculture elle-même, disait Xénophon, qui nous enseigne la manière d’obtenir les plus grands succès ; et, pour le prouver tout de suite, la vigne, en grimpant sur un arbre voisin,' n’enseigne-t-elle pas à lui donner un appui ? Lorsque les raisins sont encore jeunes, et que de toutes parts elle étend ses pampres, est-ce que par là même elle n’avertit pa^ d’ombrager les grappes exposées aux feux brûlants de l’été? Le temps arrive où le
soleil mûrit les raisins, elle se dépouille de ses feuilles, et nous avertit d’aider à la maturité de son fruit en le mettant à nu. Par un effet naturel de sa fécondité, ici elle nous montre des fruits mûrs, là elle en porte de verts, et nous dit ainsi qu’il faut les cueillir comme les ligues, à mesure qu’ils mûrissent (t). »
(I) Économique.
Les faits qui dans ce passage pourraient nous surprendre, comme la nécessité d'ombrager les grappes, celle de les cueillir successivement et à mesure de leur maturité, s’expliquent par la chaleur, bien supérieure é la nôtre, du climat de la Grèce.
LE COURS DE SA VÉGÉTATION
< SoarcDt les (lémonls, les hommes, les « animaux semblent s't'ire cnncfrtés pour
< porter de funestes atteintes â la c vipue. >
tDt'ssitcx).
On ne perdra pas de vue que toutes les pratiques de culture exposées dans le livre précédent, ont pour but de venir en aide à la vigne dans les périodes diverses de son développement annuel et normal. On ne perdra pas de vue non plus qu’il s’agit, pour chacune de ces pratiques, d’ajouter ou de retrancher à l’action première qui y donne lieu ; de modifier, de diriger cette action.
Or, ceci démontre qu’en dehors du pouvoir de l’homme en matière de culture, pouvoir immense et bien fait sans doute pour commander un légitime amour-propre, il est un autre pouvoir, beaucoup plus grand encore et tout h fait digne aussi d’exciter son admiration ; pouvoir qui donne la vie au végétal, le pousse vers son développement et lui fait successivement traverser les périodes do son existence annuelle.
Ce second pouvoir peut souvent se trouver en désaccord
de vues avec le premier, il peut en gêner l’effet, en contrarier les résultats (1).
Cette gêne et cette contradiction, peuvent particulièrement résulter de l’action des agents naturels : de la chaleur, ou trcp faible, ou trop forte ; de l’humidité, ou trop rare, ou trop abondante, etc., etc.
En outre de cela, l’état de civilisation dans lequel la vigne vit, dans lequel nous la forçons à vivre, peut aussi devenir, pour elle, l’occasion d’accidents et de souffrances. Les autres végétaux, les animaux, l’homme lui-même, peuvent lui causer des dommages plus ou moins sensibles, et imposer ainsi à ses produits une diminution, à leur qualité une altération quelconques.
Enfin la grande loi naturelle qui veut que tout prenne fin, peut s’étendre sur elle-même avant le temps qui devrait mesurer son existence. Bien que son organisation, comme celle de tous les végétaux, soit très-simple, cette organisation néanmoins peut s’altérer, la vigne peut contracter des maladies, soit par des causes intérieures, soit par des causes extérieures.
(1) A la rignear même ce désacconl se rencontre toujours, car, dans l’existence et le développement dn végétal, la nature a rarement le même but que l'homme et ce but, quand il est identique, diffère encore par ses proportions.
Ainsi le but essentiel de la nature, c'est le maintien de ce qui existe, c'est la formation de la graine pour la perpétuation de chaque espèce de plante.
Nous-mêmes, en cultivant le blé, par exemple, nous avons le même but, puisque nous nous nourrissons de sa graine ; mais cette graine, nous la désirons bien plus abondante et bien plus belle qu'elle ne serait dans l'état de nature.
Eu cultivant la vigne, ce but n'est plus le même. Pour la nature, la graine, les pépins; pour nous, le fruit, aussi abondant, aussi beau que possible. Le fruit, même aux dépens de cette graine à laquelle nous n'attachons aucun prix.
Digilized by Googlc
ExaminoDs avec soin tout ce nouvel ordre de faits, il est digne de notre attention.
CHAPITRE PREMIER
UALADIE3 ET ACCIDENTS QDl PKÜVENT ATTEINDnE LA VIGNE.
Les maladies des plantes cultivées sont assez difficiles à définir et à classer. Il est à remarquer d’aillenrs que presque toujonrs on en cherche l’explication dans des causes extérieures, dans des actions météorologiques, dans des fautes de culture : destituant ainsi le végétal lui-même du triste privilège qu’il a cependant, comme tout ce qoi vit, de pouvoir souffrir, de pouvoir être malade.
Sons tous ces rapports, la vigne rentre dans la règle commune. Elle a des maladies qui lui sont propres, et ces maladies ont été très-peu étudiées, à part cependant celle dont l’action, comme nous l’avons va de nos jours, a atteint un développement tout à fait inusité, et fixé d'une manière toute particulière l’attention publique.
S’il en est des végétaux comme des animaux, par rapport à la civilisation ; si ces premiers ont payé comme les autres, par des maux inconnus dans l’état de nature, l’avantage de se rapprocher de l’homme et de vivre sous ses lois : certes la vigne, si anciennement, si généralement, si assidûment cultivée, n'a pu manquer d’obtenir une large part dans ces résultats de la domesticité.
Il y a en outre ceci de remarquable, c’est que la nature ne souffrirait pas le développement excessif d’une espèce végétale au détriment des autres. Or, c’est là cependant ce que nous faisons en culture. Dès-lors, il n’est pas étonnant : d’abord, de voir lutter, contre ces espèces privilé-
giées, les espèces sauvages ; en second lieu, de voir souvent les animaux, les insectes, les attaquer; en troisième lieu enfln de voir surgir pour elles des maux, conséquence soit de leur trop grande réunion, soit même des soins tout spéciaux dont nous les rendons l’objeL
Quant aux effets des météores, bien souvent ils peuvent offrir des dan|;ers d’autant plus redoutables, qu’il n’est guère au pouvoir de l’homme, ainsi que nous le verrons, de les prévenir et de les atténuer.
Enfin les défauts, les négligences, les erreurs de culture doivent aussi être compris pour une large part, dans les occasions de souffrance et de destruction de la vigne.
En cette matière délicate, on peut pècber non-seulement par ignorance, mais quelquefois aussi par légèreté, par présomption; on peut pécher par cette tendance bien louable au fond, mais bien peu raisonnable en réalité, qui porte certains hommes à se jet^r dans des systèmes, à entreprendre des changements, sans s’être bien rendu compte des raisons de ce qui existe, des circonstances locales qui y ont donné lieu, des expériences qui ont été faites, des résultats qui ont été publiés.
Un agronome du siècle dernier, auteur d’ouvrages importants, Tollard aîné, a écrit ces remarquables, paroles : U Quelques multipliées que soient nos connaissances acquises en physiologie végétale, et quelques nombreuses et utiles qu’aient été de nos jours les applications de cette science à l’économie rurale, n’oublions jamais les préceptes des anciens et consu*ltons souvent leurs écrits. »
Art. I. — Maudies phoprement dites.
Les travaux entrepris sur les maladies des plantes cultivées, ne sont pas très-nombreux; ceux particulièrement
consacrés aux maladies de la vigne le sont encore moins, et il n’existe à cet égard aucun traité spécial et complet.
Comme jusqu’ici, ces maladies étaient ordinairement le partage d’individus isolés, on préférait arracher ces individus et les remplacer par d’autres, que d’étudier des maux fort obscurs et d’entreprendre des traitements fort incertains.
Cependant il devait venir un moment, et ce moment est malheureusement arrivé, où certaine maladie de la vigne prendrait un tel caractère de généralité, d’intensité et de malignité, qu’il conviendrait de s’en occuper d’une manière toute spéciale : tant pour en connaître la nature, que pour en découvrir les remèdes.
Considérées de nouveau dans leur ensemble et sans distinction des plantes auxquelles elles sont particulières, jes maladies du règne végétal sont dites universelles quand elles attaquent tous les individus d’une espèce déterminée, et locales quand elles se bornent à les atteindre dans quelques cantons isolés. On les qualiQe encore, comme celles dont s’occupe la médecine, soit des hommes, soit des animaux, de sporadiques quand elles sont individuelles et isolées ; d’endémiques, quand elles se renfermentdans certains quartiers', d'épidémiques lorsqu’elles peuvent se communiquer.
Les anciens avaient remarqué plusieurs des maladies des plantes et les avaient étudiées, ainsi qu’on le voit dans Hésiode, Théophraste, Pline, etc...
Les modernes ont poussé plus loin ces remarques et ces étudesj mais la plupart en se bornant à l’examen d’affection spéciales plus ou moins importantes; ainsi Duhamel, Tessier, Tillet, Bénedict-Prévot, etc... dont les travaux ont exclusivement porté sur les maladies des céréales; un auteur allemand Plenck, dans sa Pathologie
végétale et un auteur italien, Philippe Bé, dans sa Nosologie végétale, sont les seuls qui aient considéré co sujet dans son ensemble.
Renfermons-nous, pour ce qui nous est particulier, dans le cercle, heureusement assez restreint, des maladies propres à la vigne, et présentons successivement sur chacune d’elles, non pas sans doute tout ce que l’on sait, mais tout ce qu’il peut être intéressant de savoir, au point de vue pratique
de vrigaear. — 11 peutarriver à la vigne d’avoir un excès de vigueur, soit que cela provienne de la nature de la terre, de l’abondance et de la qualité de l’engrais, ou enfin de dispositions particulières à certains cépages, à certains sujets. Dans ces cas et lorsqu’on ne peut juger de l’aiTection que par le luxe des sarments et des feuilles, par l’élaboration imparfaite du fruit (1), c’est . le mal auquel les anciens donnaient la qualification de Luxuria vitis. Les seuls remèdes k appliquer sont une taille spéciale, et des additions de saUe et autres matières analogues, faites à la terre, dans le but de diminuer la trop grande vigueur qu’elle doit aux engrais, ou à sa nature propre.
Nous avons vu d’ailleurs, en nous occupant des engrais h donner à la vigne, quelles étaient les précautions nombreuses que comportait ce genre d’application. Nous n’y reviendrons pas en ce moment.
C’est encore un excès de videur qui fait que la vigne répand des pleurs abondants aux premiers mouvements de la sève printanière, au grand dommage des autres pério-
(1) Une des coDsùqueoœs de la vlgaeDiaoormale des plantes, c’est delesempècher en totalité on en partie de donner du firiüt. C’est de nniie à. ■ 'élaboration, à la maturation de ce fruit; de le priver des qualités qu'il devrait avoir.
des de son existence annuelle, et au grand dommage aussi de son fruit. On a conseillé de remédier à ce mal en faisant des entailles au tronc et môme aux racines. Dans le premier cas, on ne fait que le déplacer; dans le second, on a plus de chances d’en arrêter le cours, mais n’y a-t-il pas aussi un danger pour la plante î
On a conseillé encore l’incision annulaire, dont nous avons déjà parlé comme une modification do la taille: cette opération retenant la sève élaborée au profit du fruit.
Enfin dans cet ordre d’affections, nous pourrions aussi mentionner la gomme. Cet excès, ou altération, ou transformation de la sève parait difficile à détruire chez la vigne, qui le présente du reste rarement.
i.e défteat d« vigaenr. — La vigne peut aussi manquer de vigueur, soit encore que cela provienne : ou du sol, trop maigre, trop peu fumé : ou du sujet, par sa nature débile et maladive.
Quand cet état atteint ses dernières limites, il en résulte peur la plante une sorte d’épuisement, de phtisie, qui la font bientôt périr, si des remèdes efficaces ne sont pas appliqués.
Or, ces remèdes sont principalement les engrais et des ménagements dans la taille. |
A l’égard des engrais, il convient d’observer en les appliquant, plus encore en cette occasion qu’en toute autre, certaines limites et certains ménagements.
Un observateur bordelais du dernier siècle avait recneili le fait suivant : « Un particulier voulant réparer et rétablir sa vigne languissante, en déchaussa un certain nombre de pieds et y mit ce qu’il put prendre de scs deux mains de bon fumier, dans lequel il avait parsemé du sel; ils se rétablirent parfaitement, et devinrent très-
vigoureux. Il déchaussa les autres pieds restant et y mit à chacun sept ou huit fois plus de fumier qu’aux précédents; ils parurent d’abord très- vigoureux et crevèrent tous au bout de quelques mois (1). »
Un viticulteur méridional, M. Lannes, de Moissac (Tarn et Garonne), citait, il y a quelques années, dans le même but, le sainfoin ou esparcelte {Onobrychis saliva.) • On sème, disait-il, l’esparcette sur la façon qui se donne ordinairement en mai; on recouvre la graine avec un coup de rtUeau; on coupe la plante au printemps suivant, avant que ses tiges, en couvrant les jeunes bourgeons de la vigne, ne les exposent aux ellets de la gelée. Cette annéelà, la vigne ne demande aucun travail; on n’y entre, comme l’année précédente, que pour cueillir les raisins.
« Au printemps suivant, lorsque l’esparcette est dans un état satisfaisant de végétation, on l’enfouit. Les effets de cet engrais sont puissants et se font sentir pendant un grand nombre d’années : dix, quinze, vingt ans, selon la qualité des terrains. Quelques personnes, au lieu de cueillir le fourrage de la seconde année, opèrent alors l’enfouissement; mais celte opération est loin d’ôtre aussi profitable à la vigne et se fait sentir, moins longtemps. » (2).
i,n jannimH^. — Une maladie de la vigne, assez difficile à expliquer, bien qu’on ait cru souvent reconnaître sa cause dans une trop grande et trop constante humidité, soit de l’air, soit de la terre ; c’est celle à laquelle on adonnéle nom dejaunisse, ou bien celui d’orfiaÿc. Comme dans ce cas les feuilles de vigne, au lieu d’être vertes et
(1) Bidet : Traité sur la nature et ailture de larigne, etc... T. I. p. 493. (Mémoire fourni à cette seconde édition par M de Navarre.)
(2) Nous avons déji vu quels étaient les effets du Lupin, autre légumineuse employée comme engrais pour la vigne, et quel usage savaient en faire les anciens.
bien nourries, dit un ancien auteur, deviennent étroites et jaunes à peu près comme de l’or; c’est peut-être cette ressemblance de couleur qui a fait donner à cette maladie le nom d’ortiage.
Il n’est pas rare, dans tous Jes vignobles et chaque année, de voir un certain nombre de pieds de vigne atteints do la jaunisse, ou mieux, et pour nous servir d’une expression plus médicale, de la chlorose. Souvent même il est des années où ces faits sont très-communs, telle fut notamment, dans le Bordelais, l’année 1843. Au mois d’août de cette anpée, après avoir signalé cet état particulier de la vigne, nous ajoutions : « il parait que, sous ce rapport encore, les circonstances ont pris un degré d’aggravation tout à fait inaccoutumé, et que la plupart des vignes qui ont ainsi jauni sont frappées à mort. C’est ce que l’on a remarqué notamment dans les communes de Macau, Ludon, Labarde, etc... (Médoc). Là, il est peu de vignobles qui n’offrent des places souvent fort considérables et parfaitement faciles à distinguer, entièrement couvertes de ceps dont le feuillage est entièrement jaune, et présente d’ailleurs les autres signes de mort prochaine que l’œil du vigneron ne saurait méconnaltrô (1). d
En voyant se propager et s’étendre de proche en proche l’affection dont il s’agil, observation que nous avons d’ailleurs trouvé consignée dans des ouvrages anciens, nous nous demandions s’il n’en serait pas de 'la jaunisse de la vigne comme d’une maladie analogue qui sévit souvent sur les pins et dont on arrête les progrès en entourant d’un fossé peu profond, mais continu, les sujets déjà attaqués ?
Ordinairement les feuilles atteintes de jaunisse, se dé-
fi) L'Agriculture, 1843, p. 320.
tachent facilement do sujet, et l’on comprend dès-lors le tort qui en résulte. Si le mal n’est qu’accidentel et qu’on ne le voie pas reparaître les années suivantes, il n'y a sans doute rien à faire. Mais s’il persiste, indépendamment des intempéries des saisons, il y a lien de penser alors qu'il a pour cause, ou une disposition particulière du sujet, ou la présence, sur les racines, de champignons du genre deceux nommés par de Candolle BhizocUmia. Dans ces derniers cas, le mieux est d’arracher le sujet malade et de le remplacer par an autre plus rustique.
Disons cependant qu’il serait également possible, si la chose en valait la peine, de tenter la guérison de la vigne cblorosée par des "préparations ferrugineuses. Un naturaliste, M. A. Gris, a prouvé l’efOcacité d’un emploi de ce genre, déjà commun dans la médecine humaine, en disant à ce propos et avec juste raison : a Un anneau de plus est venu s’qjouter à la chaîne qui unit tons les êtres vivants. »
!.« ronuie. — Gomme les céréales et grand nombre d’autres plantes, la vigne est encore sujette à la rouille^ c’est-à-dire à l’envahissement d’un champignon parasite nommé Uredb rubigo, qui recouvre ses feuilles et leur donne l’aspect de la rouille du fer. Ici encore il faudrait voir une affection due à des impressions extérieures, particulières et susceptibles de disparaître avec ces impressions (1).
L« gale. — Nous devons encore faire mention de ia gale qui attaque quelquefois la vigne. D’après un ancien observateur, cette affection aurait pour cause une immédiate extravasation de la sève qui commence vers la
(I] Les anciens invoquaient la déesse Robigo ou Ruiigo, pour éloigner la rouille des blés. (Ovide, Fastes, Liv. IV )
soQcbe et n’ayant pas la force de monter plus haut, parce qu’elle trouve quelque défaut dans l’écorce, se répand, grossit la chenole (vieux sarments) par le bas, et la couvre d’une espèce de gomme sèche que les vignerons appellent gale.
En 1833, au plus fort des ravages de l’oldium dans le Bordelais, on signala, sur certaines vignes, une sorte de gale, et la Commission générale de la maladie de la vigne eût occasion de s’en occuper. « MM. Ch. des Moulins et de Kercado, dit le treizième procès-verbal de cette Commission, ce dernier s’appuyant sur des échantillons qu’il dépose sur le bureau, parlent de ces excroissances ou gales récemment remarquées sur certains ceps de vigne. D’après M, Bonchereau et d’autres membres, ce phénomène, qui paraît se manifester à la suite d’années humides et froides, principalement sur des cépages originaires des contrées méridionales, est loin de légitimer les craintes qu’il avait fait concevoir. Les échantillons présentés par M. de Kerado provenaient principalement des plants dits Shiras ou de VHermitage.
li'otfdiam Tncberi. — Voici une affection de la vigne qui a produit d’énormes ravages dans presque toutes les localités où cette plante est cultivée, qui paraît nouvelle pour notre temps, sur laquelle on a déjà beaucoup écrit et qui pourrait aussi donner lien, de notre part, à de longb développements. Mais, plus encore que pour ce qui précède, nous nous montrerons concis sur un sujet que la science est bien loin d’avoir traité à fond, et à l’égard duquel il lui reste beaucoup à faire, pour éclairer complètement la pratique.
C’est en 1843 et dans les serres de l’Angleterre, que fut constaté pour la première fcrfs l’oidium Tuckeri; bientôt, il en fut do même dans celles de la Belgique et de laFrance, et
bientôt aussi dans les grands vignobles de ce dernier pays, de l’Italie, de l’Espagne, etc. Ceux de la Gironde en furent atteints vers 1851.
Dans ces derniers, le mal suivit une marche ascendante, ou au moins soutenue, jusqu’en 1861, inclusivement; une marche qui ne pouvait encore autoriser aucune espérance raisonnée de cessation ultérieure du fléau. Qu’on nous permette de répéter ici ce que nous disions alors du vignoble bordelais : ce sont des faits dont il importe de garder le souvenir.
U Qui n’a pas eu occasion de parcourir des vignes fortement attaquées à ces époques lamentables ? Qui n’a pas vu avec douleur, avec terreur, car enfin c’était de la fortune, de l’existence d’un pays tout entier dont il s’agissait; qui n’a pas vu, disons-nous, avec douleur cette plante ordinairement si vigoureuse, si vivace sous notre heureux climat, maculée, flétrie et dépouillée, dès les premières chaleurs, de la plus grande partie de ses feuilles T Qui n’a pas vu ses raisins, presque toujours en petit nombre, car le mal les frappait aussi dans leur germe : d’abord se recouvrir comme d’une poussière de couleur livide, puis se rider, se crisper, s’entr’ouvrir et livrer aux atteintes atmosphériques le suc et les pépins qu’ils renfermaient? Arrivés à ce point, la plus belle vigne, la plante dont toutes les périodes de développement offrent le plus d’intérêt et inspirent le plus de Joie, n’étaient plus qu’uu objet de pitié et de regrei. A l’odeur nauséabonde qui s’exhalait des champs ainsi envahis, à leur air de désolation, on eût dit que l’on avait sous les yeux une ville dévorée par quelqu’une de ces pestes si fréquentes au moyen-ftge, et dont l’existence était révélée aux passants par des lambeaux de drap mortuaire accrochés aux portes et aux murailles extérieures. >
A compter de 1858, et plus encore de 1862, les choses parurent s’améliorer, et cette amélioration, il faut le reconnaître, depuis cette dernière époque s’est heureusement soutenue jusqu’à ce moment, sinon toujours en fait, du moins en principe.
Ici encore, nous avions pensé que les choses se passeraient comme en matière d’épidémie et d’épizootie, et que les germes du redoutable mal suivraient les lois auxquelles sont soumis, dans leur propagation, des fluides tels que la chaleur et la lumière. Or, ces fluides, en partant du foyer dont ils émanent, donnent lieu à un cône dont les rayons diminuent d'intensité en raison directe du carré des distances.
De la sorte, nous nous expliquions pourquoi le mal avait été si intense dès ses premières années, alors que rien n’échappait à 'ses atteintes et que la source du vin semblait complètement tarie. Nous nous expliquions pourquoi sa malignité néanmoins paraissait s’affaiblir à mesure qu’il se répandait davantage, que ses rayons parcouraient plus d’espace, qu’ils embrassaient un plus vaste périmètre.
Pour rendre ces idées sensibles, nous avions fait usage en 1858 de la flgnre 51 . (Voir p. 430.) .
Nous disions : la lumière qui jaillit de cette bougie, a d’abord toute l’intensité, toute la vivacité dont elle est susceptible ; mais à mesura qu’elle s’éloigne de son foyer générateur, l’espace qu’elle doit remplir s’agrandissant progressivement, elle perd nécessairement de ces deux propriétés. Enfin, arrivera un moment où cette perte sera telle, que la lumière cessera entièrement, et que l’obscurité sera de nouveau complète.
Parmi les écrits nombreux auxquels a donné lieu la maladie de la vigne, alors qu’elle sévissait dans toute sa
fureur, nous citerons particulièrement ceux publiés en 1833, par M. L.-R. Tuslane : Note sur le champignon qui cause la maladie de la vigne. Dans cet écrit, l’habile cryptogamiste révélait un fait capital : il établissait que le redoutable parasite n’était pas, comme on l’avait cru jusque-là, un Oidium, mais un Ergsiphe.
Fig/îH.
Or, cette constatation avait une importance capitale; car, à la place d’un parasite qui impliquait, par sa nature, un dérangement préalable de la plante sur laquelle il se fixait, on en avait un autre que le savent de Candolle range parmi ceux qu’il appelle les parasites superficiels, «tau sujet desquels il s’exprime ainsi : « Il est assez fréquent de les voir empêcher les individus sur lesquels ils vivent de fleurir, ou de porter fruit, etc.,. »
De la sorte, se trouvait légitimée l’opinion de ceux que l’on appelait, en matière de maladie de vigne, des extérioristes, contrairement à ceux qui donnaient, pour cause au mal, un dérangement préalable de la plante elle-même, les intérioristes.
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, De la sorte également, on comprenait l’efQcacité, pour la gnérison de ce mal, d’une matière employée extérieurement, du soufre, dont on a continué à faire usage (1).
BtcMnrcw, plaie*, carie*, çtcm — Gomme toutes les autres plantes et beaucoup plus même que grand nombre de celles que nous cultivons, la vigne peut être blessée par les hommes, les animaux, ou de toute autre manière. Cette première circonstance peut déterminer une plaie, et cette piaie peut être suivie de la carie ou pourriture du bois.
Les hommes blessent la vigne par maladresse et inhabilité, ou par dessein prémédité.
Dans le premier cas, indépendamment des causes fortuites, susceptibles d’amener ce résultat, il faut surtout citer, comme y donnant lieu, les opérations des façons et celles de la taille.
Pour les vignes travaillées à la main, le danger est moins grand, parce que l’outil, quel qu’il soit, reçoit son impulsion immédiatement de la main de l’homme, qui sait le diriger selon les circonstances et le détourner des parties de la plante auxquelles il pourrait nuire. Cependant il n’est pas rare que des blessures souvent dangereuses soient ainsi faites aux racines de la vigne. Ces cas
H) Il 7 a, daos les quelques mots que Ten Vient de lire, sur la maladie de la vigne, deux choses : Un résumé que nons croyons suffisant pour un ouvrage comme celui-ci ; une opinion que nous avons tonjonrs eue, sur la fin plus ou moins prochaine du mal dont il s'agit.
Ce qui s'est passé en 1867, le retour subit et presque général de ce mal, n'a pout affaibli cette opiniom De semblables retours se voient souvent, en matière d'épidémies et d'épizooties, malgré l'affaiblissement du principe dont elles découlent. Pour ce qui regarde la vigne, et quels qu'aient été les dommages qu’elle a éprouvés «n 1067, nous sommes profondément persuadé qu’nn envahissement analogue, en 1853, 54, 55. 56, 57, u'eut pas permis de cueillir un seul raisin.
peuvent particulièrement se présenter lors de la première, façon, ordinairement comme nous l’avons déjà va ci-dessus, la plus énergique.
On se rappellera même que dans certains terrains, comme celui des Palus, par exemple, l’habitude de borner les façons de bêche en quelque sorte à un simple pelage de la terre, est principalement fondée sur la crainte de blesser les racines d’une vigne que l’humidité du sol et d’autres circonstances analogues, forcent à planter et à maintenir très-superficiellement.
Pour les vignes travaillées à la charrue, le danger est beaucoup plus grand, surtout quand ces vignes, comme c’est le cas aujourd’hui pour celles que la pénurie de bras a forcé de soumettre à ce régime, n’ont pas été plantées en conséquence.
Les lois des anciens et jnême celles de la France pendant longtemps, prononçaient des peines extrêmement sévères contre les personnes qui faisaient des dégâts aux vignes, en coupant les branches, arrachant les ceps, etc...
A cet égard, on peut citer la disposition du code Justinien, punissant ces sortes d’entreprises de la peine du poing coupé.
Une des causes les plus générales des blessures dangereuses que peut recevoir la vigne et de la carie qui peut s’en suivre, c’est la taille faite d’une manière inhabile, ou avec des instruments imparfaits, ou sans précaution. Déjà nous nous sommes occupés de cet objet.
Art. 11. — Accidents qui pedvknt sceprendre la vigne.
Nous donnons le nom d’accident, non plus à des phénomènes impliquant de la part de la vigne, quand elle les subit, des souffrances intérieures plus ou moins anciennes, plus ou moins faciles à reconnaître, en un mot, indiquant
un état de maladie; mais à d’autres phénomènes qui peuvent avoir aussi de non moins regrettables conséquences, bien que souvent ils semblent beaucoup plus dépourvus de causes déterminantes, beaucoup plus fortuits.
Dans cette catégorie, nous plaçons l’avortement delà fleur et la coulure du fruit, nous y plaçons aussi la brouissure.
La roulure. — Aux yeux du vigneron, il y a coulure toutes les fois que la quantité de fruit que promettait la vigne, par ses boutons ou mânes, s’amoindrit ou disparaît : soit au moment de la floraison, soit plus ou moins immédiatement après.
Physiologiquement et rigoureusement parlant, il y aurait erreur ou au moins confusion dans cette manière de s’exprimer : une fleur qui ne noue pas, qui fleurit sans résultat utile, avorte et, ce qui coule, ce qui peut couler, c’est le fruit déjà formé.
L’abbé Rozier démontre parfaitement la différence de ces deux actions, mais il indique en même temps combien elles sont solidaires l’une de l’autre, et comment il a été facile à la pratique de les confondre, de les désigner sous un même nom.
« Lt coulure, dit-il, est pour les fruits, et l’avortement pour les fleurs. La coulure suit toujours l’avortement, et n’a que trop souvent lieu après une bonne fécondation. Si quelques temps après la floraison, il survient des pluies, des froids, le grain fond : cette expression, quoique métaphorique, est très-juste; il, se dessèche souvent presque on un clin d’œil ; il tombe, et ne laisse pas même sur le grappe, par exemple , le plus léger vestige de son existence, quoique sa petite queue qui portait son grain (pédicelle), fit corps avec la grappe générale (1). »
(1) Caurs complet d’agriculture, etc,.. T. III, p. t»27.
En agissant nous-mêmes comme les hommes de la pratique ; en désignant sous le même nom deux phénomènes cependant bien distincts, mais identiques, il est vrai, dans leurs résultats, nous dirons, il y a coulure :
1° Quand, par une cause quelconque, connue ou inconnue, antérieure ou actuelle, l’ovaire de la fleur de la vigne ne reçoit pas, par l’intermédiaire du pistil, le pollen des étamines ; où toutes les fois que ce pollen, insuffisant ou altéré, ne parvient pas à féconder l’ovaire, à donner l’existence au fruit, à le faire nouer. Alors cette fleur, comme un vain ornement, tombe sans laisser aucune trace, et la vigne reste stérile ;
2° Quand, par une cause également quelconque et soumise aux mêmes éventualités, le fruit, déjà formé, déjà à l’état de verjus, se flétrit, se dessèche et tombe.
Frappé néanmoins par cette différence d’action bien marquée et bien facile à saisir, l’homme de la pratique dit encore que, dans le premier cas, la vigne a coulé en fleur, et dans le second, en fruit.
Sans revenir sur ce que nous avons déjà dit, touchant les connaissances des anciens en matière de fécondation des plantes, nous nous bornerons ici à faire remarquer de nouveau qu’ils attachaient avec raison une grande importance à la floraison en général, et en particulier à celle de la vigne; qu’ils regardaient cette floraison comme la condition première de son précieux produit. Ovide disait :
SL bene floraeiit vinea Bacchns erit !
Or, ce qui empêche bien souvent Bacchus ü’étre, on, pour parler moins poétiquement, le fruit de la vigne de nouer et cette plante de donner son produit annuel, c’est effectivement l’insuccès, le non-accomplissement de la
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floraison ; c’est la coulure sous une des deux formes cidessus, et principalement sous la première.
Mais ici faisons encore une remarque de quelque intérêt.
L’avortement de la fleur, en tant qu’elle trompe le but unique de la nature en celte occasion, c’est-à-dire la formation et la fécondation des graines, et, dans l’espèce, celle des pépins, peut avoir lieu sans préjudice pour le vigneron, qui n’a que faire de cette graine. Il y a plus encore, c’est que cet avortement est, en général, une conséquence de la culture avancée, et une condition du développement plus considérable du péricarpe, de ce qui forme, dans le raisin aussi bien que dans la poire, la pomme, etc., le fruit pratiquement dit.
Cependant, tout en obéissant à cette loi qui veut que certains végétaux, sous l’influence de la culture, voient croître et se développer leur péricarpe au détriment de leurs graines, « la vigne présente une exception apparente ou réelie : plus les graines y avortent, plus le fruit est précieux pour les cultivateurs, parce que la place des graines y est remplie par de la pulpe ; mais lorsqu’elles avortent toutes, comme cela arrive dans le raisin de Corinthe, le fruit reste beaucoup plus petit qu’à l’ordinaire; cependant il faudrait savoir si cette petitesse du grain tient à l'avortement des graines ou à la nature propre de la variété. On peut ajouter à cet exemple que, dans une foule de cas, on voit la non-fécondation des ovules entraîner l’avortement total des fruits ; ce qui arrive dans la vigne, dans les céréales, lorsque des froids on des pluies abondantes à l’époque de la floraison empêchent la fécondation (t). «
(1) De Candolle, Physiologie végétale,^. 564.
AôG
11 arrive quelquefois que la vigne, malgré les apparences les plus brillantes, malgré des journées capables, en toute autre occasion, sinon de la favoriser absolument, au moins de lui permettre une floraison complète et utile, manque cette floraison et trompe ainsi, dès le début, les espérances du cultivateur.
Rien ne serait plus facile que la citation d'exemples nombreux à l'appui de ce fait. Nous nous bornerons néanmoins, comme plus généraux, plus décisifs, et ayant de notre part été l’objet d’une étude plus attentive, à ceux des années 1729, 1748, 1817, 1830, 1854.
A ces tristes époques, en effet, il sembla que la vigne avait d’abord fait parade d’une force qu’elle n’avait pas, dont l’avait dépouillée quelque circonstance antérieure. Comme ces femelles que des souffrances passées ont profondément éprouvées, et qui peuvent bien concevoir, mais non conduire leur fruit à terme; bientôt on reconnut que ses fleurs s’étaient montrées en vain , que ses fruits n’avaient pas noués, qu’ii ne fallait plus compter sur leur produit. On vit les grappes entières se flétrir et disparaître, et celles qui persistèrent, en très-petit nombre, ne compter que quelques grains épars et chétifs, v
Persuadé, et peut-être avec quelque raison, en 1854, année où la coulure fut extrême, qu’il y avait là un effet dont la cause pouvait être assignée, nous cherchâmes et nous crûmes trouver cette cause dans les souffrances organiques nécessairement imposées à la vigne, d’abord par la grande humidité de l'année 1833, puis par le froid extrêmement vif de l’hiver 1834. Appliquant ces mêmes observations aux années 1729, 1748, 1817 et 1830, notre opinion nous parut acquérir un nouveau degré de probabilité.
Ainsi, disions-nous alors, il semble établi, comme loi na-
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turelle, que la vigoe est frappée de stérilité lorsque, après une année très-humide, surviennent des froids intenses et tels au moins que la Garonne charrie des glaces; ce qui indique des températures suivies de — 5 et — 6°.
Dans ces sortes de cas, la coulure étant, en quelque sorte, préméditée de la part de la plante, il peut arriver encore qu’elle ne s’annonce pas d’une manière apparente au moment de la floraison, et qu’elle n’exerce ses ravages que plus tard, alors que le grain est formé et qu’etlectivement elle le fait disparaître, fondre, couler. C’est ainsi que se passèrent les choses en 18o4, année dont la floraison fut tardive, il est vrai, puisque nous crûmes pouvoir en Oxerl époque moyenne au 18 juin. Bientôt après cette floraison, on vit la vigne couler abondamment, notamment sous l’influence de températures extrêmes de 27,0 à 35"5 qu’offrirent la fin de juin et celle de juillet.
On comprend qu’ici, et quelles que soient d’ailleurs les causes accidentelles capables d’agir sur le phénomène, il est impossible de ne pas voir dans sa manifestation tardive une preuve évidente de souffrances antérieures. Malheureusement cette manifestation n’est pas rare, et l’on ne peut, l’expérience l’a bien prouvé, compter sur le fruit de la vigne, alors même qu’il a franchi le moment critique de sa formation proprement dite.
Faisons remarquer encore que, dans le cas dont il s’agit, la floraison de la vigne peut elle-mème témoigner de ces souffrances. C’est alors effectivement que cette floraison, au lieu d’être vive, spontanée, et de procéder par le détachement et le renversement complet de la calotte qui recouvre les étamines, peut être Ijente et incomplète. Il peut arriver effectivement que cette calotte reste adhérente, qu’elle s’ouvre par sa partie supérieure, renversant ses cinq parties comme si elles devaient former les pétales de
]a fleur. On dit alors que la vigne fleurit en rose; on considère ce fait comme une preuve de sa faiMesse et, dans tous les cas, de sa prédisposition à la coulure.
Il suffit, pour comprendre ce genre d’altération, de jeter
les yeux sur les détails de la flg. 52. En A, elle offre une fleur épanouie selon le mode normal; en B, une fleur dont la calotte s’est ouverte par le sommet, et dont les feuillets sont restés adhérents aux autres parties de la fleur, formant ainsi des pétales.
Mais, indépendamment de la coulure déterminée par l’étai particulier du sujet lui-même, par son défaut ou son excès de vigueur, car tout cela peut amener un môme résultat, il arrive souvent que ce grave accident a pour cause d’autres phénomènes météorologiques, tels que la pluie froide, la chaleur excessive, le brouillard, le vent, etc., malgré les dispositions naturelles de la plante pour les braver.
L’acte de la floraison admet des organes si sensibles et comporte des détails si délicats, qu’il n’est pas étonnant que des causes extérieures et en tout autre temps sans danger, puissent alors la troubler et la compromettre.
Les longues et abondantes pluies peuvent avoir ce résultat, ainsi que l’a dès longtemps constaté l’observation et que le fait remarquer le poète :
Ou quelque longue pluie inondant vos vallons.
A-t-elle Tait couler vos vins et vos melons ?
L’eau mouille le pollen des étamines, le détrempe, l’entraîne et fait que le pistil s’en trouvant privé demeure stérile.
Fig. 52.
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Des chaleurs trop vives et trop brusques peuvent avoir aussi des résultats analogues. Elles dessèchent les organes de la floraison avant l’accoinplissement de leur mission délicate. Elles grillent le jeune verjus. En 1834, en mettant de côté les complications dont nous parlions ci-dessus, les choses se seraient passées de la .«-orte, à la suite de températures qui commencèrent le 23 juin et progressèrent ainsi jusqu’au 25 + 27°, 7 ; 28°, 5; 33*,5. Il est vrai qu’alors, à tort ou à raison, on attribua aussi ces tristes résultats à l’influence oldique.
Hais ce qui est particulièrement redoutable, ce qui détermine le plus ordinairement la coulure de la vigne, c’est le mélange, la succession brusque et sans transition aucune, de l’humidité et de la chaleur, de la pluie et du soleil.
S’il arrive, par les températures ordinaires aux mois de la floraison, mai et juin, températures souvent très-élevées, que des pluies alternent avec le soleil et se succèdent brusquement, ce que l’on a coutume de qualifier en disant que le diable marie ses filles, aiors la coulure est certaine et peut prendre des développements considérables.
Le phénomène qui se passe, en cette circonstance, est la conséquence de la tendance qu’a l'eau à former des gouttelettes sphériques, qui restent sur les parties du végétal où elles sont tombées, font converger les rayons lumineux et déterminent ainsi, sur les points où elles adhèrent, une température capable d'y produire une véritable brûlure.
Il faut remarquer ici que toutes les pluies n’amèneraient pas les mêmes résultats. Ainsi celles qui sont abondantes et continues mouillent la plante en entier, retardent sans doute sa floraison; mais, en réalité, semblent dans bien des cas offrir beaucoup moins de danger. C’est sous ’in-
iiO
Üuence de ces sortes de pluies que fleurit la vigne en i823, pour donner néanmoins une abondance de fruit extraor* dinaire (I).
La pluie que l’on doit redouter en semblable circonstance, c’est celle qui tombe par grain et comme produit de nuages isolés, dont les gouttes petites, rares et espacées, ont pris, en traversant l’atmospbère, cette forme sphérique qu’elles conserveront sur le végétal.
Or, quand on songe aux quantités innombrables de ces gouttelettes que peut recevoir un pied de vigne, à celles seulement qui peuvent se fixer sur ses fleurs; quand ou songe que, dans une journée, le phénomène peut se renouveler plusieurs fois et toujours avec la même étendue, avec la même énergie, on comprend comment il se fait que celte cause de coulure soit si commune, si générale et si redoutée. C’est ainsi que souvent, en quelques heures, en quelques minutes, des récoltes entières disparaissent, et s’il échappe quelques grappes, ce sont celles que les feuilles do la vigne, ou toute autre circonstance apalogue, avaient soustraites à. l’action directe des rayons solaires.
M. Sareau de Boynet, dans les observations manuscrites qu’il a laissées sur les années 1719 à 1768 (2), accorde aux circonstances qui viennent de nous occuper, une grande influence sur la coulure de la vigne. « La cause la plus générale et la plus considérable, dit-il, que je reconnaisse,
(1) On a des exemples extrêmement remarquables de floraisons bien plus contrariées encore par l'humidité, et cepeudant restées fécondes.
Ainsi, en I8‘27, le 24 mal, et au moment où les vignes entraient en floraison, une inondation subite couvrit celles de la vallée du Giron. « tdles restèrent huit jours submergées, nous a dit souvent un témoin oculaire, et. A mon grand étonnement, tout était en fleur avancée lorsque les eaux se retirèrent. Le soleil resta couvert heureusement à cette époque, et la récolte fut abondante. »
(2) Manuscrits de la bibliothèque publique de Bordeaux.
de la coulure de la vigne, est lorsqu’il a tombé sur la mane, de longues et abondantes pluies froides. L’opinion générale est aussi que les brouillards du matin (durant la tleur ou d’abord après) et qui sont suivis d’un soleil ardent, font beaucoup couler la vigne. Divers paysans qui conviennent de ce fait, m’ont dit que les eaux chaudes {aygues caoüdes) faisaient encore plus de mal. Us nomment ainsi ces gouttes d’eau que des nuages en passant laissent tomber durant un grand soleil; c’est-à-dire que ce sont des gouttes de pluie qui tombent durant la chaleur du jour, lesquelles sont précédées et suivies d’un soleil ardent. »
Après ces détails nous dirons encore que ces mêmes paysans, guidés par leur imagination vive et pittoresque, comparent, en cette circonstance, le rayon solaire au dard du serpent; ils disent: un hissoun dé souréil, un dard de soleil : expression aussi énergique que juste.
Le brouillard projirement dit, météore bien, connu et dont la physique explique parfaitement la nature, est encore considéré comme déterminant la coulure. 11 y a longtemps effectivement que les observateurs de la localité ont mentionné les effets pernicieux de nos brouillards, sur les produits de la terre en général et même sur les animaux. « Ce qu’on appelle mauvais brouillard, dans cette province, disait l’un d’eux en 1736, n’est pas ce brouillard visible qui n’est proprement dit qu’un nuage, dont la pesanteur spéciflque varie; c’est une espèce de vapeur maligne, qui fait avorter tous les fruits, et dont l’effet est quelquefois si prompt et si étendu, qu’il détruit, en moins de vingt-quatre heures, toutes les moissons d’une plaine (1). »
(I) Chevalier de Vivens : Observations sur l’agriculture de la Guienne,
a Pour nous faire éprouver ses funestes eifets, ajoutail un autre il y a peu d’années, il suffit quelquefois qu’une matinée sombre et vaporeuse, qu’une brume légère soient immédiatement suivies d’un coup de soleil vif et brillant Presque à l’instant la fleur se dessèche dans le bouton, le fruit déjà formé s’anéantit, le grain disparaît dans la balle caiicinale, et U riant espoir des vendanges ^évanomit (1).
Peut-être aussi pourrait-on voir dans ces effets le résultat d’exhalaisons âcres et délétères qui se mêleraient aux brouillards et que décèlerait une odeur toute particulière, comme oela fut observé en 1827, 1839, 1840, etc
Ici pourrait encore se présenter la question' des vents salés, de ce météore dont on a longtemps méconnu la nature et dont nous dirons un mot ailleurs.
Un vent excessif peut nuire à la floraison, faire couler quelques fleurs de vignes plus exposées que les autres à l’action directe et soutenue de ce météore. Si les observations précises sur ce point laissent encore à désirer, on sait néanmoins qu’en 1852 le seigle, alors en fleur, souffrit beaucoup du vent excessif qui accompagna la tempête du 24 mai.
Quelquefois aussi il est arrivé qu’une gelée printannière, dont on n’avait pas soupçonné les effets sur la vigne encore en boutons, avait cependant atteint ses germes : circonstance qui se révélait à l’époque de la floraison, par une coulure qu’aucune autre cause n’aurait pu expliquer (2).
■ (1) De Saint-Amans : Stalistiqtte du département de Lot-et-Garonne.
(2) Tel a il6 le cas, ce nous semble, de l'année 18G7. Pour notre compte, il noos parait probable que la grande coulure dont on eut i sc plaindre se rattachait aux basses températures du 2 au 5 mars et du 23 au 24 mai précédente. Ces dernières, si tatales anx vignes situées an-delà de la Loire.
‘ Enûn, on s’est aperçu que la coulure pouvait aussi provenir d’un défaut d’air, d’un trop grand abritement do la grappe par les feuilles, au moment de la floraison : circonstances qui privent celle-ci de la plénitude des moyens dont elle doit disposer à ce moment solennel.
Grand nombre de moyens ont été proposés pour empêcher la vigne de couler. D’abord et d’une manière générale, on comprend l'inefficacité de ces moyens en ce qui touche à la coulure causée par quelque circonstance antérieure, ayant fait contracter à la plante une afiection, un mal, qui se manifestent de la sorte.
Néanmoins c’est ici qu’il faut citer l’incision annulaire dont nous avons déjà parlé. On a avancé que cette opération, pratiquée sur des vignes stériles par excès de vigueur, par gaillardise, suffisait pour assurer leur floraison et faire nouer leur fruit. M. le comte Odart a consacré cette vérité par vingt ans d’expérience, mais il ajoute : « On a remarqué que la qualité du vin en était altérée, et qu’elle affaiblissait toujours les ceps opérés (1). » Ces inconvénients notables, joints à ceux que noos avons déjà signalés, surtout à l’impossibilité de traiter ainsi tout un vignoble, font comprendre qu’en réalité ce moyen cesse d’être praticable ailleurs que pour nne treille ou quelques pieds isolés (i).
Il y a une trentaine d’années, un agronome de Toulouse, que nous eûmes l’occasion de voir à la Société Linéenne, M. Francès, mit en avant un moyen bien simple et bien facile peur prévenir la coulure : il s’agissait du retrancheiment de la petite vrille qui accompagne ordinai-
(1) Manuel du vigneron, p. 214.
(2) Nocs connaissons cependant nn propriétaire dn Bordelais, nons croyons l'avoir dit, qni le pratiqua depuis plusieurs années avec succès ; mais il est vrai sur nne peiite étendue de vignes.
rement le pédoncule du raisin et qu’il qualifiait de Fü couleur. Malheureusement cette lumineuse invention resta sans résultats. Il en a été de même de quelques autres qu’il est dès lors inutile de décrire.
Au reste assainir et égoutter une terre dans laquelle la vigne parait souffrir; diminuer si c’est possible la luxuriance de celle qui a trop de vigueur; donner au contraire de la force à celle qui en manque ; enfin assurer l’accès de l’air aux grappes qui en ont besoin pour fleurir, ce sont autant de moyens généraux dont l’efficacité est reconnue en principe ; njais dont l’application doit nécessairement subir, selon les temps et les lieux, une foule de modifications.
En traitant de nos principaux cépages, nous avons aussi fait remarquer leur tendance plus ou moins grande à couler.
Nous pouvons mentionner encore, comme un fait d’expérience, la plus grande propension manifestée pour la coulure et toutes choses égales d’ailleurs, des vieilles et des jeunes vignes : les premières par défaut, les secondes par excès de force.
Une circonstance qui mérite aussi d’étre notée, c’est ceile que relate en ces termes le père Cotte. « On a remarqué, dit-11, que la coulure de la fleur du sureau annonçait assez ordinairement la coulure de la fleur de la vigne (1). I) Nous avons nous-méme plusieurs fois constaté ce fait et tout récemment en 1867.
I.» BroaiMDre. — «Il arrive quelquefois, dit M. le comte Odart, que les grains de raisin, retenus longtemps
(t) Le sureau {snmbunts nigra) est un arbrisseau très-commun «nx environs de Bordeaux. C'est ordinairement vers la fin d'avril et le commencement de mai, qu'on le voit étaler en corymbes ses fleurs blanches, odorantes et sudorifiques.
dans le même état de dureté et d’exiguité, passent trop promptement à un état de demi-groskeur et de demi-maturité qu'ils ne franchissent plus. Cette transition rapide est déterminée en apparence par des pluies abondantes et par quelques jours de froidure. Si le raisin doit étre.noir, il reste rougeâtre, s’il doit être blanc, il conserve une teinte de verdeur. C’est en vain qu’on lui donne tout le temps de former sa partie sucrée, ii demeure acide jusqu’au dernier moment. Nos vignerons appellent cet état brouissure, etc... (1). »
Il se pourrait aussi que ce fut là un accident causé par les météores et auquel, dans le- Bordelais, on donne le nom à'échaudure: l’accident dont nousa-urons occasion de parler plus bas.
CHAPITRE DEUXIÈME
Doumages causés a la vigne par les uétéures.
Dans la seconde partie de notre ouvrage, nous avons traité de la météorologie d’une manière générale et en vue d'expliquer les conditions d’existence de la vigne, principalement dans nos contrées. Ici, en revenant sur ce même sujet, notre intention est de nous en occuper par rapport aux variations que peuvent offrir annuellement les phénomènes météorologiques et par rapport aux influences qu’est susceptible d’exercer cette variation, sur les produits de la plante, dans leprs expressions de quantité et de qualité.
Remarquons effectivement qu’il est peu de plantes cultivées aussi sensibles que la vigne à l’action des circonstances extérieures; aussi bien disposées qu’elle pour tra-
(I) Manuel du vigneron, p. 210.
duire cette action en bien ou en mai. Qu’il en est peu aussi sur lesquelles, quand elle devient excessive, cette action amène plus de désordre et produit des accidents plus graves. Le froid, la chaleur, l’humidité, etc..., etc..., sont pour la vigne autant de causes, même dans les contrées où elle se plaît le plus, capables, non-seulement de compromettre son produit sous le rapport de la quantité ; mais encore, ce qui est bien autrement important partout où le vin a de la réputation , capables d’imprimer à cette denrée et suivant les années les différences les pins profondes et les plus tranchées.
La gelée. — Sous notre climat, nous l’avons déjà dit, la vigne a besoin dé la totalité de l’été et d’une très-grande partie du printemps et de l’automne pour parcourir en son entier annuellemeDt la période de sa végétation active. Or, au commencement et à la fin de cette longue période, la vigne peut éprouver des accidents très-graves, par cette raison bien simple que, dans aucun climat et dans le nê> tre moins encore que dans ceux du Nord, le passage d’une saison à une autre n’est pas toujours franc et régulier. Que trop souvent au contraire ce passage admet des hésitations, des luttes, des empiétements réciproques extrêmement dangereux pour certaines plantes. Au printemps l’hiver qui s’éloigne peut revenir sur ses pas. A l’automne^ l’hiver qui s’approche peut hâter son arrivée : dans ces deux cas, dans le premier surtout, la vigne court de graves dangers.
Souvent de nos climats repoussé insqn'i l'Onrse,
Le redoutable hiver interrompant sa course.
Tourne sa tète affreuse et revient sur ses pas.
Au milieu des beaux jours II répand les frimats.
Sa fureur A la terre enlève ses richesses Et des rameaux naissants dévore les promesses !
(Rosset : L’Agricultm, chant Us).
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Bien que ces accidents, fort beureusement, ne soient à craindrequependantquelquesjours.pendantladuréed’une lune, la lune routêCy il n’est pas moins vrai néanmoins que trop longtemps ils menacent la vigne au début de sa végétation annuelle et que, trop souvent aussi, ils lui font subir les dommages décrits avec tant de justesse. C'est là. ce qu’on appelle les gelées piûntanières : celles qui frappent la nouvelle pousse de la vigne et détruisent en quelque sorte en germe le bois qu’elle aurait produit, le fruit dont il se serait chargé.
Quant aux gelées d’automne, beaucoup plus rares en général, surtout pour notre climat, elles surprennent le raisin, non encore entièrement mûr, et leur action peut aussi avoir, comme nous le reconnaîtrons bientôt, les plus graves conséquences.
Condition de l’arconipllssement dn météore. —
Pour que la vigne gèle au printemps, il ne faut pas strictement que rhiver revienne sur ses pas et que ce retour soit marqué par des températures de 0° et au-dessous : circonstances beureusement fort rares et de nature d’ailleurs, si elles se rencontraient, à produire les plus grands ravages.
L’abaissement de température capable de geler la vigne, peut très-bien se produire, peut très-bien amener pour elle les conséquences désastreuses que l’on a trop souvent à enregistrer, alors même que le thermomètre se montre de beaucoup au-dessus de zéro et que l’on ne devrait avoir rien à craindre , s’il sufflsait pour cela de s’en rapporter entièrement à cet instrument.
La cause immédiate de la destruction du jeune bourgeon par la gelée, est bien en réalité un degré de froid que ce bourgeon ne peut supporter ; mais ce degré de froid c’est une circonstance en quelque sorte en dehors de
la température qui l’amène , c’est le rayonnement.
Le rayonnement est une loi naturelle des corps, en vertu de laquelle ils s’envoient mutuellement, quand leur situation respective le permet, la chaleur qu’ils peuvent avoir, tout le temps que, sous ce rapport, ils ne sont pas arrivés à un état complet d’équilibre.
Si donc il arrive, pour la vigne, qu’au printemps, le temps devienne relativement froid, -h 4, 5, 6”, et même 7", c’est toujours là une des principales conditions déterminantes du phénomène. S’il arrive également que le ciel soit clair et sans nuages, les chances de gelées se produisent; car les bourgeons de la vigne peuvent se refroidir assez par le rayonnement pour éprouver cet accident. Rien ne s’interposant entr’eux et les régions supérieures du ciel (1), ils peuvent lancer vers ces régions, des rayons calorifiques et descendre ainsi, eux-mêmes, à une température audessous de zéro, à la température do la congélation.
Pour bien faire comprendre ce curieux phénomène, M. Arago s’exprime ainsi : o Imaginons pour un moment, dit-il, que le firmament se compose d’une sphère de glace <eau gelée). Concevons ensuite un corps suspendu dans l’atmosphère et.qui serait au même degré de température qu’elle. Supposons que cette température soit supérieure au degré do la congélation et qu’elle ne diffère point de celle de la couche superficielle de la terre. Tout cela admis, examinons ce qu’éprouvera le corps suspendu.
O Ce corps rayonnera de la chaleur de bas en haut. La sphère de glace (qui est à une température inférieure) lui rendra évidemment moins qu’il ne perd. Du côté de la
(1) Il résulte des calculs du maibématicieu Fourrier, que la température de l'espace au milieu duquel se meuvent les planètes, peut être de üO' au-dessous de zéro 1
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terre, les échanges se compenseront : ainsi, au total, le corps se refroidira. L'atmosphère elle-même éprouvera bien quelque chose d’analogue; mais, par une propriété non douteuse des substances gazeuses, l’elTet sur l’atmosphère sera sensiblement moindre que sur le corps solide. En peu de temps, la température de ce corps sera donc inférieure à celle de l’air qui le baigne de toute part. »
La propriété qu’ont les corps d’acquérir la nuit une température plus basse que celle de l’atmosphère dont ils sont entourés a été découverte par M. Welh, et l’on a comprisdès lors comment il pouvait se faire qu’une plante fut fortement gelée, quoique l’air se fût constamment maintenu à plusieurs degrés au-dessus de zéro. « Si l’on place, continue M. Arago, en plein air, de petites masses de coton, d’édredon, etc., on trouve souvent que leur température est de 6, de 7 et même do 8 degrés centigrades au-dessous de la température de l’atmosphère ambiante. Les végétaux sont dans le même cas. »
Mais pour que le phénomène se produise, pour qu’il y ait gelée de la vigne, il faut que le rayonnement puisse s’exercer sans contrainte ; il faut que nul obstacle naturel ou artificiel ne vienne s’y opposer, ne vienne remplir à son égard le rôle d’écran.
D’où la nécessité, pour cela, que le ciel soit sans nuages, qu’il n’y ait, entre lui et la terre, aucun obstacle, que l’atmosphère ait toute sa pureté, toute sa transparence, tout son calme.
Aux mois où la vigne pousse des jets herbacés, tendres et remplis d’une sève abondante, en avril, en mai, s’il arrive que la température, dont les moyennes, sous notre climat, sont alors de i3 à 16° environ, donne des expressions extrêmes beaucoup plus rapprochées de zéro, sans ccpendant.y atteindre. S’il arrive également que le ciel soit
sans nuages, l’air sans agitaüon, et tel que cela se rencontre souvent lorsque la lune rousse éclaire (1), alors la vigne peut se geler, car le rayonnement ne rencontrant nul obstacle ; cette action peut soumettre le jeune bourgeon à un degré de froid notoirement au-dessous de zéro (flg. 53) (2).
Au contraire, on voit et on comprend, par la figure 34, comment des nuages, interposés entre la terre et le ciel, forment un obstacle, un écran, qui interrompt le rayonnement et empêche la gelée : toutes les autres circonstances capables de la favoriser restant les mêmes.
On s’explique aussi pourquoi, lors de la désastreuse gelée du 6 au 7 mai 1861, les pieds de vigne situés sous les arbres, déjà garnis de feuilles, furent généralement préservés. Même remarque, d’après Chaptal, avait
(1) . Les jardiniers donnent le nom de Lune rousse i la Inné qni coma mence en arrll, devient pleine, soit à U dn de ce mois, soit pins ordit nairement dans le courant de mai. Suivant eux, les jeunes feuilles, les a bourgeons qui sont exposés à la lumière de la lune, dans les mois ■ d'avril et de mai, roussissent, c’est-à-dire se gèlent, qnoiqno lethenno- 0 mètre se milntienne, dans l’atmosphère, à plusieurs degrés an-dessus « de aéto;.. » (F. Arago, mices scientifqaes, U V. p. 120).
(2) Dans la figure 53, comme dans la figure 54, on comprend que les rayons calorifiques qni se dégagent du pied de vigne, sont fiprés par les fièches dont la direction vers le ciel est sensiblement parallèle.
Fig. 54.
déjà été faite en Bourgogne, lors de la grande gelée de 1737.
€ La fréquence et l’intensité des gelées intempestives sont assez souvent, pour les vignes du département, en raison inverse du voisinage des eaux, pourvu toutefois que ces eaux ne soient pas stagnantes. Sur les bords de nos grandes rivières, partout où l’air circulant librement ne permet pas au brouillard de séjourner, la vigne est rarement frappée; ainsi, presque jamais il ue gèle dans rile de Cazeau (une des lies de la Gironde) ; mais les fonds bas et marécageux de quelques Palus , les vallons étroits et humides, les vignobles trop voisins des mares, des lagunes, des ruisseaux à eau dormante, sont souvent dévastés par les gelées (1). >
Le voisinage des grandes masses d’arbres, à cause de leur transpiration, la présence dans les vignes de plantes herbacées, telles que les céréales surtout; enfin, des récentes façons données à la terre, sont encore autant de causes déterminantes des gelées. Dans tous ces cas, comme dans ceux qu’énumère l’auteur de la Statistique du département de la Gironde, on comprend que c’est l’humidité, une humidité intempestive qui devient la cause déterminante du phénomène. Cette humidité, qu'elle provienne des réservoirs d’eau, qu’elle se dégage de la terre marécageuse ou de la terre fraîchement remuée, qu’elle soit la conséquence de la transpiration des arbres ou celle des plantes herbacées, toujoun est-ilqu’elle ne peut se répandre dans l’air qu’à l’état de vapeur; or, la physique démontre que dans la transformation de l’eau en vapeur une immense quantité de calorique est absorbée ; elle
(I) loüA.x.NET, Statistique du département de la Gironde, t. 1,2* part., p. 215.
démontre que, pour produire une quantité de vapeur égale, en poids, à un gramme, il faut la même somme de chaleur capable d’élever d’un degré a température de 550 grammes d’eau.
De même qu’une terre humide, toutes choses égales d’ailleurs, sera toujours plus froide qu’une terre sèche, puisque les rayons solaires qui viendront la frapper seront d’abord employés à vaporiser la surabondance d’eau qu’elle contenait ; de même aussi, une situation humide et d’ailleurs privée des moyens qui pourraient éloigner d’elle les vapeurs, les brouillards, qu’elle doit à sa première condition, sera nécessairement plus froide qu’une autre : sa température devra s’abaisser de toute la quantité de chaleur exigée pour la formation de ces brouillards en vapeur.
Au surplus, dans sa marche, le redoutable météore qui nous occupe affecte souvent des bizarreries fort difCciles à expliquer, bien qu’en général on sache que ce sont les cas ci-dessus qui le favorisent, et que l’on dise des lieux où ils se trouvent plus particulièrement réunis, comme les bas-fonds, les ravins profonds et étroits, le voisinage des bois et des landes, que la vigne y gèle de peur. Gomme on sait également que la gelée est beaucoup plus rare dans les lieux élevés et découverts, où l’air circule librement, où les émanations provenant des eaux, de la terre ou des plantes, sont entraînées au loin par des courants d’air ; sur les bords de nos grands cours d’eau sujets au flux et au reOux, sur nos coteaux, sur les plateaux qui les dominent et dans les terrains si gracieusement ondulés du Médoc.
Comme le mentionnait ci-dessus M. Jouannet, et comme nous le verrons bientôt, la préservation constante, et elle s’est produite encore en 1861, des lies delà Gironde,
quelle qu’ait été d’ailleurs l’intensité du météore, est quelque chose de fort remarquable et qui ne peut s’expliquer que par l’influence qu’exerce le voisinage des mers sur les expressions extrêmes des températures. Cette influence est telle, en effet, que les climats qualifiés en physique de climats marins, sont toujours relativement plus doux que les climats continentaux, situés sous les mêmes latitudes.
On pourrait supposer aussi que le mouvement imprimé à l’air par le flux et reflux des eaux est pour quelque chose dans cette préservation, et l’on sait que, sur le bord de la mer, ce mouvement est incessant et qu’il affecte des directions correspondantes à celles des eaux.
Explication de* effet* dn météore. — Lors qu’une jeune pousse de vigne a subi pendant la nuit un degré de température capable de la geler ; d’abord, dès le matin, on la voit flétrie et sans force pour se soutenir. Bientôt, si le soleil la frappe, tous ces symptômes deviennent plus apparents encore, et la jeune pousse, roussie ou noircie, se montre privée de toute souplesse, de toute élasticité, et susceptible de se réduire en poudre sous les doigts qui la froissent
Ce changement d'état est en tout semblable à celui que produirait l’excès contraire, c’est-à-dire une trop haute température : circonstance que les gens de la pratique ont parfaitement saisie, puisqu’ils disent, dans leur langage pittoresque et pour exprimer les ravages du fléau, il a tout brûlé (a tout bûrlat).
Longtemps, et d’après les idées des anciens physiciens, le phénomène de, la gelée des végétaux, en général, fut expliqué par la congélation des liquides contenus dans le tissu herbacé ; par l’augmentation de volume de ces li-
quides et par le déchirement, la rupture des vaisseaux qui les renfermairait (I).
Telle était l’explication adoptée notamment par le père Cotte, explication qu’il développait ainsi. «... L’eau et toute substance fort aqueuse se raréfient en se gelant ; s’il y en a qui soit contenue dans les pores intérieurs de l’arbre, elle s’étendra donc par un certain degré de froid, et mettra nécessairement les petites parties les plus délicates de l’arbre dans une distension forcée et très-considérable -, car on sait que la force de l’extension de l’eau qui se gèle est presque prodigieuse. Que le soleil survienne, il fondra brusquement tous ces petits glaçons qui reprendront leur volume naturel ; mais les parties de l’arbre qu’ils avaient distendues violemment pourront ne pas reprendre de même leur première extension ; et si cependant elle leur était nécessaire pour les fonctions qu'elles doivent exercer, tout l’intérieur de l’arbre est altéré, et la végétation troublée ou même détruite (â). »
Bien des objections pouvaient être faites à ce système. D’abord il faut admettre une température bien basse pour glacer l’eau de la sève dans un tissu qui a la propriété d’être mauvais conducteur du calorique, et par conséquent de le retenir. En second lieu, il faut faire attention que cette eau n’est pas pure, et qu’ainsi ses dispositions à geler deviennent d’autant moins grandes. Enfin, il parait démontré que cette congélation n'a jamais été constatée par aucun observateur, que Jamais les ruptures qu’elle aurait causées n’ont pu être remarquées.
Aujourd’hui, on admet plus vcdontiers que sous l’in-
(f ) Od sait qne l'eau de congélattoD augmente de volume d’environ tm neuvième. C'est li ce qui donne i'explication de la rupture des cruche^ des carafes, etc., dans lesquelles cette congélation a lien pendant t'huer. (2) Traité ék météorologie, Ht. IV, ch. rr.
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Quence de températures trop basses, l’air dissous dans la sève se dégage ; qu'il occupe des cavités non destinées à cet usage, et que sa présence, sous ce nouvel état, porte le désordre dans le tissu végétal, amène sa mort et sa décomposition (1).
Cette explication fait comprendre en outre pourquoi l’apparition du soleil, après une nuit de gelée, est si fatal aux- plantes atteintes, et pourquoi aussi celles qui sont situées au nord, à l’abri de son action directe, ont plus de chances de pouvoir échapper aux suites du météore? « Dans de tels cas, il fhut supposer que l’air, contracté dans des parties non susceptibles de le contenir, en est chassé violemment, et augmente ainsi le désordre produit déjà par son expulsion des cavités aériennes propres; tandis que, d’un autre côté, lorsque le dégel a lieu graduellement, l’air peut sortir peu à peu de sa nouvelle position, sans ajouter à la désorganisation du tissu. Il est probable encore que les feuilles, dont l’air naturel a été chassé par l’action de la gelée, peuvent avoir, en raison de cette circonstance, leur tissa trop peu protégé contre la force d’évaporation des rayons solaires gui, nous le savons, exercent une grande puissance sur ces organes (3). b
On voit que la question a donné lieu à des opinions diverses, et que, en dernière analyse, il reste encore à faire pour l’éclairer complètement. Toutefois il nous semble qne la dernière théorie exposée se rapproche beaucoup
(I) Bulletin de l’ Académie royale de Bruxellce, mars 1838. — Mémoires de l'Académie de Montpellier, 1848, p. 153.
« Lorsque l’eau se congèle, elle abandonne l’air qui s’y trouve dissous;
• celui-ci se dégage en une inSnité de petites bulles, dont la présence
• qu'on peut apercevoir aisément A l'csil nu, rend la glace opaque. »
(M. J. Gihaiidiv, Chimie élémentaire.)
(3] Lindlky, Théorie de l'horticulture, p. 163.
plus que l’autre de la vérité ; qu’elle parait se concilier davantage avec les principes de la physiologie végétale, de la physique et de la chimie.
Quant aux gelées d’automne, les phénomènes qui les déterminent sont les mômes, et si leurs effets peuvent aussi avoir une grande portée, il faut reconnaître néan- • moins qu’ils ne sauraient s’étendre, au-delà de l’année présente, le fruit étant alors la seule partie de la vigne exposée à en souffrir.
c II arrive souvent, dit encore le père Cotte, des gelées en octobre, et avant que le raisin soit mûr... II y a à la vérité des circonstances où ces gelées, même assez fortes, ne dépouillent point les vignes et ne fanent ni ne pourrissent point le raisin ; tandis que, dans d’autres circonstances, des gelées moins fortes produisent de très-mauvais effets : cela dépend de l’état de vigueur où se trouve la sève, dans le temps où ces gelées arrivent, etc... »
Lorsque les gelées d’automne surprennent les raisins complètement mûrs et prêts à être cueillis, il parait que leur action ne leur est pas bien désavantageuse, et qu’elle n'a pas d’influence marquée sur la qualité du vin. Mais s’il arrive au contraire que le travail de la maturation ne soit pas terminé, alors le danger est beaucoup plus grand, et cette qualitépeut s’en trouver profondément altérée. Dans ce dernier cas, un trouble notable se produit dans le fruit, sa pellicule se ride, puis se distend, il cesse de croître, et les sucs qu’il renferme peuvent devenir acides.
Non-seulement une telle vendange, que l’on verrait bientôt se g&ter sur le pied, ne peui que faire de mauvais vin; mais encore elle serait de nature à altérer la bonne. «Le mélange de ce raisin, ditM. le comte Odart, gâterait la vendange saine, d’autant plus précieuse, que sa quantité est réduite, et que, par l’effet de la gelée on peut e.spérer
de meilleur vin. Ce fait a été bien constaté en 1760 par l’abbé Rozier, et il l’a été souvent encore depuis (l). »
Fr^iiuenre et Intenslt*^ de« gelée* danut le Bordelala. Bixnrrerle* dn météore. — Les températures et autres circonstances capables de geler la vigne, sont à craindre, nous l’avons déjà dit, à deux époques de l’année : au printemps et à l’automne. .
Les gelées de printemps sont les plus fréquentes et, en réalité, il est bien peu d’années qui en soient radicalement exemptes, surtout depuis que la culture de la vigne s’est étendue, et qu’on est devenu moins difQcile sur les localités à lui assigner. 11 est vrai aussi qu’elles n’ont pas toujours la même intensité ni la même généralité, et que les années où elles atteignent les proportions d’une calamité publique sont cependant, et do beaucoup heureusement, les moins nombreuses.
Dès longtemps, dans le Bordelais, on a classé les gelées en gelées générales et en gelées partielles. L’érudit abbé Baurein, qui a parié de tout dans ses VariiUés bordelaises, a dit un mot de ce fléau à propos des Graves de Bordeaux, contrée qui a été la première, comme on sait, à fournir au commerce de la cité ses vins renommés. «Les gelées générales, dit-il, enlèvent rarement toute la récolte : un tiers, une moitié, quelquefois ies trois quarts périssent; mais quand elles ne font perdre que la moitié ou le tiers, les particuliers sont en queique sorte indemnisés par le prix qu’ils retirent du vin qui leur reste. Il n’en est pas de même des gelées partielles, assez fréquentes dans ce diocèse, et qui produisent, chez les propriétaires qui en sont affectés, le même effet que la grêle.
« Les gelées partielles proviennent de deux causes : la
(I) L’Art de faire le vin, p. 41.
première, de la position des vignes dans des lieux bas et humides; la seconde, d’un certain veot qui, régnant plus une année qu’une autre, gèle les vignobles qui sont sur son passage (1). s
Sans discuter ici la nature et la réalité des causes assignées aux gelées partielles, faisons remarquer que pour l’effet des unes .et des autres, il n’est pas toujours nécessaire que la vigne soit entièrement développée, qu’elle ait . déployé toutes ses premières feuilles. Trop souvent, on a vu le bouton atteint avant son épanouissement complet ; on a vu le jeune scion flétri par le météore avant son dégagement des enveloppes soyeuses destinées à le protéger contre le froid de Thiver. C’est ce que l’on appelle geler e» bourre : c’est l’enfant qui est frappé dans le sein de sa mère.
Pour les gelées de printemps, voici, en remontant assez haut même, jusqu’à 1719, celles que nous croyons pouvoir citer comme réunissant le double caractère d’intensité et de généralité dont nous parlions ci-dessus.
t7t!). 5 avril .... Atteint tous les cépages.
4727. Ier mai. . . . La perte cst estimée à 1/3. La vigne re-
pousse.
1731. 23 avril .... Perte de la moitié aux trois quarts.
1736. 29 avril .... Mal considérable, perte du quart à la
moitié.
1738. 17 avril . . . . Environ la moitié des vignes gelées.
1772. avril .... On ne compte plus faire de récolte cette année dans nombre de vignobles... • (Lettres de nntendant, 19 avril.)
1780 Gelées complètes, beaucoup de ceps tués,
1793. . Même résultat.
1801 Même résultat.
1809 Dégâts notables.
1813. 24 avril . . . . Environ le tiers de la récolte perdu. t8l7. 11,12, 18, 19avril Atteinte très-irrégulière, mais sensible.
(1) T. IV, p. 231.
1822. 4, 8 avril. . . . Dans quelques localités on ne conserve que les 8» ou 10» de récolte.
1834. 12, 13 avril. . . Très-grand mal dans tout le vignoble.
1832. 19, 21 avril. . . Les vignes sont cruellement frappées.
1811 . 7 mai Une des gelées les plus tardives, les plus
fortes et les plus générales que l'on ait vues depuis longtemps.
Les gelées d’automne, surtout celles que leur intensité et leur généralité peuvent rendre véritablement redoutables, sont beaucoup moins fréquentes sous notre clinoat. Cependant on en a des exemples et nous en citons. Ces gelées sont à craindre, quand les vendanges sont tardives, la fin de septembre et le commencement d’octobre pluvieux, ce qui n’est pas rare. Alors, à la suite des pluies, circonstance toujours déterminante des gelées, le vent de nord peut les amener. C’est quelque chose de triste, lorsqu'elles ont agi, de voir les vignes dépouillées de feuilles, et néanmoins encore garnies de leurs raisins; de voir ces raisins pendants et flétris, y adhérant encore par leurs pédoncules, non plus comme en faisant partie, mais comme si on les y avait attachés mécaniquement et pour simuler une fécondité artificielle.
Nous avons fait aussi un relevé des gelées d’automne qui ont le plus marqué, par les pertes qu’elles ont causées dans le Bordelais :
septembre. .
10 octobre. . .
29 septembre. .
1, 2, 3, octobre.
30 sept. 2, 3 oct.
30 octobre . . .
11, 16 octobre .
Le raisin sur pied est mortifié par le froid. Le froid fait tomber les feuilles et sèche la qtieue du raisin.
1 Fléau intense et général, les vignes non vendangées perdent moitié de la récolte.
Les vignes non vendangées perdent moitié de la récolte.
Les vignes encore chargées de fruit sont gelées. ,
Des gelées assez fortes atteignent le raisin sur pied.
Les deux relevés que nous venons de faire, tant des gelées de printemps que de celles d’automne, nous permettent de tirer cette conséquence, que ces gelées, avec la généralité et l’importance qui les rendent vraiment désastreuses, sont à craindre parmi nous :
Celles de printemps, tous les neuf ans |
r r . I cuviron
Celles d’automne, tous les quatorze ans j
On a pu remarquer que les mois d’avril et de mal étaient les deux époques de l’année particulièrement critiques pour les gelées de printemps. A ce propos, nous devons dire un mot de la tradition populaire qui assigne à ces deux mois certaines dates particulièrement redoutables, Tradition que l’on retrouve dans tous les pays de vignobles et à propos de laquelle M. Barrai s’exprimait ainsi : u C’est avec plaisir que l’on voit la science démontrer que, dans les préjugés du vulgaire, il se trouve presque toujours quelques parcelles de vérité, et que certaines opinions populaires soient des vérités tout entières, auxquelles il ne manque que d’être bien comprises et justement expliquées (i). »
Ailleurs, le même publiciste, expliquant cette remarque traditionnelle, dit encore : « La température s’élève rapidement durant les derniers jours du mois de mai ; — cependant les agriculteurs ont remarqué depuis longtemps et les observations météorologique régulièrement faites ont vériûé cette remarque, que, dans la première quinzaine de ce mois, il se présentait un refroidissement notable. De là est venu la prétendue influence attribuée aux trois saints de glace : Saint Mamert, saint Pancrace, et saint Servais (11, 12 et 13 mai). En fait, la température, après s’être élevée à pou près régulièrement chaque jour
(I) Joumai d’agrictütwe pratique.
pendant le mois d’avril et quelquefois les premiers jours de mai, subit tout à coup un abaissement notable, souvent accompagné de gelée. »
En Allemagne, MM. Mœdler et Lorhmann, se sont occupés de ces phénomènes. En France, M. Fournet, professeur à la Faculté des sciences de Lyon, en a fait également le sujet de sérieuses études. D’après ce dernier investigateur, il résulterait que le refroidissement en question se manifeste à Saint-Pétersbourg le 9 mai; è Berlin le 11, à Paris le 13 ; à Lyon, du 20 au 22.
Dans le Bordelais, nous retrouvons la même tradition au fond ; mais elle s’y montre sous une autre forme. Nous avons ce que le peuple appelle les Saints marchands de vin, ou simplement les Marchands de vin, ou encore les Vendangeurs, et ce n’est qu’après les avoir vus successivement passer sans accident de cette nature, que les vignerons se croient définitivement à l’abri de.la gelée. Ainsi on les entend dire : Il ne faut pas se réjouir encore, il nous reste à passer deux, trois, quatre marchands de vin, etc!...
Voici les noms de ces Saints ou Marchands, et les dates des jours où l’église catholique célèbre leur mémoire : Saint Georges, martyr, 23 avril ; saint Marc, évangéliste, 23 avril; saint Vital, martyr, 28 avril, saint Eutrope, évêque, 30 avril; saint Fort, évêque, 16 mai (1).
Comme ici encore, ildoit exister un fait d’observation de quelque valeur, nous pensons qu’on peut y voir l’indication d’une diminution de température assez forte, assez constante quelquefois durant les derniers jours d’avril, du
(I) Saint Fort passe pour avoir été un des évéqnes Bordelais, et avoir reçu la mort pour la cause de la foi. Son tombeau, it l'église Saint-Seurin, est encore de nos jours en grande vénération. L'ancienne coutume de la ville établissait que l'on pouvait prêter le serment Judiciaire, entre autres sur le fort Scnnt-Setmn,
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23 au 30, pour faire appréhender plus particalièrement à ces époques, les accidents des gelées.
n est certain dans tous les cas, et cela résulte de l’examen de notre tableau ci-après, que c’est le plus ordinairement durant les derniers jours d’avril et les premiers jours de mai qu’ont lieu les gelées : bien qn’ulors le réveil annuel de la vigne date déjà d’au moins un mois.
il est encore certain, et les chiffres ci-après en offrent la preuve que, dans notre climat, les derniers jours du mois d’avril et les premiers du mois de mai, sont, on peut presque dire, régulièrement marqués par un abaissement de température assez sensible pour être remarquée, souvent pour amener de graves accidents.
Voici ce qui résulte au surplus d’indications empruntées aux dix-neuf dernières années; de 4849 à 4867, et au moyen d’observations qui nous sont particulières.
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On ne saurait donc méconnatlre ce qu’a de légiUnae, dans son ensemble, l’opinion populaire dont il s’agit, en tant qu’on redoute les gelées en avril et en mai : l’indication des années où ces gelées ont frappé. Jointe à la dépression presque constante qui est à ces moments le partage de la température, ne laissent aucun doute à net égard.
Quant à la désignation précise des dates, où ce danger est plus à redouter : 23, 25, 28 et 30 avril, d’après l’opinion populaire, il ne nous parait guère possible de la justiûer, ni par l’observation, ni par le calcul, et c’est ici que cette opinion, d’abord partie d'une base juste, aura commence à errer; elle se sera trompée dans la forme.
11 n’est pas douteux non plus qu’elle s’est encore trompée, en faisant du 16 mai une dernière époque fatale ; en faisant de saint Fort le dernier des Marchands de vin ou des Vendangeurs. Seulement, cette époque pourrait avoir une certaine valeur, si elle avait été assignée comme la plus extrême pour le danger dont il s’agit. Nous croirions volontiers qu’eilectivement tel fut le motif de sa désignation : l’appréhension fondée des gelées ne dépassant guère cette date.
Dans le cours des années portées à notre tableau, et depuis 1853 notamment, il y a cependant quelques exemples de températures, de la seconde quinzaine de mai, qui ont été notées d’une manière assez sensible au-dessous de la moyenne minimum du mois. Ces exemples nous sont offerts par les années 1853, 1855, 1860, 1863, 1866, 1867.
A ce propos, nous mentionnerons ici un fait de tradition bordelaise assez curieux, nous le reproduirons textuellement, et tel que nous le livrions à la publicité on 1834, alors qu’il venait de nous être raconté par un vieillard de qui nous le tenons.
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Il était d’usage autrefois, parmi le peuple des campagnes qui avoisinent Bordeaux, de se rendre en très-graud nombre le 15 mai, veille de la Saint-Fort, pour passer la nuit en prières autour du tombeau de ce Saint, situé, comme nous l’avons dit, dans les caveaux de l’église Saint- Seurin. Eh bien ! s’il faut en croire la tradition, toujours si fidèle à conserver le souvenir des grands désastres, à ce moment une gelée alfreuse ayant entièrement dépouillé les vignes, on vit les femmes, que la pieté forçait ainsi à abandonner momentanément leur domicile, et qui avaient eu soin, chemin faisant, db remplir leurs tabliers de boutons de vigne gelés, les jeter en arrivant, sur le tombeau du Saint en lui adressant cette apostrophe : Là ! Moussu sint Fort, bâqui boste oubratcke ! (Là, Monsieur Saint- Fort, voilà votre ouvrage) I
D’autres avancent même, et ceci serait bien plus surprenant encore, que ce fait eut lieu à l’église Sainte-Eulalie, à propos do la fête de Saint-Clair, qui s’y célèbre le 1" juin de chaque année, et qui attirait également un grand concours de fidèles.
C’est ainsi, du reste, que trop souvent, une foi plus vive qu’éclairée, se laisse conduire à des actes que réprouvent également la raison et la religion.
Au surplus, si les hommes du siècle dernier ont vu geler la vigne le l”juin, nous pouvons dire que ceux du siècle présent ont vu se produire ce météore bien plus tard encore. « En 1809, écrivait un collaborateur du recueil mensuel : l’Ami des Champs, beaucoup de propriétaires prétendirent qu’il y avait eu une gelée à la Saint- Jean (le 24 juin), qu’elle avait resserré la queue du raisin et que, par suite de l’interception du cours de la sève, sa maturité n’avait pu s’effectuer. » *
Quant à ce qui est de l’incertitude, de l’imprévu, de la
bizarrerie des effets de la gelée, on sait combien tout cela échappe à l’observation et aux règles que l’on croirait pouvoir étabiir en cette matière.
Un observateur, dont nous avons déjà plusieurs fois invoqué le témoignage, et qui nous fournira encore de précieux renseignements, s’est trouvé en position, le siècle dernier, et dans une occasion des plus mémorables, de faire d’importantes remarques sur la bizarrerie des eifets de la gelée. Voici effectivement comment s’exprime M. Barreau de Boynet au sujet de la grande gelée qui frappa le vignoble Bordelais et s’étendit biffn au-delà, le 17 avril
U La geire du 17 avril a fait beaucoup de dommage en divers lieux de la province, avec beaucoup d’inégalité. Les endroits des vignes les plus sujettes à la gelée n’en ont pas souffert, comme dans la Palu de Bordeaux, en Queyrie. Quelques espèces ont été gelées enclavées dans d’autres qui ne l’ont pas été, quoique dans la même position. Ailleurs les hauteurs ont souffert, et dans les bas voisins il n’y a presque pas de boutons gelés. Dans l’Ambez, il y a eu du mal considérablement, tant du côté de la Garonne que de celui de la Dordogne. Dans l’Entré-deux- Mers en général, les vignes blanches ont le plus ^ouffert, aussi dans les paroisses de Preignac, Langon, Sauternes, Sommes... les Graves, au voisinage de la lande, en Médoc, peu, excepté à l’entiée comme à Blanquefort. La Palu de Gilet a été ravagée, très-peu celle de Macaud. Beaucoup à L’tle Saint-Georges. En Montferrand, plusieurs endroits ont beaucoup souffert, surtout dans l’Entre-deux-Esteys. Vers le Gourdin et la Barranquine, il n’y a presque pas un bouton gelé. Pas une seule dans mes vignes de Clérac, de i’iclAn, de l’Avergne et de la Métairie, quoique celle-ci soit au bord des Aubarèdes. Il semble que la gelée ait été
poussée çà et là, comme la grêle dans un orage, et suivant la direction du vent. En général, on compte dans la province à peu près la moitié des vignes gelées, et partout avec inégalité, comme dans la sénéchaussée de Bordeaux. »
Dans la même vigne, à la même exposition, il n’est pas rare de voîr certains rangs atteints et non pas les autres ; de voir le mal se tenir à nn certain niveau, décrire une certaine zone dans l’élévation des vignes atteintes, et respecter ce qui se trouve au-dessous et au-dessus. Il n’est pas rare non plus, de voir sur les mémos pieds et dans des conditions tout à faitidentiques, des pousses gelées etd’autres intactes. Les praticiens ont été maintes fois à même de constater tous ces faits. Toutefois, si les jeunes vignes et les vignes blanches semblent plus ordinairement frappées, c’est que les nnes et les autres sont généralement plus hâtives dans leur développement printanier.
Une de ces bizarreries assez communes pour donner lien à une sorte de règle, c’est celle que l'on a remarquée bien souvent, au sujet des vignes situées immédiatement le long des grands cours d’eau, et plus encore au sujet des vignes situées dans les lies de la Gironde. Nous en avons déjà dit un mot.
La fréquente préservation de ces vignes, aux époques les plus critiques pour toutes les autres, rappelle les avantages dont jouissent les climats dits climats marins : — toujours plus doux, nous l’avons dit aussi, que ceux qui leur sont correspondants, dans l’intérieur des continents. A l’époque des grands froids de 1830, de même qu'à ceux de 185A, les lauriers, les flguiers, etc., eurent beaucoup à souffrir, et disparurent même en grande partie dans le reste du département. Dans le Bas-Médoc, où cette dernière essence notamment est très-commune, rien ne sembla les avoir contrariées.
OS
M. Sareau de Boynct, dans ses observations manuscrites, nous a conservé encore deux exemples remarquables de ces faits. En 1719, première année consignée sur ses registres, une forte gelée survenue le 5 avril emporta près de la moitié de la récolte en vin : u A l’exception, ajoutet-il, de certains cantons du Bas-Médoc, de l’tle de Gazeaux, des Palus d’Ambez vers le bec, etc..., où il n’y a pas de mal. » En 1717, une autre gelée générale et désastreuse étant survenue le 1°’ avril, le même observateur disait encore : « L’homme d’affaires de M. Pereyre a été exprès à l’ilc de Cazeaux, il a trouvé que la gelée du 1" de ce mois n’y a fait aucun mal à la vigne, non plus qu’aux fèves et aux fruits : cela est conforme à l’observation sur la gelée dos A et 5 avril 1719. »
En 1861, la même remarque, nous l’avons déjà dit, put être faite et comme alors, le 7 mai, les arbres se trouvaient pourvus de leurs feuilles, on constata aussi l’effet préservatif do ces feuilles, pour les pieds de vigne auxquelles elles servirent d’écran, dont elles interrompirent le rayonnement.
A l’égard des gelées d’automne, beaucoup moins communes et beaucoup moins dangereuses que celles de printemps, nous ferons remarquer même que, dans bien des cas, elles frappent la vigne, attaquent ses feuilles, sans endommager son fruit, presque toujours alors sur le point d’être cueilli.
Moyen» de préoerrer la vigne de» elTet» de» gel^^e».
— Une plante cultivée en plein champ et sans cesse exposée à l’action des météores ne semble guère, au premier abord, pouvoir échapper à celte action, pouvoir être garantie de ses excès. En réalité ce n’est précisément pas là ce qu’on peut se promettre, bien cependant qu’il puisse être possible, au moins jusqu’à un certain point, soit do prévenir
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les elTets de la gelée, soit môme de s'y opposer directement.
Les moyens dont on peut faire usage pour cela sont assez nombreux. Nous allons successivement les passer en revue.
D’abord, c’est le choix de la situation et de l’exposition du vignoble. Choix qui doit être fait, autant que possible, de manière à garantir à la plante la situation la moins geliveà'an domaine; à l'éloigner des lieux bas, des lieux humides, des lieux où l’air n’a pas un libre accès ; où sa circulation se trouve gênée, où les vapeurs humides qu’il peut renfermer restent stationnaires.
C’est aussi le choix de l’expositiun; celle du midi réunissant à ce point de vue des avantages qu’il est toujours bien de rechercher : bien que celle du nord, il faut le reconnaître aussi, ne soit pas constamment sans profit.
Le voisinage peut avoir encore une grande importance. Une vigne trop près des eaux stagnantes, des marais, des bois, est toujours beaucoup pins exposée qu’une autre à geler. On peut remarquer avec quel soin, dans le Bordelais, autrefois surtout, on évitait de semblables voisinages. Aujourd’hui, il est vrai, on est beaucoup moins difficile, mais aussi pn paie cette hardiesse. Souvent nous avons pu constater les conséquences regrettables d’un tel oubli des règles les plus vulgaires de la prudence ; souvent, après des gelées que la vigne, dans son ensemble, avait supportées, sans accidents graves, nous avons pu voir combien avaient souffert au contraire celles que l’on avait trop rapprochées des arbres, des grandes haies, etc... Dans le MédPc par exemple où les pins sont quelquefois trèsvoisins des vignobles, ces exemples ne sont pas rares.
C’est encore un moyen préventif que celui qui consiste à ne pas remuer la terre, à ne pas donner la première fa-
fon trop tard; à ne pas la faire coïncider trop immédiatement avec ie déveioppement des boutons, L’humidité qui se dégage de la terre fraîchement remuée pouvant ajouter beaucoup, par des raisons physiques déjà exposées, au danger des gelées.
Ordinairement et quand la trop grande humidité ou la trop grande sécheresse ne s’y opposent pas, ce travail se fait dans le courant de mars et la terre a le temps de se ressuier avant le moment où les boutons sont assez développés pour craindre la gelée.
Nous pouvons citer, comme exemple des dangers dont il s’agit, ce qui se passa dans le Bordelais en mai 1843, à la suite de gelées qui frappèrent particulièrement les Palus. Partout où l’on avait mis du blé, du trèfle, etc..., dans lesvigues, ces dernières furent maltraitées. On nous montra une pièce notamment, dont une portion déjà travaillée avait ainsi été débarrassée des hautes herbes qui encombraient encore le reste : cette dernière avait été frappée et non pas l’autre.
C’est donc un moyen préventif que celui qui consiste à avoir détruit les herbes qu’un hiver doux, ou les premiers jours du printemps, avaient favorisées. La grande transpiration des plantes herbacées étant une cause extrêmement aggravante de l’action des gelées.
11 est positif que partout où l’on a cru devoir cultiver du blé entre les rangs de vignes, principalement dans les Palus où cet usage est aujourd’hui général, on s’est trouvé, tontes choses égales d'ailleurs, beaucoup plus exposé à l’action des gelées.
Enfin on a cru encore reacootrer dans le retard de la taille, un moyen d’échapper aux gelées à cause du retard que, de In sorte, on imposait à la pousse elle-même. Nous avons déjà vu, en nous occu^nt de cette opération im-
Digilized by GoogI
portante, quelles pouvaient être les limites de ce retard et quelles pouvaient aussi en être les oonséquences par raifort au bien de la vigne.
On a également pensé que des cépages dont le développement, au printemps, se montrerait tardif, ollriraient d’beureuses chances d’échapper aux gelées. Mais ces cépages ne sont pas toujours faciles à trouver; puis d’un autre côté, ce n’est pas là, après tout, la considération principale pour un tel choix.
C’est parle même motif encore que, dans certaines contrées beaucoup plus sujettes à la gelée que la nôtre, sur les bords du Rhin, au pied du Jura, en Hongrie, dans la plaine de Novi en Piémont, on enterre le cep de vigne pour retarder son développement Mais, ainsi que le fait remarquer M. le comte Odart, ce moyen retarde aussi toutes les autres périodes de .sa végétation et par conséquent la maturité du raisin (1).
S’opposer directement aux effets de la gelée, sur une plante et spécialement sur la vigne, est en réalité une chose beaucoup plus simple, beaucoup plus facile et beaucoup plus sûre que toutes celles qui consistent à éviter, par des moyens plus ou moins détournés, l’atteinte du météore. Seulement, cette simplicité et tous ces autres avantages, perdent beaucoup de leur valeur et finissent même par devenir tout à fait impossibles, quand il s’agit d’un grand nombre de plantes à garantir; quand il s’agit de vignobles tout entiers. Alors interviennent la question économique, sonvent même la question de possibilité : l’une et l’autre également défavorables aux procédés à mettre en usage.
Nous avons vu d-dessus, quelles étaient les con-
(I) Manuel du vigiietvn, p. 211.
ditioDs nécessaires pour la production de la gelée. Nous avons fait renoiarquer, au nonabre de ces conditions et comme l’une des plus essentielles, la nécessité d’une transparence telle dans l’atmosphère, que rien ne puisse gêner le rayonnement par lequel les jeunes pousses se refroidissent au point de souffrir et d’être détruites. Or, troubler cetie transparence, mettre entre la plante et les hauteurs atmosphériques, un obstacle, un écran, capable d’arrêter le rayonnement, n’est chose ni impossible, ni même difficile, au moins en principe.
Sans parler encore des couvertures et abris directs, dont nous dirons un mot ci-après, et dont font usage les jardiniers pour leurs cultures, toujours relativement très-restreintes, nous pouvons citer la fumée, se répandant audessus d’un vignoble et lui prêtant ainsi le même genre de concours que celui qui peut résulter, pour lui, de nuages naturels, a Les gelées, dit Olivier de Serres, sont aueunement destournées de la vigne, si en les prévenant on fait en plusieurs lieux d’icelles des grosses et espesses fumées avec des pailles humides et fumiers mi-pourris > (1).
Dans un de ses savants ouvrages, M. le professeur Boussingault, après avoir dit que les indigènes du Pérou avaient recours à un moyen semblable, pour préserver leur mais des atteintes de la gelée, rapporte en outre le passage qu’il qualiile de vraiment curieux et qui l’est effectivement, dans lequel l’historien du Pérou, l’Inca Garcilaso de la Vcga {Commentarios reales del Peru) décrit ce procédé. « Lorsque les Indiens voyaient, à la nuit tombante, le ciel découvert et sans aucun nuage, craignant alors la gelée, ils brûlaient du fumier afin de produire de la fumée, et chacun d’eux, en particulier, tâchait de faire
(I) Liv. 111, ch. V.
de la fumée dans sa cour; parce qu’ils disaient que la fumée empêche la gelée en faisant, comme les nuages, l’office d’une couverture. Ce que je rapportelci,jerai vu pratiquer dans le Cosco. Si les Indiens le pratiquent encore aujourd’hui, je n’en sais rien; je n’ai jamais su non plus s’il est vrai que la|fumée puisse empêcher la gelée, car alors j’étais trop enfant pour chercher à approfondir ce que je voyais faire aux Indiens. »
Mais ce qu’il y a de curieux, c’est que les auteurs géoponiques de l’antique Europe mentionnent une pratique tout à fait semblable pour la vigne; depuis Diophane qui en parle dans les Géoponiques (I) ; depuis Columelle qui en fait mention dans son livre des Arbres (i), jusqu’à Pline qui lui donne aussi une place dans son Traité (Thistoire naturelle (3).
Ce moyen d’une efficacité qui ne saurait être mise en doute, n’est pourtant pas employé. Comment en effet se trouver toujours prêt pour sa mise en œuvre; comment avoir constamment sous la main le combustible qu’il réclame ; comment aux moments voulus disposer ce combustible sur les points où il doit agir; comment avoir des agents assez intelligents pour ce genre d’emploi -, comment agir, eu égard à l’étendue, à la position, aux fractionnements, aux voisinages de la vigne, etc.., etc...? Toutes ces circonstances et bien d’autres encore font que ce qui est juste en théorie, ce qui peut être appliqué en petit, cesse d’être vrai en pratique, cesse d’être possible en grand.
On a aussi, dans ces dernières années, parlé d’abris artificiels et cherché à mettre ce moyen, le plus sûr mais
(1) Liv. V, ch. x.xxi.
(2) Chap. XIII.
(3) Liv, XVIII, ch, XXIX.
non le plus nouveau, d’accord avec l’économie que comportent les opérations de grande culture et, dans cette voie encore, le succès pratique, le succès utile n’a pu être réalisé.
Nous aurions beaucoup à foire du reste, si nous voulions ici mentionner seulement les moyen#nombreux cités par les diiTérents recueils spéciaux, comme préservatifs de la gelée, ou comme palliatifs de ce fléau. Tentatives bien dignes sans dodte de toute la sollicitude des cultivateurs, mais trop au-dessous, au moins jusqu’à ce moment, des causes générales qu’il s’agirait de combattre.
Cependant, en cette matière, il est encore une dernière ressource, et celle-là c’est la nature elle-même, dans sa touchante sollicitude, qui l’a préparée. Nous avons vu effectivement en nous occupant de la physiologie de la gne (il* partie) que cette plante, comme l'oranger, le mûrier, etc... était du nombre de celles qui possédaient un bouton double , un bouton proprement dit et un contre bouton.
Le bouton proprement dit, le plus élevé, est celui qui doit pousser; il attire à lui la sève, il l’absorbe et dès lors l’autre ne donne aucun signe de vie. Mais s’il arrive que ce bouton soit détruit par la gelée, la sève qui ne peut rester sans emploi se porte sur l’autre, assure son développement et le d^t peut se trouver réparé.
Il y a retard sans doute; il y a môme diminution dans l’énergie de la végétation ; mais enfin tout n’est pas perdu et l’on peut espérer encore des produits; même des produits avantageux ainsi que l’ont prouvé plusieurs exemples.
Mais quand la gelée vient tard, comme en 1861 (7 mai) et qu’elle compromet, tout à la fuis, et le fruit de Tannée et le bois de taille pour Tannée suivante, le cas acquiert
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une très-haute gravité et l’on comprend dès lors combien sont vives et nombreuses les sollicitudes du moment. A cet ^^rd, voici ce que nous disions dans notre appréciation du vignoble Bordelais en 1861.
Deux opinions se produisirent. Les uns dirent : taillez, c’est-à-dire retranchez la portion du jeune scion atteinte par la gelée, afln de favoriser, partout où il pourrait y avoir chance, la sortie, de la portion restante, de bois vigoureux et fructifères. Nous étions avec ceux-là; mais en nous basent sur de simples appréciations théoriques, les seules que l’on pût invoquer ; eu réduisant de beaucoup les pertes d’une déperditton de sève; en faisant remarquer combien la plante est prompte à cicatriser, combien le liquide, auquel on donne le nom de sève, est plus chargé, ^ surtout au printemps, de matières dissoutes, v^étales ou autres.
Les autres, par des raisons qui ne pouvaient être non plus que de la même nature, crurent devoir s’opposer à , toute taille.
A l’heure qu’il est, «qoutions-nous, et c’est là ce qui prouve pourquoi les pre^rès agricoles sont si lents, on rencontre, avec la même fiscilité, des vignerons qui se réjouissent d’avoir taillé et d'aubres qui se félicitent de ne l’avoir pas fhit.
Au surplus voici comment le père Cotte résume les moyens à employer pour garanür les vignes de la gelée :
1* Arracher tous les grands arbres qm empêchent le vent de circuler; 2” Ne pas labourer la vigne dans des tem^fê critiques et la veille des gelées; 3° Ne point semer sur les sillons de vigne des plantes potagères qui, par leur transpiration, nuiront à la vigne; 4* Ne pas mettre les échalas aux vignes que le plus tard qu’on pourra; Tenir les haies qui bordent les vignes du côté du Nord plus basses
que de tout autre c6té; 6* Amender les vignes avec des terrraux plutôt que de les fumer; 7* Si l’on est à portée de choisir un terrain, on évitera ceux qui sont dans les fonds ou dans les terrains qui transpirent beaucoup. »
Ea «rêie. — La grêle est un météore dont nous n’avons pas ici à présenter la théorie proprement dite. Disons seulement que nos localités y sont particulièrement exposées et que la vigne, pas plus que les autres plantes cultivées, ne peut être garantie de ses atteintes :
Ilélas I le pampre vert protège en vain son fruit, grêle affreuse tombe et l’écrase à grand bruit
(Virgilb).
Les dangers de la grêle sont subordonnés à des circonstances dues elles-mêmes, soit à l’état de ce météore, soit à l’époque où il se produit.
Selon que la grêle est plus ou moins abondante, plus ou moins grosse, elle fait plus ou moins de mal.
Quand elle tombe sans pluie, quand elle tombe sêcAr, comme on le dit dans la pratique, son action est des plus dommageables. Au contraire, la pluie dont elle peut être accompagnée, diminue beaucoup cette action et, souvent, même, la rend tout à fait nulle.
Un vent violent, durant la chute des gréions, est encore une circonstance très-aggravante. On comprend que le trajet oblique que suivent alors ces gréions, augmente considérablement les chances qu’ils avaient de rencontrer les parties de la vigne susceptibles de souffrir de leur atteinte.
Dans ce cas, la grêle les prend en écharpe; les atteint comme la faulx atteint les herbes d’une prairie.
La grêle est la conséquénce des orages, et les orages eux-mêmes nous sont amenés par les beaux Jours; par les
jours du printemps et de l'été. « C’est au sein des orages, dit un collaborateur de l’abbé Rozier, que se forme ce météore, au milieu du tonnerre qu’il se prépare, parmi les nuages sombres et obscurs qui nous dérobent la clarté du jour, et qu’une tempête impétueuse semble lancer de l’horizon... »
Il paraît résulter des observations faites dans nos con> trées, tant durant le siècle précédent que durant celui-ci, que les grandes grêles ne se manifestent guère avant le mois de mai, et ne dépassent guère non plus le mois d’août. C’est donc pendant quatre mois qu’elles sont à craindre.
Or, ces quatre mois sont précisément ceux durant lesquels la vigne accomplit les grands phénomènes de son existence annuelle : qu’elle pousse scs sarments, fleurit, forme son fruit et l’engage dans la période de la maturation.
Ainsi la grêle peut frapper la vigne quand ses pousses sont encore tendres et herbacées, qu’elles portent des boutons ou des fleurs; quand ces mêmes pousses ont formé des sarments, et qu’à ces sarments sont attachés des raisins plus ou moins formés, plus ou moins avancés dans la voie de la maturation.
Dans ces premiers moments, si le fléau atteint l’intensité, trop souvent son partage dans nos contrées, la vigne peut être dépouillée d’une portion, et même de la totalité de ses pousses annuelles. Celles-ci peuvent être meurtries dans leurs parties les plus solides, les plus voisines du vieux bois; elles peuvent être brisées dans leurs .parties supérieures, dans celles qui sont encore tendres et herbacées.
On comprend dès lors combien peut être grand le dommage.
D’abord, la récolte de l’année se trouve anéantie : les feuilles, les boutons pins ou moins avancés qu’elles abritaient, devant nécessairement disparattre sous les cbocs multipliés de corps qui ont la dureté de la glace, et auxquels les lois de la gravitation donnent une grande force.
Toute la portion des pousses annuelles, trop fmble encore pour résister à ces chocs, est brisée et détachée, en totalité ou en partie, de celle qui avait eu le temps d’acquérir plus de dureté et plus de solidité.
Quant à cette dernière, elle éprouve elle-même des meurtrissures qui déchirent plus ou moins profondément les différentes enveloppes de la peau, mettent à nu le bois proprement dit, et lui font souvent de profondes cicatrices.
Nous ne chercherons pas ici à présenter le désolant tableau offert par une vigne récemment atteinte par la grêle. Nous dirons seulement que ce qui surprend le plus, en ces sortes d’occasions, c’est la disparition subite et totale de toute verdure; c’est le retour de la vigne à l’état de dépouillement complet dans lequel l’hiver l’avait mise; c’est la perte de tous les attraits, de tous Les charmes qne lui avait rendus le printemps.
II existe une opinion populaire qui attribue à la grêle un certain venin, et considère, comme preuve de son existence, le changement de couleur qui s’opère bientôt sur tous les points des parties vertes touchées par des grêlons. Cette preuve n’a rien de sérieux : partout où il y a blessure et déchirement, l’air se trouve en contact direct avec des parties du végétal non destinées à supporter son atteinte. De là une action physique et des phénomènes chimiques susceptibles de changer la couleur de ces parties et de leur imposer des teintes plus ou moins foncées.
Si l’on réfléchit à celte circonstance, dans laquelle se trouve placée la vigne, de ne donner du fruit que sur le bois do l’année, sorti lui-même de celui de l’année immédiatement précédente, on comprend la double perte occasionnée par la grêle : la perte de la récolte de l’année; la perte du bois devant produire celui sur lequel fut venue la récolte de l’année suivante.
On considère donc ce fléau, quand il se produit durant la péÿode comprise entre l’épanouissement de la vigne et la formation de son fruit, comme donnant lieu à l’anéantissement de deux récoltes. Sauf cependant les moyens susceptibles d’être mis en usage pour en diminuer les conséquences, et dont nous parlerons ci-après.
Si la grêle atteint la vigne quand le fruit est à l’état de verjus et plus avancée encore, la perte de ce fruit, en totalité ou en partie, peut en résulter, mais ici encore il y a certaines circonstances qu’il importe de signaler.
Par rapport à cette perte, on comprend qu’elle est d’autant plus certaine : d’abord que le fléau a plus d’intensité et, en second lieu aussi, que le fruit lui-même est plus développé, plus volumineux, plus fragile.
A l’égard de ce fruit, il existe encore une remarque qu’il importe de noter. Nous avons déjà vu que les gens de la pratique admettaient, dans la grêle, une sorte de venin se communiquant aux sarments frappés. Cette idée est bien plus répandue encore à l’égard des raisins : ceuxci ne faisant jamais que des vins maigres, secs, âpres, quand ils ont été endommagés par la grêle.
Plus encore que dans le cas précédent, il est facile de comprendre la raison de ce dernier phénomène.
D’abord , les plaies faites par la grêle aux baies de raisins peuvent bien, en nombre de cas, se cicatriser; mais non sans créer un obstacle plus ou moins grand à la ma-
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turité de ces baies : maturité qui est la première et capitale condition des bons vins.
En second lieu, et ceci surtout par rapport aux grêles qui Viennent surprendre la vigne peu de temps avant les vendanges, ces plaies, en exposant la pulpe à l’action directe des agents atmosphériques, donnent lieu à des combinaisons, à des réactions propres à altérer sa nature, à diminuer, à changer ou à détruire quelques-unes des substances qu’elle renfermait. »
Les grêles hostiles à la vigne ne sont malheureusement pas rares dans le Bordelais. Bien qu’il ne s’agisse pas ici d’un traité sur la météorologie, nous citerons néanmoins quelques faits particuliers à ce fléau dans nos contrées.
Généralement, les orages chargés de grêle nous sont amenés par les vents d’ouest ou de nord-ouest, et suivent une direction complètement opposée aux cours d’eau que renferme notre bassin. Ils remontent la vallée de la Garonne, en se heurtant contre les obstacles divers formés par les coteaux de cette vallée, qui les arrêtent, les divisent ou leur font prendre des directions plus ou moins obliques. Ils s’engagent aussi dans les vallées particulières aux affluents de ces fleuves : Dordogne, Lot, Baïse, etc., pour les remonter souvent très-haut et subir dans ces nouveaux parcours des déviations analogues aux premières.
K Les points les plus souvent frappés par la grêle, dit M. Jouannet, sont situés, pour la plupart, ou dans la partie montueuse du Bazadais, ou sur la crête de gravier qui longe le fleuve et s’étend, depuis le Bas-Médoc jusqu’à Langon , entre la vallée et les landes. Malheureusement, c’est sur cette même crête quo se trouvent les meilleurs crûs du département de la Gironde.
« Les grêles funestes à la rive droite suivent ordinaire-
ment les coteaux qui bordent cette rive, et semblent fondre de préférence sur les communes situées entre la hauteur de Lormont et le sommet le plus élevé de Saint- André-de-Gubzac fl). »
Il n’est pas rare de voir ces orages embrasser d’immenses espaces , et porter le fléau de la grêle sur des points nombreux et souvent très-éloigncs les uns des autres.
Il n’est pas rare non plus de voir la grêle, dans nos contrées, atteindre des dimensions telles que les animaux et les hommes eux-mêmes aient à la redouter. A cet égard, voici ce que l’on trouve dans les observations de M. Sareau de Boynet, le 28 mai, année 1727 : « Grêle horrible... Le nommé Ducbesne, courrier de Bayonne,. en fut assailli; avant d’arriver à Labouheyre, un grain de grêle le blessa à la tête , dont il sortit du sang , ce qui l’obligea de mettre un mouchoir sous son chapeau, qui le garantit d’autres grains plus considérables. Un autre lui frappa si rudement la main gauche qu’il ne fut plus en état de tenir la bride du cheval qu'avec la main droite, qu’il enveloppa de son manteau; enfin il arriva à Labouheyre tout moulu, il y trouva un homme agonisant que l’on confessait : la grêle l’avait mis dans cet état. »
Gette grêle ravagea trente lieues de pays, elle offrit des grêlons du poids de deux livres (1 kilogramme).
Quant à la fréquence de ce météore, il serait assez difficile de l’établir d’une manière générale; car beaucoup de ces grêles ne sont pas enregistrées, et d’autres aussi ne méritaient pas de l’être, par le peu d’étendue et l’insignifiance de leurs dégêts.
Le.s remèdes contre un fléau dont les conséquences sont
(1) Statistique de la Gironde, t. I, p. 92.
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de détruire radicalement les portions végétales qu’il atteint, quand elles sont encore tendres et herbacées; d’y faire de profondes blessures, quand elles sont solides et ligneuses, Gg. 55, A, ne peuvent pas être nombreux. On n’en connaît pas, en effet, à opposer à la grêle en vue de ces ravages immédiats. Seulement, il a été fait quelques tentatives heureuses, pour prévenir, autant que possible, les suites qu’il doit avoir, quand le bois qu’il frappe est encore hors d’état dé lui résister; quand ce bois peut être complètement détruit : emportant ainsi avec lui, et la récolte de l’année et celle de l’année suivante.
Parmi ces tentatives, il en est une que nous citerons ici, exactement dans les mêmes termes qui nous servirent à en rendre compte à la Société d’agriculture de Bordeaux, le 4 janvier 1853.
Le 16 mai 1852, disions-nous, un formidable orage éclata sur notre département; le vent et la pluie firent des dég&ts sur un grand nombre de points; la grêle atteignit les vignobles de plusieurs communes, notamment une grande partie de ceux de Villenave et de Léognan, dans lesquelles notre très-honorable collègue, M. Bouchereau, a la majeure partie de ses possessions.
Dans ces sortes de cas, on sait combien la vigne peut i être maltraitée : car, selon l’intensité du fléau, ce n’est pas seulement de la perte totale de la récolte pendante dont il peut s’agir pour elle, mais aussi de celle de l’année qui suivra. 11 peut arriver, en effet, que la pousse annuelle , les sarments qui devaient donner du fruit et qui devaient fournir à la taille de l’an prochain , se trouvent
dans un état tel qu’il ne soit plus permis d’en espérer ni l’un ni l’autre.
Il peut arriver aussi, surtout à cette époque avancée de l’année, que ces mêmes sarments aient acquis assez de force, assez de consistance ligneuse, pour que certaines parties de leur étendue aient résisté au fléau : celle naturellement qui se rapproche le plus de leur point d’insertion sur le bois de l’année précédente, sur le bois le plus récemment taillé.
Alors, au lieu de demander, par une nouvelle taille, à ce même bois, des sarments qu’il ne produirait peut-être pas, ou qu’il ne produirait que d’une manière imparfaite; au lieu de coiirir le risque de n’avoir, pour la taille de l’an prochain , que des sarments sortis du vieux bois, et par conséquent momentanément improductifs; au lieu de s’exposer à élever outre mesure la vigne; au lieu enfin, en laissant les choses dans l’état où elles se trouvaient, de voir infailliblement la taille de 1853 s’opérer sur des bois mutilés, sans force et sans vigueur, notre collègue, dont l’habileté viticole vous est si bien connue, conformément à une tentative qu’il avait déjà faite en 1830, et à une application analogue que fit également M. le comte de Kercado (1), adopta un parti que les détails suivants et la figure qui les accompagne, feront parfaitement comprendre.
Il tailla immédiatement, non sur le bois de 1851, et qui avait déjà subi une taille, mais sur celui de 1853, sur celui de l’année courante, et qui n’aurait dû y être soumis que plus tard, en 1853. 11 sauva, de ce bois qui ne pouvait plus lui donner des raisins, la partie suffisamment développée, suffisamment élaborée : d’abord pour avoir pu ré-
(1) Elle fut publiée dans l'Ami des Champs.
sister aux mutilations de la grêle, puis pour pouvoir lui assurer des sarments sur lesquels s’effectuerait la taille de 1853 et d’où sortiraient, sans équivoque, des branches fructifères pour cette même année.
il faut remarquer encore ici que la vigne ne donne son fruit que sur un bois de l’année, et avec cette condition, on outre, que ce dernier bois, lui-méme, doit être sorti de celui de l’année précédente. D’après cela, si la vigne dont il s’agit n’avait pas été taillée, d’après les principes déjà énoncés et sur lesquels nous allons revenir avec plus de détails, il serait infailliblement résulté de là les circonstances suivantes, parfaitement connues de nos vignerons.
Les sarments de l’année 185î, qui avaient perdu, par le fait de la grêle, la moitié ou les trois-quarts de leur longueur, et qui ne présentaient plus par conséquent qu’une portion de cette môme longueur extrêmement réduite, et, en outre, plus ou moins maltraitée, auraient immédiatement fait partir do leurs yeux supérieurs des jets qui auraient eu encore le temps de s’aoûter, et sur lesquels on eût été forcé d’opérer la taille de 1853 : bien que leur insertion n’eût présenté qu’une solidité très-douteuse.
Or, une taille ainsi faite, aurait offert le double inconvénient : t" de se trouver sur un bois qui aurait pu être plus ou moins faible; 2* d’élever beaucoup la vigne; car, ce bois lui-même, comme nous venons do le dire, n’aurait pas manqué de sortir des yeux les plus supérieurs du bois atteint par la grêle, et de laisser ainsi une grande étendue entre son point d’insertion sur le bois de 1852 et celui du sarment grêlé, sur le bois de 1851.
Il ne faut pas croire, en effet, que la taille après la grêle n’aurait pas pu s’effectuer encore, si on l’avait voulu, sur
le bois de 1851. La saison n’était pas assez avancée pour que les jets fournis par les bois mutilés de ces sarments, n’eussent eu parfaitement le temps de s’aoûter, mais ils auraient tous été frappés de stérilité.
Par une remarque extrêmement judicieuse, et que nul auteur encore n’avait émise, notre collègue établit que tout bois de vigne qui a produit un jet, lequel jet lui-même a eu le temps de s’aoûter, perd, par ce fait, toute propriété fructifère. C’est là, du reste, le phénomène que nous offre annuellement la vigne. Elle nous démontre, en effet, que du sarment d’où est sortie la branche sur laquelle nous venons de cueillir un raisin, ne saurait plus sortir immédiatement d’autres branches fructifères, et que celles-ci ne sauraient plus être que le partage de cette dernière branche, laquelle par ce fait, se trouve à son tour frappée de stérilité et ainsi de suite.
Or, tailler sur le bois de 1851, à une époque aussi avancée de L’année (16 mai) , c’était retrancher de ce bois, des sarments qui avaient déjà acquis un notable développement; qui s’étaient déjà aoûtés en grande partie et qui, par conséquent et par ce fait, avaient déjà frappé de stérilité tout autre bois pouvant sortir, dans le courant de 185â, du bois de 1851.
De la sorte, on s’explique pourquoi le vigneron ne fait jamais sa taille, en vue du fruit, que sur le bois de l’année qui vient de Unir, et pourquoi la vigne, à mesure qu’elle vieillit, contracte une attitude qui semble le résultat de contraintes qu’elle aurait éprouvées, et qui n’est en dernière analyse, que la conséquence de l’insertion successive, les uns sur les autres, des bois qu’elle a fournis pendant les années que compte son existence ; des bois dans lesquels la fertilité a tour à tour passé, en se fixant toujours sur le dernier, \e plus récemment produits
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11 est vrai cependant, qu’en prenant à la rigueur ces principes, on arriverait à condamner la pratique du ro* gnage des sarments, qui, elle aussi, a pour conséquence de faire produire immédiatement aux yeux les plus élevés des branebes qui en sont l’objet, des jets d’un développcpement souvent fort considérable. On arriverait à considérer celte pratique comme frappant de stérilité ces mêmes branches.
Hais ici, il Haut faire attention à une circonstance fort Importante et qui est cause que la pratique dont il s’agit échappe au principe ci-dessus établi.
Elfectivement, nous avons dit qu’un sarment ne devenait stérile que tout autant que le jetqu’il produisait avait le temps de s’aoûter. Or, le rognage se fait à une époque de l’année trop avancée pour que les jets dont il provoque le développement puissent encore s’être euiûtés.
Cependant, on sait que grand nombre de vignerons, parmi les plus distingués, condamnent la pratique du rognage en disant, ce qu’expliquerait maintenant l’observation intéressante de notre collègue, que cette pratique nuit à la force productive de la vigne.
Une autre remarque qu’il convient encore de faire, c’est que le procédé que nous exposons, ne saurait être recommandé qu’avec certaines limites de temps. Ainsi, passé le 10 juin environ, il serait dangereux d’y recourir; car alors le bois dont il provoquerait la sortie et le développement, pourrait manquer du temps suffisant pour acquérir toutes les qualités exigées par la taille qu’il aurait à subir Vannée suivante.
Maintenant, suivons, sur là figure ci-après, les détails de la taille dont nous venons d'exposer les principes généraux (Bg. 56).
■* A. Est un bras de vigne, ou cot, sur lequel étaient venus
les sarments a, a, qui avaient servi à la taille de <851. b, b, b, b, sont les sarments sortis de cette taille, qui de-
Taient donner du fruit en 1852 et du bois pour la taille de 1833. La grêle avait atteint ces sarments : elle avait détruit les feuilles et les fruits qu’ils portaient : elle avait d’autant plus brisé et meurtri leur tissu, que celui-ci se rapprocbait davantage de leurs extrémités supérieures, qu’il était moins élaboré', plus tendre, plus herbacé.
Ce furent ces mêmes sarments que l’on tailla, que l’on amputa en e, c, e, e, aün de faciliter immédiatement le -développement des boutons dont ils étaient munis; de mettre en mesure ces boutons de profiter, pour se développer, pour s'aoûter, des mois favorables à la végétation que pouvait encore fournir l'année.
Nous ajouterons que cette manière de procéder ayant parfaitement réussi, ayant en tous points répondu aux prévisions de notre collègue, grand nombre de cultivateurs se sont empressés d’aller, par eux-mémes, se convaincre de ses résultats, et plusieurs même n’hésitèrent pas, lors du sinistre qui y avait donné lieu, à l’appliquer dans leurs vignobles.
En 1851, un autre habile viticulteur du département de l’Hérault, M. Cazalis-Allut, publia également quelques détails sur le mode de taille à appliquer aux vignes frappées par la grêle ; mais ici il ne s’agissait que du cas où l’action du fléau destructeur était venu surprendre les vignes tout à fait dans la première période de leur développement annuel. ((Lorsque les pousses encore herbacées de la vigne, disait M. Cazalis-Allut, sont fortement endommagées par la grêle, il faut s’empresser de les supprimer. On aura grand soin, en faisant cette opération, de ne pas endommager, avec le seccateur, les yeux de secours placés ù côté des yeux principaux , qui ont déjà donné naissance aux pousses atteintes par la grêle. Cette suppression active le développement dos yeux de secours, favorise la pousse des sous-yeux, et l’on peut espérer, en agissant ainsi, d’obtenir encore un certain produit, si la saison n’est pas trop avancée. Si elle est trop avancée, il conviendra mieux de supprimer les raisins. Ils n’atteindraient pas une maturité convenable, et épuiseraient les ceps inutilement, etc... (1). > %
Dans les cas où le premier procédé ci-dessus ne pourrait pas être employé, à cause de l’époque trop avancée de , l’année et par les considérations déjà développées, il ne resterait à espérer les bois de taille que de ceux que la grêle
(l) Bulletin de la Société d’Agriculture de l'Uératdt, année 1851.
aurait pu épargner. Peut-être y aurait-il lieu aussi, à débarrasser les ceps de tous ceux dont la mutilation serait trop complète, pour pouvoir ainsi garantir aux autres une végétation plus vigoureuse et plus anormale; pour pouvoir prévenir cette végétation désordonnée et en quelque sorte folle, qui couvre bientôt de pousses et de feuilles les sarments frappés.
Le« piales longues, abondantes on Intempestives. — Les pluies peuvent nuire à la vigne de deux manières ■ par leur durée et leur abondance, par leur inopportunité.
Dans le premier cas, ce qui est un bienfait pour les produits de la terre, une condition indispensable do leur réalisation, devient au contraire, pour les mêmes produits, par sa persistance, par son excès, un grave obstacle, une cause d’altération et même de destruction plus ou moins complète.
Nous avons consacré, dans la deuxième partie de cet ouvrage,^ l’appréciation de la pluie, comme phénomène météorologique, des détails sur lesquels nous ne reviendrons pas. En ce moment, nous n’avons à considérer ce même phénomène que par rapport au tort qu’il peut faire à la vigne, très-sensible d’ailleurs è son action nuisible.
On sait aussi que les longues pluies agissent sur la température, en la réduisant, en ne lui permettant pas d’atteindre le degré normal indiqué pour chacune des saisons de l’année. Lors donc que ces pluies sa rencontrent au printemps, à l’été, ou à l’automne, leur action générale place la vigne sous une influence doublement désavantageuse : elle a trop d’humidité, elle n’a pas assez de cha-> leur et tous les actes qu’elle doit accomplir sont retardés, contrariés et restent incomplets.
Les années durant lesquelles la pluie a nui à la vigne ne sont malbeureaseinent pas rares; mais aucune, sous ce rapport et dans le siècle présent, ne lui a été aussi hostile que 1816. On peut dire que cette hostilité fut complète, désastreuse et nous pouvons la prendre pour exemple des perturbations de ce genre et de leurs consé* quences.
Malheureusement, les observations faites sur cette année, dans nos contrées, se bornent à de simples annotations mensuelles consignées dans le Bulletin polymatipie de Bordeaux. Nou9 allons néanmoins reproduire ce qu’elles ont de particulier pour la vigne, ce qu’elles ont d’instructif pour notre sujet.
D<!cembre tSiS. « Les inondations des champs ont nui « aux plantes céréales, et la trop grande humidité de la « terre a etnpècbé de faire avec avantage les plantations a d’arbres. »
Janvier 1816. « Les pluies presque continuelles ont a rendu le premier mois de cette année aussi humide a que possible, et empêché la plupart des travaux agria coles. »
Février, a La température du mois de février a été extrêa mement variable, un froid sec et glacial ayant plua sieurs fois été remplacé par un temps doux et plu-
a vieux, et réciproquement Quelques beaux jours ont
a favorisé la plantation des arbres ; les vignerons se sont a aussi empressés de bêcher leurs vignobles. »
Mars, a La température de l'air a été en général froide a et humide ; il en est résulté beaucoup de lenteur dans a les progrès de la végétation, qui est peu avancée i la a fin du mois. »
Avril, a Les premiers jours de ce mois ont été assez a beaux, mais bientôt le temps est devenu variable, né-
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a buleux, pluvieux et la température froide La végé-
<1 tation a fait très-peu de progrès pendant tout ce temps- « là, ayant été le plus souvent privée des regards du « soleil. *
Mai. « Les vents d’ouest et nord-ouest qui ont régné
• pendant la plus grande partie de ce mois, ont amené <1 les nuages et les pluies et ont produit des vicissitudes .« eonlinuelles dans l’atmosphère, dont la température a « été plus souvent bien au-de^ous de ce qu’elle a cou- « tume d’ètre à cette époque de l’année... La vigne, quoi- V qu’ayant échappé aux gelées tardives, ne donnait pas ■n de flatteuses espérances, n
Juin et Juillet. «Les pluies qui nous avaient affligés pena dant les mois précédents ont continué pendant tout le « cours de ceux-ci, et n’ont été interrompues que rare- « ment par des intervalles d’un ou deux jours au plus..... « La vigne verte et robuste en apparence, n’a commencé « de fleurir que vers la fin de juin et n'avait pas entière- « ment fini à la fin de juillet, qutnque la très-grande par- « lie des grappes eût complètement coulé, surtout sur 4 les coteaux. »
Août. « La plus grande partie du mois a été remplie « par des alternatives de beau temps et de nuages plu- « vieux. Pendant les derniers jours, le mauvais temps a « prévalu... Les vignes se sont un peu rétablies, mais pas < assez pour qu’on puisse espérer une médiocre quantité « de vin et qu’il soit de bonne qualité. La couleur du rai-
• sin n’avait pas commencé de changer vers la fin du « mois. >
Septembre. « Beaucoup de beaux jours interrompus par « quelques jours pluvieux ou sombres, ont rempli le a mois de septembre plus agréablement que ne l’ont été U les mois précédents Les vignes ont bien plus souf-
« fert que les moissons, et les derniers jours du mois,
« il y avait très-peu de raisin qui eussent changé de cou- « leur, ce qui fait craindre qu’ils ne mûrissent point et « qu’il n’y ait pas de vendanges pour la plupart des U propriétaires : chose qu'on ne se rappelle pas d’avoir • vue. »
Octobre. « Les seize premiers jours de ce mois ont été « parfaitement beaux et d’une température élevée. Le 17, « le ciel a commencé à se couvrir de nuages et le temps « est devenu variable. La pluie, les nuages et la sérénité U de l’atmosphère se sont succédés alternativement pen- « dant le reste du mois et la température souvent très- (( froide, a descendu quelquefois jusqu’au degré de
« congélation, avant le lever du soleil Les raisins se
« sont considérablement améliorés, mais pas assez pour « promettre une récolte passable; les cépages tardifs sont <1 encore verts et ne mûriront point. Vers la ün du mois, « il n’y avait encore que peu de vendanges commencées. »
Novembre. « La première quinzaine de ce mois a été « extrêmement pluvieuse, presque sans intervalles et les (I vents ont quelquefois soufflé avec la plus grande vio-
i( lence La plupart des vendanges n’ont commencé
« que le 4 ou le 5 de ce mois qui ne les a pas toutes vues ■I finir. Le vin est, comme on s’y attendait, peu coloré, « peu spiritueux, très-aqueux, très-âpre, et en si petite « quantité que l’on ne l’estime que de la cinquième à la « sixième partie des récoltes ordinaires. »
En résumé, voici quelle fut la période végétative de la vigne, 1815-16, sous l’influence de pluies presque continuelles.
I. Hiver : (décembre, janvier, février.) — Action nuisible d’une excessive humidité ; difficulté des travaux de la saison.
II. Printemps : (mars , avril , mai.) — Langueur de la pousse; retard prononcé, végétation lente, espérances médiocres.
III. Eté : (juin, juillet, août.) — Développement herbacé. Floraison fin juin, non terminée fin juillet. Grande coulure, particulièrement sur les coteaux. Changement de couleur du raisin non commencé en août.
IV. Automne : (septembre, octobre, novembre.) — Trèspeu de raisins avaient totalement changé de couleur en septembre. Craintes de ne pas les voir mûrir : chose qu’on ne se rappelle pas aroir vue. Cépages tardifs encore verts en octobre. Vendanges en novembre et au-delà. Vin peu coloré, peu spiritueux, très-aqueux, très-àpre et en trèspetite quantité.
Les longues et abondantes pluies peuvent agir d’une manière plus directe encore sur la vigne, et aller jusqu’au point de lui faire contracter une maladie à laquelle on donne le nom spécial de champlure, de cbamplure d’été, car il y en a aussi une d'hiver, qui a pour cause le froid, a La cbamplure d’été , dit un ancien auteur de l’Orléanais, arrive lorsque l’année, ayant été pluvieuse et froide, le bois n’a pu mûrir, ce qui fait que la moindre gelée d’automne le gâte et le fait champeler, et ce bois n’est plus propre pour la taille de l’année suivante, parce qu’il n’a aucune sève, étant sec comme chenevotes (1). »
On reconnaît dans cotte affection, beaucoup plus commune dans le nord de la France que parmi nous, ce que les jardiniers appellent un défaut à’aoûtement du bois.
Nous venons de remarquer que les longues pluies déterminaient aussi un abaissement dans la température. C’est-à-dire une action combinée moins active de la cba-
(1) J. Bottlay ; Manière de cultiver la vigne, etc...
leur et de l’humiditè, ces deux causes essentielles de la VH^tation, que ne le comportait la saison. D’où ii résultequ’en été, par exempie, cette végétation peut avoir encore les excitations du printemps : excitations , on le sait , qui sont essentiellement herbacées, poussant à l'ouverture des bourgeons , à l’allongement des jeunes scions , à la formation des feuilles.
Or, si la vigne doit nu printemps, comme toutes les autres plantes ligneuses, former son bois, accumuler dans ses tissus des sucs abondants; à l’été, ce genre de développement doit être beaucoup plus restreint, et l’élaboration de ces sucs doit plus spécialement être son œuvre. Donc , végéter encore à l’été comme au printemps, c’est subir une perturbation également désavantageuse à la vigne elle-même, à l’abondance et surtout à la qualité de son fruit. On a dû remarquer ci-dessus cette mention de notre observateur de 1816, à propos de l’influence beaucoup trop humide de juin et juillet : a La vigne, verte et robuste en apparence, n’a commencé à fleurir, etc... » Evidemment, ce n’était plus le temps d’être verte et robuste, ce n’était plus le temps de végéter comme au printemps, et tout ce luxe herbacé ne constituait qu’un bien-être apparent.
A la fin de l’été et à l’automne, ce danger est encore beaucoup plus grand, et c’est alors particulièrement que la vigne peut avoir à souffrir de pluies inopportunes.
En 1852 notamment, ce cas se présenta, il plut abondamment en août, et la moyenne d’eau quotidienne, qui doit être durant ce mois, sous notre climat, de l”" 7, fut de 4”“9. Nous disions alors, pour expliquer la médiocrité des vins de cette année : « Pour comprendre pourquoi les vins de 1851-52 furent si médiocres, il faut faire attention que la vigne, pendant qu’elie mûrit, qu’elle élabore son fruit,
ne doit plus végéter. Que la grande disproportion qui doit régner alors entre la chaleur qui domine et l'humidité qui est en défaut, doit être telle que la sève se ralentit, s’arrête même; que le bois se dessèche, change de couleur, qu’il meurt, comme disent les vignerons, et qu’ainsi toute la vie de la plante est absorbée au profit de la maturation. Or, en 181@, la vigne a toujours végété; toujours la sève a fait affluer de nouveaux sucs dans le raisin, toujours les feuilles, toujours le bois, ont continué à pousser, et, ainsi que nous l’avons noté en août, la perturbation à cet égard a été telle que quelques vignes ont de nouveau fleuri, o
« Dans les années humides, la sève entre dans le fruit trop abondante et trop aqueuse, et les cellules destinées à l’élaborer ne peuvent le faire que d'une manière imparfaite; le fruit devient gros, mais aqueux et insipide (1). Ou peut dire que le raisin procède alors comme Pénélope : il défait, sous l'influence de la pluie, la maturation commencée sous celle du beau temps, et cette maturation n’avance pas.
Les pluies qui surviennent tout à fait dans les derniers temps de la maturation, au moment des vendanges, ne peuvent être qu’inopportunes, quand elles se prolongent. Si le raisin est complètement mûr, elles peuvent le faire éclater et le conduire à la pourriture. Dans tous les cas, elles introduisent dans le vin de l’eau qui peut bien augmenter sa quantité, mais non toujours sa qualité.
Un autre très-grave inconvénient de l’excès des pluies, dans la dernière période de la végétation annuelle de la vigne, dans celle de la maturation, août et septembre, c'est de rendre inégale cette maturation.
(I) De Canoolle : Phys. tég. p. 577.
Quand le temps est favorable, quand le raisin a mûri uniformément, alors les vendanges sont faciles et promptes , la fermentation dans les cuves n’éprouve pas de retard, et le vin a les plus grandes chances d’être bon.
Mais, au contraire, quand ce temps s’est montré contrariant, par l’excès de pluie, par le défaut de chaleur, alors la maturation oüre les plus grandes inégalités, de vigne à vigne, de pied à pied, de raisin à raisin, de grain à grain.
Alors nécessité de vendanger par triages et à plusieurs reprises, de faire des choix, tant à la vigne qu’au pressoir. Mauvaises dispositions pour la fermentation dans les cuves et pour la production de vin de bonne qualité.
Tous ces faits désavantageux ont été aussi le partage de l'année 1860 : l'une de celles que l’on devra nécessairement enregistrer, avec 1816, parmi les plus mauvaises du XIX' siècle.
Un des grands actes de l’opération naturelle dite maturation des fruits en général, c’est la formation, dans ces fruits et par conséquent dans le raisin, du sucre.
Un des grands actes de l’opération chimique dite fermentation du moût, c’est la transformation du sucre en alcool.
On comprend dès lors pourquoi une année trop humide, donne des vins sans force, sans agrément, sacs chance de conservation : le raisin a manqué de sucre, le vin manque d’alcool.
La cbalenr et la aérheresM. — La vigne, loin de redouter le soleil et la chaleur, les recherche au contraire, ' et tout ce que nous avons dit sur ce sujet en nous occupant de météorologie le démontre de la manière la plus complète. Néanmoins, ici encore, comme pour tous les
autres météores, l’action d’abord favorable peut devenir nuisible, quand elle est trop vive, ou quand elle se prolonge trop.
Sous l’influence des rayons solaires trop forts et trop directs, le raisin peut souffrir; parce qu’effectivement ce n’est qu’à l’époque où ce fruit est déjà avancé, où il entre en maturation, de la mi-juillet à la mi-août, que ces accidents sont à craindre, que l’on peut voir le raisin être grillé par le soleil.
Sans être très-commun dans nos contrées, au moins d’une manière générale, cet accident a pu néanmoins y être constaté plusieurs fois ; là surtout où il est encore favorisé par la nature de la terre, par une exposition directe au midi. 11 n’est pas rare alors de voir des rangs de vigne ne plus offrir que des raisins flétris, desséchés et privés de toute espèce de suc.
Quelques observations que nous fîmes au mois de juillet 1859, feront comprendre la possibilité de tels résultats. Voici les différences que nous constatâmes entre la chaleur diffuse et la chaleur directe :
CHALEUR
Diffuse. Directe.
13 juillet I8Ü9 -1- 330,0. -I- 32*, 0.
Quelquefois cependant, le grillage a pu s’effectuer dans des proportions assez grandes pour agir sensiblement sur la quantité et la qualité du produit annuel. En 1862 notamment, nous en avons eu un exemple, et ce qui est particulièrement remarquable, ce sont les circonstances au milieu desquelles il se produisit : circonstances que nous notâmes également avec soin et qui n’étaient pas de nature, ce semble, à le faire craindre.
La Tigne, ëisions-nous, qui s'était d’abord montrée hfttive, perdit par la sécheresse de l’été ce premier avantage. Le grillage des S6 et 27 juillet, qui diminua son produit, dans quelques contrées des Graves, d’un cinquième, s’efTeetua dans les conditions suivantes :
Le 26, à midi, vent de N.-E.
— à 3 heures, vent de N. N-E.
Température noyeune, 27*, 7.
Température directe nu soleil, à 2 heures, 51*,0.
Le 27, à midi, vent de S.-E.
— à 3 heures, vent de N.
Température moyenne, 28*,9.
Température directe au soleil, à 2 heures, 47«,0.
Pendant ce phénomène, qui iehauia en outre beaucoup de raisins et nuisit particulièrement à la qualité d^ vins blancs, l’air était calme et le vent sans action marquée.
Un autre accident encore peut se rattacher, ce semble, au genre d’influence qni nous occupe, celui que l’on appelle VéehauOaige ou l’èeAaudure. Déjà nous avons dit que biécbaudage présentait des caractères analogues à ce que l’on nomme la brouissure. Ici nous ne nous arrêterons de nouveau sur cet accident que pour en citer quelques exemples.
Ces exemples, on les a vus en 1860, en 1863, en 1864. Lors de la première de ces années surtout, on prétendit que le 15 août, jour où, par extraordinaire, le thermomètre monta à 25 degrés, où le raisin commença à changer de couleur, ce îruit, dans la plupart de nos vignobles, notamment dans ceux à vin blanc, fut échaudé. Y aurait-il eu là ce passage trop subit d’un régime à un autre, considéré comme cause de la brouissure; cette secousse capable de troobler l’accomplissement des réactions chimiques auxquelles on doit la maturité ? c’est ce que nous ne pourrions décider.
Quand la chaleur, se prolongeant sans interruption, acquiert une intensité de plus en plus grande, elle détermine un état de choses auquel on a donné le nom de técheresse. Sans entrer de nouveau dans ce que nous avons dit déjà au sujet de ce météore, très-important et très-curieux pour nos contrées, physiquement et historiquement, rappelons seulement qu’il est mentionné par les livres saints, comme une des grandes manifestations de la colère divine : Dominm daudatmlum (i) !
Les deux par lui fermés et devenus d’airain,
Et la terre trois ans sans pluie et sans rosée.
C’est encore dans les contrées méridionales, si favorables à la vigne, que l’église catholique a des prières pour obtenir les pluies qu’il fauten leur temps; afin que la terre donne son raport et les champs leiw fhiit <J).
La chaleur et le défaut de pluie donnent lieu à une action complexe, hostile à tous les végétaux cultivés; mais à des degrés différents, selon leur nature particulière et selon également les contrées d’où ils sont originaires.
La vigne en particulier, malgré la vaste surface de ses «rganes transpiratoiree, de ses feuilles, doit être comprise au nombre de ceux qui résistent le mieux à cette action. Combien de fois ne Tavons-nous pas vue, alors qu’aux champs tout semblait brûlé, et que les plus grands arbres laissaient tomber leurs feuilles desséchées, rester verte et fraîche comme si l’eau ne lui avait jamais manqué!
Destinée, par la nature, à vivre dans des pays encore
(1) Deutéronome, ch. XI, v. 17.
(2) Lévitiqne, ch. XXVII, v. 4.
plus méridionaux que le nôtre, la vigne a en outre la faculté de pousser des racines très-longues et très-nombreuses, et de les projeter dans les profondeurs de la terre : quelle que soit la dureté de celle-ci, quels que soient bien couvent les obstacles, rochers ou caiUoux, qu’elle peut y rencontrer.
Néanmoins, et malgré tous ces avantages, s il arrive que la sécheresse se prolonge outre mesure, que la terre reste privée de pluies bienfaisantes, la vigne aussi finit par soufTiir d’un tel régime.
Si ces faits se passent au printemps où devrait s’opérer la végétation herbacée de la plante, circonstance plus rare du reste, cette végétation peut être notablement contrariée; les sarments peuvent tester courts et grêles.
Bientôt, la floraison peut trahir, par l’avortement, cette première contrariété.
S’ils se manifestent plus tard, quand le verjus est formé, quand il est en voie d’acquérir le développement qu’il doit avoir; évidemment, ce développement rencontre aussi delgrands obstacles; le verjus reste stationnaire, U ne grossit pas, sa peau se durcit, se ride et se flétrit.
Enfin s’ils se manifestent durant la période de la maturation, c’est celle-ci qui on souffre, qui se trouve à son tour entravée, retardée et ne s’effectue en dernier lieu qu’au détriment, d’abord de la quantité, puis même de la qualité du vin.
L’eau en réalité, et quelie que soit la singularité de celte assertion, est un des matériaux essentiels du vin. Quand elle manque, quand la sève ascendante ne l’a pas portée en quantité suffisante dans le raisin; les autres principes qu’il renferme ne sont pas convenablement délayés, leur solution n’est pas complète et le vin ne se montre pas
vec abondance.
Oq comprend ainsi pourquoi, quand les vendanges se font sous l’inQuence de la sécheresse, certains vignerons préfèrent attendre la pluie. Il est positif qu’ils trouvent à cela un bénéfice, mais il ne faudrait pas croire que c’cst seulement celui résultant pour eux de la mouillure extérieure du raisin. Il arrive également que l’intérieur de ce fruit reçoit ainsi une proportion d’eau qu’il n’avait pas, qui lui manquait et dont le vin se trouve augmenté. « J’ai constaté par des pesées exactes que, le lendemain d’un jour de pluie, il y avait dans le raisin mûr une absorption d’eau, tant mécanique qu’organique, qui pouvait s’élever jusqu’à 5 p. 0/0 du poids primitif (1). V
Les phénomènes de sécheresse dont nous nous occupons, sont tout à fait de nature encore à agir sur la qualité du vin. « Au moment où le raisin se forme, la sève contient des sels et des acides végétaux. Avant que le raisin commence à mûrir, son suc est très-riche en tartrate acide de potasse et en acide malique; ces deux substances affinent dans une proportion d’autant plus grande dans la sève,* qu’il y a un plus grand développement de chaleur. Les bases sont donc appelées avec force dans la circulation végétale; mais elles ne peuvent y arriver qu’en dissolution dans l’eau. Si donc il y a une longue sécheresse, le sol ne pouvant fournir au fruit la quantité de bases correspondant à la capacité de saturation de l’acide, le raisin, manquant de sa nourriture constituante, languit et ne peut se développer. Le vigneron dit alors que le raisin arsit. Ce fait se produit surtout dans les vignes très-cultivées, pour lesquelles le volume des raci-
(t) M. de Vergnette-I..aniothe ; Congrès de Vignerons, Dijon 184fi
nés n’est point an rapport avec la fruit qu’elles doiveit alimenter (1). •
venta. — Les vents sont nécessaires à la végétation en général. L’agitation qu’ils impriment aux plantes aide à leur développement, et la propriété qu’ils ont de dessécher l’air, est cause d'une augmentation sensible dans leur transpiration. Selon un observateur anglais, M. Daniell, la même surface qui, pendant un temps calme, exhalerait cent parties d’humidité, en exhalerait cent vingt-cinq par une brise modérée, et cent cinquante par un grand vent (2).
Dans chaque contrée déterminée, il est un vent soufflant plus habituellement que les autres, ce qui tient à la situation de cette contrée, à son voisinage, et se reconnaît facilement à l’ensemble de l’attitude prise par les grands végétau.x, par les arbres; à la nécessité où l’on est souvent de les soutenir du côté opposé à la direction dp CO vent.
C’est ainsi que l’on connaît en Provence : le Mistral, ou vent de N.-E. ; en Languedoc : le Garbin, ou vent de S.-E.; en Dauphiné, les vents de Puntias et de Pas. C’est ainsi que, dans nos contrées, le vent qui domine est ceiui de la région de l’ouest ou de la mer.
Quand le vent est continuel, soit à cause de l’élévation du site, soit à cause de son défaut d’abri, il rend impossible certaines cultures plus ou moins sensibles à cette action. C’est ainsi que,. dans le Lot-et-Garonne, déjà sur le sommet des coteaux parallèles à la rive droite de la Garonne, on ne peut cultiver le tabac, ni bien souvent la vi-
(1) Le même, idem, p. 430.
(2) Li.ndley, Théorie de Thortüulture, p. ISO.
gne, dont les rameaux, au printemps, sont tendres et cassants. Dans nos vastes Landes,^ quand les pins ne leur fournissent pas d’abris, le même inconvénient serait à craindre, et l’on peut remarquer avec quel soin les habitants du pays entourent de palissades leurs jardins.
A cet égard, Chaptal n’hésite pas à dire que u les v«ota sont constamment préjudiciables à la vigne : ils dessèchent les tiges, les raisins et le sol ; Us produisent, surtout dans les terres fortes, une couche dure et compacte qui s’oppose au passage libre de l’air et de l’eau, et entretient, par ce moyen, autour de la racine, une humidité putride qui tend à la corrompre (t). »
Heureusement, nos contrées ne connaissent que par exceptions ces vents furieux que Pline disait hostiles aux vignes dans la province Narbonnaise, sous le nom de Cirâus (2), et qui produisent souvent à i'IIe-de-France, aux Antilles, etc., de si grands ravages. Elles ont également perdu lesouvenir des vents dont parle Sidoine Apollinaire, qui agitaient les sables de nos landes et exposaient les voyageurs à faire, comme il le dit : Naufrage sur terre (3).
A cet égard cependant nous pourrons citer ce qui se passa parmi nous le 24 mai 1853 : « Nous avons eu à supr porter, écrivions-nous alors, un ouragan tel, que de mémoire d’homme on ne se rappelait en avoir vu de pareil à Bordeaux. Pendant quatre à cinq heures, le vent d’est a soufDé avec une violence telle, qu’une quantité considérable d’arbres ont été renversés, que des toitures ont été endommagées, et que les blés, les vignes, les fruitiers ont été aussi gravement atteints. »
Ü) L’art de faire le vin, p. 41 .
(2) Histoire natarelle. Ut. XVIII, ch. u.
(3) Uv. Vill, chap. XII.
Quant aux vents qui portent avec eux quelques prin^ cipes délétères, ils n’ont pas toujours besoin d’être forts et rapides pour exercer ieur action nuisible sur la végétation. Toutefois, il peut arriver qu’il en soit ainsi, et alors ils sont doublement nuisibles. Lorequ’en 1768, et le 5 septembre, un coup de vent d’ouest, d’une extrême violence, endommagea pour la seconde fois la tour Saint- Michel, • on dit alors, selon un historien de la contrée, que les raisins qui échappèrent à ce fKau, avaient un goût salé (1)... D
Dans le Mémorial de Sainte-Hélène, par M. de Las Cases, se trouve ce passage de la relation du voyage de Napoléon. « 22 août 1815. — Devant Madère, le vent était très-fort, la mer fort grosse... Il ventait par coups de vent, l’air était excessivement chaud et comme chargé de sable extrêmement fin : c'étaient ces vents terribles du désert d’Afrique qui en transportaient jusqu’à nous les émanations. Ce temps dura touie la journée du lendemain ; -la communication avec la terre devint très-difficile ; cependant le consul anglais vint à bord : il nous dit que depuis nombre d’années l’on n’avait eu un temps pareil ; toutes les vitres de la ville étaient brisées, on respirait à peine dans les rues, et la récolte de vin était perdue, n
A l’égard des vents qui se distinguent principalement par les principes délétères dont nous parlions ci-dessus, notre contrée les connaît aussi, et la pratique en avait signalé l’existence et constaté les dangers, sous le nom de Vents salés, bien avant que la science eut précisé leur nature.
Ces vents, de la région de l’ouest et du nord-ouest, qui
(t) De Sxi.nt-Amans, Histoire du département de Lot-et-Garonne,
U II, p. 178.
nuisent tant au printemps aux arbres fruitiers, qui peuvent aussi atteindre la vigne et ont forcé de renoncer à des cultures telles que celle du mûrier, le célèbre ingénieur Brémontier avait voulu donner de leur influence une explication toute mécanique (I); mais il est impossible de ne pas admettre, avec Jobn Sinclair (2), avec de Candolle (3), avec Liébig, que cette influence est essentiellement chimique. Ce dernier, après avoir rappelé que Jusqu’à une distance de 40 et 50 kilomètres de la mer, les plantes, dans les tempêtes, se couvrent de croûtes salines et que i’air qui flotte sur la mer trouble en tout temps la solution de Nitrate d’argent, ajoute : « Chaque courant (d’air), quelque faible qu’il soit, enlève, avec les milliers de quintaux d'eau de mer, qui se vaporisent annuellement, une quantité correspondante de sels qui y sont dissous et amène à la terre ferme du chlorure de sodium, du chlorure de potassium, de la magnésie, et les autres principes de l’eau de mer (4). *
Dans ses Notices scienti^ques (3), M. F. Arago rapporte ce passage curieux des œuvres de Bacon r t Quelques historiens prétendent que, dans les temps où la Guienne était encore au pouvoir des Anglais, les habitants de Bordeaux et des cantons voisins présentèrent une requête au roi d’Angleterre, pour l’engager à défendre à ses sujets des comtés de Sussex et de Hampton de mettre le feu aux bruyères sur la fin d’avril, comme ils le faisaient ordinairement : opération d’où résultait, disaient-ils, un vent qui était très-nuisible à leurs vignes. »
(1) Actes de l’Académie des sciences de Bordeaux, IX" année, p. 441.
(2) V Agriculture pratique et raisonnée, 1. 1, p. 16.
(3) Physiologie végétale, p. 1175.
(4) Chimie organique.
(5) Tome V, p. 22.
Je ne sais, continue le savant astronome, ce qu'il y avait de fondé dans cette réclamation, car la distance de Bordeaux au comté de Sussex est fort considérable; mais je dois déclarer qu’aujourd’hui on commence, parmi les physiciens, à vouloir faire jouer aux incendies un réle non moins extraordinaire.
Ici, M. Aragu cite les travaux du physicien américain, M. Espy, lequel, adoptant l’opinion des naturels du pays, assure qu’il est possible, en temps de sécheresse, de provoquer, au moyen de grands feux, les pluies désirées.
Le même physicien tire encore une démonstration de son opinion, de l’état presque constamment pluvieux de la ville de Manchester. Depuis que cette ville est devenue, en quelque sorte, une vaste fournaise, il y pleut plus ou moins tous les jours.
Toutefois, par vent très-nuisible à leurs vignes, il est probable que les Bordelais des XIV* et XV* siècles n’entendaient pas les vents amenant la pluie, mais plutôt ces vents dits salés, venant effectivement des régions où se trouve l’Angleterre, par rapport à nous, et soufflant pendant les mois d’avril et de mai; pendant les mois où la végétation printanière, celle des arbres fruitiers principalement, a tant à souffrir de leurs atteintes. « Les vents de S. -O., ou occidents d’hiver, autrement vents salés, et que M. de Laquintinie appelle vents roux, sont plus à craindre que la gelée : ils brûlent les feuilles, bourgeons et fruits naissants (1). »
i<e broaiiiard. — Le brouillard est un météore dont les physiciens expliquent parfaitement l’origine et la na-
(I ) Bidet, Traité de la vigne, notes foarnies par IL de Navane, de Bordeaux, 1759.
ture, mais doilt l’influence sur grand nombre de plantes cultivées a été beaucoup moins étudiée.
Dans la Gironde, et particulièrement dans la partie qui avoisine la mer, les effets du brouillard snr la vigne ne sont pas généralement r^rdés comme hostiles à cette plante. Mais dans l’autre partie, dans celle avoisinant le département de Lot-et-Garonne, ce météore les atteint quelquefois, bien qu’avec moins d’intensité cependant que dans ce dernier département.
Vers le milieu du siècle précédent déjà, un observateur de cette contrée s’était occupé de ce phénomène et l’avait signalé en ces termes : « Ce qu’on appelle mauvais brouillard dans cette province, n’est pas ce brouillard visible qui n’est proprement qu’un nuage dont la pesanteur spécifique varie; c’est une espèce de vapeur maligne, qui fait avorter tous les fruits, et dont l’effet est quelquefois si prompt et si étendu, qu’il détruit en moins de vingtquatre heures toutes les moissons d’une plaine (l), p
Dans ces dernières années, un autre observateur placé dans les mêmes circonstances, M. de Saint-Amans, disait encore : < Pour nous faire éprouver ses funestes effets, il suffit quelquefois qu’une matinée sombre et vaporeuse, qu’une brume légère, soient immédiatement suivies d’un coup do soleil vif et brillant. Prèsque à l’instant la fleur se dessèche dans le bouton, le fruit déjà formé s’anéantit, le grain disparaît dans la balle calicinale, et le riant espoir des vendanges s’évanouit. Ainsi les plus belles récoltes échappent souvent à la faux du moissonneur, la veille du jour môme qu’il s’apprêtait à les cueillir. Les arbres fruitiers , les jeunes oiseaux de basse-cour sont
(I) Chevalier de Vivbks, Observatiom sur l’agriculture de la Guieme, etc., t. II, ch. x.
aussi victimes de ce fléau destructeur, qui semble s’appesantir sur nos plaines les plus fertiles, et n’étendre pas si constamment, si complètement ses ravages sur les départements voisins, v
En nous occupant ci-dessus de l’accident si grave de la coulure de la vigne, nous avons dit combien était à craindre cet accident sous l’influence d’un brouillard suivi d’un soleil vif et briliant.
DOUMAGES CAUSÉS A LA VIGNE PAH LES PLANTES SAUTAGES ET AUTRE
Comme tous les végétaux auxquels nous donnons nos soins, la vigne doit lutter contre une foule de plantes qui lui nuisent à différents titres, et que l’homme n’a pas toujours complètement le pouvoir d’éloigner ou de détruire.
La première raison du développement de ces plantes est dans la nature elle-môme dont elles suivent les lois, et qui leur a prescrit de croître et de multiplier. On connaît à cet égard les soins, les sollicitudes, la piévoyance de cette bonne mère, pour tous les êtres, animaux et végétaux. On sait de combien de précautions elle entoure la graine de l’espèce la plus insignifiante en apparence, et combien sont ingénieux les moyens dont elle fait usage, soit pour la conserver, soit pour la propager, soit pour > assurer sa germination (1).
D’un autre cèté, la persistance des plantes sauvages à
(I) L'ean, le vent, les tempêtes, les oiseaux, etc., sont les moyens divers dont se sert la nature pour la dissémination des graines.
Rien n'est curieux comme les phénomènes de cette dissémination, rien ne méritendt plus notre attention, si nous pouvions ici nous arrêter sur ce sujet.
s’emparer des terres que nous réservons à d’autres espèces, à nuire à ces espèces par quelques-unes des circonstances dont nous nous occuperons ci-après, s’explique très-facilement encore par les considérations suivantes.
D’abord, nous n’admettons, dans notre catalogue des plantes cultivées, qu’un très-petit nombre d’espèces, et, dans certains cas même, comme lorsqu’il s’agit de vigne, qu’une seule de ces espèces. Tandis, au contraire, que la nature, pour chaque contrée déterminée, se montre sous ce rapport d’une richesse que les personnes étrangères à la botanique pourraient croire sans limites.
C’est ainsi que, dans le département de la Gironde, pour les vingt ou trente espèces entrant dans nos cultures les plus variées, nous comptons, en phanérogames seulement, plus de 1533 espèces sauvages (1).
En second lieu, la plupart des espèces cultivées appartiennent à des contrées et à des climats, autres que ceux où nous les avons fixées; où nous voulons les maintenir, en opposition en quelque sorte, avec les lois de la nature: justement et comme nous l'avons déjà vu la vigne se trouve dans cette dernière catégorie.
Enfin nous voulons encore que nos plantes d’adoption aient seules le bénéfice des qualités de la terre et de tout ce que nous faisons pour ajouter à ces qualités, par les travaux, par les engrais, etc...
Toutes ces considérations réunies nous expliquent parfaitement pourquoi nos champs cultivés, en général, sont si facilement envahis par les plantes sauvages et pourquoi nous avons tant de peine à les défendre contre cet envahissement. Ecoutons à cet égard un poète qui n’a
(I) Flore bordelaise , par M. Laterrade 4« édit., p. 609, et suppléaieat.
pas dédaigné de soumettre ces questions importantes l’appréciation des Muses :
D'nn amour maternel la nature condnit t es plantes que son sein de Ini-mème prodnttj Aux cultures de l’homme elle est moins favorable.
Laissez dormir le soc, et le blé peu durable Ta perdre sans retour l'empire des sillons :
Le chardon y renaît hérissé d'aiguillons ;
La barlane a bienlét reconquis ses domaines.
Et Tbiéble touffu domine sur les plaines.
(R. R. Castel : Les Plantes.)
Les plantes susceptibles de nuire à la vigne sont trèsnombreuses, et nous devons les soumettre à une certaine classification, suivant les circonstances diverses d’où résulte le tort qu’elles peuvent lui porter. C’est ainsi que nous examinerons successivement, les plantes qui nuisent à la vigne par leur mode de développement, par leur multiplication, par leur voisinage.
Planteu qal nnla«nt A la vigne par lenr mode de dc^veioppement. — Dans cette première catégorie nous rangeons toutes les plantes dont le développement a lieu sur quelques parties de la vigne et principalement sur son tronc. Ces plantes appartiennent à la grande division dite des cryptogames (i), ou végétaux cellulaires, par les naturalistes : ce sont des champignons microscopiques, des mousses, des lichens, des hépatiques. Nous y joignons aussi celles que leur mode d’existence a fait qua-
(I) Le nom de cryptogame est donné & l’une des deux grandes divisions du règne végétal. Il vient dn grec et dgaifle Noces cachées.
Chez ces plantes effectivement les organes sexuels, sont d'nne constatation très-difiicile et d'une nature très-différente de celles des phanérogames (mariages visibles.)
Linné à qui l'on doit ces noms de cryptogames, cryptogamie, les avait créés ponr la 24* classe de son système sexuel, laquelle comprend tontes les plantes privées d'étamines et de pistils.
lifler plus spécialement de parasites, bien qu’elles soient beaucoup moins nombreuses que les autres.
Les plantes cryptogamiques sont extrêmement nombreuses, la science en compte aujourd’hui plus de 20,000 espèces, dans lesquelles ellecomprend jusqu’à ces taches, ces colorations diverses que l’on voit sur les vieilles murailles, sur le bois, le fer, etc... et qui sont effectivement, pour le naturaliste, des végétaux parfaitement organisés, de véritables forêts microscopiques.
Principalement destinées, par la Providence, à former et à augmenter sans cesse l’humus dont s’enrichit la terre, on les voit se fixer partout où peut se montrer le moindre débris de la matière organique, et voilà pourquoi la surface des végétaux ligneux s’en montre recouverte; pourquoi aussi leur abondance et leur dimension augmentent en raison de l’abondance et de l’accumulation de ces débris.
C’est ainsi que la vigne nous les offre en abondance, principalement sur son tronc : là où les débris dus à la taille et au mode de renouvellement annuel de l’épiderme de l’écorce, favorisent particulièrement leur développement; là aussi où l’orientation de l’ouest leur assure l’humidité réclamée par ce développement.
n est tel pied de vigne en effet que l’on pourrait considérer, grâce à toutes ces circonstances et à celles qu’y ajoutent encore une longue durée, un âge avancé, comme une fiore complète des plus riches et des plus variées.
Ce serait pénétrer trop avant dans le domaine de l’histoire naturelle pure, que de vouloir faire la description, ou simplement la nomenclature, de toutes les espèces cryptogamiques croissant sur les diverses parties de la vigne. Une autre raison d’aiileuTS, pour nous détourner d’un tel dessein, c’est qu’en réalité toutes ces espèces sont
loin d’avoir la même importance, par rapport au tort qu’elles peuvent causer à cette plante.
Les cryptogames que l’on peut considérer comme réellement nuisibles appartiennent à trois des familles comprises dans cette grande division du règne végétal : aux mousses, aux hépatiques et aux lichens.
Sans entrer non plus dans tous les détails que pourraient comporter la description botanique, organugraphique et physiologique de ces familles, bornons-nous à quelques généralités propres, sinon à les faire connaître, au moins à rendre possible la distinction de chacune d’elles.
« Tout le monde connaît ces Jolies petites plantes délicates, et souvent élégantes, dont les tiges présentent assez ordinairement ie port et la miniature des buissons et des grands arbres ; les tapis de mousses, leurs touffes serrées et veloutées bravent les rigueurs de Tbiver, et fleurissent au milieu des frimas.
c Quand on examine les mousses de près, on s’aperçoit bientôt qu’elles portent de petits filaments terminés par des globules de la grosseur de la tète d’une épingle, qui se composent d’un petit vase fermé d’un léger couvercle, qui souvent encore est recouvert d’une coiffe soyeuse en forme do natte ou de capuchon. Ces petites urnes, car c’est ainsi qu’on les nomme, sont rondes, ovales, en forme de pipes à fumer, et portées chacune par un filet soyeux plus ou moins long. Ces petits vases contiennent unepoussière donton ne connaît pas encore bien l’usage (i), car les uns la considèrent comme le pollen des fleurs mâles, et les autres comme des graines; l’on n’est donc pas encore certain si l’urne des mousses est l’organe mâle
(i) On sait atgoutd'hai que ce sont les graines, ou spores.
CIRCOÎiSTANCES, ETC... NUISANT A LA VIGNE 515
«U femelle de celte famille myslérieuse et microscopi- •que (1).
« Les mousses tienneot à la terre par des racines excessivement fines, brunes et serrées ; mais il y a des espèces et même des genres qui croissent sur l’ardoise et sur des pierres unies qui ne permettent pas aux racines de pénétrer dans leur masse, et qui, par conséquent, doivent se nourrir entièrement parleurs feuilles et nullement par leurs racines (2). »
€ Les lichens sont ces singuliers végétaux qui n’ont ni racines, ni tiges, ni feuilles, ni fleurs, et qui se présentent le plus souvent sous la forme de pellicules qui adhèrent aux écorces des arbres et aux rochers par de petites fibriles dont leur surface inférieure est souvent hérissée. Ces espèces d’expansions coriaces sont quelquefois si adhérentes aux pierres, qu’il est impossible de les en détacher sans les détruire. Parfois ce n’est qu’une poussière grise, brune ou noirâtre, qui s’étend sur toute la surface d’un monument ou d’un rocher. La couleur sombre des vieux édifices est due à un lichen microscopique. D’autres fois les lichens présentent des couleurs assez vives; il y en a aussi de jaune-citron ponctués de noir, de couleur orange ; d’autres, d’un rouge écarlate, ont l’odeur de la violette. Un très-grand nombre de lichens s’élèvent de quelques millimètres ou même de quelques centimètres au-dessus de leur point d’attache, et présentent alor^ des anneaux déliés, entrelacés ou finement découpés...
< On ne connaît point le genre de reproduction de ces
(<) Od sait que ce sont les organes femelles.
(2) C. P. Brard : Dietiomurire usuel d'hist. nat, etc...
Les naturalistes comptent aujourd'hui plus de 1 200 espèces de mousses bien tranchées.
singuliers corps ; on croit qu’une partie quelconque prise au hasard, .et placée dans des circonstances favorables, peut devenir un individu complet, et donner naissance à d’autres lichens de la même espèce (1)... »
Quant aux hépatiques , leurs familles sont intermédiaires entre celles des lichens et des mousses. Elles consistent donc, tantôt en simples expansions foliacées, comme les lichens, tantôt en une tige avec des rameaux et des feuilles, comme les mousses, Leurs organes reproducteurs sont placés à la surface ou dans l’aisselle des feuilles.
Maintenant nous serons plus laconiques encore dans l’énumération des espèces appartenant aux trois familles que nous voulons mentionner. Ce sont :
Parmi les mousses,
1 . L’IIypne soyeux (Uypnum sericeum). On la voit enveloppant les vieux ceps d’une manière plus ou moins complète, et principalement du côté d’où vient ordinairement la pluie et le froid, l'ouest et le nord.
Parmi les hépatiques,
2. La Jungermanne noirâtre (Jungermatwia lamarisâ). Recouvrant les ceps d’une enveloppe de couleur noire et comme feutrée, du côté d’où vient la pluie et là où quelque cause retient plus ordinairement l’humidité.
Parmi les lichens,
3. Le Lichen des rennes (Cenomyce rangiferim). On le voit au Las des ceps dans les lieux secs et pierreux, principalement dans le Médoc (2).
(1) C. P. Brard : ouvrage cité. On sait aujourdliui que celte repro-'* ductiou est lue à des graines, ou spores.
Le nombre des espèces de lichens aujourd'hui connus dépasse 1300.
(2) En parlant de ce lichen et le comparant, pour son utilité, au lichen d’Islande (Physcia Islandica) un collaborateur du Dictionnaire
CIRCONSTANCES, ETC
4. Le L. — entonnoir (G. — pixidata). Sur les ceps qui paraissent souffrir ou qui sont vieux.
5. Le L. — des murs {Parmelia parietina). Très-commun et très-adhérent aux ceps sur lesquels on le rencontre et pour lesquels 11 est un signe de souffrance et de décomposition.
6. Le L. — glauque {Physeia glauca), forme une croûte épaisse et adhérente sur les vieux ceps.
7. Le L. — cilié (P. — Ciliaris), sur les ceps des terrains maigres et secs.
8. Le L. — peltigère {Peltigera resupinata), végétation analogue à des lambeaux de cuirs, et recouvrant les parties horizontales des vieux ceps, dans certaines Palus.
Toutes ces plantes, nous l’avons déjà dit, ont une utilité générale : celle d’accroître sans cesse, par leurs débris, la matière organique du sol, ce qu’on appelle le terreau naturel, l’humus, en un mot d’engraisser la terre.
Elles semblent encore destinées à composer, pour certaines espèces, sur lesquelles elles se développent de préférence, une sorte de vêtement. Ainsi sur le tronc des arbres, sur les ceps de vignes, etc..., et cela avec d’autant plus de raison qu’on les voit se multiplier et se développer de préférence , justement du côté ou ceux-ci ont le plus à redouter le froid et la pluie (1).
universet d’hütoire naturelle s'exprime ainsi : » I.e Cladoma rangiferimt (aujourd'hui les botanistes le désignent ainsi) que la Providence a semé avec • profusion près des pèles, là ou toute autre végétation est arretée, ne « rend pas de moins grands services. Si le premier sert de nourriture à « l’homme lui-même, le second est l'aliment unique des Rennes pendant B les longs hivers de la Laponie. On peut lire, dans Linné les pages élo- B quentes où il prouve que sans le précieux lichen en question, ces B contrées deviendraient inhabitables. t> (Docteur Cauii.le Montagne.)
(1) On .sait qu’il est possible de tirer de cette dernière circonstance, tin moyen d'orientation dans les forêts. Ainsi, pour nous qui devons le froid et la pluie aux vents des régions du nord et de l'ouest, c'est tou-
Cependant, il est évident que la trop grande abondance des mousses et des lichens finit par nuire aux arbres et à la vigne. Non par les sucs que ces plantes peuvent enlever, nous avons vu qu’elles ont à peine des racines et que celles-ci ne s'implantent que dans les portions déjà mortes des parties qui les supportent; mais en supprimant leur transpiration sur toutes les parties qu’elles recouvrent, et en devenant un repaire pour des insectes et des mollusques à leur tour fort dangereux.
On a vu aussi qu’il y en avait certains que l’on devrait considérer comme le signe et la conséquence de souffrances antérieures des sujets envahis et, dès-lors, comme ajoutant à ces souffrances et aux suites qu’elles peuvent avoir.
Il convient de remarquer encore que, toutes choses égales d’ailleurs, la végétation cryptogamique se montrera plus particuliérement abondante, sur les ceps des vignes très-rapprochées les unes des autres, plautées serrées; sur les ceps des vignes situées dans des lieux habituellement humides.
Quant aux moyens k employer pour débarrasser la vigne des végétaux cryptogamiques qui peuvent lui nuire, déjà nous avons vu qu’ils faisaient partie d’une opération de culture à laquelle on donne le nom de nettoyage. Lors de la taille également on peut s’en occuper.
Une plante est dite parasite, quand elle.vit aux dépens d’une autre, en implantant ses racines ou suçoirs sur quelqu’une de ses parties, en lui enlevant une portion des sucs dont elle a besoin.
Ici non plus, nous n’entrerons pas dans tous les curieux
jours k celle exposition principaiemeni que nos arbres, nos murailles, etc... se trouvent tapissés par la végétation cryptogamique.
détails d’organographie et de physiologie végétale que pourrait comporter ce sujet. Pas plus que nous ne nous arrêterons aux distinctions et aux classifications appliquées par la science aux parasites en général. Il nous suffira, pour donner une idée générale et assez complète de cet ordre de plantes, de citer le Gui (Fiscum album) que l’on voit végéter avec vigueur sur un grand nombre d’arbres fruitiers et forestiers.
La Gusente (Cuscuta) est une plante parasite que l’on a vu quelques fois se développer sur la vigne, sur les raisins. Écoutons notre très-savant et très-affectionné collègue à l’Académie de Bordeaux, M. Ch. Des Moulins, parlait de cette dernière circonstance, sous le nom do raisins barbus; car tel est l’aspect que cette végétation singulière donne effectivement aux raisins sur lesquels elle se fixe.
Après avoir fait remarquer que les tiges des graminées, siliceuses et dures, ne sont pas facilement attaquables par les suçoirs de la cuscute, qui germe d'abord dans la terre et se porte ensuite sur les plantes de son voisinage, ce judicieux observateur continue. « li n’en est pas de môme sur les grains de raisins, où elle trouve une facile et abondante nourriture. De là, ces raisins barbus au sujet desquels les anciens auteurs, et ceux des modernes aussi qui ne connaissent de la nature que ce qu’on en lit dans les vieux livres, ont écrit de si singulières choses et tant de phrases inutiies. »
Recherchant ensuite l’espèce de cuscute susceptible de se fixer sur les raisins, l’auteur ajoute : « Dans nos vignobles du S.-O. où ne croit pas le Cuscuta monoguna et où les grappes pendent rarement jusques très-près de terre, il n’y a guère de chances pour l’envahissement naturel des raisins, par nos cuscutes filiformes, si ce n’est sur les treilles conduites le long des murs. La fenêtre d’un gre-
nier s’ouvrira, par exemple, au-dessus du cep qui rampe contre las murs, et alors les graines de cuscute, rapportées avec le fourrage, lèveront sur la graine ou parmi la poussière qui s’amasse dans les défauts de ia maçonnerie. Quand la barbe ne fleurit pas, on ne peut la déterminer spécifiquement que d’une manière approximative, plus ou moins rapprochée de la certitude (•). »
La vigne compterait un autre parasite infiniment plus commun que celui qui vient de nous occuper, mais heureusement aussi sans aucun danger pour elle. C’est sur les feuilles qu’il se fixe, c’est l’Erineum Vilis, M.Laterrade le décrit ainsi, dans sa Flore bordelaise, p. 557. • Taches nombreuses, irrégulières, presque d’une couleur de rouille. Sur Ja face inférieure des feuilles de la vigne cultivée et sauvage. » Nous ajouterons que le nom de cette production est pris de son aspect même, qu’il signifie laine dans la langue grecque. Nous ferons remarquer aussi que si elle réside uniquement sur la partie inférieure des feuilles, à la partie supérieure elle ne manque jamais de se trahir par des renflements ou soulèvements plus ou moins apparents.
Les Erineum en général sont encore très-peu connus, il est môme des naturalistes qui se refusent à les comprendre dans le règne végétal et ne veulent voir en eux que de simples altérations morbifiques des feuilles sur lesquelles on les rencontre (2).
(1) Études organiques sur les nismtcs, 1853, p. 34. Eq 1866, nous e&nies, dans une des commnues de la Gironde, un exemple de raisin coscutd, juste dans les conditions que suppose M. Ch. Des Moulins et sur une treille garnissant le mur d'un grenier à foin. La barbe de ce raisin, dont nous publiâmes une description et que nous possédons encore, avait 35 centimètres de longueur.
(2) 11 parait aujourd'hui qu’effectivement il n'y a en cela qu’une hypertrophie des poils.
Digilized by GoogU
Ajoutons enfin combien est peu fondée l’opinion des personnes qui considèrent lÆrinrum comme une dépendance, ou au moins comme un signe de VOïdium Tuckeri et affirment qu’elles ne l’avaient pas vu avant l’invasion de ce dernier. Après la description que nous venons de rapporter ci-dessus, M. Laterrade qui rédigeait la 4* édition de sa Flore, en 1846, ajoutait ; Très-commun (i).
Plante» qui nniacnt A la vigne par leur vol«lnage.
— L’abbé Uozier admet, pour les plantes en général, trois manières de pouvoir se nuire mutuellement, quand elles sont trop voisines : ou par la manière d’ôlre de leurs racines ; ou par la manière d’absorber les principes répandus dans l’atmosphère; ou par des transpirations, des émanations qui leur sont particulières.
Généralement les végétaux ligneux, les arbres, ne peuvent être trop rapprocliés de la vigne sans lui nuire, à cause de la rivalité qui s’établit dans la terre, entre leurs racines : assuré que toujours la vigne, dit Olivier de Serres, reçoit de l’intérêt par l’approche de tout arbre quel qu’il soit.
Tous les arbres, il est vrai n’offrent pas l’inconvénient dont il s'agit au même degré et il en est parmi eux que les vignerons redoutent particulièrement. Ainsi l’ormeau dont les racines, surtout dans les terrains maigres et peu profonds, ont la propriété de s’étendre fort loin, de braver pour cela les plus grands obstacles. Or, on sait que , les racines traçantes appauvrissent la superficie du sol, surtout si elles donnent lieu à des drageons (1). Le mûrier
(I) C'eut été ici le moment de nous occuper d'un autre cryptogame bien autrement reiloutabie, l’OUliwn Tuckeri, si déjà nous ne l’avions fait, en exposant les principales maladies auxqneiles la vigne est sujette. (1) « Les racines, douées de la faculté d'ajouter constamment de nou-
est aussi compris dans la catégorie des arbres qui nuisent à la vigne par leurs racines.
D’après cela, on comprend la raison des lois et ordonnances rendues chez les différents peuples, en vue de fixer la distance à observer dans la plantation des arbres, par rapport aux cultures voisines.
Chez les Grecs, Solon s’était chargé de ce soin. • Il régla aussi avec intelligence, dit Plutarque, les distances qu’il faudrait observer dans les plantations. Les arbres ordinaires devaient être à cinq pieds des champs , et à neuf si c’était un figuier ou un olivier, parce qu’ils poussent très-loin leurs racines et que leur voisinage ne convient pas à tous les arbres. »
Chez les modernes, on trouva de pareilles prescriptions et l’on peut se convaincre qu’elles remontent aussi très-haut. Ainsi la coutume d’Orléans, entr’autres, portait, article 259. » 11 n’est loisible planter ormes, noyers ou ♦chênes au vignoble du bailliage d’Orléans, plus près des vignes de son voisin que de quatre toises. • Selon les autres coutumes, cette distance variait entre sept à neuf pieds (2"-27 à 2”92).
L’article 671 du code civil, statuant sur le même objet, prescrit de s’en rapporter à cet égard aux réglements particuliers déjà existants, ou aux usages constants et reconnus. Et, à défaut de réglements et usages, il fixe deux
a velles m.itières vivantes i leurs extrémités, sont en mémo temps ca- • < pables de percer la terre solide où elle croissent, de s'insinuer entre les « plus petites cavités, et do passer d'une place à une autre dès qu'elles U ont coniommé les particules nutritives avec lesquelles elles étaient en « contact. » (Jtiou Liudeley : Thmrie de l'hurliailture, p. 16.)
A part rincuuvéuieut de ses racines et seulement dans certains cas. l'ormeau serait au contraire, et comme nous allons le voir, sympathique à la vigne.
mètres poui les arbres de haute futaie et demi*mètre pour les autres arbres.
L’article 672, dit quecelui sur la propriété duquel avaneeut les branches des arbres du voisin, peut contraindre celui-ci à couper ces branches et il ajoute que, si ce sont les racines qui avancent, il a le droit de les couper luimême.
On comprend cependant qu’il ne serait pas toujours avantageux d’éloigner de la vigne toutes sortes d’arbres et que môme; soit à cause de la nature du terrain, soit à cause du non danger bien constaté de grand nombre d’essences; soit enfin à cause du profit qu’ils peuvent offrir, il en est beaucoup que l’on peut sans danger maintenir dans la vigne.
L’ormeau, si dangereux dans les fonds médiocres, ne présente plus les mêmes désavantages là où ses racines Trouvent une terre riche et profonde. Chez les anciens, cet arbre ne servait-il pas de soutien à la vigne et, do nos jours encore, no le voyons-nous pas, dans la féconde plaine submersible de la Garonne, se prêter, concurremment avec l’épine blanche {Cratœgus oxyacantha), au même usage ; ne voyons-nous pas aussi sur les bords de l’Adour, dans le vignoble justement renommé de Madiran, l’érable et le cerisier remplir le môme office?
Plusieurs essences fruitières, non-seulement sont considérées comme pouvant sans inconvénient se mêler à la vigne; mais à l’égard de quelques-unes môme il semble y avoir à cela un avantage marqué pour la quantité de leur produit.
Le figuier et la vigne, écrivait Olivier de Serres, s’entr’aiment aussi. Dans nos contrées méridionales cette opinion s’est conservée et le figuier est toujours très-commun dans la plupart de nos vignobles. Parmi les autres essen-
ces fruitières jouissant du même privilège, nous citerons, comme exemples remarquables, le pêcher dans les vignes blanches et si justement renommées de Barsac, Preignac, Sauternes; le prunier dans celles des rives du Lot; l’abricotier dans celles de ces vignes situées au confluent de cette rivière et de la Garonne, au lieu de Nicole. Nous savons aussi qu’il en est de même de l’amandier dans les vignes du Saumurois.
Au point de vue qui nous occupe,, c’est-à-dire par rapport à leurs racines, certaines plantes herbacées paraissent aussi pouvoir nuire à la vigne. Parmi celles-ci, mentionnons surtout la luzerne, si remarquable par le nombre, la longueur, la solidité de ses racines ; par la tendance et la facilité qu’a cette plante de projeter ces organes dans une terre et de les y multiplier et diriger dans tous les sens (1).
Il serait bien difflcile d’expliquer la lutte qui peut s’établir entre certains végétaux, par rapport à l’absorption des principes répandus dans l’atmosphère. Nous ne nions pas la possibilité de cette lutte signalée par l’abbé Rozier, mais nous croyons mieux établi et d'une appréciation plus facile le tort résultant, pour la vigne, de la privation, par le voisinage des arbres, de la lumière et de l’action directe des rayons solaires.
Ce tort qui doit varier avec la grandeur, l’abondance et l’épaisseur du feuillage, est de l’appréciation de tout le monde; car c’est par lui, ainsi que le fait remarquer Olivier de Serres, « que la vertu du soleil peut être du tout ■ ostée au raisin.»
S’il est des vignes, comme nous venons de le dire, où
(1) D'après M. fle Gasparin, on voit au musée de Berne, une racine de luzerne de seize mètres de longueur.
se volent en grand nombre des arbres fruitiers, il en est d’autres aussi, et en tôte celles du Médoc, où ne se rencontrent nulles plantations de ce genre. Parmi les raisons de cette proscription, l’ombre susceptible de résulter de ces arbres est citée comme l’une des principales ; on peut y ajouter aussi ia maigreur du terrain et l’obligation de ne rien compromettre de son précieux produit.
Un autre motif qui porte à banir certaines essences des vignobles, c’est la nature toute particulière des sucs qu’elles peuvent exsuder. Comme exemple de ces sortes de cas, le noyer doit être particulièrement cité. Un auteur du siècle dernier rappelle à cet égard le proverbe suivant :
Une taupe dans un pré,
Un sergent dans un village.
Et dans la vigne un noyée Sont capables de tout gâter.
Dans ces dernières années, des naturalistes et des agronomes ont tenté de réhabiliter le noyer et de repousser les reproches qui lui étaient faits, de nuire par ses émanations, par les sucs que les eaut pluviales enlèvent à ses feuilles, aux animaux et surtout aux plantes. Nous ne savons pas jusqu’à quel point leur opinion est fondée, mais ces reproches, ainsi qu’on vient de le voir, sont bien anciens, bien répandus, et Olivier de Serres lui aussi dit «qu’avec grande raison les meilleurs mesnagers ne logent les noyers ailleurs que là où ils ne peuvent beaucoup nuire, o
Pour expliquer comment des pkantes, la plupart herbacées et dépourvues d’ailleurs des moyens de nuire que nous venons de signaler, peuvent cependant contrarier la vigne par leur voisinage et lui causer qnelque dommage,
il faut recourir à ce qui a été dit depuis longtemps (l)sur les sympathies et les antipathies des plantes; il faut admettre que celles-ci, çomme les animaux, ont des préférences et des répugnances dont les motifs ne sont pas toujours faciles à expliquer.
Dans une longue nomenclature que fait l’abbé Rozier, de CCS sentiments opposés prêtés aux plantes par l’opinion des praticiens, il répète que la vigne est en sympathie avec l’ormeau, avec l’érable, avec le cerisier, justement avec les arbres qui lui servent d’appui dans grand nombre de localités. Il ajoute encore que cette plante fuit le laurier et que la ciguë périt auprès d’elle.
Varroti cite également le cyprès, comme antipathique à la vigne (-2).
Mais une antipathie plus curieuse, par l’autorité qu’elle a eue dans l’antiquité et par la gravité des auteurs qui l’ont proclamée, c’est celle de la vigne pour le Chou. Bien avant que Pline mentionnât ce fait bizarre (3) alors complètement accrédité ; que les Géoponiques l’eussent enregistré, Cicéron l’avait exprimé en ces termes : « On dit que la vigne a horreur du chou, comme de quelque chose de pestilent, et que, s’il y en a de plantés à ses côtés, elle ne les touche par aucun endroit (4). »
Selon une opinion répandue alors, le chou était né des larmes de Licurgue. Or ce Licurgue était un roi de Thrace, dont nous avons déjà parlé dans notre partie historique, à cause do la résistance qu’il opposa au culte de Büc-
(1) Chez les anciens, notaoRnent par Aristote : de$ plantes, ch. vi ; par ThiSophraste : des causes des plantes, IW. H, ch. ix.
(2) Économie rurale, \W. I, ch. x.wi.
(3) Ilist. nat., liv. ,\XIV, ch. i.
(4) Salure des Dinu, liv. 11.
chus et de la vengeance terrible qu’eu tira ce dernier (l).
11 est aussi des plantes dont l’action malfaisante sur la vigne se traduit par l’odeur qu’el\es répandent, par le goût qui leur est particulier. « En général la vigne a une merveilleuse facilité à se charger du goût des plantes voisines. C’est ainsi que les raisins qui croissent dans les marais de Padoue, ont un goût de saule. Dans l'Ile do Tbasos, on fait venir l’Hellébore {Helleborus Niger) le Concombre {Cticumis) et la Scamonée {Convolvulus Scamohia) au pied de la vigne. Après cela on obtient un vin désigné sous le nom de Phthorion, c’est-à-dire qui fait accoucher avant terme (2). »
Dans le Dictionnaire de l’abbé Rozier, les continuateurs de ce célèbre agronome, après avoir dit que les vins des environs de Paris ont un goût et une odeur de souci, ajoutent : « Il faut cependant convenir que dans ce cas, l’odeur et le goût sont purement accessoires, parce qu’ils sont dus, non au sol, mais à la quantité de plantes de souci qui croissent naturellement dans les vignes. C'est par la même raison que, dans certains cantons, les vins ont le goût d’ÂristoIoche, etc... (1). »
(I) Une opinion très-répandue chez les auciens, voulait que le chou fût un préservatif de l'ivresse : d'où, disait Théophraste, l’antipathie de la vigne pour cette plante. Antipathie du resic qui s'étendait jusqu'au raifort, plante de la même famille, ainsi que le constatent ces vers d’Atbénée.
A ceux qui sont troublés quand ils ont bu du vin,
Avec trop d'excès pendant un long festin.
Nul remède n'est tel que de prendre et de mordre Du raifort souverain contre un si grand désordre.
(2) Pu^E : Uisl. nat., liv, XIV; ch. xvii.
Nous avons aussi entendu certains propriétaires se plaindre de l'altération qu'éprouverait le parfum des grands vins dans les vignes où l'on i fait usage des échalas préparés au coltar.
l.A VIGNE DANS LE BORDELAIS
A l’article Aristoloche, il avait déjà été dit : « Quelquesunes des espèces de cette plante ne sont que trop multipliées dans les vignes des provinces méridionales; et si l’on n’a soin d’extirper surtout l’Aristoloche longue et ronde (Aristolochia clemalilis), sa mauvaise odeur se communique aux raisins, et le vin qu’on exprime de ces raisins conserve un goût et une odeur désagréables (2). »
Dans nos contrées et notamment dans le Médoc, la Mercuriale (Mercurialis annua), est regardée comme donnant au vin le goût ou l’odeur peu agréables qui lui sont propres. Comme cette plante est connue dans nos campagnes sous le nom de rambergue, on qualifie aussi du nom de vin de rambergue, le vin qu’elle aurait ainsi infesté.
Au surplus, il est d’autres plantes encore, telles que la Ronce (liubus fruticosus), la Verveine (Verbenaca officinalis), etc., auxquelles on attribue les mêmes propriétés, par rapport à la vigne.
D’après une observation même de M. le comte Qdart, toutes les plantes sauvages venant dans les vignes pourraient, à la rigueur, être rangées dans cette catégorie. Il Ayant fait, nous dit-il, une année, retarder la dernière façon à la terre dans une de mes pièces de vigne peuplée^ de plants de Bourgogne, j’ai été 'moins frappé que les années précédentes de la sensation peu agréable que me faisait éprouver la dégustation du vin de cette vigne, quand le raisin y mûrissait au milieu d’une multitude d’herbes (3).
(1) Cours d’aijrivuUure, U IX, p. 401.
t2) Cours d'a(jricuUure, t J, p. 673.
3) ilamici du Yigncrou, p. 221.
Plante* qui nnl*ent A la vlune, par leur mulMplIcaUon trop Oacile et trop abondante. — 11 s’agit ici de toutes ces plantes se développant, selon les circonstances de lieu, de terrain, d’exposition, etc., et auxquelles on a donné le nom collectif et assez impropre de mauvaises herbes. S’il en est quelques-unes qui l’aient effectivement mérité, par des penchants naturels directement nuisibles à la vigne, la plupart ne doivent cette qualification qu’à une trop grande facilité de développement et de multiplication (1).
Toutes nos vignes, situées dans les quatte stations spéciales que nous avons déjà désignées. Graves, Palus, Côtes et Plateaux, ont à redouter l’envahissement des mauvaises herbes : soit de celles qui viennent partout, soit de celles plus ou moins spéciales à chacune de ces stations.
Parmi ces dernières, il en est même que leur abondance et leur Oxité , en certains lieux , en certains vignobles , ont en quelque sorte fait considérer comme caractéristiques de ces vignobles, comme indicatives mêmes des qualités de leurs vins.
D’après M. Lalerrade, deux de ces plantes surtout désigneraient : l’une les bons vins rouges, l’autre les bons vins blancs de Graves. Nous tenons effectivement, de cet ob-
(I) Les mauvaises herbes, ou plantes nuisibles, ont él6 de tout temps l'one des principales préoccupations du cultivateur; la cause première de plusieurs des pratiques auxquelles il s'assujettit En France, d’après un ancien règlement, un cultivateur pouvait contraindre son voisin négligent à détruire les Chardons dans ses terres. En Uanemarck, une loi oblige les cultivateurs é extirper de leurs champs la Marguerite dorée (Chiisanihemum seyelum). En 1220, Alexandre II, roi d'Ecosse, déclarait, par une loi spéciale, le cultivateur qui ne détruisait pas cette plante < traître à la patrie, empoisonnant de plantes nuisibles les terres du « roi, et y introilnisant une troupe ennemie! » En outre, tout serf qui avait de cette plante chez lui, était condamné A donner un mouton, pour chaque tige qu'on y trouvait. •
(SiR John Sinclair.)
servateur compétent et consciencieux, les indications suivantes, en partie consignées dans sa Flore bordelaiee.
Le Lamier embrassant {lamium amplexicaule) serait la plante indicative des bons vins rouges. Après avoir donné la description botanique de cette plante , notre savant compatriote ajoutait : « On la trouve dans les vignes : à Haut-Brion, etc. Nous l’avons toujours remarquée dans les vignobles qui donnent de bons produits (1).
La Spergule, ou Spargoute des champs {Spergula arvensis), serait la seconde, à cause que son abondance est aussi particulièrement remarquable dans les vignobles à grands vins blancs de Barsac, Sauternes, etc. (2).
Dans ces mêmes vignobles, et notamment dans le plus renommé de tous, celui du Château d’Yquem, commune de Sauternes, nous avons toujours été frappé par l’abondance inusitée du Souci des champs (Calendula arvetisis) (3), dont nous venons de parler dans l’article précédent. Comme il fleurit toute l’année, sur plusieurs points il semble recouvrir en totalité la terre d’un tapis jauneorangé, qui est la couleur de sa fleur. Là, nous ne sachions pas qu’on lui attribue aucune influence désavantageuse, bien que sa floraison soit si persistante (3).
(1) Le genre Lamium est compris dans la famille naturelle des Labiées. Notre Flore spéciale en compte quatre espèces.
(2) Le genre Spergula, appartient aux caryopliyllées. Nous en avons également quatre espèces, et la culture en possède une qu'elle emploie comme fourrage ; la Spergule géante, Spergula maxima.
(3) Au sujet de ce même vignoble encore, M. Laterrade mentionne une monstruosité botanique qui semblerait en quelque sorte lui être particulière, et que nous avons eu l'occasion de vérifier, en compagnie d'hommes tout A fait compétents. Il s'agit de la Valérianelle à fruit caréné , vulgairement Mèche ou Doucette {Valeriaiiella carinata). « M. do » Saint-Amans {Flore agenaise, p. 14) a observé sur le même pied des « fruits unidentes, caractère du V. auricula, auquel se rapporte une a monstruosité à fleurs dilTormes, à dents du calice foliacées, que M. Bo- « reau mentionne (Fl. du centre de la France, p. 226), et que nous a avons trouvée abondante à Yquem, commune de Sauternes. ■>
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Après ces désignations spéciales, il est un certain nombre d’autres plantes dont la propagation, dans nos vignobles, est extrêmement facile, et que l’on peut considérer comme constituant le fonds de celles qu’ils ont à redouter, sous le nom de mauvaises berbes; comme motivant, en grande partie, les façons annuelles dont cous les rendons l’objet.
Nous réunissons, dans un tableau, tout ce qu’il nous a semblé essentiel de dire sur chacune de ces plantes.
TXBLEAU E.
NOMS
! riMiutf.
louniqits.
•Fnirais :
Graniinées.
Trilicum repens. 1
Cynodon daclylon. 1
Chiendent. '
Graves, etc.
Agrostis stolonifcra.
Agrostis traçant.
Panicom viride.
Panic vert.
Jiuphorbiacées.
Mercurialis annua.
.Mercuriale.
Partout.
Composées.
Souchus arvensis.
Laitron des champs.
Calendula arvciisis/
Souci.
Graves.
jAmarantacées.
üliacées.
Amarantus sylvestris
Amarante sauvage.
Graves, Médoc.
Allinm vineale.
Ail des vignes.
Côtes, Palus, etc.'
» puruiu.
Poireau.
> ampelaprasum.
» faux poireau.
» spharoceplialoii
» sphérocéphale
uéraoiacées.
Geranim rotundifoliom.
Géranium à Pt'* rondes.
Partout.
Trodium cicatarium.
Erodiainàn**»(iecigu6.
Aristolochiées.
Aristolochia clematitis.
Aristoloche commune.
Palus, Côtes. 1
Ijbiées.
Lamiiim ainpiesicolc.
lamium embrassant.
Graves.
Carjopliyllécs.
Spergula arvensis.
Spergule des champs.
Cheuopodées.
Chenopodinm fœtidum .
Arroche puante.
Primulacées.
Anagallis arvensis.
Mouron des champs.
Partout.
jBorraginées.
Heliotropinmeuropœom
Héliotrope commun.
potygooées.
Rnmex acetosella.
Petite oseille.
LA VIONE DANS LE nORDELAIS
Indépendamment de cea plantes, que tout fait un devoir d’expulser du vignoble, il en est encore que la culture elle-même y introduit, dans un but bien légitime aans doute, mais non sans nuire bien souvent aux produits de ce dernier. De ce nombre est le froment.
Nous savons bien que, dans le système des vignes en Jouales, le froment ou le seigle viennent tous les deux ans occuper la place assignée, dans ces vignes, aux plantes d’assolement. Ici, il ne saurait être question de les repousser, et cependant voici ce qu’on lisait à cet égard, en 1841, dans les ,lnna/es deMa Société' royale d’agriculture de Turin. « En visitant, après la moisson, un vignoble où l’on a semé du blé ou du seigle, on reconnaît que la vigne, auparavant vigoureuse, présente un tout autre aspect; les sarments sont courts et maigres , les feuilles étroites, les grappes rares et claires, à tel point que la récolte est misérable, et cela deux ans de suite, n
Après avoir fait remarquer que les choses se passent tout autrement quand, au lieu de blé, on sème du maïs, l’auteur de ces observations, le D' Bertola, ajoute : c Ce n’est pas par des excrétions d’une nature particulière que le froment fait tort à la végétation de la vigne, mais uniquement par sa transpiration, par ses émanations aqueuses; et que toute autre plante herbacée produirait le même elTet, lorsqu’elle est, comme le blé, munie d’un feuillage touffu en hiver et au printemps; parce qu’alors ses émanations aqueuses maintiennent pendant la saison pluvieuse une atmosphère perpétuellement humide autour des ceps de vigne. C’est pourquoi le dommage est plus sensible quand les vignes sont jeunes; en effet, moins les ceps sont élevés, plus ils sont soumis à l’influence de ces vapeurs invisibles que le froment exhale; ils y sont pour ainsi dire noyés; ils se moisissent à la
surface; ils se couvrent de mousses et de lichens; enfin, c’est à peine s’il est possible de les rappeler à la vie. »
Nous ne pourrions appuyer ces remarques sur ce qui se passe parmi nous, nos vignes en jouales ne paraissant pas souffrir du voisinage du froment, et, d’un autre côté, l’espacement que nous leur donnons et la hauteur à laquelle nous les tenons étant autant de moyens de préservations pour elles. Mais pour celles qui n’avaient pas été destinées à se mêler à des cultures de Lié, comme celles des Palus notamment, où cet usage est devenu fréquent; comme celles des Graves du Médoc même, où nous l’avons vu tenter aussi, nous croyons qu’il peut y avoir danger, sans compter celui de la gelée, déjà signalé ci-dessus.
Sur ce point encore, les anciens nous avaient devancés, et on lit dans Flavius Joseph ce qui suit, a II ne faut rien semer dans une vigne, parce qu'il suffit que la terre la nourrisse, sans qu’on ouvre encore son sein avec le fer (1). »
CHAPITRE QUATRIÈME
Dohhages dxvsèi a la vigne par les aniuac.x.
En parlant, ci-dessus, des plantes sauvages susceptibles de^nuire à la vigne, nous faisions remarquer combien était grande la sollicitude de la nature pour tous les êtres qu’elle a créés. Cette sollicitude, les animaux en ont aussi une large part, et nos cultures sont souvent gravement endommagées, par la nécessité qui porte ces animaux à les attaquer, soit pour se nourrir, soit pour assurer un abri pour eux-même ou pour leur progéniture.
Dans l’état où vivent les animaux d’espèces si diverses
(I) Uistoire ancienne des Juifs, liv., IV, chap. 8.
qui peuplent nos campagnes, constamment ou périodiquement, rien ne saurait les arrêter dans les entreprises qu’ils peuvent faire pour satisfaire aux besoins qu’ils éprouvent, pour se conformer à l’instinct qui les dirige. Pour eux, les plantes cultivées sont comme les plantes sauvages, et dans bien des cas même les soins que nous donnons à celles-là, les propriétés que nous leur faisons acquérir, sont autant de causes de la préférence dont ils les rendent l’objet. » Comme nous, dit un pieux auteur, ils ont un droit. Ils ont un titre certain dans la permission que Dieu accorda dès le commencement à tout ce qui vit, et à tout ce qui rampe sur la terre, de tirer leur.nourriture des plantes qu’elle produit, etleur chartre est en aussi bonne forme que la nôtre, puisque c’est précisément la même (1)...
Effectivement, après avoir assigné à l’iiomme les sources dé son alimentation quotidienne. Dieu ajouta ; • Mais j’ai donné à toutes les bêtes de la terre, et à tous les oiseaux des deux, et à toutee qui se meut sur la terre, qui a vie en soi, toute l’herbe verte pour manger (2). »
Une autre considération encore qui explique pourquoi plusieurs espèces d’animaux sauvages font aux plantes cultivées une guerre des plus acharnées, peut être tirée de la répugnance qu’éprouve la nature à voir ces plantes occuper seules le sol ; à les voir y dominer au détriment de toutes les autres ; à les voir enfin rompre de cette manière l’harmonie qu’elle y avait établie.
Cette idée, émise par un savant entomologiste à propos d’insectes déprédateurs de nos récoltes, est parfaitement juste et parfaitement dans les plans du pouvoir qui a
(1) Abbû Pluchet : spectacle de la nature, T. I.
(2) Genéee, ch. 1. V. 30
créé tous les êtres et n’a pas cessé un seul jour de faire tous ses efforts pour les conserver.
Comme toutes les autres plantes cultivées et par les raisons diverses que nous venons de signaler, la vigne rencontre donc, chez les animaux sauvages, des ennemis nombreux et souvent extrêmement redoutables.
Elle en compte parmi les insectes, les mollusques, les reptiles, les oiseaux, les quadrupèdes.
Elle en compte aussi parmi les animaux, d’espèces diverses, que nous élevons et que leur instinct ou tout autres motifs, portent souvent à lui nuire d’une manière plus'ou moins grave.
Sans doute, c’est au vigneron principalement, à l’intéressé, qu’il convient de s’opposer à de tels maux : son intelligence, son travail, sa sollicitude, rien no doit être négligé pour une œuvre de ce genre. Cependant, comme le danger peut prendre quelquefois de très-grandes proportions et dépasser de beaucoup les efforts isolés de simples particuliers, souvent l'ndministration a dû intervenir et telle est l’origine des règlements qu’il serait possible de citer sur la matière, si nous avions à nous en occuper ici d’une manière toute spéciale. Mais comme nous ne le pouvons pas, bornons-nous à rappeler qu’en France ces sortes de règlements paraissent remonter à l’arrêt rendu, parle Parlement de Paris, le 4 février 1732, sur l’échenillage; arrêt qui a successivement conduit h la loi du 26 ventôse, an IV, actuellement en vigueur, mais bien insuffisante pour un objet dont elle n’a en vue lu surplus qu’une des nombreuses dépendances.
JLe» inMicte*. — Ici également et malgré toute l’importance et tout l’intérêt d’un tel sujet, nous ne pouvons pas le faire précéder par les détails nombreux qu’il com-
porterait et que renferment d’ailleurs plusieurs ouvrages spéciaux; plusieurs ouvrages dans lesquels il est traité, môme au point de vue de l’agriculture.
Là on trouvera tout ce qu’il est nécessaire de savoir sur l’organisation et sur le mode d’existence des insectes; sur leur pouvoir excessif de multiplication; sur leurs transformations successives ou métamorphoses ; sur leur classiiication.
Bien que la vigne ne soit pas cependant une des plantes qui comptent le plus grand nombre d’insectes, ce qui prouverait pour nous son origine étrangère, parmi ceux-ci néanmoins il en est de très-redoutables pour elle et susceptibles de lui causer' les plus graves dommages. A cet égard, nous devons à un savant entomologiste la récapitulation suivante des insectes particuliers à la vigne, recherchant sur cette plante l’alimentation ou le refuge dont ils ont besoin.
Coléoptères Î5 j
Orthoptères M 39
Hémiptères 4 t
Lipidopléres . 9 )
Maintenant signalons les principaux, les plus redouta-
bles de ces insectes; ceux dont le cultivateur a le plus d’intérêt à connaître la nature, les mœurs, les dégâts et les moyens de préservation.
1° LE nA«METON VULGAIRE. {Mdolontha Yulgaris). — A proprement parler,, le hanneton n’est pas ce qu’on pourrait appeler un ennemi, et surtout un ennemi direct de la vigne. Cependant quelquefois, comme en 1860 notamment, il attaque son feuillage comme tant d’autres du reste, et sa larve peut aussi nuire à ses racines.
A. Description. — Cet insecte est trop connu pour que nous nous assujétissions à en faire ici la description.
CinCONSTANCES, ETC... NUISANT A LA VIGNE .'>55
Nous dirons seulement que le genre hanneton est à son tour exfrômeraent nombreux, qu’il renferme plus de cent cinquante espèces vivant toutes, à l’état de larve, aux dépens des racines des plantes, à l’état d’insecte parfait, aux dépens de leurs feuilles.
B. Mode d’existence. — La belle saison ramène le hanneton dans nos campagnes ; il y parait en môme temps que l’hirondelle, au printemps, en Avril ou Mai. Cependant, pour y arriver, il n’a pas à faire, à beaucoup près, un aussi long voyage que ce gracieux oiseau, ce qui lu^ serait fort difficile du reste, à cause du peu de portée et de la lourdeur de son vol.
Lorsque nous le voyons paraître, ce qui le ramène, c’est l’augmentation de la température, c’est le soleil du printemps, c’est la certitude que la nature lui a déjà préparé la nourriture qu’il recherche. Il sort de dessous terre, où la chrysalide qui devait le produire se trouvait retirée dans le silence et l’obscurité, à l’abri du froid et à une profondeur de quinze à vingt centimètres environ. Lne autre cause peut encore régler cette sortie, la retarder souvent de beaucoup et faire même qu’au moment de son accomplissement grand nombre de ces insectes périssent. Cette cause, c’est la sécheresse de l’hiver et du printemps, qui durcit la terre et met obstacle aux mouvements de l’insecte, aux travaux qu’il doit accomplir pour se montrer au grand jour.
Dans nos relevés météorologico-agricoles annuels, nous notons avec soin l’apparition des hannetons ; c’est ainsi qu’ils paraissent s’ôtre montrés, en 1850 et 1851 vers le 13 avril; en 1852, vers le l'"’ mai ; en 1833, vers le 5 du môme mois; en 1854, vers le 6 avril, etc...
(I) J. Macquart : arbres et arbrisseaux d’Europe et leurs insectes.
Quoiqu'il en soit de ces observations toujours bien difficiles à obtenir justes, le jeune sujet se montre d’abord mou et faible ; mais bientôt le grand air et l’exercice lui donnent de la consistance et de la force et, immédiatement, sur les haies, dans les vergers, dans les bois, dans les vignes quand il s’est montré en grand nombre, commencent les ravages qu’il peut commettre sous cet état.
Heureusement ces ravages ne sont pas d’une longue durée : la mission essentieliement et presque exclusivement confiée par la nature à l’individu parvenu à l’état d’insecte parfait, étant la reproduction, la perpétuation de son espèce.
Ce qui préoccupe le hanneton mâle, et réciproquement, durant ces belles soirées du printemps où l’on entend bourdonner dans les taillis et partout où il y a de la verdure, c’est la recherche d’une femelle avec laquelle il puisse s’accoupler. Bientôt il* l’a trouvée et celle-ci, continuant son vol, l’emporte dans les airs ou vient dans quelque lieu écarté passer avec lui les vingt-quatre heures environ qu’ils doivent rester unis. Ce temps fini, le mâle cesse de prendre de la nourriture, il languit quelques jours et finit par périr complètement épuisé, après huit ou dix jours d’existence.
La femelle, restée seule dépositaire du germe qui doit perpétuer son espèce, quitte également les arbres^ s’abat ' sur la terre, y creuse un trou do quelques centimètres de profondeur dans lequel elle dépose de 50 à 80 œufs. Celte fonction terminée et elle-même devenue inutile, elle sort de son nid et, comme le mâle, meurt au bout de quelques jours. Certains observateurs même assurent que c’est dans ce nid et sur sa ponte qu’elie attend la mort, de cette manière les hannetons se sont montrés à peu près pendant un mois.
Ce sont ces œufs, dont l’éclosion parait assez prompte, qui donnent lieu à la larve; tout aussi connue que
l’insecte lui-méme et que les cultivateurs désignent sous le nom de ver blanc, mans, turc, etc... (flg. 37.)
Cette larve, extrêmement vorace, passe dans cet état trois ou quatre ans, exerçant ses dégâts, non sur les parties des végétaux en décomposition, comme celles des espèces du genre scarabée, mais sur les parties des végétaux vivants, sur leurs racines, leurs bulbes, leurs tubercules, etc... A l’égard du tort majeur qu’elles causent à ces racines et par suite au végétal tout entier qu’elles font souvent périr, le célèbre physiologiste de Candolle a émis un doute qui nous semble bleu légitime et que nous de» vons mentionner ici. « Je soupçonne, dit-il, que ces larves ont les mâchoires trop faibles pour couper les racines sans chercher à les ramollir; qu’elles le font au moyen de sucs abondants que la plupart transsudent par leur bouche : ces sucs sont souvent âcres ou acides, et pourraient bien agir comme poison sur les végétaux ainsi attaqués (t). » C’est pendant l’été et l’automne qu’ont lieu ces dégâts, également funestes aux agriculteurs et aux horticulteurs. Pendant l’hiver, ils cessent : le ver blanc s’enfonçant alors à une plus grande profondeur, pour échapper à l’action du froid et pour rester plongé dans une espèce d’engourdissement, semblable à celui que subissent les animaux hibernants.
Enfin, c’est également après avoir subi, à la profondeur quelquefois de plus d’un mètre, sa dernière métamor-
(I) Physiologie végétale : t. III, p. 1370.
pbosti, que la lurve du hanneton, le ver blanc, devenue insecte parfait, devenue hanneton, se rapproche de la surface de la terre, pour en sortir en avril ou mai, comme nous le disions ci-dessus et après avoir passé dans ce milieu trois ou quatre ans.
De cette sorte, les hannetons que l’on vit apparaître au printemps de 18t3i, étaient le résultat de l’accouplement et de la ponte de ceux qui s’étaient montrés en 1857 et 1858. On comprend ainsi que, pour juger de l’abondance ou de la rareté de ces insectes, on se tromperait grandement si l’on cherchait les causes de ces résultats dans ce qui se serait passé d’analogue l’année immédiatement précédente. Nous avons dit déjà quelles étaient les principales causes de cette variation, sans compter une certaine périodicité que l’on dit avoir été remarquée et d’après laquelle, sur quatre années, il y en aurait toujours une durant laquelle les hannetons seraient extrêmement abondants.
C. Mayem de destruction. — Tous les insectes et tous les animaux sans exception que produit la nature, par des raisons que nous chercherons à exposer plus bas, ont, dans cette même nature, des ennemis qui s’attachent à leur poursuite, qui cherchent à leur ôter la vie, pour maintenir celle qui leur est propre.
A l’étal d’insecte parfait, les hannetons sont poursuivis avec acharnement par plusieurs oiseaux et notamment par les moineaux, dont on connaît la voracité et l’instinct rapace. D’ailleurs, c’est dans cet état qu’il est plus avantageux de les détruire, puisqu’il sufllt de l'anéantissement d’un couple pour diminuer de 50 à 80 le nombre de ceux qu’on aurait eu à redouter comme larve et plus tard comme insecte parfait. On peut s’en saisir en les enfumant sur les arbres où ils se sont fixés ; en les faisant tomber
par des secousses violentes impriméesà ces arbres, comme
le font les enfants, etc., etc Ces opérations doivent se
pratiquer de grand matin et avant le réveil de ces insectes.
. A l’état de larve, les hannetons comptent plus d’ennemis encore et c’est justice : car c’est sous cette forme surtout qu’ils nuisent aux plantes cultivées et souvent à la vigne. Lorsque le vigneron voit , au printemps, un cep d’abord vig^reux, s’arrêter, languir, jaunir; s’il cherche bien, parmi ses racines, il n’est pas rare qu’il rencontre une ou plusieurs larves de hannetons occupées à les ronger, peut-être aussi à faire pénétrer dans leur tissu l’espèce de poison qu’elles semblent y déverser.
Dans le sein de la terre et parmi les animaux nombreux qui y font leur séjour, d’une manière passagère ou définitive, régnent encore, de la part de la nature, non-seulement la même sollicitude, la même prévoyance que nous voyons à l’extérieur, mais encore le même désir de maintenir une juste proportion entre tous ces hôtes; d’empêcher que certaines espèces l’emportent trop en nombre sur certaines autres.
C’est ainsi que parmi les habitants de ce milieu, les hannetons comptent de nombreux et redoutables ennemis.
Dans les rangs des coléoptères, plusieurs espèces du nojpbreux genre Carabe doivent surtout être mentionnées. Doués d’un instinct carnassier qui les porte souvent à s’attaquer entr’eux, soit à l’état d’insectes parfaits, soit à l’état de larves, les Carabes se jettent avec acharnement sur les hannetons, également dans ces deux périodes distinctes de leur existence, et en font une grande consommation. Plusieurs entomologistes assurent même que la femelle du hanneton devient souvent la proie du carabe doré, au
moment où elle s’enfonce dans la terre pour y déposer ses œufs (1).
Dans les rangs des quadrupèdes, il en est un particulièrement que l’on peut considérer comme exerçant aussi une chasse continuelle, comme travaillant sans cesse à purger la terre des insectes et des larves qu’elle peut renfermer. Ce quadrupède c’est la Taupe, que tous les cultivateurs connaissent et détestent et que son genre d’existence, exclusivement insectivore, porte cependant à leur rendre les plus grands services.
La taupe est extrêmement vorace et son besoin d’alimentation est tel, qu’il suffit d’un jour d’absiinence, après le repas le plus copieux, ainsi que s’en est assuré M. Flourens, pour lavoir mourir de faim. « Une taupe que je possédais, dit un autre observateur, dévora successivement et avec la plus grande gloutonnerie, quinze vers de terre d’environ huit centimètres do longueur, six mans et deux hannetons... J’espérais qu’un semblable souper pourrait la conduire jusqu’au lendemain; mais à huit heures du matin, je la trouvai morte d’inanition. Son autopsie me démontra que pas une parcelle de touaces aliments n’était restée dans l’ostomac : tout était digéré. » 11 paraît également démontré que les larves des hannetons, les mans, ont l’habitude de profiter, pour leur séjour, des cavités qu’ils trouvent déjà établies dans le sein de la terre et
(I) « Parmi les insectes, les carabes sont les plus redoutables de tous a les carnassiers ; 11$ ne se contentent pas de dévorer une immense « quantité d’insectes ; on dirait qu'ils prennent plaisir à leur 6ler la vie, « sans que le besoin de la faim les presse. Ou en a vu des individus, repus ■' de chenilles de toutes espèces, se jeter avec fureur sur d’autres indi- « vidns de la leur, que l'ctat de replétion où Us se trouvaient réduisaient • à l’impuissance de se défendre, les déchirer et leur arracher un à un « leurs organes intérieurs. »
(A. Salacrodp : Nouveaux éléments d'histoire naturelle).
particulièrement de celles que les taupes y ont pratiquées pour leur chasse ; or, on comprend dès-lors combien il est facile à celles-ci de se saisir d’une proie aussi friande. Dès lors, il n’est pas étonnant d’entendre dire que, dans certaines localités, les cultivateurs vont jusqu’à acheter des taupes, pour les mettre dans leurs vignes, pour les opposer aux larves de hannetons qui fatiguent ces arbrisseaux.
Les larves des hannetons sont également détruites par grand nombre d’oiseaux, par les corbeaux, les corneilles, les pies, etc, qui en sont très-friands. J’ai vu, nous dit l’abbé Rozier, ces oiseaux fourrer leur bec en terre jusqu’aux yeux pour chercher les vers blancs, comme ils font malheureusement pour les pois, les blés et autres graines. Les pou es, les canards aiment aussi beaucoup ce genre d’alimenta kn, et c’est un puissant moyen de destruction que des labours fréquents, suivis par la conduite de ces animaux sur la terre que là charrue vient de renverser.
Les plantations de laitues et autres salades sont pour les horticulteurs uq bon moyen de destruction des larves des hannetons. Le goût prononcé de ces larves, pour ce genre de nourriture, fait qu’elles s’y rendent avec empressement, et leurs attaques les trahissant bientôt, il est facile de les prendre et de les détruire.
Çnfln, on a encore parlé d’un mélange de suie et de sulfate de fer, ainsi que des cendres de four à chaux, de tourbe et de houille pyrltedse, comme moyen de destruction des mans ; mais l’on comprend sans peine qne de tels procédés ne peuvent guère convenir à la grande culture.
â'L’EccHLOHE (1) (Euchloravitis). — A. Description. — Voici
(I) Nommé aussi Hanneton de Frisch [Uetolontha Friscliii;.
en quels termes V. Audoin décrit l’Euchlore de la vigne : a Cet insecte, long de 15 à 20 millimètres, est fort épais. 11 est entièrement d’un beau vert métallique très-brillant. Les antennes et les parties de la bouche sont brunes. La tête et le prothorax sont criblés d’une ponctuation fine et très-serrée; ce dernier offre une bordure latérale d’un jaune verdâtre qui se confond avec la couleur verte. L’écusson est arrondi et ponctué. Les élytres sont , - ponctuées et présentent quelques
côtes élevées peu prononcées. Les pattes sont vertes avec des reflets cuivreux et des poils et des f \ ’ épines brunâtres. Tout le dessous
i } du corps est d’un vert cuivreux. »
(Fig. 58.)
Fig. liS. ®
B. Mode d'existence. — Sous ce
rapport, l’Euchlore ne diffère en rien du hanneton : il vit comme lui, il subit les mêmes transformations, seulement sa larve est plus petite.
A l’état d’insecte parfait, et comme lui encore, il s’attaque aux feuilles de vigne et en dépouillerait promptement les ceps, si sa multiplication atteignait des proportions qui sont rarement son partage.
A l’état de larve, ce sont les racines qu’il recherche.
G. Moyen de destruction. — Ici encore nous n’avons rien à ajouter à ce que nous avons dit au sujet du hanneton : l’Euchlore rencontrant, comme larve et comme insecte parfait, les mêmes ennemis et offrant les mômes difficultés à une destruction directe, s’il devenait nécessaire de la tenter.
3" L’Attelabb (Allelabus Bacchus) (I). — Voici un véritable
(1) Cette (blnominatioD, qui est celle de M. Scboeobcri, est souvent rom-
ennemi de la vigne, dans nos contrées. Celui-là ne nous visite pas accidentellement, il est notre compatriote, il vit parmi nous et tous les ans nous le revoyons : seulement et fort heureusement, il ne se montre pas toujours dans les mêmes proportions et, tandis qu’ordinalrement ses dégâts sont tels que le vigneron peut ne pas y faire attention, quelquefois néanmoins ils prennent une grande importance et exigent de sa part une sollicitude toute spécial.
C’est sous les noms de bêche, Usette, urbec, chèvre, coupebourgeon, velours-veri, becmare, etc..., etc..., que cet insecte est connu dans les vignobles de la France.
Quant à son histoire, elle pourrait remonter très-haut; car les anciens le connaissaient, et sa manière de vivre les avait frappés. Dans une de ses comédies (La Castillaire, acte I, sc. H), Plaute compare à V Involvulus , béte méchante et dommageable qui s’enveloppe dans la feuillu de vigne, un des personnages de sa pièce, qui s’enveloppe dans son discours. Galien parait aussi l’avoir connu, ainsi que Columelle , qui lui donne le nom de volucra. Aldrovande le décrit très-bien, de même qu’Olivier de Serres dont nous emprunterons plus bas le témoignage, et qui le désigne sous le nom de coignieau. Pluche (Spectacle de la nature) le désigne sous celui de bêche. Charles Etienne et Liébault en parlent, de même que Liger, que Boullay, d'Orléans, que l’abbé Rozler, etc., etc...
Dans la Gironde, cet insecte est aussi très-commun et très-connu. Rien n’est plus facile que de le rencontrer dans nos vignes, où il se présente presque toujours par couple, et où il ne manque pas d’attirer les regards, à cause de l’élégance de ses formes et de la vivacité de ses couleurs.
11 paraît même qu’autrefois , il était beaucoup plus re-
placée aujourd’hui, dans les ouvrages d'entomologie, par celle de Rhynchite Bacchus (Rhywhilcs Bacchm).
douté qu’aujourd’bui dans les vignes du Médoc, ainsi que le prouvent d’anciens registres de culture, sur lesquels sont portées des sommes assez fortes, pour la destruction de la chèvre ou de la lèche.
A. Description. — « Cet insecte, dit V. Audoin, long de huit à neuf millimètres, est plus ou moins verdâtre ou rougeâtre et entièrement doré; tout son corps est légèrement velouté; les antennes sont noires; le rostre (sorte do bec), fort long, est grêle et d’un noir violacé; la tête est courte. Le prothorax (partie du corps immédiatement après la tête et portant la première paire de pattes) est globuleux et criblé de points enfoncés; dans la femelle, il 0^ de chaque côté une petite épine aiguë, dirigée en ■avant; mais il en est, tout à fait dépourvu dans le mâle. Les élytres, légère.ment pubescentes, sont criblées de gros
points enfoncés; les pattes sont de la couleur général!! du corps, avec l’extrémité des jambes et les tarses plus Fig. 59. obscurs. » (Fig. 59 grossie.)
B. Mode d’existence. — a Certaines bestioles de diverses espèces, tourmentent la vigne au nouveau temps, spécialement celles qu’on appelle coignieaux, de couleur verte luisante, coupant les tendrons de raisin, enfin s’enfermant dans des feuilles de la vigne, qu’ils roulent comme parchemin, y faisant leurs œufs (1). »
C’est effectivement à la belle saison, au mois de mai, qu’apparaît l’Âttelabe, au moment où la vigne peut lui offrir, tout à la fois, de quoi se nourrir et de quoi satisfaire au travail admirable qu’exigera l’établissement de sa jeune famille; c’est-à-dire des feuilles assez grandes, assez fortes, pour y déposer ses œufs, et pour les y enrouler
(1) Olivier de Serres.
cooime dans un cornet, comme tîjns une espèce de cigare. (Fig. 60.) Ordinairement, c’est par couples qu’on le
rencontre sur ces feuilles, d’où il se Isdsse tomber au moindre choc.
Ce travail , qui suit immédiatement l’accouplement, nous allons en apprendre les détails vraiment surprenants, de la bouche d’un naturaliste justement renommé, M. Pierre Hubert, de Genève (I).
D’abord, c’est la femelle seule qui y procède, et son premier soin est de ronger à demi le pétiole (ou la queue) de la feuille qu’elle a choisie, pour la forcer à s’incliner et sans doute aussi la rendre plus flexible, la disposer à s’enrouler.
« Comme le fémoral (autre Attelabe particulier è l'aune, au noisetier, etc... et dont l’auteur a déjà parlé), l’Atlelabe Bacchus, contient la feuille à force de bras dans les progrès successifs qu’il fait faire à son enroulement, mais les révolutions s’opèrent plus rapidement ici , parce que l’insecte dont il s’agit est inflniment plus gros et plus fort que le précédent (î). L’industrie de celui-ci s’exerce plus particulièrement sur les feuilles de la vigne qui ont .trois lobes principaux, quelques fois cinq... Lorsque la feuille est découpée, comme celle de la vigne, après en
<1) Mémoire pour servir d l’histoire des Attelâtes, etc... Dans les Mémoires de la Société do physique et d’histoire natorelie de Genève, (. Vlll, 2e partie, p. Iü5.
(2) Selon l'ahbé Rozier, ce serait l'œuvre de cinq à six jours.
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avoir roulé un des lobes, il rapproche les lobes voisins, et les applique successivement sur le cylindre déjà formé, par le même procédé de traction qui a donné lieu aux révolutions qu’il a fait subir au premier lobe; toute la feuille est employée de cette manière à la formation du cylindre qui doit faire la subsistance des larves auxquelles il est destiné. »
Après avoir signalé les travaux analogues des Attelabes, sur des feuilles autres que celles de la vigne, sur celles du poirier et du noisetier, l’auteur ajoute : « Lorsque ces insectes opèrent sur les feuilles de vigne, n’ayant qu’une seule feuille à contourner, ils ne font jamais d’incision qu’au pétiole de cette feuille unique; aussi, à moins qu’elle ne serve directement à la nourriture d’une grappe, cette perte ne peut occasionner aucun dommage au fruit Je n’ai jamais rencontré deux feuilles de vigne ou plusieurs, consacrées au même rouleau... L’Attelabo vert donne à son ouvrage une consistance très-solide, parla pression successive des tours dont il est composé. Mais l’élasticité de la feuille tendrait à les écarter à la longue, s’il ne savait, comme l’Altelabe fémoral et mieux encore, leur imposer des liens durables et à l’épreuve des injures atmosphériques. '
« Chaque rouleau est terminé, dans sa partie cylindrique, par un bord cimenté au corps de l’ouvrage dans toute sa longueur; on pourrait, avec juste raison, renouveler ici la comparaison du rouleau de l’Attelabe avec l’estompe, dont il a la forme, et qui est collée dans toute sa longueur sur le bord du dernier tour.
« J’ai douté quelque temps, dit encore M. P. Hubert, de l’organe d’où sortait la matière dont les Attelabes de cette espèce se servent pour cet usage, et je me suis assuré, ainsi que l’avait pensé mon ancien ami M. Perrot, que
c’était de l’extrémité de leur abdomen. Cette observation était très-difficile à faire, soit à cause de la petite quantité, soit à cause de la transparence de la liqueur qui sert à coller les deux membranes. M. Perrot avait vu l’Attelabe frotter de son ventre la place que l’insecte voulait consolider, et il en avait conclu avec justesse que cet acte était destiné à presser l’un contre l’autre les parois entre lesquelles la colle devait avoir été ajustée.
« J'ai vy le môme fait, et j’ai de plus vu sortir par la voie ordinaire des excrétions, la liqueur destinée à cet objet. Elle se répand entre les deux surfaces de la feuille, tout le long du bord, et à mesure que l’insecte a injecté cette liqueur, il frotte la place par- dessus le bord de la doublure extérieure, tandis qu’il contient le rouleau à force de bras.
« Enfin, dit encore M. P. Hubert, l’insecte ne s’en tient pas là : la colle ne lui parait pas suffisante pour la solidité du cylindre dans lequel il a déposé, à notre insu, les germes de sa progéniture. Des mouvements de tête , qui m’avaient induit en erreur sur la source de cette substance, s’expliquèrent très-bien ensuite lorsque je vis que ces insectes faisaient agir leurs dents tout le long de la suture du rouleau pour faire pénétrer la dernière enveloppe dans la précédente, à peu près comme l’Attelabc fémoral, mais par le moyen d’une morsure commune aux deux cloisons.
• Si l’on défait un de ces rouleaux, on verra, sous le dernier pli, deux rangées de petits trous qui pénètrent dans les deux dernières couches, et qui sont comme des espèces de boutonnières, moins distinctes que celles de l’Attelabe fémoral, mais où la substance de la lame supérieure pénètre suffisamment pour consolider le rouleau et maintenir ses tours dans leur position, etc... n
C’est dans les replis de ces rouleaux, préparés avec tant d’art et de sollicitude, qu’on peut trouver les deux ou trois œufs que la femelle de l’Attelabe y avait déposés : ces œufs sont ronds et d’un vert jaunâtre.
La larve qui en sort bientôt, au bout de huit à dix jours, vit au dépend de la feuille, flétrie et desséchée en grande partie, qui lui a servi de berceau. Arrivée à son développement complet, cette larve a de quatre à cinq millimètres, elle est apode, c’est-à-dire sans pattes, ;a tête est brune et son corps blanchâtre. Quelques jours plus tard et dans le môme lieu, elle se métamorphose en nymphe ; enfin l’insecte parfait, qui résulte de ce dernier changement, sait encore pratiquer, au travers de la feuille roulée, un trou rond par lequel il s’échappe.
Pendant les périodes diverses de cette existence singulière et les détails merveilleux qu’elle offre à l’observateur, on comprend que le plus grand tort que l’Attelabe Bacchus puisse causer à la vigne, c’est évidemment de la priver de ses feuilles; c’est de lui enlever des organes indispensables au développement et à la nutrition de son fruit ; des organes dont ce fruit a souvent besoin aussi pour se mettre à l’abri de l’action trop forte et trop directe des rayons solaires.
C’est effectivement quelque chose de triste à voir, qu’une vigne envahie par une grande quantité d’Attelabes Bacchus; qu’une vigne dépouillée de sa verdure, par la voracité, par l’instinct merveilleux de ces insectes et dont les sarments n’offrent plus que des rouleaux pendants, flétris et jaunâtres, résonnant sous le vent qui les agite, comme les feuilles qu’ont desséchées les gelées d’automne, sans pouvoir encore rompre entièrement leurs pétioles.
Mais dans ces sortes de cas, fort rares du reste parmi nous depuis longtemps, ce n’est pas la feuille seulement
qui est atteinte, mais le raisin lui-même dont l’insecte perce la peau pour en pomper le suc, au dire de plusieurs observateurs.
G. Moyens de destruction. — On comprend que la manière la plus facile et la plus sûre de détruire l’Attelabe, c’est de profiter pour cela des avantages que nous fournit son instinct, du soin qu’il prend de reniermer ses œufs dans les feuilles de la vigne : instinct funeste à sa progéniture, dit M. le comte Odart ; car il est facile alors de détruire beaucoup de ces insectes en cueillant toutes les feuilles recoquillées et en ayant soin de les brûler.
Un auteur du commencement du siècle dernier, cite le moyen suivant, qui serait assez facile, mais dont nous n’oserions pas garantir l’efficacité. « Pour empêcher que ces insectes n’endommagent la vigne, il faut placer sur le milieu de la largeur des poUées (règes ou platins), un ou deux grains de chenevis,à dix ou douze pieds de distance les uns des autres, et faire en sorte qu’il y en ait toujours sur le bout de chaque poüée, parce qu’il s’y en trouve d’ordinaire plus qu’ailleurs. L’odeur de cette plante est si contraire à ces insectes, qu’ils s’en éloignent toujours le plus qu'ils peuvent. Ceux qui ont fait cette expérience s'en sont bien trouvés; mais, comme ce chenevis deviendrait chanvre, si on le laissait trop longtemps, il faut pour empêcher qu'il ne nuise à la vigne l’arracher lorsqu’il y a lieu de présumer que ces insectes ne pourront plus lui nuire, du moins pendant le resta de l’année. Le temps de mettre ce chenevis en terre, est lorsqu’on laboure, pour ne pas g&ter le guéret quand cette façon est donnée, c’est-à-dire, vers le mois de mars, à l’égard des vignes qui se labourent vers ce temps-là. Pour ce qui est des autres, on ne donne cette façon qu’au mois de mai, il y faut enterrer le chenevis six à sept semaines aupa-
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ravant, et marquer les endroits où il y en a, pour ne pas emporter cette plante avec l’outil dont on se sert pour labourer, n
4° L’Otio&hyhqob siLLonNÉ (Otiorhynchus sulcatus). — Cet insecte fait partie d’un genre extrêmement nombreux et qui se trouve représenté, dans le département de la Gironde, par treize espèces (1). Celle de ces espèces qui va nous occuper, généralement connue sous le nom de Cha^ rançon gris, est indiquée par les auteurs de la Faune entomologique de la Gironde, comme vivant dans les bois. Nous ne savons pas si, là, elle est très-multipliée, mais dans les vignes, ses gîtes sont heureusement assez rares et assez restreints.
Plusieurs fois nous avions entendu parler des ravages qu’elle y cause ; toutefois, nous n’avions pu avoir encore des détails bien précis de ces ravages Jusqu’au printemps de 1854, où nous fûmes consulté à cet égard par l’honorable M. Gélibert, président à la Cour impériale de Bordeaux. C’est sur un espace restreint de la propriété que possède à Blaye ce magistrat, au nord de a citadelle et sur la limite de celle de M. le marquis de i,agrange, que l’insecte depuis quelques années exerçait des déprédations assez importantes. En vain, chercba-t-on à prévenir ces résultats, en arrachant les vignes où il s’était établi, on le vit se replier alors sur celles qu’il n’avait pas encore atteintes et, comme un ennemi habile, se maintenir ainsi dans la position qu’il s’était déjà faite.
L’Otiorbynque est encore un ennemi redoutable pour la luzerne.
A. Description. • Long de iO à 12 millimètres, cet in-
(1) Faune entomologi([ue, etc. par MU. Laporte père et fils ;
Acte* de la Société Linné^ptie, t, XVII, p
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secte, dit V. Audoin, est entièrement noir, tant en dessus ^u’en dessous ; la tète, qui offre deux petites carènes longitudinales, est ponctuée et revêtue de petits poils fauves. Les antennes sont fauves avec une pubescence de la même couleur; le corselet, ou prothorax, est gibbeux et couvert de petits tubercules arrondis très-serrés, qui le rendent tout granuleux ; les élytres ovalaires, qui présentent cbacpne onze stries longitudinales fortement crénelées, sont parsemées de petites taches fauves formées par des poils très-courts et très-serrés ; les pattes sont entièrement noires avec les cuisses très-renflées et une légère pubescence roussAtre à l’extrémitédes jambes. » (Fig. 61.) (grossie.)
B. Mode d'existence. C’est également à la belle saison qu’apparait l’Oliorhynque, au moment du premier développement des bourgeons de la vigne, dont il sc nourrit et qu’il peut complètement détruire. C’est alors qu’il se montre à l'état parfait : ses autres états et sa larve notamment étant d’ailleurs très- ■ peu connus. (Fig. 62 grandeur naturelle.)
Fig. 62. Far un rafflneroent d'astuce que comporte son instinct, mais que l’on croirait calculé, tant il le sert bien, tant il lui est avantageux pour se mettre à l’abri de la guerre qu’on pourrait lui faire, ce n’est que pendant la nuit que cet insecte cherche sa nourriture et qu’il attaque la vigne qni doit la lui fournir.
Dès que le jour a cessé, dès que l’heure du repos est arrivée et que tous les êtres vivants qui animent la campagne ont gagné leur retraite, l’Otiorhynque sort de la sienne, qui ne peut être [que la terre et les excavations
Fig. 6t.
plus OU moins profondes qu’offrent les vieux ceps, ponr se répandre sur la vigne, l’accabler par le nombre et dépouiller de sa naissante verdure.
L’observateur qui ne connaît pas cette manière d’agir, no sait d’abord à quoi attribuer les torts de plus en plus notables qu’elle accuse et ce n’est que lorsqu’il s’avise de visiter, la nuit, les vignes endommagées, qu’il arrive enûn à connaître l’ennemi dont il a à se plaindre; qu’a peut se faire une idée, sinon des forces dont il dispose, au moins de la dextérité, de l’avidité avec lesquelles il procède à ses attaques.
C. Moyens de destruction. On comprend combien il est difOcile de faire la chasse, et une chasse fructueuse, à un insecte qui trouve, dans son instinct, une ^ merveilleuse ressource pour exercer librement les dégâts qu’il peut faire, et pour se mettre à l’abri du juste ressentiment da vigneron.
M, le D’ Vallot, de Dijon, fait connaître cependant une pratique qui paraît avoir du succès. Nous rapportons textuellement ses paroles, bien qu’elles soient en partie la répétition de ce que nous venons de dire, touchant les mœurs de l’Otiorhynque.
« Pour ronger les bourgeons, les Perdis (1) profitent de la nuit, à la ûn de laquelle ils se retirent dans la terre, où ils se tiennent cachés pendant toute la durée du jour; ils en sortent le soir, grimpent après le cep et s’arrêtent sur le bourgeon pour le dévorer; on est toujours sûr de les trouver au pied des ceps dont les bourgeons sont attaqués ; il suffit pour cela d’écarter la terre à la profon-
(t) Nom que l’on donne aussi à cet insecte et à quelques autres analogues aux environs de Dijon. « Leur couleur grise, dit encore SI. Sallot, a rappelé celle de l’oiseau desigué sous le nom de Perdrix, et a donné lieu ï l’homonyme.
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deur d’un demi-pouce dans cet endroit, et l’on rencontre ces redoutables ennemis, dont on s’empare : il n’y a pas d’autres moyens de les détruire. Si dans la vigne on voit beaucoup de ceps attaqués, il faut augmenter 1e nombre des personnes qui doivent faire au pied des ceps la recherche de ces insectes; répéter cette sorte de chasse de six à huit jours d’intervalle, et l’on parvient ainsi à s’en débarrasser. »
Peut-être, toute question économique réservée, seraitil possible aussi de prendre cet insecte, en enduisant de quelques corps gras le cep de vigne sur lequel il doit passer pour gagner les sarments et les jeunes pousses? Ou bien encore, serait-il avantageux de lui faire la nuit et au Hambeau, ou le mnlin de bonne heure, avant qu’il eût eu le temps de se retirer, le même genre de chasse que nous décrirons ci-après pour l’altise î
Il n’est pas douteux non plus que l’Otiorhynque n’ait de redoutables ennemis parmi les oiseaux qui peuvent, sinon l’attaquer à l’état parfait, à cause de son genre de vie tout particulier, mais peut-être à l’état de larve; parmi les espèces diverses que nous avons vues faire la guerre ù d’autres coléoptères, jusque dans les profondeurs delà terre et surtout parmi les insectes; car pour cette classe d’êtres, aussi bien que pour celles qui occupent le plus haut degré de l’échelle des êtres organisés, il est vrai do dire, avec le proverbe : Qu’on n’est jamais trahi que par les tiens !
5» L'Eumolpe de la vigne. (Eumolpus vitis) (1). — Très-an-
(!) Speetneh de la nature, T. II, p. 3o3. Dans la Faune enhmoloijique de la Gironde, MM. Laporte, menlionnetit trois esptees de c6 genre. L’Eumolpe obscur {Eumolpus obscums, Latr.) l’EumoIpe bronzé (E. (rruÿiiiosus, Latr.) et l'EumoIpe de la vigne (£. vilù, Latr.), {Actes de la Société Linnéenne, T. XVIII, p. 177).
ciennement connu des vignerons, l’insecte qui va nous occuper a reçu d’eux des noms divers, parmi lesquels il faut surtout mentionner ceux de Grtbouri, d’Écrivain et de Diablotin.
L’abbé Plucbe (I) parait être le premier qui l’a désigné sous le nom de Gribouri : nom qu’il n’avait pas inventé sans doute et que les vignerons avaient dû lui donner depuis longtemps, dans la contrée où se trouvait l’auteur.
Quant à celui d’£crivain, il le doit au genre de dégât qu’il commet sur la vigne et auxtracesque laisse cedégât, principalement sur les feuilles et dont nous parlons ci après.
Aux environs de Paris, c’est sous le nom de diablotin que les hommes de la pratique désignent l’Eumolpe. Us lui donnent aussi, comme à l’Attelabe, ceux de coupe-bourgeon, lisetle, pique-broc, etc...
Bien que l’Eumolpe soit commun dans plusieurs parties du vignoble bordelais 12) et qu’il doive nécessairement y causer des dégâts, que l’on met sans douta sur le compte de quelqu’autre espèce, nous ne l’avons pas trouvé mentionné dans aucun des ouvrages de la localité, où il est parlé d’une manière plus ou moins complète de ce même vignoble. Jouannet le nomme bien dans sa statistique, mais.on voit qu’il le confond avec l’Âttelabe, qui seul a l’habitude de rouler les feuilles de vigne.
Ailleurs, et notamment en Bourgogne, l’Ecrivain est très-connu et très-redouté des vignerons, et nousapprendrons, par les observations faites dans cette partie de la France, quels peuvent être ses dégâts et comment il devient possible do s’en préserver.
A. Description. « Cet insecte, dit Victor Audoin, long de
(<) Spectacle de la ncUwre, T. Il, p. 353.
(2) C’est dans vignes 4 fond argilo-calcaire, dans les vignes de l'Entre-deux-Mers que nous l’avons trouvé souvent très-abondamment.
six millimètres, est noir et re vêu d’ une pubescence grisâtre ; la tête et le thorax sont finement ponctués, les antennes sont noires avec les quatre premiers articles rougeâtres, l’écusson est noir ; les élytrès, d’un rouge-brique, sont finement ponctuées et couvertes d’une légère pubescence d’un gris fauve ; les pattes sont noires avec les Jambes de la couleur des élytres. » (Fig. 03.) Fig. 63.
Pans son ensemble, l’Eumolpe ou Gribouri, ressemble parfaitement au hanneton; à part ses dimensions beaucoup plus réduites, les personnes étrangères à l’entomologie, n’hésiteraient pas â le considérer comme un individu de cette dernière espèce, non encore arrivé à l’état adulte. (Fig. 64 gran- F'g- naturelle.)
fi. Mode d’existence. Comme les autres coléoptères dont nous avons déjà parlé et notamment comme le hanneton, « l’Eumolpe subit, dans le cours de son existence complète, plusieurs transformations. Les périodes de ces transformations ont aussi les plus grands rapports avec celles du hanneton.
Comme ce dernier encore, il apparaît au printemps dès que la température moyenne des jours est assez élevée pour lui être favorable, et dès que cette température a déjà eu une durée telle que la vigne a pu épanouir ses premiers bourgeons.
Si ses appréciations sont trompées, si le froid et le mauvais temps reviennent, comme hélas I cela se voit si souvent depuis quelques années, alors il cherche un abri : soit sous les lanières de l’ancienne écorce, soit même dans la terre, où il se hâte de rentrer jusqu’au retour définitif des beaux jours.
L’un des torts que l’Eumolpe fait à la vigne, celui qui frappe le plus les yeux et qui lui a valu le nom d’Ecrivain, consiste dans les érosions ou découpures qu’il fait aux feuilles ; dans les lignes bizarres qu’il trace sur leur parenchyme et qui ressemblent effectivement, sinon à de l’écriture, au moins à des caractères hiéroglyphiques.
Il y a quelques années un homme qui porte un des plus beaux noms de la science moderne, M. Paul Thénard, 111s de l’illustre chimiste, dans un travail spécial sur l’écrivain et les moyens de le détruire, a prétendu s'étre assuré que les érosions dont il s’agit, qu’il a cherché à reproduire avec une plume sans encre, ne constituaient pas à beaucoup près les dégAts les plus redoutables de l’insecte ; mais que ces dégâts résultaient surtout du nombre et de la voracité de ses larves, dont le séjour avait particulièrement lieu dans la terre.
Il paraît cependant que les bourgeons et les grappes, ou mânes selon l’expression des vignerons bordelais, sont aussi attaqués par cet insecte, qui les ronge et finit par les détacher souvent complètement du pied. Quelquefois aussi il se porte sur le fruit à l’état de verjus, et alors, dit encore M. Vallot, on peut remarquer sur quelques grappes, des grains qui laissent paraître le pépin à leur surface : cette disposition est le résultat de l’érosion pratiquée, au mois de Juillet, par l’Eumolpe de la vigne, sur la surface du grain encore vert.
A Tétat de larve, et cet état est malheureusement trèspeu connu par les naturaliste, les ravages de l’Eumolpe paraissent donc pouvoir être beaucoup plus redoutables encore. « Dans les vignes atteintes que je possède à Buny, près Châlons-sur-Saône, dit M. Paul Thénard, l’écorce, le bois, la moelle étaient nets : restait à examiner les racines. Pour cela, j’arrachai moi-mémo plusieurs ceps, les
UES malades, les autres bien portants ; et, pour fairo l’opération avec plus de succès, je les déracinais à l’aide d’un jet d’eau vigoureux, qui, en enlevant le terrain, ménageait les racines, tout en les mettant à nu. Ce fut alors que je reconnus des lésions importantes sur le plus grand nombre des radicelles de ces malades, et rien d’anormal sur les autres. Ces lésions, en tout semblables à celles des parties vertes, me démontrèrent que là était le mal sérieux : c’était par les racines et non par les feuilles que la plante périssait, et tout indiquait que ces racines étaient attaquées, non par l’insecte parfait, mais par sa larve qui, de môme que celle du hanneton auquel j’ai comparé l’£crivain, passait en terre toute la première partie de sa vie. I)
Il parait eft’ectivement que ce qui tente particulièrement l’appétit des larves de l’Eumolpe, ce sont les racines les plus récentes et les plus tendres de la tigne, ce qu’on nomme les radicelles. Dans certaines contrées, cette action devient extrêmement préjudiciable à la plante; dans celte notamment dont parle M. Paul Thénard, la Bourgogne, sa vie moyenne a été réduite, par cette cause, de trente à vingt ans. Heureusement que, parmi nous, il n’en a pas encore été ainsi et que l’Eumolpe, bien qu’assez commun, ne nous a pas causé encore des torts aussi sensibles : ce qui n’empêche pas néanmoins qu’il y ait grand intérêt à rechercher ses moyens do destruction.
C. Moyen de destruction. L’Eumolpe a aussi comme l’Attelabe et surtout comme l’Altise dont nous parlerons plus bas et avec tous les développements que commandent ses dégâts fréquents dans le Médoc, l’habitude de se laisser tomber, de faire le mort, dès qu’il craint quelques danger.s, dès qu’on veut s’emparer de lui. C’est sur cette circonstance qu’est basée le genre de chasse qu’on peut lui
faire, à l’état d’insecte parfait, et dont nous renvoyons également les détails à l’article Altise.
M. Paul Thénard qui a fait, comme nous l’avons déjà dit, une étude toute particulière de l’EumoIpe et des moyens de destruction qui peuvent être employés contre lui sur une grande échelle, décrit ainsi celui qui lui a le mieux réussi et auquel il s’est arrêté. « Dans ma pratique je me suis arrêté aux tourteaux de colza et de navets, préparés à une température maximum de 80 degrés, et avec le moins d’eau potable, 1 ou 3 pour 100 au plus (I). Chaque année le tiers du domaine en reçoit 1,200 kilog. par hectare. Le tourteau préalablement réduit en poudre sous des meules d’huilerie, est employé du 15 Février au 15 Mars, au moment où on commence à donner le preroirr coup à la vigne. Pour cela, chaque vigneron en emporte tous les matins, dans sa hotte, une provision proportionnelle à la quantité de terrain qu’il doit piocher dans la journée : c’est environ l/24“* d’hectare, et, par conséquent il lui faut 50 kilog. de tourteaux. Arrivé à la sapée, il en sème une petite quantité à la volée, et pioche aussitôt la surface du terrain qui l’a reçue ; et il continue ainsi tant que son travail n’est pas interrompu. Il est essentiel que le tourteau soit semé par petites portions et pioché aussitôt; sans cette précaution, en effet, restant longtemps en contact avec l’humidité du sol, il pourrait perdre.
(( ) Voici UQ passage du compte-rendu de l’ouvrage de M. Paul Thonard, fait par M. Banal [Journal d’agriculture pratique), qui éclairera ce^ détails. « Après divers essais sur les poisons qui conviendraient I» <1 mieux pour tuer l’Insecte dévastateur saus nuire à la vigne, M. Paul « Thénard s’est anèté à l’emploi des tourteaux de graines oléagineuses; « mais des tourteaux qui n'ont pas été chauffés au delà de 80 degrés, et • qui ont été obtenus en employant le moins d’eau possible : ce sont des « conditions nécessaires pour que les tourteaux retiennent l’huilo esson- ■ tielle de moutarde sur laquelle l'habile agronome et chimisie compte « comme agent destructeur. »
dans l’atmosphère, la plus grande partie de l’essence de moutarde qu’il est susceptible de donner; dès-lors, H n’agirait plus contre l'Ecrivain, mais comme engrais. »
Quant aux résultats économiques de cette méthode, l’auteur les établit ainsi : dépense annuelle par hectare 46 fr. Augmentation de récolte 15 à 50 pour cent, ce qui constitue un bénéfice net par an et par hectare, de 54 Tr., sans compter la plus grande durée de la vigne.
Mentionnons enfin la recommandation qui a été faite par plusieurs vignerons, de planter dans les vignes, assaillies par l’Eumolpe, quelques fèves dont ces insectes paraissent rechercher la verdure, qui les réunissent en très-grand nombre et au pied desquelles, aJoute-t-on encore, on peut les trouver dans le courant de la journée, en grattant légèrement la terre. Ce moyen, néanmoins, ne paraît pas mériter une grande confiance. • ’
6* L’Altise des potagers {Altica oleracea). — Cet insecte malfaisant paraît être indigène à l’Espagne; au moins sait-on que de temps immémorial il a ravagé les vignes du littoral de l’Andalousie, où il est connu sous le nom de Pulgon (grand puceron). On sait également que l’église de Malaga, dans la province de Grenade, possède d’anciennes formules de prières destinées à solliciter du ciel la cessation de ses ravages.
Quoiqu’il en soit de cette origine première, il paraît encore que l’Altise passa les Pyrénées et s’établit dans les vignobles qui sont au nord de ces montagnes; d’abord dans ceux du département des Pyrénées-Orientales et plus tard, en 1819 selon V. Audoin, en 1825 selon M. Gazalis- Allut (l), dans ceux du département de l’Hérault; avec cette circonstance bien remarquable que cet envahisse-
(1) De VAltise de la vigne,.. Montpellier
SCO
ment qui dura environ quatorze ans, maintint toujours la limite extrême de la zône de l’insecte, à une distance parallèle à la mer, d’environ vingt à vingt-cinq kilomètres.
Selon M. Dunal (1), cet envahissement ne se serait pas fait sans avoir été remarqué : des personnes dignes de foi ayant assuré au savant professeur qu’elles avaient vu des essaims d’Altises se transporter d’un lieu dans un autre, notamment M. le docteur Courp, de Collioure, en 1827.
Dans ce trajet envahissant et pour ce qui nous est particulier, il serait bien difficile de dire à quelle époque l’Âltisea pénétré dans la Gironde, si réellement cet insecte n’y était pas connu avant ces dernières années ; de quel côté elle est venue, et quels sont les circonstances particulières qui ont marqué son arrivée.
Toutefois, s’il faut s’en rapporter à une tradition que nous avons recueillie sur les lieux môme, il y a environ vingt ou vingt-cinq ans qu’on vit l’Altise envahir les quelques vignobles que possède la commune de Talais en Bas- Médoc. L’insecte se maintintlà plusieurs années de suite; il y fit de grands ravages, et comme l’on croyait que sa présence était due au voisinage des Mattes (2), plusieurs propriétaires arrachèrent leurs vignes. Cependant il disparut, mais ce fut pour se montrer plus lard, vers 1851, sur l’autre point extrême du Médoc, notamment à Listrac, d’où il gagna Saint- Laurent, Saint-Julien, Pauillac, Saict- Eslèphe, etc. Plus tard encore, il s’avança de nouveau vers le Bas-Médoc, Gaillan, Queyrac, Vensac, Saint-Vivien, en
(1) Des Insectes gui attaquent la vigne, par M. Donal. professeur la Faculté des Sciences de Montpellier. Dans le Bulletin de la Société d’agrieultnrc du département de illérault; t. XIX, année 1832.
(2) Ou nomme ainsi les antiques délaissements delà Gironde, formés découches allemativcs de faluns modernes et de terres de marais.
furent très-fatigués et, depuis 1853 et 1854, les vignobles de Lesparre, Saint-Trélody et environs en furent Infestés.
Nous avons ouï dire aussi que, plusieurs fois et sans cause apparente, on l’avait vu disparaître de certains vignobles dont il s’était emparé; que l’on avait remarqué sa préférence pour ce qu’on nomme les Graves noires, tandis que l’Attelabe, la chèvre, donnerait la préférence aux Graves rouges ou argileuses.
Enfin, nons noterons encore, eommenous ayant été dit par un homme de la contrée tout à fait digne de foi, qu’à l’époque où on fit brûleries roseaux des llesqui sont dans la Gironde, vis-à-vis Pauillac, il y a, quelque trente ans, une quantité d’Altises tellement considérable, s’envola de ces parages, que les barques qui passaient à leur portée en avaient leurs voiles et leurs cordages littéralement couverts.
Parmi tous ces faits, il en est un qui doit particulièrement être remarqué, c’est que dans la Gironde, comme dans l’Hérault, l’Altlso effectivement semble maintenir sa zône d’envahissement^ une distance de la mer qui ne dépasse guère 20 à 25 kilomètres. Tel est sans doute le motif pour lequel les vignobles du Médoc ont seuls été atteints jusqu’ici, et le motif également qui doit faire espérer aux autres .d’échapper, comme ils l’ont fait jusqu’ici, à ce grave danger.
A. Description. — « Ce petit insecte, nous dit V. Audoin, est long de cinq millimètres, entièrement d’qn vert foncé ou bleuâtre, lisse et brillant; les antennes sont brunes avec leurs trois premiers articles verts; le prothorax offre, assez près de sa base, un sillon transversal, très-prononcé; l’écusson est petit et arrondi; les élytres paraissent lisses, car leur ponctuation est tellement fine, qu’on ne la voit qu’à la loupe; les pattes sont delà couleur générale du
corps avec les tarses bleuâtres. » Dans la Gironde, on désigne l’Altise sous le nom de puce bleue, barhot bleu, barbot, etc. (flg. 65 grossie : 66 naturelle).
B. Mode d’existence. — Il n’est pas rare de trouver des Altises sur les ceps de vigne même en hiver; c’est Fig. C5. ainsi que le 29 Janvier 1855, après des froids de 10°5, et alors que la terre était encore en grande partie couverte de neige, M. de Luetkens nous en faisait remarquer sur des vignes de la commune de Saint-Laurent et dans un état complet de vie et de santé. L’hiver de 1830 Fig. 66. ne les détruisit pas non plus dans l’Hérault.
Toutefois, ce sont là des exceptions, et l’Altise ne se montre en réalité et en nombre capable de nuire, qu’au printemps. C’est ainsi qu’en 1853, 1854 et 1855, nous avons noté le commencement de ses ravages vers la fin d’avril.
Dès les premiers jours de mai, l’accouplement a lieu et la première ponte est déposée, comme toutes celles qui suivront du reste, sur la partie inférieure des feuiiles; là, les œufs réunis ensemble et formant une petite plaque jaunâtre, sont protégés par les enfoncements que ménagent les nervures les plus grosses et les plus saillantes. Ils ont en longueur 1 millim. 1/4, en largeur 1/t millim. Ils offrent une ligne noire dans le sens de leur longueur et leur nombre peut varier de dix à cinquante.
Âu bout de huit à dix jours, l’éclosion a lieu. « A cette époque la tête do la jeune larve est seule complètement noire; elle est aussi fort grosse relativement au reste du corps. Le diamètre de ce dernier diminue progressivement d’anneau en anneau jusqu’au dernier, ce qui donne à la
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chenille la figure d’un triangle à sommet très-aigu dont la base est du côté de la tête. Le corps est composé de douze anneaux, sur le milieu de chacun desquels on observe une série transversale de petits points noirs et tuberculeux ; il n’offre que six pattes écailleuses.
« A chaque mue, la larve s’accroche à la feuille qui la porte, par son extrémité inférieure; elle reste pendant quelques jours étendue et immobile, devient jaunâtre, luisante, et a'handonne à la (In sa vieille peau. Au moment de cet abandon, sa couleur est d’un beau jaune serin; mais dans quelques heures, elle a pris une teinte noirâtre.
« Pour passer à l’état de nymphe, la larve se fixe également sur la feuille par la partie postérieure de l’abdomen , mais au lieu de rester étendue, elle rapproche ses extrémités en ramenant sa tête entre ses pattes, et de cette manière, sa partie dorsale devient convexe. La peau s’amincit de ce côté, se fend et livre ainsi passage à la jeune chrysalide qui, par des mouvements nombreux et frequents, refoule en arrière la première partie de la peau, et l’empêche de revenir sur elle-même, en portant en avant ses anneaux postérieurs armés de poils noirs et épineux. De nouveaux mouvements achèvent de la dégager (I).»
Ce sont les larves de l’Altise auxquelles les vignerons donnent le nom de chenilles, qui nuisent surtout à la vigne. D’abord, ainsi que l’a remarqué M. Cazalis^Allut, elles se nourrissent de la feuille qui les voit naître; cette feuille dévorée, elles se dirigent sur une autre; pendant le trajet elles rongent le sarment, le pédoncule des raisins qui sc trouvent sur leur passage. Bientôt les feuilles dont tout le parenchyme a disparu et qui n’offrent plus que le tissu
(I) Observation de M. Isidore Dumas, de Montpellier.
fibreux, rougissent, se dessèchent, comme si le feu avait atteint la plante, comme s’il l’avait grillée.
Durant les périodes diverses de leur existence, les larves grandissent progressivement d’un millimètre environ, chaque quatre .à cinq jours. Au bout de quinze à vingt jours environ, nécessaires à leur développement complet elles ont acquis cinq à six millimètres; elles ont subi deux mues, ou changé deux fois de peau.
Chacune de ces mues a été précédée de quelques jours d’immobilité; le même phénomène se produit encore avant ia métamorphose en chrysalide, ce qui fait croire souvent aux agriculteurs que l’insecte est mort, et qu’ils vont en être délivrés. Les différentes peaux abandonnées sont demeurées fixées aux feuilles, sous forme de fils noirâtres terminés par un godet. Celle de la nymphe particulièrement est demeurée toute chiffonnée et plissée, suspendue perpendiculairement à sa longueur.
En quittant définitivement cette dernière peau, les nymphes tombent à terre, sur la surface de laquelle il paraît qu’elles restent. Leur couleur est alors d’un beau jaune . doré, leur longueur d’environ cinq millimètres, et quinze à vingt jours environ so sont écoulés, depuis la sortie de la larve de l’œuf.
« Malgré leur apparente immobilité, continue M. Dunal, des changements continuels se passent dans ces nymphes. Leur côuleur devient plus foncée de jour en jour et leur extrémité noircit. Les diverses parties qui doivent composer l'insecte parfait, se montrent de plus en plus distinctes. Cependant ces nymphes sont encore dans un état de mort apparente, môme quand on les inquiète; elles présentent assez bien alors l’aspect d’un grain de blé noirci par un bout. Plus tard, par une sorte de balancement d’avant en arrière, chaque nymphe dégage ses aii-
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tenues, puis ses pattes, et se met enfin à marcher; bientdt après le développement est accompli, les insectes parfaits existent, huit à neuf jours ont suffi pour que cette dernière transformation se soit accomplie. »
Ainsi, dans nos climats, les phases diverses de la vie de l’Altise peuvent être établies comme suit : Accouplement, de fin avril à mi-mai ; ponte, tout mai ; larves, huit jours après ponte ; diverses mues des larves ; quinze h vingt jours, au bout desquels la métamorphose en nymphes est accomplie ; enfin huit jours encore, pour que ia nymphe devienne insecte parfait.
Des derniers jours de juin au 20 juillet, une nouvelle génération d’insectes parfaits existe, procédant à l’acte capital de cette existence par l’accouplement et demandant sa nourriture aux feuilles de vignes. Il est vrai qu’alors la solidité qu’ont acquise ces organes essentiels de la plante, rendent moins dangereux les dégâts de l’insecte.
Une nouvelle ponte suit bientôt ce second accouplement et les germes déposés à la fin de juillet et au commencement d'août, emploient encore trente à trente-cinq jours pour subir toutes les métamorphoses déjà signalées, et arriver à l’état d’insectes parfaits. A la fin d’août et au commencement de septembre, une troisième génération peut commencer, et les plus précoces des sujets qu’elle produit peuvent même, certaines années, donner lieu à une quatrième. C'est du reste le produit de cette troisième ou quatrième génération qui passe l’hiver dans des refuges qu’elle recherche avec soin, très-probablement sans prendre de nourriture, et qui se trouve prête, au printemps suivant, à renouer la chaîne de ces existences en apparence si frêles et si éventuelles, et cependant tout aussi assurées que celles des espèces les plus fortes ou CS plus utiles.
On comprend, d’après tout ce qui précède, combien est grande la puissance de multiplication de cet insecte, et combien ses ravages peuvent prendre de dé veloppemen t (1).
G. Moyen de destruction. — L’habile viticulteur de l’Hérault, dont nous avons déjà invoqué souvent le témoignage au sujet des Àltises et qui nous fournira encore de précieux renseignements sur le même sujet, assure que ces insectes ne séjournent pas plus de trois ans dans le même vignoble ; il ajoute de plus, et nous verrons plus bas la raison de cette opinion, que s’ils envahissent en grand nombre une vigne, et que l’on ne s'oppose pas à leurs ravages, ils n’y reparaissent plus l’aunée suivante. Enfin, et ceci viendrait à l’appui de ce que nous avons entendu raconter à quelques vignerons du Médoc, touchant la
disparition subite et inopinée des Altises de certains vignobles, qu'il suffit souvent d’un violent coup de vent de mer pour les faire entièrement disparaître, quel que soit leur nombre. « J’en fus délivré, nous dit- il, en 1843, par un violent coup de vont de mer qui survint le 2 mai. Les feuilles de mes vignes, salées et brûlées en grande partie par ce vent-là, ne furent sans doute plus du goût des Altises, qui périrent ou émigrèrent. C’est ainsi qu’un évènement providentiel accomplit, dans quelques heures, ce que je n’avais pu obtenir avec beaucoup de persévérance et de dépenses dans plusieurs années. »
En 1853, au mois d’avril, sur l’invitation d’un honorable
(I) Soit un couple d'Altises qui aura pondu au printemps, 10 œufs seulement et produit ainsi 5 mdles et t> femelles; ces o nouveaux couples donneront en juillet 10 œufs chacun, soit 50, d'où encore vingtcinq mâles et vingt-cinq femelles. En septembre, troisième génération produisant 260 germes, ou 125 couples. Enfin, avant les froids, dernier accouplement annuel et, s'il réussit, production de 1250 individus, que l'on pourra voir au printemps suivant se répandre sur la vigne et recommencer le cours de cette effrayante progression.
propriétaire du Médoc dont nous citerons plus bas les moyens ingénieux pour la destruction de l’Altise, nous nous rendîmes dans cette contrée, afln de rechercher s’il n’y aurait pas quelque liquide dont on pourrait faire usage, par arrosement, pour cette môme destruction. Nous acquîmes la certitude que ces insectes étaient tués par les acides et les alcalis concentrés, mais qu’il» n’éprouvaient plus aucune souffrance dès que ces substances énergiques étaient un peu étendues d’eau.
Nous vîmes également faire usage, pour le môme motif, de matières grasses et gluantes, de coltar, d’huile, de goudron, etc. liais l’application de ces matières aux ceps et aux écbalas, indépendamment de la main-d’œuvre exigée, présentait le grave inconvénient d’une certaine difficulté dans la pratique et, par-dessus tout, il était fheile de reconnaître que le bouton de la vigne souffrait de cette atteinte, que cela gênait son épanouissement et ajoutait beaucoup à ses chances de destruction.
Un moyen plus commun et plus ancien, c’est celui qui consiste à profiter, pour détruire les Attises, de l’instinct qui les porte à sauter et à se laisser tomber sur la terre, dès qu’on les approche, ou dès qu’on communique le moindre ébranlemement aux ceps et aux écbalas sur lesquels elles reposent. C’est dans ce but qu’on a recours à de grands entonnoirs en ferblanc, enduits intérieurement d’huile ou autres matières grasses. En promenant ces entonnoirs sous les ceps, le bruit que l’on fait, le choc ou l’ébranlement que l’on peut communiquer aux écbalas, font que les Altises s’y laissent tomber dedans et qu’ainsi on peut en prendre et en détruire un. très -grand nombre.
(Fig. 67.) Fig. 67.
On trouve dans les An»a/£s de Flnslitut agronomiqne de OnV/non (26* livraison, p. 113) la description d’un moyen basé sur le même principe ; mais comme il s’agit des Altises qui attaquent le colza, il a été possible de mettre l’appareil sur des roues, et d’ajouter ainsi beaucoup à son effet, tout en diminuant les frais de main-d’œuvre.
Mais nous-méme, en 1853 et 1854, avons eu l’avantage de faire connaître une manière de procéder, employée par feu M. Delarose, propriétaire à Trentodon, commune de Saint-Laurent (Médoc). Cette manière, aussi simple qu’économique, voici comment la décrivait l’honorable propriétaire que nous venons de nommer, dans une lettre qu’il nous adressait, le 5 mai 1853 :
« Je me sers, depuis trois jours, d’un procédé fort simple, fort peu coûteux, disposé par mon iils aîné, et que je crois infaillible, pour détruire presqu’enlièrement les Altises ; c’est de les faire tomber, en frappant légèrement les pieds de vignes, sur une pianchette imbibée d'une forte couche de coitar, retenue par des petites baguettes qui entourent la planchette; cette planchette armée d’un léger manche étant présentée sous le pied de viguii, reçoit les Âltises que fait tomber le manœuvre en frappant légèrement Vaste de la vigne, avec une autre baguette qu’il tient de la main droite.
a Vous dire la rapidité de l'exécution de ce moyen et la quantité innombrable d’Altises détruites par jour, par chaque manœuvre, est incroyable.
• Montre en main, un manœuvre intelligent parcourt sa rège de cent pas de longueur contenant 85 pieds de vigne (environ), dans l’espace de sept minutes ; il peut donc dans sa journée, composée de huit heures de travail, dépasser soixante-quatre règes de vignes, soit un journal et demi. (0 hecta. 50)...
Plus tard encore, le 12 mars 1854, M. Delarose ajoutait à ce qui précède, les nouveaux développements qui suivent, après avoir insisté sur les dég&ts de l’insecte qui nous occupe :
« Or, rien n’est si facile que de le détruire. Il suffit de munir une douzaine de manœuvres de tablettes en zinc ou en ferblanc de 50 à 60 centimètres de longueur, sur 40 de largeur, dont les bords sontlégèrement relevés pour retenir le corps gras dont il convient d’enduire la surface de la tablette, comme qui dirait du coltar dont je me sers de préférence; d’en armer leur main gauche par le moyen d’un mancheron de 20 centimètres de longueur, et de présenter cette tablette ainsi préparée, sous chaque pied de vigne, en frappant légèrement avec la main droite le pied de vigne superposé.
<1 La destruction est subite et presque complète.
« Faite avec soin et répétée deux fois, cette chasse ne laisse exister presque aucun de ces insectes. »
Enfin, le 25 avril 1855, nous reçûmes de M. Alçuet fils, propriétaire à Saint-Estèphe, la description d’un procédé analogue à celui que nous faisons connaître ci-dessus, comme pouvant encore être employé avec le plus grand succès pour la destruction de l’Altise.
« J’ai réuni, nous disait cet honorable propriétaire, deux planches minces, d’une longueur de 65 centimètres et d’une largeur de 20 centimètres environ, formant équerre. J’ai, dans la partie qui doit être maintenue horizontale, fait trois entailles de façon à donner un libre accès aux canassons et aux pieds de vigne, et, dans celle qui doit rester perpendiculaire, j’ai pratiqué une ouverture ovale, assez grande pour l’entrée de la main, qui devra présenter et maintenir l’appareil sous les rangs de vigne. J’ai enduit la partie inférieure, celle portant les entailles,
avec du goudron ou du coUar, j’en ai fait autant à la supérieure jusque dans la moitié de sa hauteur. J’ai moimême essayé et fait essayer par mes vignerons, cet appareil, en le plaçant sous les rangs de vigne, l’un le tenant ainsi, l’autre frappant avec une baguette légère et pointue la latte et la carratsonne, et poursuivant en outre, avec cette baguette également enduite de coltar, les Altises qui se réfugiaient sous les feuilles ou cherchaient à se cacher dans la terre. Par ce moyen, j’ai obtenu une destruction presque complète de l’insecte et, pour peu q ne l’on ait soin de repasser un on deux jours après dans les vignes déjà soumises à cette chasse, je suis persuadé que l’on achèvera de l’en éloigner... Par ce moyen si simple, deux personnes placées l’une vis-à-vis de l’autre et munies, l’une de l’appareil, l’autre de la baguette, peuvent facilement suivre 60 à 80 règes de 100 pas de longueur dans une journée (1). >
Dans tous les cas, que l’on fasse usage de l’un ou de l’autre des deux procédés décrits et basés sur le même principe, on devra avoir bien soin, dans cette opération, de marcher de manière à ne pas projeter, s’il fait du soleil, son ombre en avant ; car le sentiment qu’a l’insecte de cette ombre, sufüt pour l’avertir du danger qu’il court et pour le porter à user du seul moyen de salut dont il dispose, c’est-à-dire, de se laisser tomber sur la terre.
De ces deux manières du reste, c’est dans son état parfait qu’on le détruit, et avec lui par conséquent, toute la postérité à laquelle il n’aurait pas manqué de donner lieu.
(1) Le 21 mai 1835, nous eûmes l’honneur d’étre reçu par H. Alcruet snr sa propriété de CluUeau-Faleme, commune de Saint-Estépbe. Nous y vîmes les appareils ci-dessus décrits, et l'examen que nous limes des vignes nous convainquit qu'effectivement leur application avait une grande puissance de destruction.
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Une autre tendance des Altises qui peut encore offrir des facilités à leur chasse, c’est celle qu’elles ont de chercher un refuge vers la fin de l’automne, au moment où les feuilles de vigne sont devenues dures et sèches, au moment où elles vont tomber (1). Alors on les voit se réunir en grand nombre sur les haies, dans les fourrés qui avoisinent les vignes, comme on a pu souvent le remarquer dans le Hédoc, et jusque sur les plantes herbacées qu’elles peuvent rencontrer dans ces mêmes vignes, et notamment sur l’Amarantbe sauvage (Amaranthus sylvesiris). Il peut être facile alors de les détruire, en faisant suivre les haies, les fourrés dans leurs bordures, en y mettant le feu si c’est posssible, et mieux en faisant couper les herbes qui ont aussi attiré ces insectes.
Le 33 avril 1855, un autre propriétaire de la commune de Saint-Estèphe , M. Bonifet, fit connaître , dans le Courrier de la Gironde, un moyen de destruction basé surceder* nier principe : «Il s’agissait tout simplement, disait-il, de mettre du maïs dans les vignes. Il ne coûte aucun frais de culture; les soins que l’on donne à la vigne sont suffisants.
« La récolte venue, on recueille l'épi et on laisse la tige sur pied. A l’approche des froids, tous les insectes, trouvant dans les feuilles qui enveloppent le fruit un abri sûr et commode, s’y réfugient pour laisser passer l’hiver. Sitôt les premières gelées, et lorsqu’on est sûr que les insectes se sont mis à l’abri, on doit couper les tiges et les brûler.D
Enfin on peut encore, dans le but de cette destruction, leur ménager des abris complètement artificiels, où on sera sûr de les rencontrer en grand nombre. « 11 convient.
( I ) On sait effectivemeDt que la chute des feuilles est due à l'accusiuIatioD, dans ces organes, des sels terreux que la sève eu s'évaporant y a déposés , à la dnreté, au défaut de souplesse qui Tosultent de ce dépôt à la fin de la saison.
dit encore à cet égard M. Casalis-Âllut, de construire des abris artificiels aux Altises, afin de les détruire avec plus de faeilité. Des pierres plates, sous lesquelles on met des broussailles, des joncs, du mauvais foin, remplissent également ce but. On disséminera ces abris autour des vignes et dans les vignes mêmes. Il sera nécessaire de donner aux pierres une pente inclinée vers le nord. Après la chute complète des feuilles, l’œuvre de destruction pourra commencer. Le feu est le moyen le plus expéditif. »
On peut aussi supprimer les feuilles qui présentent des œufs d’Altises à leur partie inférieure, ou qui offrent des larves déjà nées, ce que décèle la perforation de ces feuilles.
1U-. Guérin-Menneville, dans un article publié en 1848, dans le Cultivateur, T. XXIV, citait les travaux d’été et d’hiver comme propres, selon lui, à détruire ces insectes. « Il est probable, disait-il, qu’on ferait périr beaucoup de larves et surtout des nymphes de ces Altises, si on avait le soin de cultiver les vignes aux époques où ces nymphes sont encore dans la terre. Il faudrait faire ce travail fin juin ou au commencement de juillet, pour attaquer la première génération, et ensuite dans l'hiver, pour attaquer celle qui hiverne. » Malheureusement, nous savons que les cultures d’été ne détruisent pas les Altises; car la quatrième façon que l’on donne en juin et juillet n’en débarrasse pas les vignes du Médoc. Quant à celle d’hiver, il est probable qu’elles auraient plus de succès, et nous savons que dès cette année (1855), quelques propriétaires y ont eu recours.
Mais la nature qui ne permet jamais qu’une espèce, animale ou végétale, se multiplie dans des proportions capables de troubler l’harmonie de ses lois, a suscité à l’Altise de redoutables ennemis. Elle en a parmi les oiseaux : tous ceux que l’on qualifie d’inseclivores, lui font la chasse et
la perdrix surtout, paraît en détruire un grand nombre. Aussi le viticulteur de l’Hérault, dont nous avons si souvent invoqué l’autorité, s’étonne-t-il de racharnement avec lequel est poursuivi ce malheureux oiseau : » La perdrix, dit-il, qui devrait être l'oiseau sacré du vigneron, est poursuivio par lui à outrance. On tue les mâles au moment de l’accouplement, les femelles sur les œufs, et enfin, au mépris des règlements sur la chasse, lorsque la coupe des blés est terminée, les jeunes perdreaux sont donnés en pâture aux chiens de chasse. »
Parmi les oiseaux domestiques, les poulets, les dindons, sont encore d’utiles auxiliaires pour détruire les altises ; on a des exemples de succès très-remarquables dans la Cironde, obtenus par ce moyen, et il est étonnant que l’on n’ait pas plus communément recours à son emploi, que les poulaillers que l’on élève pour cela dans les vignes n’y soient pas encore plus nombreux.
Enfin, deux autorités déjà plusieurs fois invoquées dans le courant de ce travail, M. Cazalis-Allut et M. Dunal, se réunissent pour présenter, comme ennemi acharné et destructeur infatigable de l’Altise, un autre insecte de l’ordre des hyménoptères, la Punaise bleue {Pentatoma cœruka).
Ici nous arrêterons des détails qui nous conduiraient trop loin, dans le domaine de l’histoire naturelle pure et que nous consignâmes, du reste, en 1856, dans un petit ouvrage intitulé : Insectes et mollusques ennemis de la vigne dans le département de la Gironde.
Nous regrettons particulièrement de- ne pouvoir dire quelque chose des Ichneumons, genre d’hyménoptères dont l’instinct est admirable pour la destruction de plusieurs insectes nuisibles, y compris l’Altise.
(1} La femelle de cet insecte est poarvae d’organes qui iui permettent
7° La Cochenille de la vigne (Coccus vilis) (1). — Nous cessons de nous occuper des coléoptères qui nous ont offert six insectes essentiellement ennemis de la vi^e et qui auraient pu nous en offrir un bien plus grand nombre, si nous ne nous étions pas rigoureusement astreints à ne présenter que les plus dangereux, ceux causant réellement des dégéts, pour entrer dans un autre ordre, dans celui des hémiptères.
Laissant aux naturalistes les caractères divers qui- déterminent ce sixième ordre, nous n’insisterons que sur un seul véritablement intéressant pour l’agriculture; nous ferons remarquer que les sujets qu’il comprend, offrent une bouche dont les pièces se prolongent en lames ou filets, plus ou moins cornés, constituant ainsi une sorte de bec que l’insecte enfonce dans le tissu des plantes ou des animaux, pour en retirer les sucs dont il se nourrit.
Cet ordre n’offre à nos études spéciales que la Cochenille de la vigne.
A. Description. La Cochenille de la vigne est de forme elliptique; applatie, ayant 3 à 5 millimètres dans sa plus grande étendue , offrant au centre une partie culminante noirâtre, arrondie et facile à distinguer du reste du corps de l’insecte qui est d’un rouge brun plus ou moins foncé.
Le tout est d’autant plus facile à distinguer, au moins dans son ensemble, que la Cochenille que l’on rencontre sur la vigne, la femelle du genre, y reste complètement immobile et avec une particularité extrêmement remarquable dont nous parlons ci-après.
d’introduire ses œufs dans le corps d’autres espèces; où naissent ses petits, en donnant la mort aux individus qui les ont d’abord nourris.
(1) Le genre Coclienille a été divisé par les entomologistes, et la Cochenille de la vigne se trouve maintenant comprise dans le genre Kermès, c'est le Kermes vitis.
B, Mode d’existence. < Les Cochenilles vivent sur certaines plantes, et y demeurent fixées pendant toute la durée de leur vie. Le poids de leur corps, comparé à la brièveté de leurs pattes, montre qu’il eur st impossible de se déplacer. Les pattes servent prosqu uniquement à ces insectes pour se tenir cramponnés sur les végétaux où ils puisent leur nourriture. Au moyen de leur bec acéré, ils en absorbent ainsi la sève.
« Au printemps, ces hémiptères sont de très-petite taille, ils peuvent se déplacer un peu ; mais bientôt ils prennent un accroissement tel, qu’ils ressemblent la plupart, à de petites graines arrondies. Ils ont la propriété de secréter par tous les pores de leur peau une matière cotonneuse d’un blanc de neige qui les recouvre totalement, et qui, chez certaines espèces, est si abondante, qu’elle s'échappe par fiocons (1). »
C’est cette dernière particularité, que nous notions cidessus comme extrêmement remarquable, qui peut faire reconnaître sans peine la Cochenille partout où elle s’est établie ; car elle se montre sur le vieux bois de la vigne, comme autant de petites boulettes de coton que l’on aurait roulées entre les doigts et que l’on y aurait attachées avec de la colle.
Ce coton, sur lequel l’insecte reste appliqué et complètement immobile, lui sert de nid; il y dépose ses œufs et bientôt il y meurt et se dessèche.
Les naturalistes ont été et sont encore fort embarrassés pour découvrir les mâles de cette singulière espèce; car, ainsi que nous l’avons déjà dit, il ne s’agit dans tout ce qui précède, que des femelles. Certains, comme Réaumur, avaient cru les voir dans des diptères d’une petitesse ex-
(I) Nouveau Dictionnaire d'Bistoire naturelle.
trême; mais un observateur plus récent, M. Costa, de Naples, a démontré qu’il n’y avait là que les parasites de l’insecte et que le mâle devait être cherché ailleurs, au moins parmi les individus du môme ordre.
D’après ce que nous venons de dire, il est bien facile de reconnaltre’la présence de la Cochenille sur la vigne : les petites masses cotonneuses auxquelles elle donne lieu, éparses ou rassemblées sur les bois déjà noirs, dos annéfcs précédentes, pouvant être distinguées de fort loin.
Assez généralement, c’est sur les treilles fixées le long des murailles qu’elle s’établit et, pour notre compte, c’est là seulement que nous l’avons vue. Cependant, il parait que, dans certaines localités, elle a pu porter ses ràvages plus loin et envahir des vignobles entiers. Alors les piqûres qu’elle fait aux ceps sont tellement nombreuses, qu’elles y déterminent des exubérances capables de les faire périr.
G. Moyen de destruction. « On pourrait, dit V. Audouin, détruire une partie des Cochenilles en raclant les écorces, ou peut-être en employant quelque enduit. J’ai vu, ajoutet-il, à la Rochelle, des ceps qu’on avait nettoyés avec un mélange de savon noir, d’eau et d’essence de térébenthine, et qui paraissaient débarrassés des Coccus ; mais il serait nécessaire de renouveler l’expérience pour s’assurer de son efficacité. »'
Mais la nature, elle aussi, a mis obstacle à la trop grande multiplication des Cochenilles, en leur suscitant des parasites nombreux et audacieux. Les diptères qu’on avait cru être les mâles de ces insectes, ne sont en réalité que ces parasites ; ils les piquent dans les premiers temps de leur vie; ils déposent dans leurs corps des œufs qui s’y développent et y produisent des larves qui en ont bientôt dévoré tout l’intérieur. Alors la Cochenille, sans changer d’attitude, reste collée et aplatie sur le coton qu’elle a
transsudé, mais elle est morte, et son corps ridé et desséché, ne renferme pius aucun des organes nécessaires à l’existence. On la prendrait alors pour une punaise de lit.
Enfin il est encore un Ichneumon (Ichneumon coccorum) qui s’attaque à la Cochenille et qui la détruit, par le procédé que nous avons déjà mentionné à propos de l’ai-
tise.
8“ Le Barbitiste porte-selle {barbitiste ephippiger) (1). — Cet insecte, de l’ordre des orthoptères, pourra être plus facilement reconnu par les vignerons, lorsque nous leur dirons qu’il est également désigné sous les noms de sauterelle, gros-grillon, etc...
(( Il est des sauterelles aptères (sans allés) dans l’état parfait, telle que la sauterelle porte-selle, qui diffère également de beaucoup d’autres, en ce que les fruits, et particulièrement le raisin, dont elle entame les grains, sont sa nourriture habituelle (2). »
■ Cette sauterelle, dit de son côté M. Macquart, cause quelquefois de grands dégâts dans les vignes (3). •
Enfin, V. Audoin, assure que cet insecte n’est pas ordinairement assez abondant dans les vignes pour qu’on ait beaucoup à redouter ses ravages; cependant, ajoute-t-il, dans quelques localités, ses dégâts ont parfois été assez considérables. 11 entame les grains de raisin avec ses mandibules, mange leur pulpe tout en respectant les enveloppes, et mutile de cette façon des grappes entières.
(1) Oa trouve cet insecte désigné sous des noms divers, dans la synonymie entomologique. Ainsi sous celui du Locusta ephippiger, sous celui A'Ephippigcr vitium, sous celui de Gryllus ephippiger, sous celui de Tettigonia, sous celui de Bruchus famim, etc.
(2) Encyrlop. méthod., Uist. nat., t. X. p. 341..
(3) Les arlrres et les arbrisseaux d’Europe et leurs insectes.
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Dans les environs de Dijon, les vignes sont quelquefois attaquées par les Sauterelles porte>selle, mais les dég&ts sont bornés. Dans la Gironde nulle plainte, U est vrai, n’a encore été formulée à cet égard : bien cependant que nous ayions trouvé l’insecte sur les ceps, et qu’il pût arriver qu’il vint à s’y multiplier et à y commettre des ravages notables.
A. Description. La Sauterelle porte-selle est longue de 20 à 27 millimètres; sa couleur est cendrée, jaunâtre ou brun mêlé de vert ; son corselet est très-élevé, ses élytres courtes, épaisses, en forme de. voûte. Elle a sur la tête deux tubercules saillants placés l’un au-dessus de l’autre.
B. Mode d’existence. Le mode d’existence de la Sauterelle qui nous occupe, est le même que celui de toutes les autres sauterelles en général, et même de tous les insectes que comprend le second des onze ordres dans lequel ils sont tous répartis, l’ordre des Orthoptères. Ainsi tous ces insectes ne subissent plus que des demi-métamorphoses, leur larve en naissant n’a pas Informe d’un ver, mais elle ressemble à l’insecte qui l’a engendrée.
C. Moyen de destruction. La sauterelle porte-selle est assez grosse pour qu’on puisse aisément la voir et la saisir sur les ceps de vigne, malgré son agilité à sauter. C’est donc avec la main qu’il faut la prendre, si sa multiplication cause quelque inquiétude, pour la mettre dans un sac et pour la brûler.
Ajoutons qu’il est peu d’espèces qui comptent autant que celle-là des ennemisacharnés, soit parmi les oiseaux, soit parmi les autres animaux que nous avons vus faire leur nourriture d’insectes (1).
(1) Sans parler du mal que font dans notre climat, les sauterelles, à une foule d’autres produits de la terre, an« prairies, au Wé, etc., nous cilerons ceux de ces insectes qui portent si souvent la duvastatieo dans
9° La gcêpk coHiiüRK (Yespa vulgaris). — LaGuôpe, rangée par les naturalistes dans l’ordre des Hyménoptères, doit être comprise aussi parmi les insectes qui peuvent causer aux produits de la vigne de notables dommages. Bien que carnivore et capable d’entamer les chairs cuites ou crues, la Guêpe est aussi très-avide de fruits sucrés, et c’est pour cela qu’on la voit si souvent attaquer les meilleurs raisins de treille et même ceux des vignes de la grande culture. C’est lorsque l’année est chaude que ses dégâts peuvent être sensibles, soit qu’alors elle se montre en plus grand nombre, soit que le raisin plus mûr, plus sucré, lui convienne davantage. Cette remarque put être faite notamment en 1822, année de grandes chaleurs, de raisins très-mûrs et de bons vins.
Quand la vigne est peu chargée, que les raisins sont rares, la Guêpe semble aussi augmenter ses ravages, ainsi qu’on a pu le constater en 1854, dans un grand nombre de localités du département de la Gironde et notamment dans le Blayais.
A. Description. Cet insecte est trop commun et trop -connu pour que nous nous attachions à le décrire. Mentionnons seulement le bruit que fait la Guêpe en volant, bruit que l’on nomme bourdonnement, et le dard corné
les campagnes de l’Orient, en Égypte, dont elles constituent une des plaies, et dans nus possessions d'Afrique, où elles ont maintes fois déimlt les récoltes, comme en 1866,
Dans les contrées dont il s'agit, on voit les sauterelles s'avancer en si grand nomlire, que leurs volées obscurcissent le jour et qu'il suffit de quelques heures, pour qu'elles aient détruit complètement et avec un bruit iugubre, résultant du broiement de leurs mdchoires, les blés sur lesquels elles s'abattent
L'histoire nous apprend qu’en Numidie un vent de sud ayant précipité les sauterelles sur U côte, leurs cadavres amoncelés donnèrent lieu, en se décomposant, fi une maladie pestilentielle. Dans certaines localités, on les pousse dans d'énormes tranchées, et on les y recouvre de terre letsqu’elles les ont comblées.
dont son ventre est armé, et dont l’insecte fait usage pour piquer ses ennemis et inoculer dans leur chair une gouttelette de liqueur qui cause d^la douleur, de l’inflammation et de l’enflure.
B. Mode d’existence. La manière de vivre et les mœurs de la Guêpe, sont absolument les mêmes que celles de l’abeille. Comme cette dernière, elle vit en société et construit des nids que l’on nomme guêpiers. Souvent ces nids, de couleur grisâtre et de volume variable, sont filés dans les vignes, aux arbres, ou aux échalas.
C. Moyens de destruction. Ces moyens seraient difficiles et même quelquefois dangereux, surtout si l’on voulait attaquer les nids. Mais heureusement, la Guêpe compte de nombreux ennemis , principalement parmi les oiseaux et, nous le répétons, ce n’est que bien rarement, et par exception qu’elle se multiplie assez pour causer aux vignobles de notables dommages.
10“ Les Guenilles. — Le mot chenille, qui sert de titre à ce paragraphe, ne peut être employé en histoire naturelle, ni pour désigner un groupe d’insectes, ni pour en désigner un seul; l’entomologie ne connaissant, en effet, aucun insecte auquel elle applique un nom qui ne lui sert qu’à exprimer un état particulier de, l’un des grands ordres, parmi lesquels elle place les êtres nombreux, objets de ses études.
On nomme donc chenille, ep histoire naturelle, l’un des états par où passent les lépidoptères ou papillons, dans le cours des quatre transformations ou métamorphoses qui leur sont particulières et qui comprennent, l’état d’asuf, l’état de chenille, l’état de chrysalide ou nymphe, l’élat de papillon. Les chenilles sont les larves des papillons, comme les vers blancs , les mans, sont celles des hannetons.
Le cultivateur qui n’a pas à s’occuper de ces distinc-
lions et qui manque trop souvent, en histoire naturelle, de connaissances qui pourraient lui être Lien nécessaires, qualifie de chenilles une foule d’insectes tout à fait distincts les uns des autres, mais dont il n’a à se plaindre, en effet, que sous cet état; que durant la période d’existence qui s’écoule entre leur sortie de l’œuf et leur transformation en chrysalide.
Ceci admis, on voit que si nous voulions nommer et décrire tous les insectes ou papillons dont les chenilles attaquent la vigne, nous aurions un travail considérable, sans compter que nous nous verrions exposés à des répétitions aussi ennuyeuses qu’inutiles.
Faisons donc comme les cultivateurs, considérons les chenilles qui attaquent la vigne, qui vivent de ses feuilles, comme autant d’ennemis de celte plante; décrivonsles d’une manière générale, comme s’il s’agissait des genres auxquels elles peuvent appartenir; examinons-les des différents points de »ue où nous nous sommes placés à l’égard des autres insectes et désignons enfin, pour les principales, pour les plus malfaisantes, les papillons qui les ont produites et qu’elles doivent produire à leur tour.
A. Description. « Les chenilles, dit V. Audouin, présentent des caractères bien tranchés; elles ont une tête distincte; une bouche pourvue de lèvres, des mandibules et des mâchoires pour triturer, broyer et mâcher; un appareil de secrétion pour filer, situé au-dessous de la lèvre inférieure; des stigmates ou des ouvertures pour la respiration, placées de chaque côté du corps; enfin, des pattes de'deux espèces, les unes articulées au nombre de six, terminées chacune par un ongle, et fixées sur les trois premiers anneaux qui suivent la tête; les autres ne se montrant qu’ù partir du sixième anneau, au nombre de quatre à dix, inarticulées et formées par des tubercules
charnus dont le pourtour et parfois l’intérieur, sont armés de plusieurs petits crochets.»
Les chenilles ont ordinairement la forme d’an cylin* droïde allongé, leur peau est lisse ou velue, et leurs couleurs extrêmement variées, mais toujours les mêmes pour chaque espèce, le disputent souvent, par leur vivacité et par leur arrangement, à celles des fleurs sur lesquelles elles vivent.
B. Mode d'existence. L’existence des chenilles ne peut ja* mais être bien longue, puisque cet état de l’insecte n’est lui-même qu’une portion de son existence totale, laquelle lie comprend ordinairement qu’une saison de l’année et quelquefois beaucoup moins. Ainsi, il en est qui durent à peine quelques jours, tandis que d’autres peuvent vivre des mois entiers : cela dépend des espèces.
Généralement, les chenilles sont extrêmement voraces et on leur voit faire une consommation énorme des parties des végétaux dont elles se nourrissent, et le plus ordinairement des feuilles. Le développement rapide qu’elles doivent à cette grande alimentation, paraît être la cause des mues ou changements de peau qu’elles subissent et dont le nombre, qui peut aller jusqu’à neuf, est également réglé selon les espèces. Ces mues sont des époques critiques pour l’animal , que l’on voit alors rester immobile et cesser de manger pendant un ou deux jours. Vient enfin le moment du changement en chrysalide, qui est également précédé par la suspension de l’alimentation et qui donne lieu à des pratiques diverses selon les espèces; mais témoignant toujours, chez toutes, du plus adnlirable instinct.
Signalons maintenant, parmi le grand nombre de chenilles qui attaquent la vigne, celles qui peuvent causer à cette plante les dommages les plus sensibles.
li° Le Gociirus de la qrapfe (Cochylis omphaeiella) (1). — Voici, d’après V. Audoin, quelles sont les particularités les plus remarquables qu’offre cet insecte , à l’état parfait et à l’état de chenille.
Le papillon est long de 7 à 8 millimètres, quand ses ailes sont fermées, et lorsqu’elles sont étendues, il a environ de 14 à 15 millimètres d’envergure. Ses ailes antérieures sont jaunâtres, traversées par une bande d’on brun foncé, ses ailes postérieures d'un gris cendré.
La chenille ou ver, car on la désigne sous le nom de ver de la vigne, de ver de la vendange , enfin de ver-coquin est une larve à seize pattes, d’une longueur de 1 1 à 1 2 millimètres, de couleur brun clair et chargée, sur ses anneaux, de tubercules luisants, un peu plus foncés et desquels partent quelques poils courts et blancs.
Cette cbenille se montre dès le mois de mai. Au moyen de soies, elle enlace les fleurs et les petits grains déjà formés pour dévorer le tout avec plus de facilité. On a calculé qu’alors, trois de ces petites chenilies pouvaient facilement dévorer une grappe de grosseur ordinaire.
Plus tard, quand le raisin est formé, qu'il entre en maturation , une seconde génération de l’insecte donne lieu à de nouvelles chenilles, qui naissent sur le grain, le percent et pénètrent dans son intérieur pour en dévorer la chair jusqu'aux pépins. Les ravages peuvent être alors d’autant plus considérables que chaque chenille, de cette seconde génération, peut consommer quatre à cinq grains entiers pendant la durée de sa vie et en gâter un bien plus grand nombre.
Bien que lo ver-coquin fût connu des anciens (2), les : «
(I) DesigniS aussi sous les noms de teigne : Teigne de la vigne, Teigne de ta grappe, etc...
(Ü) Les livres saints le mentionnent.
observations dont il a été l’objet de la part des viticulteurs modernes, ne remontent pas bien haut. Bonnet, vers 1740, l’observa à Genève et le décrivit; Pazumot en entretint l’Académie de Dijon, en 1769; Béguillet, le mentionna dans son œnologie, en 1770; enfin, l’abbé Rozier, en le désignant sous le nom de teigne de la grappe, ajoutait qu’il se trouvait principalement dans les provinces de Bourgogne, de Champagne, du Dauphiné, du Lyonnais, du Beaujolais, etc... 11 est positif, en effet que, dans le Bordelais, on n’a jamais cité ses dégftts comme dignes de quelque attention.
12“ Les noctcellks (Noctua). — Les insectes ainsi nommés sont des lépidoptères ou papillons nocturnes, qui admettent un très-grand nombre d’espèces, dont quelques-unes, trois selon V. Audoin, peuvent nuire à la vigne : la Noctuelle épaisse, la N, obélisque, la N. Aigle.
Les papillons assez semblables, de ces différentes espèces, ont de 20 à 25 millimètres de long. Ils sont de couleur foncée et offrent sur leurs ailes trois lignes, soit blancb&tres, soit noirâtres et plus ou moins tranchées.
Les chenilles sont connues par les cultivateurs sous le nom de ver-gris, ce qui désigne déjà leur couleur dominante, laquelle n’exclut pas néanmoins quelques lignes longitudinales, d’un noir plus ou moins vif, et quelques teintes verdâtres et autres. Elles ont jusqu’à 5 centimètres de longueur et sont sans poils.
Ces chenilles vivent dans la terre, mais elles la quittent •epcndant la nuit pour grimper sur les ceps et en dévorer les bourgeons au moment de leur épanouissement. Lorsqu’elles sont rassasiées de cette alimentation, elles se laissent tomber sur la terre pour s’y cacher de nouveau.
13° Les bohbix {Bombyx). — Ces lépidoptères, nocturnes comme les précédents, offrent plusieurs espèces dont les
chenilles sont nuisibles à la vigne, tels sont le Dombix mendiant, le B. lubricipède, le B. villageois, et surtout le B. caja.
Le papillon, du Bombix caja, l’un des plus jolis de nos contrées, est long de 4 centimètres ; ses ailes antérieures sont brunes, ornées de rigoles blanchâtres, irrégulières ; ses ailes postérieures sont rouges et offrent six ou sept taches d’un bleu foncé, ceintes de noir. (Fig. 68.)
La chenille, qui peut dépasser 5 centimètres de longueur, est noire, dit V. Audoin, avec des bouquets de poils de la môme couleur, implantés sur des tubercules également noirs; les trois premiers anneaux et les pattes sont garnis de poils, d’un roux vif, qui sont insérés sur des tubercules d’un blanc bleuâtre; la tôte est d’iïn noir brillant; les pattes sont brunes, ainsi que la partie ventrale; la blancheur éclatante des stigmates les fait ressembler b une rangée de perles. (Fig. 69.)
Fig. 69.
Cette chenille ne vit pas exclusivement de la vigne, mais souvent cependant on l’y rencontre en très-grand
nombre. M. Dunal cite, entre autres, une vigne de 30 ares seulement, où l’on aurait facilement tué, dans une matinée, douze cents de ces grosses et voraces chenilles. Elle marche assez vite, et quand on veut la prendre elle se pelotonne comme un hérisson. Elle est commune dans les jardins sur les laitues.
14* Le sphinx de la vigne {Sphynx elpenor). — Le papillon ainsi nommé a 60 à 65 millimètres d’envergure; il est rose, avec les ailes antérieures d’un vert jaunâtre tendre, ayant leur bord costal et trois bandes transversales roses.
La chenille, dit encore V. Âudoin, longue de 8 centimètres, quand elle est adulte, est d’un brun grisâtre entrecoupé de noir ; elle présente sur les quatrième et cinquième anneaux deux taches latérales noires, orbiculaires, marquées d’une tache d’un brun verdâtre, avec un cercle d’un blanc violacé. La corne caudale, propre à la plupart des chenilles du Sphinx, est noire avec l’extrémité blanchâtre. Les pattes écailleuses sont d’un gris luisant, et les pattes membraneuses sont brunes. Dans le jeune âge, cette chenille est verte; quelquefois même elle conserve, pendant toute sa vie, cette couleur; mais ses dessins ne dilfèrent jamais.
Cette chenille, qui recherche particulièrement les plantes du genre Epilobe, très-communes d’ailleurs dans les marais du Médoc, attaqne aussi les feuilles de vigne, mais sans nuire sensiblement aux autres parties plus essentielles du cep.
16® La pybalx de la vigne {Pyralis). — Voici un insecte dont on a beaucoup parlé, il y a une quinzaine d’années, alors qu’il menaçait d’anéantir les produits de la plupart des grands vignobles de la France, et que rien de véritablement efficace n’avait encore été trouvé pour mettre fin
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à ses ravages, ou simplement pour en diminuer l’importance.
Plus heureux que les départements de l’ancienne Bourgogne, que ceux des rives du Rhône, que ceux qui avoisinent les Pyrénées-Orientales, etc., celui de la Gironde n’eut pas à souffrir du fléau, bien cependant qu’il eût été possible de le signaler dans son voisinage : dans la Haute Garonne et dans la Charente-Inférieure.
Le papillon de la Pyrale, dit V. Audoin, est d’une longueur de il à 16 millimètres ; son envergure mesure 20 à 2-1 millimètres. Ses ailes antérieures sont jaune pâle, à reflet d’un vert doré, avec une tache près de leur base et trois bandes transversales brunes. Ses ailes postérieures sont de couleur grise violacée, uniforme. Ses pattes et son abdomen sont d’nn jaune gris&tre.
La chenille, continue le même auteur, dont la longueur totale peut atteindre de 2 centimètres et demi à 3 centimètres, est verte, plus ou moins jaunâtre, avec des bandes d’un vert jaunâtre, ou d’un vert obscur, et des taches punctiformes, lisses et blanchâtres, munies chacune d’un poil ; la tête noire, et le premier anneau brun ou noir, ^b’^vantage que nous avons eu jusqu’ici de nous trouver à l’abri des atteintes de la Pyrale, joint aux ouvrages nombreux qui ont été publiés sur cet insecte (1), nous dispensent d’entrer à son égard dans de plus longs détails.
C. Moyens de destruction des chenilles. Le ver de la vigne, ou ver-coquin, est bien difficile à détruire sous cet état, et le conseil qui a été donné de saupoudrer la vigne avec de la poussière de grand chemin, pour le faire périr, ne
(I) Surtout l’ouvrage capital de V. Ai’doin, dont nous avons extrait de si précieux renseignements, bien qu'il ait pour but essentiel la Pyrale, ainsi qne l’indique son titre : Uistoire des insectes tiuisibles à la cigne, et particuliérement de la Pyrale, 1842. Avec 22 planches enluminées.
LA VlfiNE DANS LE BORDELAIS
paraît pas avoir eu de succès. A l’état de papillon, on a pensé qu’il pourrait être plus facile de l’atteindre au moyen des feux, conseillés principalement pour la Pyrale.
On a pensé aussi que les chenilles des Noctuelles pourraient être atteintes avec assez de facilité dans la terre, où elles séjournent le jour et où elles attaquent ainsi les racines de la vigne.
Celle du Bombix caja est assez grosse pour être vue facilement et pour être enlevée avec la main. Il en est de même à l’égard de celle du Sphinx elpénor.
Quant à celle de la Pyrale, par les motifs déjà exprimés, nous renvoyons ceux qui pourraient avoir à s’en plaindre aux ouvrages spéciaux dont cet insecte a été l’objet.
Mais, à l’égard de toutes ces chenilles, nous dirons avec Olivier de Serres : « Pour les faire mourir, ne faut que cultiver souvent le fonds de la vigne pour, en rompant leurs nids, les détourner de s'engeancer : à quoi est bon aussi mêler quelquefois au guéret des cendres de lessive ou buée, des sciures de bois, des suies de cheminées, des sablons, des fumiers propres à la vigne et autres engraissements; car tout cela contrarie à toutes telles races de vermine (1). »
Le nettoiement des abords des vignes , la destruction des ronces, buissons, etc., qui les avoisinent et qui sont sans utilité, et par dessus tout, réclienillage en temps opportun, tels sont autant de moyens préventifs d’une grande valeur.
Proclamons aussi et proclamons-le bien haut, combien, à ce point de vue, les oiseaux peuvent prêter à l’agriculture un salutaire concours; combien il serait désirable qu’on épargnât davantage des auxiliaires dont la diininu-
(I) Théâtre d’Agriculture, etc., li<'. 111, cl', v.
tion trop rapide et la disparition totale ne pourraient qu’esposer l’agriculture aux plus graves dangers.
Ce sont ceux surtout qui ont reçu de la Providence la mission de délivrer les champs, de délivrer les villes, de délivrer nos habitations des insectes qui y pulluleraient; au grand désavantage des plantes, des animaux et des hommes même, dont l’industrie serait bien embarrassée s’il fallait se garantir directement de ces hôtes importuns ou incommodes, quelquefois même de ces ennemis acharnés.
On sait quelle est à cet égard l’active et incessante sollicitude de l’hirondelle qui n’apparatt dans nos climats qu’au moment où les insectes se développent, et qui ne les quitte que lorsqu’ils ont gagné les retraites dans lesquelles ils doivent passer l’hiver. Celle du moineau n’est ni moins grande, ni moins utile, malgré les ressentiments que lui attirent sa voracité et ses instincts pillards. A cet égard, nous pouvons rappeler qu’un observateur anglais, U. Bradely, s’est assuré qu’un couple de moineaux ayant des petits à nourrir, détruit pendant ce temps 3,360 chenilles par semaine, à raison de 40 par heure, et en supposant qu’il ne s’en occupe que douze heures par jour.
C’est en vain que, pour se soustraire aux oiseaux qui se nourrissent de leur corps, qui en nourrissent leur progéniture, les chenilles ont été douées d’avantages qui font que, par leur manière d’être, leur attitude, leur couleur surtout, grand nombre d’entre elles ne peuvent être que très-difQcilement distinguées des branches, des rameaux, des feuilles sur lesquelles elles séjournent C’est en vain que, pour le même motif, l’instinct leur a suggéré des ruses qui feraient honneur à des animaux bien plus avancés dans l’échelle de l’organisation : rien de tout cela ne saurait les soustraire à l’atteinte de leurs ennemis ailés.
qui les épient sans cesse, qui les voient du haut des airs, qui ont mission de les atteindre et de les détruire.
Mais ce n’est pas tout, et comme tous les autres insectes qui nous ont déjà occupés, les Lépidoptères à l’état d’œufs, de chenille et de chrysalide, ont des ennemis nombreux et acharnés parmi les individus de leur propre classe.
V. Audoin, en s’occupant de la Pyrale, mentionne un grand nombre de ces insectes de proie, en faisant remarquer qu’il en est que l’on peut, en quelque sorte, qualifier d’omnivores, à l’égard des chenilles, qui toutes leur conviennent; tandis que d’autres, au contraire, ne font la chasse qu’à une seule espèce, à l’exclusion de toutes les autres. Bien que la liste en soit longue, nous allons néanmoins l’exposer avec quelques-uns des détails les plus intéressants qu’elle peut offrir.
Parmi les Coléoptères, il faut citer, dans la famille des Carabiques, le Carabe doré (Carabus auratus), dont nous avons déjà signalé l’instinct destructeur et carnassier. Dans la famille des Halacodermes, le Malachie bronzé (MeUachius œneus), qui peut à cet égard lui être comparé.
Parmi les Névroptères, dans la' famille des Myrméléoniens, l’Hémérobe-perle (Hemerobius perla), à qui V. Audoin a vu dévorer les œufs et les chenilles de la Pyrale.
Parmi les Hyménoptères, plusieurs espèces appartenant à la famille des Ichneumoniens, si habiles, nous l'avons dit, à déposer dans le corps même des chenilles les œufs d’où sortiront des larves qui les dévoreront. A celle des Chalcidiens, que la nature adoués d’instincts analogues. A celle des Oxyuriens, qui donnent lieu à des larves capables de pénétrer également, après leur naissance, dans le corps des chenilles. Enfin, àcelle des Euméniens, dont la prévoyance est telle, qu’on les voit ramasser et mettre en lieu de sûreté des larves destinées à alimenter une progéniture qui
ne naîtra cependant qu’après la mort de ces tendres et prévoyants parents.
Parmi les Diptères, le Syrphe hyalin ({Syrphys hyalinatus), de la famille des Syrphlens, dont la larve dévore certaines chenilles après les avoir recouvertes d’une matière gluante. La Mouche des jardins (Musca horlorum), de la famille desMusciens, également douée de la faculté de déposer sur le corps des chenilles des œufs d’où sortiront des larves qui pénétreront dans ce corps et s’en nourriront
Parmi les Orthoptères, nous trouvons le Perce-Oreille {Forficula auricularia), qui ferait la guerre aux chenilles delaPyrale, et autres sans doute, pour leur faire excréter un liquide dont cet insecte est extrêmement friand.
Parmi les Araignées, toutes celles que l’on rencontre dans les vignes, car toutes n’y sont attirées que par l’instinct carnassier qui les porte à faire la guerre aux insectes vitivores, et à déployer contre eux les ruses les plus ingénieuses.
Cependant dans ce genre une espèce mérite particulièrement d’être signalée*: c’est le Théridion bienfaisant {Theridion benignum, Valkenaër). u Cet animal, qui rend des services positifs à l’agriculture, dit V. Âudoin, en détruisant un grand nombre d’insectes vitivores, n’est long que de 2 ou 3 millimètres; il est noirâtre; son abdomen est ovalaire, de couleur fauve, ayant à sa partie dorsale une tache noire, de forme carrée ; ses pattes sont rougeâtres. D établit ordinairement sa toile, qui est irrégulière et trèsfine, entre les grains des raisins. »
Enfin, parmi les Mollusques, il faut encore comprendre la Limace agreste (1) (Umax agreslis), qui parait consom-
(I) Que l'on nomme improprement Loche, et dont lavorscité est connue des agricnltcurs et des jardiniers.
mer pour sa nourriture un grand nombre des œufs d’où seraient sorties des chenilles, ou des larves des Coléoptères divers qui ont l’habitude de déposer ces œufs sur les feuilles de vignes. La grande multiplication de cette limace durant les années humides, et la voracité qui lui est particulière, expliquent suffisamment comment le cultivateur, qui a tant à s’en plaindre ailleurs, peut cependant, en cette circonstance, lui devoir de signalés services.
Les torts, souvent si considérables pour les plantes cultivées, aussi bien que pour les plantes sauvages, que nous savons être la conséquence des déprédations des insectes; la guerre incessante et acharnée qui règne entre les espèces nombreuses de celte classe d’êtres : tout cela serait de nature à nous donner une triste idée de la prévoyance et de la sagesse de la Providence, si nous ne devions y voir, au contraire, la preuve la plus manifeste de cette prévoyance et de cette sagesse : un moyen admirable de maintenir constamment l’harmonie dans l’ensemble de la création.
Sans les chenilles, la végétation, en certains cas et en certains lieux, pourrait prendre un développement qui deviendrait nuisible, et, sans les ennemis des chenilles, ces insectes pourraient à leur tour porter aux végétaux des torts trop notables, anéantir même complètement plusieurs de leurs espèces ; car la puissance de multiplication de ces animaux est telle que, selon Muller, un seul couple de chenilles peut, en dix ans, donner lieu à 1,953 billions d’individus !
Quant aux cultures qui nous intéressent, et auxquelles nous accordons tant de travaux et de sollicitudes; si nous les voyons atteintes par des ennemis si nombreux, si actifs, si acharnés, si difficiles à détruire, n’est-ce pas aussi
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parce que les plantes qui les composent, protégées et soignées par nous de préférence à toutes les autres, menacent de devenir dominantes, exciusives; en un mot, de troubler l’harmonie de la nature ?
N’est-ce pas parce que le produit que nous en retirons doit toujours être, conformément aux paroles mémorables qui furent dites au premier homme, le gage de nos peines et soins, ie prix de nos sueurs ?
>ioUnM|ae«. — Sous le nom de Mollusques, tes naturalistes distinguent des animaux en très-grand nombre, dépourvus du squelette, ou charpente osseuse, qui caractérise en général ceux qu’ils désignent sous le nom de vertébrés.
Ce nom de mollusques, qui signifie mous, leur a été donné parce que leur corps, privé de pièces dures, solides et capables de le soutenir, se trouve ainsi sans consistance et protégé seulement par une peau lâche, molle et visqueuse, qui l’enveloppe comme un manteau.
On comprend que l’organisation intérieure de ces animaux doit aussi offrir des caractères tout particuliers, ainsi que le prouve du reste celte circonstance capitale, qu’ils ont le sang hlanc ou bleuâtre et froid.
Ils ne sont Jamais pourvus des cinq sens; peu ont des yeux, moins encore des oreiiles, on n’est pas fixé sur i’odorat et sur le goftt; mais à l’égard du toucher, on suppose qu’il doit être assez développé chez quelques espèces, à en juger par la mollesse et la finesse de la peau qui les enveloppe, et aussi par ies observations qui ont pu être faites à cet égard.
Ils ont la propriété de secréter un suc qui donne lieu en se durcissant, à une enveloppe solide, ou coquiile, do nature calcaire , comme chez les limaçon». Quelquefois
aussi, cette espèce de bouclier pierreux est renfermé dans l’épaisseur de la peau, et alors l’animal parait entièrement nu, comme les limaces, vulgairement loches.
Les mollusques sont ovipares, c’est-à-dire, qu’ils naissent d’un œuf et avec les formes qu’ils doivent conserver durant toute leur vie. Doués du reste d’un instinct borné, et privés des moyens de défense que ne peuvent leur fournir ni leur force, ni leur agilité, ni même leur industrie, ils ne se maintiennent et n’acquièrent souvent un nombre considérable, qu’à l’aide de leur fécondité et de la ténacité de leur vie, et aussi à l’aide des circonstances fortuitesqui viennent parfois favoriser ces facultés passives.
Cuvier divise les mollusques, dont le nombre d’espèces connues dépasse aujourd’hui cinq mille, en çix classes. Lue seule de ces classes nous intéresse, c’est la troisième que le savant naturaliste désigne sous le nom de gastéropodes (1) et qui comprend les mollusques ayant pou| caractères principaux une tête facile à distinguer, un pied ou disque charnu, comme organe de locomotion.
C’est dans cette classe effectivement et parmi les gastéropodes terrestres que se trouve le genre hélix, hélice, limaçon, escargot, etc...
EJmacon on B«rargol [Ilelix]. — Ce mollusque est ainsi nommé d’après le mot latin limus, limon, et à cause de la mucosité limoneuse dont son corps est toujours enduit, de même qu’un autre genre qui lui est très-voisin, le genre Limax (limace) et qui renferme des espèces bien connues, quoiqu’improprement désignées par les agriculteurs et les horticulteurs, sous le nom de loches.
(I) Dts duBi mots grecs, ventre el pied; dont le rapprochement indique l'une des circonstances caractéristiques de ces animaux : marcher sur le ventre.
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La Singularité de l'organisation du Limaçon, que l’on voit traîner avec lui sa demeure ; souvent les belles couleurs de sa coquille, la facilité de le prendre, le mets qu’il fournit les dégâts qu’il commet ; tout se réunit pour le signaler à l’attention du moindre observateur, et pour faire cornprendre qu’il a dû être connu dès la plus haute antiquité.
Effectivement, le? Uvres saints en ont parlé (l) Aristote et Diüscoride l’ont décrit, et les Romains, comme on le voit dans Varmn et dans Pline, avaient trouvé l’art d engraisser, pour la table, des Limaçons qu’ils faisaient venir à grands frais de diverses parties de l’Italie, de l’Illyrie, de l’Afrique et des îles de la Méditerranée.
^ Enfln, ce moliusque a été, de la part des modernes l’objet d’études nombreuses, ayant pour but : soit sa connaissance au point de vue de l’histoire naturelle; soit son emploi comme aliment; soit les dégâts qu’il peut causer en horticulture et en agriculture, et les moyens divers de s’y opposer. C’est à ce dernier point de vue particulière- ' ment que nous allons l’examiner nous-môme.
A. Description. — Ainsi que nous venon.s de le dire, le Limaçon est trop anciennement et trop généralement connu, pour que nous nous assujettissions à en faire ici la description que pourrait comporter un traité d’histoire naturelle. Tout le monde sait que lorsque l’animal sort de sa coquille, sa tête présente quatre tentacules rétractiles, vulgairement nommées cornes, et que les deux plus petites de ces tentacules portent les yeux à leur sommet. (Fig. 70 ) C’est cette organisation toute particulière qu’avait eii vue le poète, quand il disait ;
Tol-mêroe, insecte impur, qui traînes ta prison,
Toi, que notre courroui écrase avec raison ;
(IJ Psaumes : Ch. LVllI, v. 9.
Qoe je dois t'admirer quand tu me développes Les étonnants ressorts de tes longs télescopes.
Et qu'à mc' yenx surpris tu présentes les tiens Qu'élèvent par degrés ieurs mobiles soutiens (i)l
liR bouche du Limaçon est allongée et armée supérieu-
Fig. 70.
renient d’une mâchoiré courbe, dentée, et dont M. de Blainville fait parfaitement comprendre la disposition en lu nommant peigne dentaire. C’est au moyen de cette mâchoire et peut-être aussi de la propriété qu’il a de pouvoir ramollir les tissus les plus durs en les humectant, que l’animal attaque les feuilles, les fruits, les écorces, dont il fait une grande consommation.
B. Mode d'existence. — Un naturaliste français des plus distingués et des plus dignes de notre confiance, puisque scs études ont toujours eu pour but le bien de l'agriculture, M. Macquart, de Lille (2) s’exprime ainsi sur le sujet qui nous occupe. « Les hélices ou escargots sont au nombre des mollusques dont l’instinct et les habitudes sont
(1) Racine fii.s : La Religion, chant I".
(2) Au moment où nous écrivions ces iignes, nons apprenions la mort de M. Macquart. Le savant naturaiiste est mort à un âge avancé, il est vrai : bien cependant qu'il soit également vrai do dire que la vie de l'homme utile, de l’homme qui rend des services, est toujours trop courte.
les plus dignes d’attention. Ils ont la merveilleuse aptitude de régénérer les tentacules, les yeux et même la tête qui leur ont été enlevées (1). Dans leurs amours, nous les voyons réaliser bizarrement la fable des flèches de Cupidon; car, avant leur union, deux individus se lancent un dard renfermé dans une bourse, pour se rendre réciproquement favorables (i). Ils déposent leurs œufs dans les troncs des vieux arbres ou sous les feuilles sèches et humides, en y faisant des excavations avec leur pied. Lorsque les petits sont éclos, ils se nourrissent d’abord de la pellicule de l’œuf (3), qui, consistant en carbonate de chaux, favorise le développement de la coquille. Ensuite ils se nourrissent d’herbe, à l’exception d’une seule espèce singulière {Hélix Algii a), qui dévore ses semblables. Lorsque les premiers froids de l’automne se font sentir, les escargots cessent de se nourrir et se réunissent en grand nombre, sur les bords des fossés, dans les buissons et les haies, et se disposent à leur retraite hivernale. Chaque individu se forme une cavité en secrétant sur la plante du pied beaucoup do mucus qu’il lie à la terre et aux feuilles sèches, de manière à élever autour de lui une espèce de muraille dont il presse et polit les parois par le mouvement circulaire de sa coquille. Une voûte est construite par le même procédé. Ensuite il retire sou pied en dedans, le couvrant de son manteau; il ouvre l’orifice respiratoire et y introduit de l’air; puis il formeavec son mucus, une membrane située entre le manteau et les substances extérieures. Bientôt après, le manteau secrète
(t) Pourvu cependant qu'on n’aille pas jusqu’à extirper les ganglions nerveux qui entourent l'œsopbage.
(2) Suivant M. Bouchard, il parait que ce dard n’existe que cliez le individus qui s'accouplent pour la première fois.
(3) Kitby.
SUT toute sa surface une grande quantité de fluide blanc qui sèche à l’instant, et ferme exactement la bouche de la coquille. Lorsque cette espèce d’opercule ou d’épiphragme est durcie, l’animal en détache son manteau, ensuite, expulsant une partie de l’air qu’il a inspiré, et étant ainsi réduit de volume, il se retire un peu plus avant dans sa coquille, forme une nouvelle couche de mucus et continue ainsi, répétant cette opération jusqu’à ce qu’il y ait quelquefois cinq ou six de ces couches formant autant de cellules remplies d’air entre lui et l’épiphragme, et qui se trouvent plus nombreuses dans les escargots habitants des montagnes que dans ceux des plaines. Enfin il cesse de se mouvoir ; il s’engourdit et tombe dans l’état d’hibernation. Au retour du printemps, il reprend du mouvement, il avance le pied, rompt la première cloison, respire l’air qui se trouve dans la première cellule, parvient successivement jusqu’à l’épiphragme qui cède à ses efforts; sort enfin et rompt son long jeûne (t),
« Toutes ces habitudes des escargots signalent les soins de la Providence. Ces animaux ne peuvent ni prévoir le degré de froid auquel ils peuvent être exposés dans leur état d’hibernation, ni savoir par quel moyen ils peuvent se préserver des effets qu’ils en ressentiraient; mais la bonté suprême y pourvoit : à un moment déterminé par elle, souvent sans être stimulés pur l’abaissement de la température, mais obéissant à l’excitation instinctive d’une puissance secrète, ils commencent à construire leur habitation hivernale et se livrent à tous les actes que nous venons de décrire (2). j>
Ces détails, pleins d’intérêt, nous font comprendre com-
il) Gaspard et Beu.; Z'joI. Joumai.
(2) .M. .VACQfART : FnrvUés intérieures des animaux imertébrés.
ment est-ce qu’il se fait que les limaçons peuvent résister aux froids de l’hiver et comment l’espèce peut se montrer de nouveau, même après les froids excessifs de 1709, de 1830. Ils nous font comprendre aussi, pourquoi au printemps, lorsque les limaçons s’élèvent sur les ceps de vignes et sur les échalas, il arrive souvent, pour peu que la terre soit humide en ce moment, que leur coquille se montre avec des empreintes de boue, des fragments de la terre dont l’animai vient de se dégager.
Un autre fait bien essentiel, et qu’il convient aussi de mentionner ici, c’est que les Limaçons, exigeant pour la constitution de leur coquille, du carbonate de chaux, leur abondance, toutes choses égales d’ailleurs, esf toujours plus grande dans les terres de cette nature ou dans celles au moins dont le sous-sol est calcaire ou marneux. C’est ainsi notamment, qu’en 1833, où les limaçons, par leur nombre, constituèrent un véritable fléau, les contrées do la Gironde qui eurent le plus à en souffrir, furent Saint- Êmlllion, Bourg, Blaye, Barsac, les coteaux calcaires, et les communes des graves et du Médoc à sous-sol marneux. « Les limaces peuvent très-bien vivre sur une terre qui manque presque entièrement de calcaire et l’infester tout entière; mais on ne pourra trouver de colimaçons en abondance au pied des haies, que là où la chaux se trouve présente en grande abondance, et où ces animaux pourront facilement l’obtenir pour constituer leurs coquilles (2). »
« Lorsqu’on s’élève sur les montagnes, dans les Alpes, dans les Pyrénées, dans l’Auvergne, on voit le nombre des mollusques diminuer insensiblement. On n’en trouve plus,
(t) JoxasTOü : Élémmts de chimie agricole.
OU presque plus, quand on est arrivé sur les terrains schisteux ou granitiques (1). »
Une observation bien curieuse à cet égard et tout à fait pratique, est celle dont nous faisait part, en 1853, notre savant compatriote etcollègueM. Cb. Des Moulins, comme l’ayant recueillie sur sa propriété de La Souys, commune de Bouillac, près Bordeaux. Deux parties composent cette propriété : la Côte et la Palu; la formation calcaire et la formation tourbeuse. Sur cette première partie, le ravage des limaçons, par rapport à la vigne, était complet; mais une ligne des plus nettes et des plus tranchées indiquait la flu de ce ravage, dès que la formation calcaire faisait place à la formation tourbeuse.
Une autre cause qui fait varier le nombre des limaçons d’année en année, et qui peut souvent favoriser’ leur multiplication jusqu’au point de les faire considérer, par les vignerons, comme un véritable fléau, c’est la météorologie; ce sont les saisons pluvieuses, les hivers sans gelée, c’est l’humidité qu’ils recherchent particulièrement et qui convient à leur organisation; c’est l’absence de froids capables de les atteindre dans leurs retraites, de détruire leurs œufs.
Notre siècle compte plusieurs années qui peuvent être citées sous ce rapport. Notons, comme ayant été mieux observées 1843, 1846, 1853, 1867.
En 1843, on vit, au mois de mai, des pièces entières de vignes qui n’offraient plus de feuilles, et dont toute trace de verdure avait disparu, comme au sein de l’hiver.
En 1846, des circonstances analogues se produisirent, et l’on vit alors le maire de Tune des communes du Mé-
(I) A. Moocin'-Tahdon ; Histoire naturelle des mollusgttes, 1. 1, p. 5G.
doc, prendre un arrêté spécial pour contraindre ses administrés, dans l’intérêt de la salubrité publique, à enfouir les limaçons qu’ils étaient de leurs vignes, et non à les abandonner sur les chemins , après les avoir écrasés, comme c’est l’usage.
En 181)3, le mal parut être plus grand encore. Assaillies dès les premiers jours du printemps, les vignes d’un trèsgrand nombre de localités, furent bientôt réduites à l’état où elles sont durant l’hiver, durant les mois où elles n’offrent ni bourgeons, ni feuilles, ni pampres. C’était, écrivions-nous alors, un spectacle tout à fait inusité, que celui qu’offraient les vignes de la Gironde à cette époque de l’année, à cause des ouvriers nombreux qui en parcouraient les rangs et s’arrêtaient successivement à chaque pied, comme si l’on eût été aux vendanges, comme si déjà le moment était venu de les dépouiller de leurs fruits. Mais ces efforts, ces dépenses ne conduisaient, après tout, qu’à de très-médiocres résultats; il suffisait d’une nuit, pour que la terre, échauffée par le soleil du printemps, laissât s’échapper de son sein et gravir le long des ceps et des ëchalas, les nouveaux limaçons dont elle avait reçu les innombrables germes durant deux hivers consécutifs sans gelée et sans glace. En 1867, on a revu tous ces faits : les maires ont pris des arrêtés pour prescrire l’enfouissement des mollusques. Des écoles primaires ont fait vacances, pour augmenter les bras employés à leur faire la chasse. >
Ces animaux, d’une voracité extrême, ne nuisent pas à la vigne, seulement en dévorant ses feuilles et ses pousses encore tendres, en la privant de bois pour la taille de l’année suivante ; mais aussi en répandant, durant leur trajet nocturne, une liqueur visqueuse sur ses bourgeons.
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en contrariant ainsi le développement et l’épanouissement de ces bourgeons.
I partout : une, ff. axpersa; dans les lieux frais : deux, H. nememlis: H. hortentis;
dans les lieux secs : quatre, fl. rhodosthoma, H. varioMlis H. carthusiana, fl. ericetorum, ,
Maintenant, nous devons signaler les espèces du genre Hélix qui, dans la Gironde, sont particulièrement hostiles à la vigne (1). Ces espèces sont au nombre de sept au moins et peuvent être réparties en trois classes, comme ci-dessus: 1° Le limaçon vuLSAnu:. — Hélice chagrinée {Hélix aspersa). — Tout le monde connaît ce Limaçon, le plus commun et le plus vorace de tous ceux qui habitent nos contrées (2). 11 peut atteindre la grosseur d’une noix; sa coquille est d'un gris foncé, avec des chinures roussêtres,
( I ) Il y a quelques années que M . Cb. Des Moulins publia, dans le B’illelin d’Histoire naturelle de la Société Linnéenne de Bordeaux, le Catalogue des espèces et variétés de mollusques testacés terrestres et fluviatiles, observés dans le département de la Gironde, etc... Or, parmi ces mollusques, le genre ïlelix figure avec 22 espèces.
Heutlonnons aussi, comme propres à fournir les indications les plus précieuses, les deux ouvrages suivants :
Tableau méthodique et descnptif des mollusques terrestres de l'Agenais, par M. J. B. Gassies.
Histoire naturelle des mollusques terrestres et d’eau douce qui rirent en France, par M. l’abbé Dupny, d'Auch.
(2) Plusieurs personnes donnent improprement à ce limaçon le nom de Limaçon des vignes, Limaçon vigneron. Ce dernier, bien différent, est nommé par les naturalistes flc/ia: pomalta. il est gros comme un abricot, sa coquille est blanchâtre avec des zones roussltres, etc. On le trouve dans la France septentrionale et noUunment aux environs d' Amiens Très-recherebé par les gourmets, à cause de sa grosseur et de sa succulence, il avait aussi excité la sensualité des Romains ; car c’est l’espèce qu’ils faisaient venir de fort loin pour l'engraisser.
Ou trouve aussi, dans la Gironde, une variété de limaçon commun à coquille de couleur grls-jannitre [HeHx griaea), parsemée de i>ellts points noirs.
et le bord de l’ouverture de cette coquille est d’un blanc de faïence très-éclatant. L’animal est gris foncé, avec des rides nombreuses. (C’est celui de la figure 70 ci-dessuS.)
Ce mollusque s’accouple en été et pond, cinq à huit jours après, un nombre considérable d’œufs, de cinquante à cent et au-delà, répartis dans deux trous. Ces œufs sont ovales; ils ont quatre millimètres de longueur sur trois et demi de largeur; leur couleur est blanc-verdfttre. On les trouve agglomérés par une mucosité incolore et gluante. Les petits éclosent vers le vingtième jour et ne deviennent adultes que dans les premiers mois de la seconde année.
'i.o La UMAÇÜN D£S BOIS, OD HénOEA, OD 6BAN0E UVHéS {Hélix nemoralis). — Le umaçoh dxs ja&ouis, on petite uvHÉE (Hélix horlensis). — Nous joignons ensemble ces deux espèces qui n’en font qu’une aux yeux du plus grand nombre; car pour les distinguer, les naturalistes se basent sur ces circonstances seulement, que la première a la coquille un peu plus grosse que la seconde, et que, chez celle-ci, l’ouverture de cette môme coquille, le pé> ristome, est toujours garni d’un cqrcle blanc, tandis que chez l’autre, ce cercle est de couleur brune-violàlre.
A part cela, ces deux espèces oHpont à l’œil des coquilles delà grosseur d’une forte noisette environ, presque toujours remarquables par la vivacité de leurs couleurs: soit unies, soit rehaussées par des bandes d’une teinte plus ou moins tranchée. Ainsi, il y en a de :
Jaunes citron, unies et sans rayures;
Jaunes, avec une bande brune, seulement visible en dessous ;
Jaunes, avec deux band^ brunes, dont une visible en dessus ;
Jaunes, avec trois bandes, dont une très-large, ordinairement placée inférieurement;
Jaunes, avec trois bandes égales ;
Jaunes, avec quatre bandes égales : rares ;
Jaunes, avec cinq bandes : les plus communes;
Roses, avec des bandes brunes disposées comme sur celles qui ont le fond jaune, etc., etc.
L’animal, proportionné à ces coquilles, varie entre les couleurs jaun&tre, blanch&tre et verd&tre.
Ces deux espèces de limaçons s’accouplent pendant toute la belle saison, et pondent dans un trou en terre ou dans le creux de vieux arbres. Leurs œufs, au nombre de cinquante à cent, sont ronds et blancs, et paraissent réunis en une sorte de pelote. Les petits qui éclosent au bout d’une quinzaine de jours, sont adultes à la fln de la seconde année de leur existence.
3* Le Limaçon ruodostome {Uelix rhodosUma. H. Pisam). — La coquille de cette espèce est à peu près de la même grosseur que celle des précédentes, mais elle est plus applatie. Sa couleur est très-variable, cependant elle est généralement d’un blanc assez clair, quelquefois aussi jaunâtre ou grisâtre. Tantôt elle offre des bandes fauves ou pourprées, tantôt ces bandes no sont qu’une suite de ta-, cbes irrégulières et en apparence sans ordre.
Un caractère qui serait précieux pour reconnaître cette espèce, s’il était persistant et s’il ne disparaissait presque complètement, peu de temps après la mort de l’aniinal, c’est la teinte rose prononcée qu’offre l’intérieur de la coquille à son ouverture. C’est aussi la perforation étroite et profonde, ombilic, qu’offre cette coquille, au point où la demi-ellipse que forme son ouverture, vient tomber sur la partie inférieure de la coquille.
L’animal est d’un blanc-jaunâtre.
Très-commune dans les contrées silico-caillouteuses de la Gironde, les Graves, cette espèce s’accouple en été et
a pond huit jours après, et à trois reprises différentes une soixantaine d’œufs ronds, gélatineux, luisants et de couleur blanc-verdâtre, légèrement recouverts d’un mucus ténu et miroitant. Les petits sortent de terre environ vingt jours après, et n’atteignent leur état parfait que l’année suivante (t). »
4“ Le umaçon variable {Hélix variabilis). — Pour quiconque n’est pas naturaliste, la seule différence qui parait exister entre cette espèce et la précédente, c’est que la dernière est d’un volume beaucoup plus restreint, et que son ombilic est proportionnellement plus ouvert et plus profond. Sa couleur est ordinairement blanchâtre, ou blanc roux; souvent aussi elle offre des bandes ou des fragments de bandes de couleur pourpre-noirâtre.
Très-ordinairement, l’animal est noirâtre, ou presque noir.
U Cette espèce pond en septembre et octobre, et à plusieurs reprises, dans la terre qu’elle creuse avec le mufle, soixante à quatre-vingts œufs ronds, blancs, opaques, qui éclosent après vingt jours. Les nouveaux nés atteignent leur accroissement complet à la fin de l’année suivante. C’est une des espèces qui pullulent le plus (3). »
Très-communément, en effet, il arrive de rencontrer des ceps de vignes, des échalas, des bornes, etc., littéralement couverts de cette espèce de limaçons.
5° Le umaçon des chahtrecx {Hélix carthusiana.) — Cette espèce offre une coquille applatie, grosse comme une petite fève, d’un blanc corné, avec une ouverture que garnit, intérieurement, un bourrelet blanchâtre, et extérieurement, une bordure d’un roux fauve.
(1) H. J.-B. Gasiies : ouvrage cité.
(2) M. J.-B. Gassies : ouvrage cité.
L’animal est blanchâtre, on d’un blanc Jaunâtre.
« L’Hélix chartreux pond en avril et mai des œufs gros pour sa taille, au nombre de quarante à cinquante. Les petits sont adultes à la fin de l’été ou ^ l’automne; c’est l’espèce dont le péristome (extérieur et bord de l’ouverture) tarde le moins à se former(l). »
6° Le uaAçoN rcbah {Hélix erketorum. — La coquille de cette espèce, à peu près de même grosseur que celle de l’Hélix variable, offre une cavité ombilicale très-large et tellement profonde qu’on dirait qu’eile parvient à l’extrémité opposée de la coquille, au sommet des spires. Elle est blanche ou cendrée, unicolore, ou ornée de bandes foncées et ordinairement bien prononcées.
L’animal est grêle, gris-bleuâtre, ou jaunâtre.
Ce Limaçon est surtout commun dans les prairies, les pelouses et les friches arides. Il garnit le sommet des tiges herbacées que le soleil de l’été a desséchées.
C. Moyens de destruction. — Le vigneron rencontre dans les limaçons des ennemis, il est vrai, qui ne le surprennent pas, qui ne le fuient pas, qni ne le déroutent pas par leurs ruses et leur audace ; mais qui cependant l’obsèdent, le fatiguent et finissent souvent par le décourager complètement, par leur opiniâtreté, leur ténacité et leur nombre parfois prodigieux.
Le meilleur et le plus sfir moyen de s’opposer aux dégâts de ces mollusques, c’est de les prendre avec la main sur les ceps et sur les échalas et de les écraser ; mais ce moyen, tout simple et tout facile qu’il parait, finit cependant par devenir presque complètement illusoire, quand il s’agit d’années aussi fécondes en limaçons que celles que nous avons citées ci-dessus. Il faut ajouter aussi qu’il
(i) M. J. -B. Gassies : ouvrage cité.
est dispendieux ; car il réclame un grand déploiement de main-d’œuvre : justement au moment où la reprise des travaux des champs rend celle-ci plus rare et plus coûteuse.
On a aussi employé avec succès, pour ce genre deidestruction, des canards, que l’on conduit dans les vignes et qui sont très-avides de limaçons. Des poules que l’on y fixe pendant tout le temps où elles ne peuvent elles-mêmes y faire des dégâts.
Parmi les moyens préventifs, ou qui ont pour but de détruire ces animaux à l’état d’œufs, de germes, ou dès les premiers moments de leur existence, il faut comprendre les diverses façons données à la terre; leur exposition subite, par suite de ces façons, au grand air, au soleil, au froid qu’ils ne peuvent encore supporter et qui les font périr.
11 faut comprendre aussi l’éloignement des abris qui pourraient les protéger : fossés garnis d’berbes, haies touffues, murailles non crépies, etc... Enfin, mentionnons aussi, mais avec la condition que ce puisse être possible sur une échelle de quelque étendue, la pratique conseillée d'arroser la terre autour des pieds des vignes aux approches de la nuit et quand le temps est humide, avec un lait de chaux, ou mieux avec delà chaux vive.
Mais ici encore et comme pour toutes les autres espèces que nous avons vues pouvoir devenir hostiles à la vigne, pouvoir compromettre son produit, la naturea disposé les choses de telle sorte qu’il est, pour les limaçons à l’état d’œuf et à l’état d’individu jeune ou adulte, des ennemis nombreux et acharnés.
Ces ennemis, ils les rencontrent même dans la terre parmi les oiseaux qui savent fouiller cette terre, pour y chercher leur proie, comme les corbeaux, les grues, les hérons;
parmi les oiseaux en plus grand nombre encore qui les saisissent sur les branches, sur les feuilles des plantes, au moment où ils commettent leurs dég&ts. Ils les renconirent enfin parmi les quadrupèdes; car le hérisson en est tellement avide et en fait une telle consommation, qu’il suffit, comme on l’a vu plusieurs fois, d’introduire un seul de ces animaux dans un jardin, pour qu’il y détruise, en peu de temps, tous les limaçons et les autres espèces analogues qui pouvaient s’y trouver.
Cette circonstance, soit dit en passant, devrait mieux disposer les habitants des campagnes en faveur du hérisson, qu’ils se croient obligés de tuer dès qu’ils l’aperçoivent, comme ils tuent du reste, et avec tout autant d’injustice, une foule d’autres animaux.
Les limaçons ont également des ennemis jusque chez des espèces beaucoup plus faibles qu’eux en apparence, jusque chez les insectes. En parlant des larves qui vivent de substances animales, M. J. Macquart, dit : « Quelquesunes vivent aux dépens des colimaçons; c’est ainsi que la larve du Dnle (Drilus), lorsqu’elle a choisi sa victime, monte sur la spire, s’y accroche et attend patiemment que l'hélix sorte de sa coquille et se mette à ramper. Alors elle se glisse sous le manteau du mollusque dont elle fait sa proie, et elle en dévore plusieurs autres de la même manière, avant de passer à l’état de nymphe (1). » Cette observation curieuse, due primitivement à M. Mielzinski, fut renouvelée par un autré naturaliste, malheureusement enlevé trop jeune à la science, M. Picard, d’.Abbeville. Ce dernier ajoutait, que lorsque la larve en question s’est renfermée définitivement dans une coquille, elle en nettoie l’intcrieuravec un soin étonnant, et au moyen des bouquets
(!) Facultés intérieures des animana; invertébrés.
de poils qu’elle porte sur les cdtés du corps, elle rejette au dehors une sanie noire et fétide, produit de la décompo* sition d’une partie de l’hélice (1).
Enfin ij est parmi les hélix eux-mémes , un genre nommé Zonite qui dévore les autres. M. Moquin-Tandon s’en est assuré pour le Zonites olivelorum et d’autres naturalistes ont vu le Z. algirus attaquer les Hélix Limbata et carthusiana et dévorer l’animal jusqu’à l’extrémité du tortillon (2).
i^e* oiaeaux. — Il n’est pas utile sans doute d’entrer ici dans de longs détails, soit sur l’organisation, soit sur l’instinct des oiseaux en général. Tout le monde connaît ces êtres intéressants qui peuplent nos campagnes, animent leurs solitudes et font souvent retentir leurs échos des sons les plus mélodieux.
Selon les espèces auxquelles ils appartiennent, les oiseaux sont parmi nous sédentaires ou de passage; selon ces espèces aussi, ils demandent leur nourriture, soit aux insectes, aux graines sauvages, et alors ils* rendent à l’agriculture les services les plus signalés; soit aux fruits, et dans ce cas le vigneron peut avoir à en redouter plusieurs.
(1) L'insecte dont il s'agit ici fait partie de cenx qni vivent dans nos contrées, et voici en quels termes le mentionne M. J.-L. Laporte, dans sa Faune entoinoloijique du département de la Gironde, en parlant des coléoptères serrirornes, tribu des Melyrides.
« Drile jaunâtre, Dritus flavescens. Latreille.
a Un peu velu, noir, élitres flexibles et jaunâtres. Sa larve vit parasite ■ dans la coquille de l'He/w-ncmora/iS, dont elle mange l'babitant; après « avoir passé à l'état de nymphe dans cette coquille, elle en sort i Tétat * parfait, etc... a
(T. XVI, p. 97. Artesde la Société Linnéenne de Bordeaux),
(2) Nous devons mentionner aussi plusieurs compositions présentées pour arrêter les limaçons dans leurs promenades sur les ceps et pour leur
cto
Pour tous ceux efTectivement dont le régime est Trugivore, par habitude ou par occasion, il est clair que les raisins ne peuvent manquer d’avoir de l’attrait et voilà pourquoi, en réalité, il serait bien difücile de nommer et de classer tous les oiseaux capables de causeràla vigne, de cette manière, quelque dommage.
Toutefois, il ^est certaines esf)èces que leurs besoins et leurs habitudes ont dès longtemps signalées aux vignerons, comme pouvant nuire d’une manière essentielle à leurs récoltes, et dès lors nous devons leur accorder un moment d’attention : ces espèces sont -la Grive {Turdus mutieus), l’Etourneau (Stumus vulgahs).
1 ° Les Grives.— 0 Les Grives sont des oiseaux qui ont à peu près la taille du merle ordinaire, et qui, à leur couleur près, s’en rapprochent beaucoup par leurs autres caractères. Les Grives sont presque toujours grises en dessus ; leur poitrail présente, sur un fond blanchâtre, un assez grand nombre de taches noires ou brunes qui deviennent plus rares et plus éloignées sur le ventre; leur bec, leurs pattes, leurs ongles, sont d’un gris brunâtre, etc... (1). »
Les Grives font partie des oiseaux qui traversent nos localités, en allant du Midi au Nord, depuis la mi-mars jusqu’au mois de mai et que l’on revoit, allant du Nord au Midi, en août, septembre et octobre. A cette première époque de l’année, elles se tieuneut dans les prés humides à la recherche des vers et autres insectes mous. A la seconde, elles donnent la préférence aux vignes et l’on sait
donner la mort. Au Concours régional agricole de Bordeaux (mai I8G7), M. Héricé, de Castillon (Gironde), présenta une sorte de pommade pour cet objet. Nos propres expériences nous avaient prouvé qu'effeclivemeut cette pommade était mortelle pour les limaçons.
(I) tlaARD : Diction, usuel d’hist. luU.
que c’est là que les chasseurs vont les chercher : les raisins les engraissant beaucoup et leur chair acquérant ainsi beaucoup de délicatesse, (fig. 71.)
Toutefois, il ne faudrait pas croire, conformément à une opinion cependant bien répandue, que les Grives se
Fig. 71.
soûlent en mangeant du raisin. Voici comment un des collaborateurs de M. d’Orbigny, dans le Dictionnaire universel d'histoire naturelle, explique les faits qui ont pu donner lieu à cette opinion. « Peu de jours après son arrivée dans le midi de la France, la grive commune a acquis tellement d’embonpoint en se gorgeant de figues, d’olives et de raisins, qu’elle devient incapable de fournir
en volant, une longue traite. C’est elle qui a donné lieu à ce proverbe : soûl comme me grive, parce qu’on pense qn’ello s’enivre en mangeant du raisin. Si les observateurs qui ont avancé ce conte avaient fait la part de toutes les circonstances, ils n’auraient certainement pas attribué aux raisins l’état d’inertie dans lequel se montre la grive. Pour nous, cet état doit être rapporté à deux causes : à l’embonpoint de l’oiseau et aux fortes chaleurs de la journée, etc... (1). I)
D’ailleurs le raisin ne renferme encore rien d’alcoolique, il est seulement pourvu du sucre qui devra produire cette substance par la- fermentation; or le sucre n’enivre pas.
Le tort que font les Grives en consommant des raisins, n’est pas généralement considéré comme bien sensible. Cependant il est des cantons qui s’en plaignent et il est des années aussi où ce tort peut prendre d’assez grandes proportions. Dans les observations météorologiques de l’abbé Bellet, on lit ce qui suit, à propos de l’année 1733 qui fut très-humide et donna de fort mauvais vin. t La grande quantité de grives a désolé la vigne, on les a chassées par le bruit des chaudrons ; elles ont été fort maigres au mois de novembre par la mauvaise qualité des raisins (2). »
S" Les Etocrneaux. — «Les Etourneaux sont des oiseaux de la grosseur et du port du merle; le fond de leur plumage est le noir changeant en vert ou en pourpre, et chaque plume porte une tache fauve, sur le dos de l’oiseau, et une tache blanche sur toutes les parties inférieures du corps ; cette maculature disparaît presque entière même
(0 M. Z. Gerbe. — T. VIII, p. 138.
('.>) Manuscrit de la bibliothèque de Bordeaux.
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chez les vieux mâles. Les pattes de ces oiseaux sont rosées, et leurs ongles sont noirs; le bec d’abord brunâtre, passe avec l’âge au jaune vif, surtout chez les mâles (11. »
Les Etourneaux arrivent dans nos localités, allant du Midi au Nord, depuis le mois de février jusqu’à celui d’avril. Bien qu’ils soient «ssenticllement insectivores et qu’ainsi ils rendent à l’agriculture de très-grands services, ils ont aussi, pour le fruit de la vigne, un goût tellement prononcé que là, comme le dit un auteur ancien, ils causent eux-mémes un dommage inQniment supérieur au bien qu’ils peuvent y faire : semblables à ces officiers de police, qui, sous prétexte do conserver le droit des mineurs ou des absents, commencent à manger les deux tiers de leurs biens. Ces petits animaux, ajoute-t-ii , viennent en très-grandes bandes :
en une nuit ils vendangeront entièrement un arpent de vigne, (flg. 7î.)
« Ces oiseaux, dit encore un autre auteur du mémo temps, aiment beaucoup les raisins, et lorsque plusieurs bandes s’abattent dans une vigne, et qu’iis reviennent à diverses reprises, ils y font un dégât terrible. Aussi n’at-on pas fait difficulté, en droit, de comparer la perte qu’ils causent dans uu héritage, à celles que font souffrir les tempêtes en grêle, les inondations des rivières, et les passages des armées ennemies, efd’obliger également, dans tous ces cas, les propriétaires à indemniser les locataires, à proportion du dommage qui a été souffert, parce que ce
(I) Brard, etc...
Fig. 72.
eu
sont toutes forces majeures auxquelles il n’est pas possible de résister (I). »
Dans la Gironde, les étournaux ne se montrent en nombre capable de nuire aux vignes que dans le \oisinage des côtes de la mer. C’est là principalement où nous avons eu occasion de leur voir former d’immenses troupeaux; mais c’est là aussi que les vignes sont rares.
Dans les contrées plus méridionales que les nôtres, cet oiseau, dit un judicieux observateur, est redouté des propriétaiies des vignobles, à cause des ravages qu’il fait dans cette culture, au moment de la maturité des fruits. Comme il vil en troupe, c’est une véritable nuée que l’on voit s’abattre à la fois, et en se relevant chacun de ces animaux emporte des grains de raisin à son bec et à ses pattes (2).
■.es Reptiles. — Certains reptiles ont aussi été accusés de manger des raisins. Le lézard vert surtout (Lacerta viritHs) a encouru ce reproche, dans les localités où l’exposition au soleil et les moyens de retraite qu’il affectionne, murailles, tas de pierres, etc., ont aidé à sa multiplication. Cela peut être, quoiqu’il soit prouvé que cet animal est essentiellement insectivore, et qu’alnsi même il a des droits incontestables à la protection du cultivateur.
(1) De Lauaiire : Trnitè de la police, t. II, Liv. V.
Voici le passage des lois roinaiiies auquel il est lait allusion dans celte citation : « SniTant Servius, le proprietaire doit dédommager son fertt inier toutes les fois qu’il a éprou’'o des pertes qui résultent d'une t cause à laquelle il ne pouvait pas résister : telles que les inondations « d'un fleuve, les dégâts des geais ou des étourneaux, et autres accidenis « semblables, ou une incursion des ennemis, etc... »
Paiideetes de Justinien, t. XIX, § î.
(2) J. M. de S.tiNT-FÉLix : Zoologie du ciil/irateur.
i«» 9u.tdrap<^fie«. — Beaucoup de quadrupèdes sauvages s’attaquent à la vigne et lui causent souvent de grands dommages. Toutefois, parmi ceux qui consomment des raisins, habituellement ou accidentellement, il fhiit particulièrement citer le renard , le blaireau, la fouine, la belette, le rat, le lièvre, etc...
4° Le Renard {Canis vulpes).
Le renard est très-friand de raisins, bien cependant qu’il n’ait recours à ce genre de nourriture que lorsque sa chasse ne lui en fournit pas d’autre; circonstance qu’a parfaitement saisie le fabuliste :
Certain renard
Mourant presque de faim, vil au haut d’une treille Des raisins mûrs apparemment...
8” Le Blaireau {Melet vulgarif), bien plus digne peut-être do la protection des cultivateurs que de la guerre acharnée qu'ils lui font, se laisse aller quelquefois aussi à demander aux vignes de son voisinage un supplément au gibier dont il fait sa nourriture habituelle : mulots, grenouilles, serpents, nids de guêpes, etc.
Nous avons entendu des propriétaires des céteaux du Gypressac, de Floirac, etc... vis-à-vis Bordeaux, se plaindre amèrement des vendanges anticipées qu’il ftdsait dans leurs vignes et de la protection que prêtaient à sa multiplication les rochers et les bois voisins.
3“ La Fouine {Mentela Foina) et la Belette ( W. vulgains) ont l’une et l’autre une réputation de vol et de destruction bien méritée, en matière de poulailler et de pigeonnier. Dans quelques localités, on leur reproche encore de s’en prendre aux raisins.
4” Lk Rat, ennemi de tant de choses, peut quelquefois aussi, on en a des exemples, le devenir de la vigne. Dans
Digilized by Goc^le
ce genre nombreux, l’espèce qui parait la plus redouta* ble, est celle que les naturalistes désignent sous le nom de surmulot ou rat des bois (Mus decumanus).
Les individus aujourd’hui beaucoup trop nombreux des surmulots, ne sont pas indigènes parmi nous, l'Europe ne les possède que depuis le milieu du xviii* siècle. Selon Pallas, les surmulots arrivèrent à Astracan en 1727, en si grande quantité à la fols, qu*^on ne pouvait rien soustraire à leurs atteintes. Ils venaient des déserts de l’ouest et avaient traversé le Volga, dont les flots en engloutirent sans doute un grand nombre. Buffon rapporte que les endroits où l’on constata, pour la première fois, leur présence en France et où ils se firent bientôt remarquer par leurs dégâts, sont les châteaux de Chantilly, Marly et Versailles (1).
Très-fort, très-grand et très-méchant, ce rat parait être devenu le maître dans toutes les localités où il s’est établi. Dans la Gironde, nous l’avons particulièrement entendu accuser des plus grands dégâts aux fruits et aux raisins, sur les côteaux de Langoiran et du Tourne. Dans cette localité, on lui donne le nom de raie grise, à cause de son pelage qui a effectivement cette teinte, surtout sous le ventre.
5° Le Lièvue (Lepus timidus) et le Lapin (L. cuniculus) doivent aussi être compris parmi les animaux susceptibles de causer des dégâts à la vigne, en mangeant son fruit et même en rongeant ses sarments. « Les lièvres mêmes, tout timides qu’ils sont, osent venir furtivement quand le jour baisse ronger aussi les jets les plus tendres. Mettez au devant de la vigne un flambeau de soufre, la fumée qui en sort, et qui se répand au loin, chassera
(I) Dictionnaire universel d'histoire naturelle, t. X, p. 747.
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ces animaux incommodes; ou bien- frappez-les d’un plomb mortel pour purger l’empire de Bacchus de cette race à grandes oreilles (l). »
L’abbé Rozier, qui avait vécu sous un régime où la chasse, uniquement réservée à la noblesse, avait permis dans certaines contrées une multiplication excessive des lapins, déclarait qu’il n’existait aucun animal plus destructeur : il ronge, disait-il, et coupe tout ce qu’il rencontre, non pas qu’il soit pressé par la faim, mais pour avoir le plaisir cruel de détruire, etc...
Nous n’avons pas la prétention d’écrire ici un traité de jurisprudence en matière de vigne, et de signaler avec soin les lois et ordonnances protectrices de cette plante. Seulement nous ferons observer, en terminant ce paragraphe, que grand nombre d’animaux domestiques peuvent lui nuire, et qu’il a été convenable de la défendre contre ce danger. Soit que ces animaux aient agi sous la direction, ou à l’insu de leurs maîtres ; deux circonstances cependant dont ces derniers sont toujours responsables, quoiqu’à des degrés différents.
6* Les animaux domestiques en génIral. Ce$ animaux appartiennent h deux catégories principales : aux oiseaux et aux quadrupèdes.
Dans la première, se rangent les poules, les pigeons, etc.
Dans la seconde, les chiens, les vacbes, les chevaux, les ânes, les porcs, etc..., tous hôtes très-malfaisants dans les champs de vignes : soit en broutant les sarments, soit en les brisant, soit en mangeant les raisins.
Dans cette seconde catégorie encore se rangent les brebis et surtout les chèvres, race essentiellement malfai-
(£) PÈRE VANNifeRE : Prædium nistiaim, chant X*.
Cl K
santé, ainsi que l’a dès longtemps proclamé la traditionnelle haine du bouc et de Bacchus.
Nulle espèce n’est plus portée à brouter la vigne que la chèvre et le bouc, et nulle espèce non plus ne cause, par ce moyen, à cette plante, autant de dommage. L’antiquité gauloise, qui avait à reprocher à l’empereur Domitien l’arrachement des vignes, s’était vengée de ce tort en donnant au bouc le nom de bouc Domitien.
Sous l’ancien régime, difTérentes coutumes contenaient des dispositions en vue des dommages que certains animaux, et surtout les chèvres, pouvaient causer aux vignes et ailleurs (1). Il y avait aussi des prescriptions de ce genre dans l’arrêt du conseil d’état du 39 mai 17î!5, dans l’ordonnance de 1669, et dans la loi du 6 octobre 1791. « Pour peu, disait M. Tessier, qu’on laisse échapper les chèvres, elles, ravagent les champs ensemencés, des vignes, des arbres utiles, qui repoussent mal... On est allé jusqu'à dire que l’haleine des chèvres gâtait les vaisseanx propres à mettre du vin, assertion qu’on peut regarder cependant comme un préjugé. »
Abt. V. — Dosiivges caüsés a la vignb par le voisinage
DE CilITAINES INDOSTRIE3.
« Les conséquences de la civilisation, dit do Candolle, tendent à introduire dans l’air atmosphérique des matières gazeuses, parmi lesquelles nous devons mentionner la fumée et le gaz qui s’échappent des usines (2). »
(t) A Bordeaux, ces sortes de répressions rentraient dans les dispositions des paragraphes 53 et 134 de l'ancienne coutume, rédigée en patois, et dans celles des articles cviii et cix de la nouvelle, titre ouxième : D* bestail trouvé en héritage d’Aultruy.
(2) PhysiologU végétale, t. III, p. 1173.
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Pour étaLIir que cette fumée agit sur les végétaux vivants d’une manière toujours délétère, le môme auteur fait remarquer que son action résulte : i” de la chaleur plus ou moins forte qu’elle communique à l’air ; 2* de la quantité d’acide carbonique dont elle est mêlée; 3“ des matières charbonneuses, de l’huile empyreumatique et de l’acide pyroligneux qu’elle contient.
Relativement à cette première manière d’agir de la fumée, le môme auteur nous dit encore : « J’ai vu, dans un léger incendie qui eut lieu dans le jardin de Genève en 182b, toutes les plantes ou parties des plantes situées au-dessus d’une certaine hauteur, périr sans rémission, quoique la fumée n’y eût pas séjourné plus d’une demiheure. »
La seconde ne saurait être non moins désavantageuse, bien qu’il soit beaucoup plus difücile d’assigner son mode d’action. Sous ce rapport, nous nous rappelons avoir été consulté par un propriétaire de Preignac, qui attribuait au voisinage d’un four à chaux les accidents nombreux d’avortement qu’avait à subir sa vigne, à l’époquiide la floraison.
Quant à la troisième, elle cause aux plantes tous les accidents d’un véritable empoisonnement, surtout quand la fumée est due à la houille et qu’elle provient de fabriques de produits chimiques; quand elle se trouve mêlée à de l’acide chlorhydrique, à de l’acide sulfureux, etc...
Un peu d’attention suffit pour rendre compte de tous ces résultats dans le voisinage des fours à chaux, assez communs dans la Gironde, et sur les points où les vents poussent habituellement la fumée do ces usines, quand elles sont importantes et conduites avec activité.
M. le comte Odard va plus loin encore, et il exprime des craintes en pareil cas, même pour la qualité du vin.
<1 Souvent, dit-il, il sufût qu’une vigne soit exposée aux exhalaisons de quelques usines où l’on fait usage de cbarborn de terre ; ou bien encore à celle d’un four à chaux, même à celles qui n’ont pas le véhicule de la fumée, telles par exemple que l’odeur infecte et continue d’une amidonnerie, ou d’une fabrique de poudrette, pour que la vendange s’impreigne de particules nuisibles, dont l'elfet, insensible sur le raisin, se fait néanmoins sentir sur le vin. (1). »
(1) Manurl du viijncroH, p. <29.
LA. VIONK DANS LA DERNIÈRE PÉRIODE DE SA VÉGÉTATION ANNUELLE
« La rigoe est donc l'oaTragf Je « la nature, maU l'art en a perf«'c> < tiooné le produit en soignant la c culture. »
< CSASTIL. »
Toutes les operations que nous avons décrites au livre II, comme constituant la culture proprement dite de la vigne, ont eu pour résultat, si la saison lui a été favorable^ si le concours que doit lui prêter la nature ne lui a pas fait défaut, d’engager la plante dans la dernière période de sa végétation annuelle. Dans la période où doit s’opérer, chez elle, un travail intérieur; un travail que peuvent sans doute encore favoriser, tant l’action des agents naturels, que celle do quelques opérations de culture,mais que pourraient aussi gravement troubler l’une et l’autre de ces actions, si elles avaient une force et une énergie qui ne doivent plus être leur partage ; surtout si elles ne s’harmonisaient pas avec les besoins nouveaux do la plante.
Les matériaux divers que doit renfermer le grain de raisin ont été rassemblés dans l’ordre et dans la propor-
tion qui convient à chacun d’eux. Cette œuvre importante, particulièrement commencée au moment où l’ovaire a été fécondé, où la fleur a noué et où le grain a grossi, s’est surtout opérée dans le courant du mois de juin. Dans ce mois qui décide essentiellement de la quantité du vin.
Plus tard, c’est un travail tout à fait distinct qui s’accomplit. Sans doute, pour ce dernier, l’action extérieure de la nature et même de l’art, ne sauraient complètement cesser; mais cette action doit être différente de ce qu’elle avait été jusque là, sous peine de troubler gravement l’œuvre à compléter, d’en compromettre les résultats.
Cette dlITérence capitale entre les deux périodes, c’es particulièrement au moment où le raisin change de couleur, où il vère, qu’elle commence à se manifester; c’est le mois d’août qui en est témoin et qui doit la favoriser; c’est ce mois qui décide de la qualité, qui fait le goât du vin, comme le disent les hommes de la pratique.
Au surplus, tous ces faits vont fixer notre attention d’une manière toute spéciale, dans l’exposé méthodique que nous allons en faire.
CHAPITRE PREMIER
MATCRATION BT HATUniTÊ DES BAISINS.
Lorsqu’un fruit, ainsi que nous venons de le dire, a été formé, qu’il est arrivé, par les phénomènes divers déjà décrits (ii' partie), à posséder, dans son intérieur, tous les matériaux qui doivent le constituer, alors commence en quelque sorte un travail de remaniement de ces matériaux. Ce travail, plus ou moins long, selon les espèces, prend, tant qu’il s’effectue, le nom de maturation et,
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quand il est terminé, quand il est complet, il constitue ce que l’on appelle la maturité.
La maturation réclame des conditions qu’il importe de connaître.
La maturité a des signes qu’il faut également savoir apprécier.
Condlllona «t pluSnoiuviira pratiques de la maturation. — Pour qu’un fruit, déjà placé dans toutes les autres circonstances que comporte son espèce , puisse parcourir avantageusement la période souvent critique de la maturation, il faut un certain nombre de conditions : tant de la part des agents extérieurs, que de celle du végétal lui-méme.
Extérieurement, c’est toujours la chaleur et l’humidité qui agissent, mais dans des conditions différentes; c’est aussi la lumière, dont le rôle acquiert ici une nouvelle importance.
Intérieurement, ce sont des causes que la chimie a cherché à préciser, dont elle a pu saisir les effets successifs, mais qui ont beaucoup moins d’importance pour la culture proprement dite : uniquement intéressée à leurs résultats.
Sous ces influences combinées, il se produit des phénomènes auxquels il n’est guère possibleà cette même culture de prêter un concours immédiat. Si ce n’est cependant et en certains cas,’par l’effeuillage dont nous avons déjà parlé et par le labour qu’elle a dû donner au moment de l’entrée en maturation : celle-ci justement étant physiologiquement et principalement le résultat de l’action des racines et des feuilles, ainsi que nous l’avons vu (I).
(1)11 paraîtrait que les ancieus avaient cepeudant ud moyeu, pour agir directement sur la végétation et pour l'accélérer. « 11 y a des gçns, dit
Quand le temps est favorable, qu’il n’olTre aucun des excès dont nous avons déjà parlé; quand l’époque de la véraison a été normale, à ce moment la vigne prend un aspect particulier et que l’œil exercé ne confond ni avec celui qui a précédé, ni avec celui qui suivra. Cet aspect est surtout remarquable sur le bois de l’année; le sarment déjà ligneux et solide paraît gagner encore sous ces rapports et sa teinte, de plus en plus foncée, devient telle qu’elle annonce presque une cessation d’existence. C’est ce qui fait dire aux vignerons que le boisestmort : expression énergique et bien propre à faire comprendre que le travail de la vigne n’est plus qu’intérieur.
Il est encore facile à constater, cet aspect que prend alors la vigne, sur scs feuilles. Ce qu’elles offrent alors n’est plus effectivement cette verdure tendre et délicate dont les poètes ont fait l’emblème de l’espérance et qui se montrait principalement au printemps. C’est quelque chose de plus prononcé, de plus sévère et qui doit insensiblemeqt les conduire à des colorations encore plus opposées : derniers signes de l’existence annuelle de ces organes.
Quant au raisin lui-même, sa forme, sans augmenter beaucoup en volume, devient plus gracieuse. Sa pulpe s’amolit, se délaie et acquiert une saveur de plus en plus agréable. D’opaque qu’il était, le grain se montre transparent, surtout le blanc; sa peau s’assouplit, se colore,
Pline, qui croient qne la poussière nourrit le raisin ; en conséquence ils en saupoudrent les raisins qui commencent à noircir, et iis en répandent sur les racines des ceps et des arbres. On en use de cette manière dans la Gaule Narbonnaise, et il est certain que dans ce pays-là la poussière contribue plus qne le soleil à mûrir le raisin » (Lir. XVIII, ch. ix). De leur cAté les Geoponiques ajoutent : u La poussière hâte la maturation du raisin et le fait grossir. »
Voir au surplus ce que nous avons déjà dit sur ce sujet, en noos occupant des labours ou façons à donner k la vigne, du troisième de ces labours.
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particulièrement du côté de la lumière 6t donne lieu à une sorte d’excrétion qui se fixe à sa surface et forme ce que nous avons nommé, avec les physiologistes, la fleur du fruit (f).
NlffncN et rarartéres de la matnrlt^. — Un fruit est mûr, un fruit est en possession de sa maturité quand il a parcouru toutes les périodes que nous venons de rappeler; quand il a subi les différentes transformations qu'ont marquées chacune d’elles. Alors, s’il s’agit de celui de la vigne, il est propre àfaire du vin, à lui donner toutes lesquali^ que comportent d’ailleurs les autres circonstances susceptibles, selon les lieux et les années, d’agir sur celui-ci.
Cependant on a voulu bien souvent avoir des preuves encore plus précises de la maturité : soit parce que effectivement il peut se rencontrer des années qui rendent cette constatation plus difficile; soit parce que également il peut arriver que tous les plants d’un vignoble ne mûrissent pas en même temps.
Dans ces cas il a été possible d’interroger un certain nombre de signes pratiques que Ghaptal expose ainsi :
« 1* La queue verte de la grappe devient brune...
« a" La grappe devient pendante.
« 3° Le grain de raisin a perdu sa dureté; la pellicule est devenue mince et translucide, comme l’observe Olivier de Serres.
« ■4“ La grappe et les grains de raisins se détachent aisément et sans efforts.
« 5* Le jus de raisin est savoureux, doux, épais, gluant.
« 6* Les pépins des grains de raisins sont vides de sub-
it) An surplus nous avons, dans notre 11* partie, exposd sommairement les phénomènes théoriques de la maturation.
stances glutineuses, d’après l’observation d’Olivier de Serres (I). »
Les anciens avaient également, sur le sujet qui nous occupe, des idées qu’il convient de rappeler.
Colunaelle, après avoir signalé le grave inconvénient de cueillir les raisins avant leur complète maturité ajoute : Il est donc à propos, et c’est ce que nous faisons nousmème, d’examiner la maturité du raisin môme : or, on la reconnaît aux pépins qui sont cachés dans les grains de H|isin, lorsqu’en les faisant sortir au dehors on s’aperçoit qu’ils sont tachés, et qu’il s’en trouve môme déjà quelques-uns qui sont presque noircis.
D’après les Géoponiques et conformément à l’opinion d’auteurs tels que Démocrite et Africain, le raisin ne resterait dans son point de maturité que pendant six jours. Or, entr’autres moyens propres à bien préciser cet état, elles citent le suivant : a Sur une grappe chargée de grains serrés, un en détache un qu’on représente à la môme place an bout de deux jours; si les grains voisins n’ont pas pris d’accroissement le raisin est mûr, il faut vendanger (2). »
Ce qu’il y a de sûr, c’est que l’état de maturité du raisin est un état essentiellement transitoire : entre celui qui l’a précédé et pendant lequel le fruit n’avait pas encore acquis toutes ses qualités; entre celui qui le suivrait et durant lequel il les perdrait rapidement. Il importe donc de pouvoir bien préciser cet état, aün d’éviter les désavantages dont nous parlerons ci-après.
(2) I/Art de faire k vin.
(2) Cliap. XLV.
RÉSULTATS DU VIGNOBLE
CHAPITRE DEUXIÈME
récolte des haisins, vendanges.
Déjà nous avons eu l'occasion de citer quelques faits se rapportant aux vendanges, à l'importance de cette opération, à la gaieté qui l’accompagne. Bientôt nous aurons occasion encore de revenir sur ce sujet, ce qui fait que nous ne nous y arrêterons ici que pour l’examiner dans ser rapports avec la culture et par rapport aux considérations diverses qui doivent en fixer le moment et en régler l’exercice.
Il n’est pas nécessaire non plus de nous occuper de nouveau des dispositions administratives et qui ont, suivant les lieux, régi ou protégé les vendanges : ces objets également ayant été dans la première partie de cet ouvrage, l’occasion de développements suffisants.
Epoqn<> de* vrnilange*. — Gomme toutes les autres opérations de la culture, les vendanges ont bien une saison propre, l’automne, mais non pas une date. D’ailleurs on a TU que cette date était complètement subordonnée à la maturité des raisins, et l'on sait, même en dehors des faits météorologiques, combien cette maturité, elle aussi, peut varier. A cet égard les anciens disaient : « Une vendange bàtive ne donne que du vin faible et de peu de durée. Si elle est tardive on fatigue la vigne, et le raisin est exposé à la grêle et à la gelée (1) > Dans la première de ces alternatives, on supposait le cas, tout à fait blâmable, où l’on aurait vendangé pendant la maturation et
(1) GéoponiqueSfCh, XLV.
LA Vir.NE DANS LE BORDELAIS
avant la maturité des raisins. Dans la seconde, on ne pouvait qu’admettre un délai ne dépassant point cependant la dernière limite de la maturité. L’expérience a prouvé, en effet, combien il était avantageux d’attendre, pour opérer la plénitude absolue do celle-ci. C’est là ce qui a fait dire à Virgile, avec une raison sans cesse confirmée :
Pour boire du Nectar, Teudange le dernier !
Mais elle a prouvé aussi, cette expérience, le danger qu’il pouvait y avoir, dans les pays à vins renommés, à outrer cette sage recommandation, soit par contrainte, soit par calcul. En 1834 notamment, après des vendanges forcément tardives, les vins conservèrent un goût prononcé de pourri.
Déjà, en nous occupant de la météorologie de la vigne, nous avons cru pouvoir assigner, comme époque moyenne des vendanges dans le Bordelais, le 23 septembre. Ici il nous sera possible de montrer, dans quelles limites cette date peut varier, d’année à année.
Pour cela, nous ferons usage de trois séries, au moyen desquelles nous pourrions, il est vrai, remonter bien haut, mais qui offrent malheureusement des interruptions, tant entre elles, que même dans les chiffres qui les composent.
La première embrasserait 68 années. Nous l’avons relevée sur les registres des délibérations de l’ancienne Jurande bordelaise ; clic résulte de l’inscription du jour où, conformément au ban des vendanges, la cloche de l’Hôtelde-Ville donnait le signal de ramasser les raisins dans la banlieue. Mais cette inscription, nous ne l’avons pas toujours trouvée, 38 années seulement nous l’ont offerte, de 1719à 1786.
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La seconde nous a été communiquée par un propriétaire du Médoc; elle embrasse 50 années complètes, de 1793 à 1842.
La troisième résulte des travaux de météorologie agricole auxquels nous nous livrons, elle compte aujourd’hui 21 années également complètes, de 1846 à 1866.
En totalité, ce sont 109 années sur lesquelles nous pouvons baser nos appréciations.
Or, voici ce qui ressort de ces appréciations.
Les 109 annéee ci-dessus ont donné :
Vendanges d'aoùt 1 (1822)
— de septembre. . . 62.
— d'oclübre .... 45. .
— de novembre. . . 1 (1816)
£n mettant de cOté les vendanges tout à fait exceptionnelles de 1822 et de 1816, on a, comme :
Plus hâtives de septembre, celles de 1723, le 10.
— tardives — — 1750, 1708, le 30.
Plus hâtives d’octobre, eelles de 1747, 1748, 1810, 1856, le 1.
— tardives — — 1806, le 31.
On voit que la durée annuelle, pendant laquelle peuvent apparaître les phénomènes divers de la maturité, est assez longue ; qu’il ne serait pas possible d’assigner d’une manière absolue et d’avance le moment précis de cette apparition.
On remarquera aussi que les vendanges d’octobre sont moins fréquentes que celles de septembre; ce qui est du reste une garantie de la qualité : toujours plus ou moins altérée par la lenteur relative qu’a pu mettre, dans son
accomplissement, quelqu’une des phases du développement annuel.
On a donc, pour se fixer sur le moment des vendanges, cet ensemble de faits qu’interprète si bien la pratique dans chaque localité; on sait quels sont les signes que l’on peut tirer de 1a vigne elle-même; on connaît le danger d’agir trop tôt ou trop tard; on sait enfin que, pour notre climat et dans les conditions capables de garantir )a bonne qualité du produit, c’est ordinairement dans la dernière moitié du mois de septembre que peut se faire cette capitale opération.
Le viticulteur devra tenir compte de tout cela; car autrement et comme l’en avertit Olivier de Serres, ce serait à l’aventure qu’il conduirait ses vins, sans assurance de les avoir ni bons, ni abondants.
VeniEangres propremrnt dite«i. — Si l’on peut, contrairement au sentiment des anciens, négliger, en matière de vendanges, les signes de la lune, il n’en est pas de môme pour ceux du temps. Âu moment où elles se pratiquent, les grandes chaleurs sont passées, les nuits sont longues et fraîches et le soleil, à son lever, a souvent è lutter contre les brouillards, les brouillards des vendanges. Cet ensemble de faits est celui qui convient particulièrement et l’on est sûr de faire un bon travail, si on l’exécute sans pluie et sous l’influence de températures modérées par l’humidité de l'air, mais susceptibles néanmoins d’atteindre alors, sous notre climat, une moyenne d’environ 18”.
Si d’un autre côté, la maturité est bien établie, si elle se trouve complète et uniforme, voici, d’après une commnnication faite à l’Académie impériale des sciences de Bordeaux, comment on agit dans le Médoc : » Pour ven-
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danger, on dispose les travailleurs de la manière suivante : les femmes et les enfants sont chargés do couper les raisins; ils doivent en extraire tout ce qu’il y a de défectueux : le verjus, fruit grillé, échaudé, pourri. On met un coupeur par rang de vigne ; les coupeurs mettent les raisins dans des paniers. Pour huit rangs djB vignes on met un porteur de basle (\) : trente à trente-deux bastes font à peu près la charge. La charge se compose de deux petites cuves appelées dans le pays douilles : ces deux cuves sont sur la charrette ; pleines, elles peuvent donner deux barriques à deux barriques et un quart, suivant la qualité de la vendange. Un vide-paniers reçoit do chaque vendangeur ou coupeur, son panier et le vide dans la baste dès qu’il est plein; au môme instant le faiseur de bastes foule les raisins, en observant de ne les pas trop écraser, aQn que le moût ne tombe pas en portant la baste... Lorsqu’elle est pleine, le porteur de baste la reçoit à dos sur un coussin eu paille tressée, et va la vider dans les douilles placées sur la charette. 11 y a un commandant de manœuvres pa.T douze règes; ces commandants, tout en faisant hôter les coupeurs, ont pour but principal d’observer qu’ils n’oublient pas quelques raisins.j Les deux douilles de la charette étant pleines, le bouvier conduit cette charge au cuvier (î) »
Longtemps l’instrument tranchant dont on usait pour couper les raisins fut complètement abandonné au choix du vendangeur. Si c’était un couteau par exemple, la résistance que pouvait présenter le pédoncule ou queue du raisin, causait un ébranlement d’où pouvait résulter
(I) L'ne bastv est un petit baquet en bois léger serré avec des cercles également (le bois, de la capacitî d’environ douze pots (un peu plus de 27 litres).
(<) M. Jonberl.
la chute et souvent la perte de plusieurs grains. Aujourd’hui on emploie généralement, pour couper les raisins, des sortes de petits sécateurs qui préviennent tous ce§ inconvénients.
Indépendamment des triages mentionnés ci-dessus, il on est de plus généraux et que commandent l’état de la vigne, son âge, sa composition par rapport aux cépages qu’on y trouve, etc...
Les fonds relativement gras, riches et plantureux, soit par le secours de la nature, soit par celui de l’art, donnent des produits qu’il faut mettre à part, dansl’intérét de la qualité.
11 en est de môme aussi de ceux des vignes trop jeunes, de celles qu’on nomme les plantes (I). Enfin de ceux des vignes dont les variétés ou les modes de conduite, sont tels qu’ils peuvent aussi altérer la qualité.
De là i’habitude, egalement commandée par l’intérêt et par la bonne foi, de faire plusieurs degrés de vins, premier, deuxième, etc... Des documents anciens dont nous avons ou connaissance nous ont appris môme qu’on avait
(l)XeUc considération est Iclie, pour les propriétaires consciencicur, qu’ils ne procèdent au renouvellcnient de leur vignoble, par de nouvelles plantations, que graduellement et de manière à devoir leur vin principalement aux vignes d'un dge mûr, aux vignes relativement vieilles. Elle est telle aussi que dans les grands crin^, nous l'avousdéjA dit, dontics récoltes ont été quelquefois acquises par le commerce, pour des périodes plus ou moins longues et à des prix fixés d'avance, les conventions de ces sortes de marchés portaient aussi uue proportion déterminée dans le renouvellement annuel des vignes.
Enfin elle est telle qu'à la fin du siècle dernier et comme conséquence des plantations nombreuses qu’avait amenées la division de la propriété, du manque de soins de la plupart d'entre elles, on se plaignait d'un abaissement sensible dans la qualité des vins. » Ce qui leur manquait alors, c'était cette vivacité, ce pétillant spiritueux que l’on désire trouver dans ce liquide, etc... » (Ami des champs, 18W, p. 16.)
Nous nous sommes du reste, dans notre De partie, occupé de ce srrjet au point de vue historique.
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poussé autrefois celte observation, jusqu’à des troisième et quatrième vins.
Si, au contraire, la maturité manque d’uniformité et qu’on ait, tout à la fois, des raisins encore acides, d’autres mûrs, d’autres même sur la dernière limite de cet état, et commençant à pourrir ; alors on ne peut agir avec la régularité ci-dessus, et il faut recourir impérieusement aux triages plus ou moins nombreux, vendanger par reprises. Cette nécessité impose de plus grandes sollicitudes, exige plus de surveillance et de temps, donne lieu à ^ plus de frais et peut diminuer aussi pour les vins rouges les chances de la qualité.
Dans les vignobles à grands vins blancs et dans beau- ^ coup d’autres encore qui ont trouvé ainsi le moyen d’améliorer sensiblement leurs produits, les vendanges au contraire ne se font pas autrement que par triages successifs et leur durée, surtout quand le temps vient les contrarier, peut se prolonger beaucoup. On s’astreint à ramasser en quelque sorte grappe par grappe et jusqu’àgrain par grain, les vendangeurs revenant jusqu’à cinq et six fois dans les mêmes vignes; ne cueillant rigoureusement, comme propre à faire le vin, que ce qui est flétri et déjà attaqué par la moisissure; déposant avec soin, au pied du cep et sur une feuille pour le reprendre plus tard, le grain isolé qui ne présentait pas encore ces caractères d’une maturité excessive. '
De la sorte, dans ces vignobles, les vendanges sont fort longues. Assez généralement, elles occupent plus ou moins les mois de septembre et d’octobre et il n’est pas rare, quand l’année s’est montrée de nature à les retarder encore, quand le temps est pluvieux, de les voir continuer en novembre. Néanmoins, c’est en octobre qu’elles sont habituellement plus actives.
De la sorte aussi on s’explique pourquoi les résultats, quant à la qualité, ne sont pas toujours absolument les mêmes pour les vins rouges et pour les vins blancs. Pour ceux-ci, le temps qui précède immédiatement les vendanges et surtout celui qui les accompagne, exercent une influence tout à fait décisive et ces temps, le dernier surtout, les vins blancs ont à les subir encore, alors que les vin: rouges sont déjà en cuves ou en tonneaux. On peut citer à l’appui de cette remarque, presque l’année 18i7 malgré ses admirables résultats ; maissurtouU’année iSi8. Les vendanges de vin rouge avaient été ouvertes le 2 octobre, après un beau mois de septembre; celles de vin blanc durent se faire dans le courant de ce mois, qui donna, sur la moyenne, un excédant de 70“" 7 d’eau de pluie et, jusqu’en novembre, qui en donna 27”" 4.
Au surplus, aussi bien en matière devins rouges qu’en matière de vins blancs, on comprendra combien il serait difficile d’établir des règles bien fixes pour les vendanges. 11 est des opérations de culture que leur importance, leur haute valeur et leur charme ont toujours recommandées à la sollicitude des intéressés. Certes les vendanges font partie de ces opérations et, dès lors, il n’est pas étonnant qu’en certaines circonstances même on les ait oirtourées de précautions excessives et de détails que ne sauraient toujours comporter leur exécution sur une grande échelle et dans des délais relativement courts.'
Par exemple, il est raconté qu’au célèbre Clos-Vougeot <Côte-d’Or), quand les moines de Citeaux en étaient propriétaires, les vendanges se faisaient ainsi : un de ces moines se tenait dans le clocher du couvent, les yeux fixés sur le ciel. Tant que celui-ci était pur et serein et que les rayons solaires pouvaient librement descendre sur la campagne, le moine restait immobile; mais si un nuage
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apparaissait, s’il mettait obstacle aux rayons de l’astre bienfaisant, anssitôt la cloche sonnait et les vendanges demeuraient suspendues, pour recommencer dès que le ciel s’était éclairci et que le soleil avait pu reprendre sa liberté.
CHAPITRE TROISIÈME
résultats DK LA CDLTUBS DK LA ViGNE.
Dans ce dernier chapitre, notre intention n’est pas de nous livrer à des calculs statistiques qui demanderaient de très-graves développements, et présenteraient d’autant plus de difQcultés que nous avons toujours eu en vue les vins de haute qualité. Or, ces vins, nous l’avons déjà dit, malgré leur origine agricole, s’éloignent sensiblement de la règle commune aux produits de cette nature. D’abord, il n’en est pas sur lesquels les faits météorologiques exercent une action plus capitale ; une action susceptible nonseulement d’en faire varier la quantité annuelle dans les limites les plus étendues, mais surtout et par-dessus tout, d’en régler la qualité : depuis le point où son défaut est complet, où le vin n’en a plus que le nom; jusqu’à celui où, comblée de faveurs, c’est la liqueur suave, brillante, généreuse que se sont plû à chanter les poètes , le breuvage également favorable au corps et à l'esprit.
En second lieu, il n’est pas de produits non plus, parmi ceux recherchés parles hommes et donnant lieu aux transactions commerciales, sur lesquels la faveur, la mode même, et aussi le délaissement et l’abandon, aient eu plus de prise.
Nous nous bornerons donc, dans ce chapitre, à démontrer combien sont variables les produits de la vigne en quantité et en qualité. Et aussi, pourquoi chaque année régulièrement on ne fait pas également de bon vin. Enfin, et comme conclusion de l’ouvrage , nous présenterons un tableau sommairedu développement annuel de la vigne, dans le Bordelais, sous la triple influence de la vie de la plante, des phénomènes météorologiques et de la culture.
De» Tarlallon»ttiinuellc« de» prodalt» de lu vigne en quantité et en qualité. — £n dehors des grandes manifestations météorologiques, telles que la gelée, la sécheresse, l’excès des pluies, la grêle, etc., qui peuvent agir d’une manière si directe sur le produit de la vigne et en réduire la quantité, quelquefois môme la détruire complètement, il est, dans ce même ordre de faits, une foule d’autres causes, apparentes ou cachées, susceptibles d’agir dans le même sens. Nous disons cachées, non-seulement parce que nous n’en saisissons pas l’effet immédiatement, mais aussi parce que la cause de cet effet peut remonter à un temps plus ou moins reculé : établLssant ainsi et à ce point de vue une solidarité qu’on ne saurait nier, entre les années, les saisons, etc... En nous occupant de la coulure notamment, nous avons cité des exemples dans ce sens (f).
A l’égard de la qualité, et comme nous aurons occasion de le dire plus bas, toutes ces causes ont une impor-
(I) La maladie de la vigne a aussi marqué nne période, de I8j3 à 1S57 notamment, véritablement désastreuse. Ainsi Clii’.eau-Laftite, qui avait fait, en moyenne, do 1847 ù 1852, 109 tonneaux de vin par an, n’en fit plus, de 1 853 à 1 857, qne 53 1
Château Yquem, qui avait fait, dans cette première période, une moyenne annnelle de 116 tonneaux, n'atteignit plus, dans la seconde, qu'une moyenne annuelle de 291
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tance bien autrement grande et bien autrement décisive.
Pour éviter des répétitions, tant de ce qui a été dit que de ce qui peut rester à dire, nous nous bornerons ici aux indications d’un tableau qui nous paraît suffisant pour faire comprendre les variations nombreuses que peuvent offrir, tant les quantités que les qualités de vin appréciées par années.
Bien qu’il nous eut été possible de comprendre, dans ce tableau, plusieurs années du siècle précédent, et môme au-delà, nous nous bornons néanmoins à celles du siècle présent, sur lesquelles les documents sont plus nombreux et plus précis : ce qui ne veut pas dire cependant ni entièrement complets, ni entièrement positifs.
Nous citerons néanmoins, comme historiquement remarquables : à cause de la grande disette de vin, l’année 1480; à cause de la grande abondance, les années 1613 et
Pour la première de ces années, ce fut par suite d’un froid excessif dont nous avons parlé, qui gela, au dire d’un historien bordelais, toutes les vignes des Graves et Palus, qu’eut lieu la grande disette de vin et l’élévation de son prix à 40 et 43 livres le tonneau (1). Ln autre de ces historiens (2) a consigné ces mêmes faits dans le quatrin suivant :
L'an mil quatre cent quatre-vingt Et un, y eut famine en France,
Force d'eaues et tant peu de vins.
Que le peuple en fut en souffrance.
Eu 1613, «y eut à Bordeaux, dit la Chronique, si grande abondance de vin, qu’on n’en y eut jamais autans. » Qu’on
(1) Lacolonie, Ilist. de Bordeaux, t. I, p. 440.
(2) Bodchet, Annales d’Aquitaine.
en donnait à boire aux bestiaux, ajoute l’abbé Bellet dans ses notes manuscrites, et que la barrique pleine ne se vendait qu’un écu.
En l'7T9, la production fut également si abondante, que les propriétaires remplissaient encore la barrique pour un écu.
A l’égard de la qualité, il est aussi des années, dans le siècle dernier, dont les vins ont èu une très-grande réputation. De ce nombre sont ceux de 1784, et surtout ceux de 1798, que l’on a regardés comme les plus parfbits qui aient été obtenus de mémoire d’homme, comme n’ayant jamais été égalés depuis (1).
Nous-même avons eu l’avantage il y a quelques années de boire du vin de 1798, chez un propriétaire du Médoc, qui le conservait comme souvenir de 'famille. Ce n’était plus, il est vrai, qu’une eau vineuse, mais dans laquelle on constatait encore, comme dans le sujet de race, la noblesse de l’origine et la perfection du succès.
Nous devons faire observer que les appréciations que nous donnons sont celles de la culture et du moment des vendanges. Appréciations qui ont pu maintes fois et par le temps éprouver des modifications plus ou moins profondes. Egalement, les mots dont nous nous servons pour les exprimer, tant en qualité qu’en quantité, sont encore ceux consacrés par l’usage (2).
(1) A l'égard de ces vins, nous nous rappelons une conversation que nous eûmes avec feu M. Dufour-Dubergier, alors maire de Bordeaux, juge si compétent et si sûr en ces sortes de matières. Il s'agissait des grandes années en vins, si rares dans le cours des siècles, que le XIX* n’en compte encore qu’une (181 1). Ayant voulu comparer celle-ci avec 1798, U. Dufour-Dubergier nous dit qu’une telle comparaison ne pouvait pas se faire, et qu'il y avait, à cause de la grande supériorité de la première, un ahimf entre les d<vx.
(2) Un de ces mots cependant pourra paraître singulier, en ce sens
1 via leau, s inlit, il nent
« le»
t que I vin, aent, irties
lissetir la vient it les
'as ce- 'i, non Uté da aucun e infé-
en de ses n vend:
En les P un ét Al siècle tatioi de 11 aient jama:
Noi de bo gui 1 plus, const bless( Noi nous Tend!
le ter fonde les ex ceux
nous et si comi années encore four-Di et qu'il entre h (2) i
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Enfin, nous devons ajouter encore que c’est du vin rouge dont il s’agit principalement dans notre tableau, et, bien que le blanc subisse à peu près les mêmes influences, quelquefois cependant, nous l’avons déjà dit, il peut offrir, en qualité surtout, des résultats sensiblement différents.
Pourquoi on ne fait pan do bons vina Ion* le»
an» t — Il résulte du tableau du paragraphe précédent que les années sont loin de se ressembler, en matière de vin, ni pour la qualité, ni pour la quantité. Voici effectivement, sous ces deux rapports, comment doivent être réparties les soixante-six années qui figurent dans ce tableau.
1* Qualité.
2’ QuantiU'.
Un vignoble étant donné dans les conditions d’établissement, de formation, d’âge, etc., capables de garantir la qualité que l’on peut en attendre, cette qualité, on vient de le voir, se montre extrêmement variable suivant les
Excellente
Très-bonne . . . .
Bonnes
Ordinaires
Médiocres
Mauvaises
Très-mauvaises . .
Très-atjondantes . .
Abondantes . . . .
.Movennos
Réduites
Disettcuscs . . . .
GG
qu’il devrait exprimer l’état le plus habituel du vin, ce qui n’est pas cependant : c’est le mot ordinaire. Mais on remarquera qu'il s’agit ici, non du genre d’influence annuelle le plus fréquent, mais de la qualité du vin, effectivement ordinaire, puisqu’elle ne se distingue ni par aucun des degrés de l’ordre supérieur, ni par aucun des degrés de l’ordre inférieur.
années, et accuse môme souvent, entre ces années et sans transitions, les didérences les plus tranchées. Ainsi de 4811 à 1812, de 1815 à 1816, de 1844 à 1843.
L’explication de ce phénomène se trouve dans la nature tout à fait distincte des causes qui concourent à la production de la denrée avec laquelle on fait le vin, à la production du raisin. Ces causes sont la vie propre à l’individu végétal, au pied de vigne; la terre dans laquelle il est planté ; les opérations de culture dont on le rend l’objet ; les expressions météorologiques qu’il subit.
Or, sur ces causes, les trois premières doivent être considérées comme fixes. La vie végétale est une des conséquences des lois immuables de la nature. La terre, si elle éprouve des changements, a besoin pour leur manifestation d’une durée qui équivaut ici à la fixité. La culture, on l’a vu, depuis les temps les plus reculés s’astreint k des règles qui sont, au fond, toujours les mêmes. Seuls, les phénomènes météorologiques peuvent varier et varient effectivement.
Cotte variation néanmoins rie porte que sur la forme, en quelque sorte sur les détails, puisqu’il est possible, dans nos climats tempérés, d’établir des moyennes principalement pour la chaleur et l’humidité : les deux principaux agents météorologiques. Mais s’il est vrai de dire que dans l’ensemble, ce sont ces moyennes qui règlent la végétation; qui lui donnent, selon les saisons, ses caractères* distincts; qui assurent, en définitive, ses résultats annuels. Dans les détails et par rapport à leur manifestation successive, il faut reconnaître aussi qu’elles peuvent beaucoup, par leurs variations, contrarier ou favoriser le cours de la vie végétale ; se montrer hostiles ou favorables à ses expressions diverses; imposer aux produits des caractères plus ou moins tranchés; en un mot, régler essentiellement la qualité de ces derniers.
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Remarquons tout ce qu’il peut y avoir de favorable ou de défavorable , selon le cas, dans deux ordres de faits devant amener un résultat commun, devant agir ensemble et procédant : l’un en vertu de lois, de conditions et de pratiques régulières; l’autre en vertu de lois qui permettent, qui semblent commander, au contraire, une variation incessante.
Les causes régulières qui poussent la végétation dans son mouvement annuel, peuvent être comparées à celles qui font également avancer sur les rails un train de chemin de fer. Les causes irrégulières éventuelles sont celles qui doivent fournir au train les voyageurs et les marchandises qu’il est disposé à prendre à chaque station. Pour que le voyage soit heureux et fructueux, il faut donc qu'il y ait accord entre ces deux sortes de causes : accord dans leur production, accord dans leur rencontre. Dans la végétation, cet accord peut cesser :
1° Quand tout ou partie des expressions météorologiques sont en excès ou en défaut;
2' Quand leur manifestation ne répond pas aux besoins de la plante, qu’à son égard elles sont hors de temps.
Nous avons déjà vu combien sont fréquents ces excès et ces défauts, et, puisqu’ils peuvent aller jusqu’à compromettre le produit, sous le rapport de la quantité, quelquefois jusqu’à l’anéantir complètement, à plus forte raison est-il facile de comprendre quelle peut être leur action sur la qualité : si impressionnable, si sensible, si chanceuse.
Mais ce qui vient plus ordinairement la troubler cette qualité ; ce qui fait que si rarement il lui est permis d’atteindre toutes ses perfections, c’est le défaut de rencontre, de parallélisme, si l’on peut ainsi parler, entre, d’une part, les périodes successives do développement annuel
rie la vigne, et, de l’autre, la manifestation, la durée, l’intensité, l’opportunité des phénomènes météorologiques dont chacune d’elles réclame le concours.
Ce défaut qui peut, qui doit nécessairement se rencontrer, se rencontrer souvent, entre ce qui se produit par nature d’une manière fixe et régulière, et ce qui, par nature aussi, se manifeste, en quelque sorte, sans règles et sans fixité.
D’une manière générale, c’est là ce qui fait d’abord qu’une année se montre hâtive ou tardive. Or, d’une manière générale encore, l’observation a démontré que, dans ce dernier cas, rarement le produit en vin pouvait réunir de hautes perfections.
Pour tous les autres détails, il peut en être de même. Tantôt c’est la chaleur qui peut manquer le moment où la plante réclamerait son concours, ou encore le lui accorder en excès ou on défaut. Tantôt c’est l’humidité qui peut affecter des dérangements analogues.
11 peut arriver encore, au printemps surtout, et c’est là un des graves dangers de notre climat; que la saison s’établisse d’une manière irrégulière et par soubresauts : favorisant et contrariant tour à tour le développement de la plante et l’accomplissement normal des phénomènes physiologiques que comporte ce développement.
Il peut arriver, selon les années, de notables différences dans le concours que prêteront les manifestations météorologiques, selon la situation, selon la composition, selon l’état, etc.., du vignoble : circonstances ellesmêmes extrêmement variables. Circonstances qui expliquent pourquoi, par exemple, dans une année qui aura été favorable à la généralité, certains crûs cependant auront été beaucoup plus favorisés que d’autres et réciproquement.
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Certes tous ces faits et tant d’autres que nous pourrions citer encore, sont très-communs et, de la sorte, on s’explique pourquoi sont en definitive si peu nombreux les grands succès en-vins ; pourquoi chaque siècle en compte un si petit nombre; pourquoi ils fontépoque dans les annales de la viticulture.
Ici d’ailleurs s’ofTre un nouvel exemple de cette grande loi de la nature, qui fait de l’association, de la concordance, de l’harmonie en un mot, des moyens de production, la condition du succès et la perfection des résultats obtenus. Dans le ciel, c’est l’harmonie de la direction et du mouvement des astres, harmonie que Newton croyait entendre et qui le plongeait dans l’extase, qui garantit la durée, la majesté, la pompe des phénomènes dont nous sommes témoins. Sur la terre, autour de nous, ce sont des conditions analogues, qui assurent à certains êtres, animaux ou végétaux, les qualités qui commandent notre admiration.
Tout porte à penser même que l’on se tromperait, en supposant qu’il serait possible à l’homme d’éviter ces résultats, s’il pouvait lui être donné de régler l’émission des météores, comme il règle les opérations de la culture. S’il pouvait, comme le métayer de Jupiter, disposer,
du chaud, du froid, du beau temps, delà bise,
eu&ü du sec et du mouillé.
Dans ces circonstances encore, qui lui ferait connaître les besoins do la plante, qui lui en révélerait le moment et le degré précis? Toutes conditions nécessairement dépendantes de causes passées ou présentes et tout aussi difficiles à constater.
Qui nous dira au surplus qu’il n’en est pas des années, par rapport à la qualité, commodes contrées, par rapport
à la diversité de leurs produits ? Qui nous dira que là aussi il n’y a pas une vue providentielle ; un motif d’émulation pour le cultivateur, un moyen de faire ressortir l’importance, d’élever la valeur, d’exciter la recherche des denrées obtenues de la terre?
A l’égard de la quantité, les résultats sont analogues et se lient également de la manière la plus directe à des causes de la même nature, soit que nous puissions les constater, soit qu’elles nous restent inconnues. Par exemple, faut-il admettre chez les arbres fruitiers en général et conformément auxidées des praticiens, une sorte d’alternance dans la quantité de leurs produits; faut- il considérer une anm'e abondante, comme devant être nécessairement suivie, en quelque sorte rachetée, par d’autres qui ne le sont pas, qui ne peuvent pas l’élre?
Sans vouloir résoudre une question aussi difQcile, nous ferons remarquer simplement que les annéesqualifiées de très-abondantes, sont certainement les plus rares. Dans notre tableau, sur soixante-six, nous n’en comptons que six. La première, 1829, venue après vingt-huit autres qui n’avaient pu être qualifiées de la même manière, fut séparée de la seconde, 1833, par une année moyenne et deux réduites. La troisième, 1835, fut séparée de 1833, par une seule année, mais dont la récolte fut disetteuse. La quatrième, 1840, vint après quatre années, une année abondante et trois moycnucs. La cinquième, 1847, fut, il est vrai, immédiatement suivie de la sixième, 1848; mais après et jusqu’à 1866 les produits furent tellement bas que l’on compta neuf années disetteuses sur dix-huit. Il est vrai qu’alors régna la maladie dans toute son intensité.
Un autre rapprochement, non moins curieux, c’est celui qui peut être fait entre les appréciations qualitatives et les appréciations quantitatives.
RESULTATS DU VIGNOBLE
L'ne seule fois, de 1801 à 1866, en 1811, on a pu concilier les deux expressions excellente et abondante. Mais jamais celte première expression, la plus élevée en qualité, n’a pu s’accorder avec celle-ci très-abondante, la plus élevée en quantité.
A l’égard des six années qualifiées de très-abondantes et dont nous nous occupions ci-dessus, voici quels furent leurs rapports avec la qualité.
Quatre : 1833,1840, 1847, 1848, furent 6oh/ics;
line : 1833, fut nié'iiurce;
Une ; 1829, fut très-mauvaise.
Quant aux quatorze années que nous avons qualifiées de très-bonnes, voici ce qu’elles furent sous le rapport de la quantité.
Quatre : 1805, 1819, 1841, 1844, furent abondantes;
Qu.itre : 18o2, 1815, 1825, 1864, furent woj/ai/ies ;
Quatre : 1822, 1831, 1846, 1858, furent r^uifes;
Deux : 1834, 1862, furent eitaeffeuses.
Comme conclusion de tout ce qui précède, il semble que l’on peut dire :
1" Que les variations des récoltes de vin, d’année à année et par rapport à la qualité, sont excessives;
2* Qu’il en est de môme quant à la quantité;
3° Que les appréciations qualitatives et quantitatives semblent d’autant plus devenir exclusives les unes des autres, qu’on se i4pproche davantage de celles qui marquent les degrés les plus élevés, de part et d’autre (l).
( I ) Ici SC rencontre une nouvelle démonstration de la difficulté capitale qu'offre la conciliation, en agriculture, de la qualité et de la quantité. Cette difficuUé, dans son principe, le monde au surplus nous la présente de toute part, aussi bien dans l'ordre physique que dans l'ordre moral.
Elle est eu mécanique, où la vitesse à produire est exclusive de la force à obtenir et réciproquement.
Elle est et nous la constatons trop souvent, dans le caractère des hom-
cm
Au surplus et des deux côtés, ces variations, conséquences principales de l’action météorologique, sont la conGrmation éclatante du sens profond exprimé par ces paroles du poëte-astronome grec, Aratus, et souvent répétées après lui :
Anitus frudificat non terra.
CHAPITRE QUATRIÈME
TABLEAU SOHMAIBE ET BÉCAPITULATIF DU oivBLOPPEMEHT ANNUEL DE LA VIGNE, SOUS LA DOUBLE INFLDBNCB DES M&TÉOBES ET DE LA CULTURE.
Nous avons dit souvent que les deux causes capitales et essentiellement déterminantes de la végétation étaient la chaleur et l’humidité. Nous avons dit que l’action de ces •causes ressortait, non pas seulement de leurs expressions absolues, mais surtout des rapports qui existaient successivement entre elles, selon les saisons de l’année.
Nous avons établi combien pouvaient être, sur cette même végétation, grande, décisive et opportune, l’intervention de la culture, conformément au surplus à cette opinion de Virgile :
Mais l'art du lalwttreiir peut tout après les dieux.
Maintenant nous allons «uivre, comme démonstration
mes, où se trouvent si rarement réunies toutes les perfections que l'on désirerait; où certaines de ces perfections, peuvent atteindre deslimites qui les rendent ainsi exclusives d'autres, non moins précieuses.
N'est-ce pas là d'ailleurs ce qui faisait dire au fabuliste, à propos de l'une des circonstances de la vie où cette difficulté se présente fréquemment
Que le bon soit tOBjours camarade du beau.
Dès demain je chercherai femme
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dernière de ces vérités, l’existence annuelle de la vigne et les phénomènes divers et successifs qui sont, tout à la fois, la condition et le signe de cette existence.
Art. I. — VÉGÉTATION HIVERNALE DE LA VIGNE (I). (DécemJarc, janvier, février.)
ACTIONS DÉTERMINANTES
PRÉVUS
Repos extérieur.
Production de racines, etc.
IHPRÉVUS.
Destruction par le froid.
Souffrances par l'humidité.
Mime lorsque le cep, privé de sa parure.
Cède aux froids aquilons un reste de verdure. Déjà son maître y court et, reprenant le fer. Aux. trésors de l'automne aspire dés l'hiver.
(VinciLe : G-wjf. Ch. II.)
Pendant l’hiver, et malgré les apparences contraires, le repos de la végétation n’est pas complet, toute vio n’a pas entièrement cessé chez la plante. Loin de là, il est en
(1) Comme les météorologistes et pour la plus grande simplicité des calculs, nous composons chaque saismi de trois mois justes.
(2) Les chiffres dont nous faisons u.sage sont les résultats des douze an* nées, de 18SS à 1806, que nous avons observées nons-mème; risnltats qui du reste et à très-peu de cliosu pré.s, s'accordent avec ceux que 1 ou connaissait déjà.
Pour nous en servir et pour rendre facilement saisissablcs les rapports qu'ils ont entre eux, suivant les saisons, nous exprimous par 100, aussi bien le total de la chaleur que celui de l'humidité annuelle et nous répartissons ce total proportionuellement sur chacune des saisons.
LA VIGNE DANS LE liORDELAIS
elle des organes qui continuent à fonctionner, des phénomènes vitaux qui continuentèse produire; en un mot, ces êtres ne sont pas morts : circonstance que démontre la physiologie et que confirmeront plus tard d’incontestables résultats.
Parmi ces derniers, en voici quelques-uns d’une appréciation plus facile, d’une constatation en quelque sorte pratique et que l’on peut citer :
1° Un grossissement notable des boutons pendant cette .'aison ; grossissement qui ne peut être que la conséquence du mouvement vital qui les forma d’abord, quel que soit d’ailleurs l’alTaiblissement de ce mouvement;
2^ Un plus grand grossissement encore de ces boutons et une plus prompte foliation au printemps, chez l’arbre taillé à l’automne : l’hiver ayant accumulé dans ses parties ainsi réduites une quantité de nourriture, nécessairement mojns disséminée que chez le sujet taillé seulement au printemps;
3» Une pousse plus prompte de l’arbre planté à l’automne: de l’arbre qui aura eu plus de temps, par conséquent, pour pomper des sucs que lui afournis la terre pendant l’hiver;
4“ L’émission pendant l’hiver, conformément aux observations de Duhamel, des petites racines dont se garnissent les arbres dans cette saison de repos ; émission qu’a pour but de favoriser la première façon, la façon la plus énergique annuellement donnée à la vigne.
Faisons remarquer, d’ailleurs, qu’il no s’agit en ce moment que d’une existence extrêmement réduite; d’une existence essentiellementpassive et rigoureusement indispensable, pour prévenir la rupture complète que paraîtraient accuser les circonstances extérieures, les phénomènes apparents, entre l’existence active quia précédé ce repos et celle qui le suivra.
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Ce qui se passe ici, par rapport aux plantes, n’est pas sans exemple non plus chez les animaux. Il en est eiïectivement, parmi ces derniers, que l’on dirait morts durant certaines saisons de l’année, l'hiver parliculièrement. Chez eux également, les fonctions de la vie ne sont plus exercées que par les organes les plus indispensables et les plus intérieurs et sans que rien au dehors en trahisse le jeu.
La vigne, qui appartient à la grande division des plantes ligneuses et de plus à la catégorie de ces plantes dites à feuilles caduques, est une de celles qui subissent le plus régulièrement cette mort apparente; une de celles dont la transformation, pendant l’hiver, est la plus profonde et la plus complète.
A peine les vendanges sont-elles terminées que l'on voit SC produire chez elle les circonstances diverses qui devront amener ces changements. Par un phénomène de végétation expliqué ailleurs, ses feuilles prennent d’abord une teinte variant du jaune au rouge plus ou moins vif; en même temps elles se dessèchent, elles se roidissent de plus en plus, au point que bientôt le moindre vent, la moindre secousse, suffiront pour les détacher des sarments.
Mais la saison qui marche et se fortifie tous les jours, l’hiver, a des moyens bien plus énergiques encore et bien plus sûrs pour déterminer cette chute et pour la rendre générale. Qu’une première gelée se manifeste, et le changement est complet, et le vignoble tout entier n’offre plus que des troncs noircis, des sarments dépouillés, tout à fait en harmonie avec l’état des jours sombres, pluvieux et froids, à cette époque de l’année.
Aussi, avertis par leur instinct, les hôtes nombreux qui habitaient ces lieux, insectes, oiseaux, etc. .., et s’en étaient
fait un refuge, les ont-ils abandonnés. La grive elle-niêaie a suivi cet exemple, n’y trouvant plus le fruit dont bien à tort, au dire des naturalistes, on lui reproche d’abuser (i). Tout au plus, quand le soleil lance encore ses pâles rayons, y rencontre-t-on le pinson, suivant sans obstacles les nombreuses évolutions, du tronc au sarment, du sarment à l’échalas ; le pinson dont l’oreille saisit avec plaisir le cri joyeux ; comme un souvenir de la saison qui a vu finir les beaux jours, comme une espérance de celle qui les ramènera.
Voilà l'œuvre de la nature, voilà le résultat des moyens dont elle dispose pour agir sur la végétation : moyens bien puissants sans doute, mais dont l’action, cependant, résulte beaucoup moins de la valeur et de la force de chacun d’eux que des nouveaux rapports établis entre ces forces respectives; ce qui explique pourquoi, de la part de la nature, les causes paraissent si restreintes et les ellets si grands, si divers et si muitipliés. En cette circonstance, eOectivement, qu’a-t-il fallu à la main puissante du Créateur pour changer d’une manière si complète l’aspect de la végétation ; pour remplacer l’activité par le repos, la joie par la tristesse, la vie par une mort apparente? A-t-il fallu changer les moyens employés? Evidemment non, iis sont restés les mêmes : c’est toujours la chaleur et l’humidité ; seulement il a suffi d’altérer l’état de leurs rapports précédents, d’abaisser proportionnellement la chaleur, d’élever proportionnellement l’humidité; il a suffi de faire succéder l’hiver à l’automne.
Durant cette mort apparente de ia plante à laquelle il prodigue ses travaux et ses soins, le vigneron, qui n’a cessé de s’en occuper quelques jours que pour faire subir
(I) Nona avons va, ci-dessus, combien ce reprocdie itait peu fondé.
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à son fruit la transformation capitale d’où résulte le vin; le vigneron, que ses souvenirs et ses affections rappellent auprès d’elle, prend de nouveau le chemin du vignoble. Les choses y ont bien changé depuis le moment où, plein de joie et de reconnaissance, il cueillait ce fruit précieux. Les haies qui le protégeaient sont ouvertes de toutes parts, les échalas sont ébranlés, les sarments sont détachés ou cassés, une épaisse couche de feuilles couvre le sol et comme un vaste ossuaire retentit sous ses pieds. Tout cela néanmoins ne saurait le rebuter : l’expérience lui a appris que c’est ainsi que finissent et commencent ses années de labeurs : comme le père de famille qui prête à ses enfants des qualités qu’ils n’ont pas encore, son imagination lui représente déjà tous les charmes que feront renaître le printemps et l’été; son espérance lui montre en perspective les trésors dont le comblera l’automne; ainsi son courage se trouve raffermi, ainsi son ardeur prend une nouvelle force. Tant il est vrai qu’il faut à l’homme, jusque dans ses œuvres les plus précises et les plus mathématiques, des illusions, de la poésie : Dieu merci, l'agriculture ne manque ni des unes, ni de l’autre!
il va donc cet homme, tout à la fois, de la veille, du jour et du lendemain, car en agriculture encore toutes les pratiques se commandent, s’enchaînent et sont solidaires les unes des autres ; il va donc procéder aux opérations que comporte la saison : d’abord à celles qui sont d’une impérieuse obligation et qu’il faut répéter chaque année ; puis à celles qui, de temps à autre, doivent les compléter.
Parmi celles auxquelles le vigneron ne peut se soustraire, nommons, ou plutôt rappelons : la tailîe, qui devra harmoniser le cours de la sève et en utiliser le produit; qui devra assurer la paix, une paix féconde, là où se
seraient sans doute établies une lutte entre les parties du végétal appelées à profiter de cette sève, une prédominance en faveur de produits autres que ceux recherchés par la culture; Vechalassement, le liage, etc... qui devront assurer aux sarments un appui toujours utile, souvent indispensable.
Parmi celles qui sont purement facultatives ou réglées par certaines nécessités, certaines périodicités, nommons aussi le nettogage, qui débarrassera le cep de germes d’insectes et de végétation cryptogamique; Vébarbage, qui lui enlèvera des racines, ou mal placées, ou sans utilité; la fumure, qui ajoutera aux sources d’alimentation dont la terre était déjà pourvue (1).
Pour le bon accomplissement, pour l’efficacité de ces deux natures d’intervention, il est encore certaines conditions que doit offrir l’hiver; certains excès dont il doit s’abstenir.
Le froid, les gelées font partie de ces conditions; de môme qu’une humidité convenable, due aux pluies, à la neige, aux brouillards.
Parmi les excès dangereux, il faut citer des froids poussés au point de détruire la vigne, comme ceux notamment de 1709, 1789, 1830. Des froids, avec des alternatives trop fréquentes, trop subites et sans neige, de gel et de dégel : danger grave et tout à fait particulier à nos localités. Il faut citer encore une humidité trop abondante et trop constante, susceptible de détremper la terre jusque dans ses plus grandes profondeurs; de gorger la vigne de sucs tout à fait prédisposants à l’action destructive des ge-
(I) En nous occnpaut ci-dessus spécùilement de la fumure, nous avons omis de signaler les travaux de J. Gindre d'ilxasson (Basses-Pyrénées) pour l'application de la potasse aux vignes, au moyen du feldspath.
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lées printanières. Toutes circonstances dont nous nous sommes déjà occupés en météorologie.
Il faut surtout faire attention que l’hiver et successivement toutes les autres saisons, agissent sur celles qui les suivent, en bien ou en mal, et selon ce qu’elles ont été elles-mémeu. Cette solidarité, qui est incontestable, existe aussi entre les années, ainsi que nous l’avons signalé, notamment en traitant de la coulure et de ses causes. — Elle existe même entre les mois et presque entre les jours : la végétation et ses résultats étant la conséquence de phénomènes tout à la fois passés et présents.
Art. II. — VÉGÉTATIOX PRINTANNIÈRE DE LA VIGNE.
(Mais, avril, mai.) ACTIONS DÉTEUM INANTES :
DES HéTÊORES.
Chaleur de la saison. 2ii/100
Humidité 25/100
Rapport de la chaleur à l’humidité. . : : 2,5;2,S
DE LA CDLTDBE.
Première façon.
Relèvement.
Ebourgeoimcinent.
Seconde façon.
RESULTATS
IMPRÉVUS
Pleurs.
Évolution des Iwurgeons.
Foliation.
Préfloraison.
Gelées.
Insectes.
Retard, hésitation de végétation.
Mais le printemps snrtont seconde les travaux ;
Le printemps rend aux bois des ornements nouveaux :
Et la vipne, des vents osant braver l’outrage.
Laisse é:;liappcr ses flcui's et sortir son feuillage.
(Virgile : Gfonjiqucs, ch. Il )
Od sait quelle est l’action du printemps sur tous les ôtres, végétaux et animaux, directement soumis aux lois de la nature : il les réveille, il les excite, il les transforme; en un mot, il en fait des êtres nouveaux et tels qu’ils durent se montrer en sortant des mains du Créateur. Le poète qui nous fournit l’épigraphe ci-dessus n’a-t-il pas dit encore :
Le seul printemps sourit au monde en son aurore I
Ce phénomène du réveil printanier est surtout sensible chez les plantes ligneuses, celles auxquelles l’hiver avait enlevé tous les signes de l’existence et qu’il semblait avoir frappées de mort. Il est sensible chez la vigne, plus que bien d’autres accessible aux rigueurs de cette saison et n’oifrant, pendant toute sa durée, qu’un tronc noirci par les frimats ; un tronc que , en certaines contrées môme, on traite comme la dépouille d’un animal, en l’enfouissant tout entier dans la terre.
Néanmoins, malgré toutes ces apparences, malgré les contradictions, les souffrances mêmes qu’elles accusent, et pourvu que ces dernières n’aient pas été jusqu’à mettre en danger la vie de la plante, comme cela a pu se voir quelques fois, la vigne elle aussi se montre sensible aux impressions du printemps : non pas des premières, il est vrai, et en cela nous devons la louer, mais assez tôt cependant pour se voir exposée encore, dans quelques occasions, à de graves dangers.
Les plantes vivent dans deux milieux : l’atmosphère et la terre. Or, au printemps, dans chacun de ces milieux, une cause apparaît, augmente et devient enfin assez forte pour faire cesser leur assoupissement; pour déterminer chez elles les premiers symptômes d’une existence désormais déplus en plus active, déplus en plus complète.
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Ces deux causes ont le même principe ; de part et d’autre, c’est la chaleur, cette expression générale de la vie, comme le froid est celle de la mort; elles agissent aussi en même temps, mais sur deux points opposés du végétal et sur des organes bien distincts.
Dans l’atmosphère, ce sont ses parties les plus extérieures, c’est son écorce, sur les points où elle est restée flexible et irritable, qui reçoit et utilise les premières impressions d’une chaleur bienfaisante et dont on avait été longtemps privé. La pénétration de ce fluide ranime de proche en proche tous les organes intérieurs ; de nouveau, ils se montrent disposés à seconder la vie, et leur premier mouvement est d’appeler à eux le liquide qui devra en fournir les éléments, la sève des racines.
Nous n’appuyerons pas ce premier fait de toutes les démonstrations qu’il doit aux travaux des physiologistes, à ceux de Malpighi, Haies, Saussure, Mustel, de Candolle, etc... Ici les signes extérieurs nous suffiront et nous savons qu’effectivement, dans nos climats, dès que la température, dans sa période ascendante, arrive à l’expression soutenue et moyenne de 7 degrés environ, la vigne procède à son réveil.
Dans le second milieu, dans la terre, c’est encore la chaleur qui agit.
« Le sol est plus chaud que l’air au cœur de l’hiver; cette chaleur excite la vitalité des troncs et des racines, qui se trouvent alors remplis de toute la nourriture accumulée pendant l’année précédente, et elle y fait développer, vers la fin de l’hiver, des radicules nouvelles. Cellesci, qui ont la fraîcheur et l’activité de la jeunesse, commencent à agir et pompent l’humidité du sol (t). »
(I) De Ca.ndoixe ; Phymlofjie végétale, p. 429.
Digilized by Goc^le
Par ces deux causes combinées, le ligneux devient de nouveau le siège de la vie; comme la graine, de laquelle elles ont aussi la puissance do faire sortir un nouvel être, bientôt on le voit montrer des signes qui ne laissent plus aucun doute sur les fonctions auxquelles elles l’ont rappelé et qu’elles fortifieront de plus en plus.
Toutefois, ce n’est encore ici qu’un essai, une sorte do préparation de l’existence active, do l’existence utile qui suivra bientôt. Dans leur première absorption, les racines agissent avec beaucoup d’énergie, mais sans le choix et le discernement dont elles feront preuve plus tard. De leur côté, les organes supérieurs, en quelque sorte surpris par cette abondance de liquide non encore suffisamment élaboré, ne peuvent le retenir tout, et, s’il est quelques issues, comme celles qui sont dues à la taille, bientôt on le volt humecter les coupures, les recouvrir et s’échapper sous forme do gouttelettes semblables à des larmes. C’est là ce que les hommes de la pratique, essentiellement observateurs et familiarisés d’ailleurs avec des expressions qui font image, appellent les pleurs de la vigne (1).
De leur côté, les poètes, frappés aussi par ce phénomène, par ce contraste d’une plante pleurant, alors qu’autour d’elle tout se réjouit, ont voulu en expliquer la cause, et l’un d’eux, celui à qui nous devons le poëme des Mois, cette gracieuse peinture de l’existence annuelle des plantes et des animaux, a pensé la trouver dans un sen-
ti) C'est encorü par un contraste facile & saisir qu'ils disent proverlûalcment de. ce premier signe du retour de la vigne à la vie apparente :
Quand la vigne commence à pleurer.
Le vignerou commence i rire.
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timent de coquetterie qu’il prête à la vigne, mais que désavouent également la simplicité et la modestie de cette plante. 11 a dit :
Honteuse, alors que tout fleurit.
De recouvrer si tard ses charmes,
La vigne arrose de ses larmes,
La colline qnl U nourrit.
Cependant, les organes que travers.iit la sève avec tant de facilité ont acquis plus de ton et d’énergie ; ils ont pu l’arrêter à son passage et la retenir. De son côté, ce liquide est devenu plus concret, et les matières nutritives qu’il charriait, absorbées par le ligneux, ont définitivement engagé la plante dans la vie active et utile qui vient de s’ouvrir.
Désormais, chaque jour amène pour elle un progrès nouveau. Les boutons, où reposent des germes que l’été a formés, que l’automne a élaborés et que l’hiver a respectés, grâce aux sollicitudes maternelles de la nature, devenus les points vers lesquels la plante fait affluer la sève, se pénètrent, s’imbibent de plus en plus dô ce liquide nourricier, se gonflent et passent ainsi à l’état de bourgeon. Encore quelques excitations de la part des causes extérieures , des températures progressivement croissantes; encore quelques efforts de la part du végétal et des organes qui fonctionnent en lui, et le bourgeon réagira sur son enveloppe, la contraindra de se dilater, de céder, et enfin de se rompre. Ainsi l’évolution aura lieu, c’est-à-dire l’apparition aux yeux dn vigneron, toujours heureux de cette première constatation, du Jeune scion, du pampre à l’état rudimentaire.
Comme le papillon au sortir de sa chrysalide; ce jeune scion se montrera d’abord court, ramassé, avec des feuilles ployées en éventail et des boutons à fleurs à peine appa-
rents. Mais tout cela continuera à progresser, l’axe se redressera et s’allongera, les feuilles s’éloigneront, s’ouvriront ef s’agrandiront au point de remplir bientôt les fonctions importantes qui leur sont réservées et sans lesquelles la vie de la plante ne saurait être ni complète, ni utile.
Quelle que soit l’importance physiologique des feuilles, nous devons nous borner ici à rappeler cette importance. Nous devons nous borner' à la simple mention du concours qu’elles prêtent à la végétation, comme principaux organes évaporatoires, pour les parties aqueuses dont la sève se trouve surchargée et dont il faut la débarrasser, surtout dans l’intérêt du fruit. A la simple mention de l’œuvre chimique qu’elles accomplissent : la nuit, au profit du règne végétal, et le jour, au profit du règne animal, en épanchant dans l’air le fluide indispensable i la respiration et à la combustion.
Gomme œuvre du printemps, nous devons citer aussi l’écartement et la disposition en thyrse de ces bbutons, d’abord agglomérés et serrés autour d’un axe. commun, comme les baleines d’un parapluie ; de ces boutons destinés à former la grappe, ce que les vignerons du Bordelais désignent, dans ce premier état, sous le nom de mane.
Enfin, bien que ce dernier r sultat de l’influence printanière ne soit pas apparent et qu'il devienne nécessaire, pour s’en assurer, de commettre une. indiscrétion, de recourir à la violence, nous devons citer de même la "préparation de la fleur dans chacun de ces boutons; ce que les botanistes appellent la floraison; f’està-dire cet arrangement symétrique et régulier des organes de la fleur dans le petit espace qui les renferme, de manière è permettre à ceux-ci, sans délai et dès qu’ils
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paraîtront an jour, l’action réciproque qu’ils doivent exercer.
Comme nous le disions à propos de i’hiver, ce sont en* core des moyens bien réduits et bien simples dont a usé la nature pour opérer tant de changements, pour produire tant de merveilles. La chaleur et l’humidité, tels sont toujours ces moyens, et, quant au mode d’action particulier, on pourrait dire même complètement opposé, qu’elle en a exigé, encore et uniquement, il est résulté d’un simple changement dans leurs rapports. Quand la chaleur était à l’humidité comme 1,1 sont à 2,3, c’était la mort; quand ce premier agent s’est trouvé au second comme 2,0 sont à 2,3, c’est devenu la vie.
L’homme, par son travail et son industrie, s’est associé à cette œuvre, et cette fois dans les plus larges proportions. Sa mission étant principalement d’assister et de seconder la nature dans ce qu’elle fait pour lui, il était juste que, en cette circonstance capitale et décisive, il no lui épargnât aucun des moyens dont il dispose.
D’ailleurs, contrairement à ce qui s’était passé rhiver, ici tous les travaux auxquels il s’est livré ont produit des résultats immédiats; sans délai, toutes ses peines ont eu leur récompense.
Quand il a pénétré dans le vignoble pour le premier labour, celui qui doit ameublir la terre autour des racines qu’a produites l’hiver, qu’achèvera de développer le printemps, et dont nous avons déjà signalé l’indispensable concours, déjà la vigne était en pleurs, déjà ses bourgeons avaient grossi, et bientôt les sarments lui ont offert ces petits bouquets de verdure que leur nudité et leur teinte foncée rendent alors si apparents.
Plus tard, il s’est empressé d’assurer un appui aux pam-
LA VlGNi: DANS LE BORDELAIS
près que leur fougue emportait et qu’une foule d’accidents pouvaient détruire. Il est venu aussi, plein de sollicitude pour ceux de ces pampres qui lui promettaient des fruits, les débarrasser de voisins importuns, exigeants et inutiles.
Enün, une seconde fois il est venu, armé encore de ses instruments de labour, fendre les flancs de la terre, selon l’expression poétique : non plus, il est vrai, dans l’inlérôt de profondes racines, mais pour détruire les herbes, conséquences, elles aussi, de l’influence printanière et du plaisir qu’en éprouve la terre. D’ailleurs, entre l’air et cette dernière, tout le temps de la végétation active il doit exister des relations diverses que peut interrompre le durcissement de sa surface, causé par les alternatives do pluie et de soleil (I).
On le voit, les travaux du vigneron sont nombreux au printemps; mais ce qui est plus nombreux encore, ce qui le possède, l’inquiète et le tient constamment en éveil, ce sont les sollicitudes qu’il doit aussi à cette saison. •
A peine a-t-il vu le bourgeon de la vigne s’ouvrir, à
(I) La partie inferieure de l'air, considérée comme exerçant sur la terre, par son contact immédiat, une action des plus favorables, aurait eu chez les auciensunç personnification bien surprenante : celte do Junon, femme et sœur de Jupiter.
Effectivement, les philosophes stoïciens voyaient Jupiter dans 1 air su- (lérietir, conformément !i ces paroles du poeto Ennius : « Regardez le ciel • brillant, que tout le monde invoque sous le nom de Jupiter ; » et Junon, dans l'air inférieur, conformément à ces autres paroles de Cicéron : CI L’air, placé entre la mer et le ciel, est consacré sous le nom de Junon, t qui est sœur et femme de Jupiter, parce qu’il est la ressemblance du « ciel, qui lui est exactement lié. Or, ils l'ont efféminé et attribué à « Junon, qui est ce qu'il y a de plus impressionnable. >
Nous pourrions ajouter que ces personnifications si diverses ont encore servi il expliquer les querelles de Jupiter et de Junon ; mais nous nous bornerons à faire remarquer font ce que tirait d'importance l'agriculture à intervenir en de semblables matières.
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peine a-t-il goûté la joie que lui procure toujours cette première apparition, que déjà il craint pour des trésors ainsi exposés. Il sait avec quel regret l’hiver s’est éloigné et avec quelle hésitation le printemps le remplace. L’expérience lui a appris qu’en ces temps critiques, un elTort du premier, une faiblesse du second, suffisaient pour tout perdre.
D’un autre côté, cette nature dont il a tant à se louer, et qui lui a déjà donné tant de preuves de bonté, a encore d’autres enfants, qu’elle doit protéger et nourrir. Parmi’ ces derniers, il en est surtout que leur nombre et leur voracité rendent particulièrement redoutables, quand on songe qu’ils empruntent leurs aliments à la feuille de vigne, encore si petite, si frêle, si tendre, et par ces motifs, justement, tout à fait de leur goût.
Qui répond donc au vigneron que ses pampres ne seront pas assaillis par les insectes printaniers. Il connaît la gloutonnerie du Hanneton, il sait qu’en peu de jours ce coléoptère peut enlever aux sarments toutes leurs feuilles. Il sait avec quelle habileté l’Eumolpe trace sur ces organes les bizarres caractères qui lui ont fait donner le nom d't!crivain. 11 n’a pu s’empêcher d’admirer l’industrie qu’emploie l’Attelabe pour les rouler en cornet et leur confier sa progéniture. 11 n’ignore pas les ruses dont fait usage rOtiorhynque, le Charançon gris, pour se glisser dans l’ombre et procéder sans témoins à d’importants dégâts. 11 a été témoin de l’incroyable multiplication de l’Altise et des torts qu’elle fait, comme insecte parfait et comme larve. Il connaît la Cochenille et ses plaques cotonneuses. Il a appris encore combien pouvaient lui coûter cher ces beaux papillons si justement admirés, car bien souvent ce sont scs vignes qui ont assouvi la voracité des chenilles d’où ils sont sortis.
ffC2 .
L’expérience lui a encore révélé un autre danger. Ce mollusque si lourd, si lent, connu sous le nom collectif de Limaçon, peut se ranger au besoiu parmi ses plus redoutables ennemis et lui causer les pertes les plus sensibles.
Qu’est tout cela cependant devant l'homme, devant sa force, devant les ressources puissantes qu’il tire de son industrie? Sans doute, à ce point de vue, de tels ennemis ne seraient pas redoutables et, ni l’insecte, ni le mollus- *<^ue, ni l’animal déprédateur, quel que soit son rang dans l'écbelle organique, ne sauraient se poser en face de lui et le défler. Mais tout cela est protégé par la nature, toqt cela a reçu d’elle des armes redoutables, devant lesquelles trop souvent on reste impuissant et découragé; les armes des faibles, des petits : une faculté de multiplication dont l’imagination est effrayée, une ténacité, une constance, une persistance que rien ne saurait vaincre ;
PatîDDce et longueur de temps Font plus que force ni que rage.
Nous avons cité encore un autre désavantage très-réel dans les pays à vins renommés, désavantage dont la première manifestation appartient nécessairement au printemps : le retard dans le début de la végétation, ou ce que l’on appelle assez improprement, il est vrai, le défaut de précocité.
Or l’expérience, nous l’avons dit aussi, a prouvé qu’il était toujours impossible de concilier avec ce retard, avec ne défaut, ces grands succès, ces réussites exceptionnelles, dont se réjouissent également l’agriculture et le commerce, mais qu’il leur est, hélas! trop rarement donné d’inscrire dans leurs annales.
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Art. III. — VÉGÉTATION ESTITALE DK LA VIGNE. (Juin, Juillet, Août) .
ACTIONS DÉTERMINANTES : '
DES lÉTÉORES.
Chaleur de la saison. 39/100
Humidité 20/100
Rapport de la chaleur à l’humidité. . : : 3,9:2, 0
RÉSULTATS
DE LA CL’LTDBB
Pincement ou rog;nag;c.
Troisième façon.
ElTeuillage.
PBÉvns.
Floraison. , Fécondation. Véraison (1).
Maturation.
lUPBÉVCS.
Avortement de la fleur.
Couinre du fruit.
Grillage, écli8udure„ etc.
Grêle.
Les raisins sont formés, et bientôt la chaleur Va peindre de ses fen leur douteuse couleur.
Rossbt, \' Agricuitwre.
Après l’utile repos de l’iiiver, après l’énergique activité du printemps, la vigne se trouve avoir acquis, en quelque sorte, tous les détails et tous les développements extérieurs que doit lui donner sa végétation annuelle : ses sarments ont atteint leur longueur et leur solidité ; ses feuilles leur forme et leur ampleur; ses boutons se trouvent munis du germe précieux d’où sortiront successivement la fleur et le fruit. A l’intérieur aussi, ses organes vitaux sont dans toute la plénitude de leurs fonctions; les matériaux qu’ils devaient réunir, les sucs qu’ils devaient élaborer, sont prêts. Tout donc est disposé pour
(1) Nous nous sommes déjà expliqué sur le seos de ce mot dans le Bordelais.
CC
une nouvelle action : non plus , il est vrai , comme la première, dont la plante seule a profité; mais pour une action destinée à montrer bientôt à tous les yeux les résultats déterminés par les efforts combinés de la nature et de la culture; destinée à conduire ces résultats au point qu’ambitionne cette dernière , car c’est elle, en réalité, qui doit en profiter, qui doit en avoir le prix.
Pour les nouveaux phénomènes dont l’accomplissement va avoir lieu, les deux grandes causes de la végétation, la chaleur et l’humidité, ne doivent plus s’associer d'une manière à peu près égale et balancer l’effort respectif qu’elles ont à fournir. Le moment est venu où l’une de ces causes, la chaleur, va l’emporter sur l’autre de la manière la plus tranchée : déterminant ainsi tous les changements à opérer et ne réclamant de l’autre qu’une sorte de contre-poids, une opposition accidentelle aux excès auxquels elle pourrait se laisser entraîner.
Quand arrive l’été, le vigneron, que tant de travaux ont déjà occupé, se trouve condamné à une sorte de repos. On dirait que la nature, dont il a reçu tant de preuves d’intérêt, veut procéder seule aux premiers actes vraiment décisifs du produit de la plante, particulièrement à celui de la floraison. De là sans doute le proverbe :
Vigne en fleur
Ne veut voir ni vigneron ni seigneur.
Mais, si ses bras se reposent quelques instants, il n’en est point de même de sa vigilance et de sa sollicitude : ni l’une ni l’autre ne s’endorment, et d’ailleurs il est, pour les tenir en éveil, des avertissements, des signes dont la nature encore a pris soin do se charger.
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Dès qu’il voit, dans son jardin, le Lis (1) ouvrir ses blanches corolles, sans hésitation, il peut prendre le chemin du vignoble, et, avant qu’il y ait pénétré, le vent léger qui vient d’en agiter les pampres aura porté jusqu’à lui la suave odeur qu’il exhale de toutes parts.
EiTectivement, les mêmes causes météorologiques qui sous notre climat, font épanouir les fleurs d’une liliacée importée de l’Asie, déterminent aussi la floraison de la vigne, également originaire de cette portion du globe.
Tout le monde sait, et nous l’avons dit, comment se passe ce dernier phénomène chez la vigne. Les pétales qui font partie de la fleur, privés de leur souplesse par les rayons solaires , commencent à céder à l’elTort qu’ils avaient Jusque-là contenu. Ils se disjoignent, se dessoudent, non par leur sommet, ce qui, peut-être, serait livrer encore trop immédiatement au contact extérieur les organes délicats de la reproduction; mais par leur base, par leur point d’insertion sur le disque. Ainsi ces pétales sont poussés de bas on haut, soulevés par le pistil et les étamines, dont l’action commune achève enfin de les expulser complètement. Ils tombent, toujours réunis par leurs sommets et conservant encore cette forme de bourse, de capuchon, de calotte, que leur donnait cette réunion
(I) Il s’agit ici du Lis commun. Lilitim candidum, type de la belle famille des Liliacées. Cette plante croit naturellement, il est vrai, en Suisse, mais on la considère comme originaire de la Palestine, en Syrie, où elle est tellement commune que le Sauveur en parle comme d’une plante dont on se sert pour chauffer les fours. 11 dit aussi au peuple que Salomon, dans toute sa gloire, n’était pas vêtu comme le lis des champs.
Cette belle plante a quelques propriétés médicales. Elle est adoucissante et calmante ;
La racinp daUs» soui sa molle Opaisseur,
D’une plaie enflammée amortit la douleur.
«r.fi
et que n’ont pas sensiblement dérangée les dessoudures, les disjonctions qu’ils viennent de subir.
A ce moment, la fleur de la vigne est épanouie. Les cinq étamines qu’elle renfermait, devenues libres, s’éloignent du pistil, sur lequel elles avaient été comprimées jusquelà, de manière à former avec son axe un angle de quarante degrés environ, et à faire rayonner autour de lui les anthères qui les couronnent et d’où sortira la poussière destinée à féconder son germe.
Mais ici laissons parler la poésie; elle seule possède un langage digne des phénomènes qui vont s’accomplir; elle seule peut nous en révéler les gracieux mystères :
Au centre de la ilenr des colonnes légères Lancent de leur sommet de fécondes poussières ;
Ces atomes subtils, snr l'ovaire épandus,
Par de secrets canaui josqu’an tond descendus, “
De cellule en cellule, à la graine engourdie.
Vont porter à la fois la chaleur et la vie.
I.a corolle bientôt se fane et se détroit
Et l’ceil peut déjà voir les prémices du fhiit.
(Castel, les Plantes, ch* ni*.)
Nous ne pouvons insister ici de nouveau sur tous ces phénomènes, aussi dignes d’exciter notre curiosité que de commander notre admiration et notre reconnaissance. Seulement nous reviendrons sur la circonstance qui les décèle, sur la circonstance qui trahit, en quelque sorte, la modestie de la vigne : cette odeur suave dont l’air se trouve rempli au moment de sa floraison. Les anciens comme les modernes ont fait cette remarque, et tous ont cherché, soit en prose, soit en vers, à exprimer le genre de sensation qu’éprouve l’odorat en cette circonstance.
Dans le Cantique des Cantiques, l’époux engage son épouse à le suivre au jardin : « Les vignes sont en fleur, lui dit-
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il, et on sent la bonne odeur qu’elles exhalent (i). »
Pline, après avoir dit que la vigne n’était inférieure à aucune autre plante, même à celles qui fournissent les parfums, ajoute : a Aucune odeur n’est comparable à la sienne, quand elle est en fleur (i). a
Le poète Martial, voulant exprimer ce que la réalité et l’imagination peuvent offrir de plus suave en fait d’odeurs, s’exprime ainsi : « Ce qu’exhale le fruit mordu par la bouche d’une jeune fille; le zéphir qui arrive, après avoir passé sur le safran du Coryce;/a vigne, dont les fleurs blanchissent les tendres rameaux ; la prairie, où vient butiner l’abeille, etc... (3) »
Un auteur français du XVI* siècle, du temps où les choses rustiques n’étaient pas encore traitées au point de vue uniquement matériel et où il était fait une petite place au sentiment dont elles abondent, disait, à son tour : «... Mais, à défleurer seulement les perfections superflcielles de la vigne, je m’esbahys de la singularité de son odeur quand elle est en fleur, qui me semble passer les violettes, roses, œillets, jasmins ; jusqu’à croire que , la vénénosité des serpents ne peut porter cette odeur extrême : laquelle aussi, a dit Marsilius Ficinus, passée . en vin, sert de talisman à l’esprit corporel, qu’il n’estime moyen do plus grand efficace, à retenir quelqu’espace de temps une âme preste de partir, que lui baillant à sentir la fumée d'un vin excellent versé dedans un pain chaud (4). »
L’idée que les serpents fuyaient l'odeur de la vigne, faisons-le remarquer aussi, parait avoir eu cours au
(1) Chap. vu, vers. 12
(2) nisl. nat., !.. XIV, ch. 1.
(3) £pigrammes,L. III.
(4) Jao. Gobobdt, Devis sur la vigne, 1649.
moyen âge. Un poète de l’Orléanais, qui chanta également la vigne, nous en fournit la preuve :
Lorsque la vigne est en fleur,
Nul serpent n'y fait son gîte.
Fuyez, serpents, d'ici vite ;
Mes vers ont pareille odeur (I).
Enfin, n’cublions pas, comme ayant exprimé avec le plus de bonheur les charmes de cette fleur, un autre poète français, à qui la langue et l’art de Virgile, au dire des connaisseurs, étaient également familiers. Dans son Prœdium rusticum, le père Vannière dit :
yascentis et uvœ
Flurea lanugo divinum spiral odorern.
Il est à regretter, sans doute, que cette odeur, si douce, si suave de la vigne et qui rappelle celle du réséda,- soit tellement fugace, qu’il n’ait pas encore été possible à l’art de la parfumerie de la fixer et de la faire entrer dans quelqu’une de ses préparations (2).
On comprend sans peine que l’œuvre si délicate de la floraison de la vigne a besoin, pour son accomplissement régulier et féond, de rencontrer, dans le temps, des conditions qui peuvent trop souvent lui manquer, au grand dommage des résultats dont elle est le gage premier et essentiel.
Voilà pourquoi les anciens, observateurs habiles, subordonnaient, en cette occasion, Bacchus à Flore, ainsi qu’on le voit par ce vers, emprunté aux Fastes d’Ovide, et déjà cité :
Si hene floruerit vinea, Barrhus erit.
(t) X'Hcrcrde Guespin, par Rouzeau, d'Orléans, IfiOS.
(2) Ici, cependant, nous pourrions faire observer que les anciens, plus habiles ou plus raffinés que nous sur ce point, savaient extraire et con-
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ElTectlvement, pour que Bacchus puisse être, pour qu’il y ait des raisins et que l'on puisse faire du vin, il faut, comme première et indispensable condition, que la vigne fleurisse bien ; que, durant cet acte capital, rien ne la trouble : ni excès, ni défaut do température, ni excès, ni défaut d’humidité, ni accident météorologique quelconque, ni contact des hommes ou des animaux.
Cette œuvre capitale et décisive est tout entière du ressort de la nature. C’est sous son influence directe que la plante l’accomplit ; ce sont ses agents qui, seuls, la secondent dans cet accomplissement. Tout ce qu’a pu faire le vigneron, c’est de préparer, de faciliter, par 1a façon donnée en mai, le concours des forces vitales appelées à agir en cette circonstance; c’est, dans quelques cas exceptionnels, l’enlèvement de certaines feuilles, pouvant gêner la circulation de l’air, pouvant priver les boutons du contact avantageux de ce précieux agent de la vie des animaux et des végétaux.
Tout ce qu’il peut faire encore et ce qu’il faisait dans un temps où la foi plus vivo avait des pratiques plus nombreuses, c’est d’invoquer l’assistance et la protection de Celui qui fut et sera toujours le maître de toutes les choses, le dispensateur de tous les biens. Dans les campagnes du Bordelais, l’usage s’est encore conservé, sur quelques points du Médoc, de la Benauge, etc., de placer les vignes sous le patronage de saint Marcellin, et d’attacher aux échalas, le jour de la fête de ce martyr, le 26 avril, des rameaux d’aubépine {Cratœgus oxyacanlha), alors en fleur.
server le parfum de la fleur de vigne, de la fleur de vigne sauvage (Vxtis s'jkestris labrusca). Sans autres détails, on peut trouver celte preuve dans Pline. L. XII, cli. 28,
Ici encore, nous l’avons dit, il y aurait un si^e facile à constater, pour savoir si la coulure sera le partage de la vigne. On a remarqué, dit le père (fotte, célèbre météorologiste, que la coulure de la fleur du Sureau {Sambucus rùgra) annonçait assez ordinairement la coulure de la fleur de la vigne.
Or l’arbrisseau dont il s’agit est très-commun dans les Jiaies des environs de Bordeaux, et sa floraison a lieu vers la ûn du mois d’avril.
Mais voici, pour le vigneron, le temps d’entrer de nouveau dans ses vignes et de reprendre ses travaux. Le ciel lui a été favorable, la nature a accompli son œuvre ; de cet ensemble si délicat et si gracieux de la fleur, il ne reste plus que l’ovaire, fécondé par les étamines et grossi au point de former le verjus, le grain du raisin. La période de la maturation va bientôt commencer. Des phénomènes de la plus haute importance vont s’accomplir dans ce grain, dont le grossissement a pu être favorisé par une pratique consistant à retrancher l’extrémité des sarments qui le nourrissent, à débarrasser ceux-ci de la portion herbacée qui les termine et dans laquelle pourraient s’égarer des sucs qu’il importe avec discernement d’assurer au fruit.
Le troisième et dernier des grands mouvements admis par les anciens dans la vio annuelle de la vigne, est sur le point de se manifester, et, pour celui-ci également, le vigneron ne doit épargner ni ses soins, ni ses peines. D’ailleurs, bien plus encore qu’à la saison précédente, il lui sera donné d’en apprécier les résultats en quelque sorte sans délai; car la maturation, dès son début, lui montrera les raisins comme il les cueillera bientôt, avec la transparence, la couleur, le duvet qui donnent à ce fruit un aspect si gracieux.
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Il entrera donc dans la vigne pour lui donner une troisième fa/çan , pour réveiller l’activité de ses racines, pour rétablir les relations nécessaires de l’atmosphère et de la terre, pour faciliter à celle-ci l’absorption de la fraîcheur des nuits, la pénétration et la circulation dans son seio des' agents destinés aux solutions et aux combinaisons qui doivent s’y accomplir, dans l’intérêt de la plante (I).
Il y entrera aussi pour détruire les herbes qpe la belle saison avait favorisées, et que la terre est toujours disposée à traiter en bonne mère; pour détruire non-seulement celles qui nuiraient par leur abondance, leur exigence et leur transpiration excessive, mais surtout celles dont le voisinage et le contact pourraient répugner à la vigne et imprégner son fruit, à ce moment critique, de goûts et d’odeurs également désavantageux : ainsi la Mercuriale {Mercurialis annua), si commune dans nos vignobles des Graves, et si remarquable par son odeur urineuse; l’Aristoloche {Aristolochia clemalitis), plus particulière aux terrains argileux et à odeur non moins désagréable, etc...
:(t) Nous avons déjà vu que les anciens, comme nous, donnaient i leurs vignes trois labours ou façons. Nous avons vu également que ce nombre, ils l'appuyaient sur les phénomènes de la nature. Ici faisons remarquer qu'à l’égard de ce nombre encore il en était de même pour les terres à blé, qui recevaient également avant les semailles, trois labours. Cet usage encore suivi dans les contrées où la Jachère fait partie du système de culture, remonte bien haut, témoin ce passage de la Théogonie d'Ilésiodo. a Gérés, divinité puissante, goûta les charmes de l'amo-ar « avec le héros Jasius au sein d'un champ labmri trois fuis, dans la férir tile Crète; là elle engendra le bicnfai.snnt l’lutus qui, parcourant toute « la terre et le vaste dos de la mer, prodigue, aux mortels que le hasard « amène sous sa main, la richesse et un bonheur immense. » Sans nous arrêter à cette sinijuliére idée, de faire la déesse de l’agriculture, mère du dieu des richesses, rappelons encore que ce nombre de trois labours Otait indiqué, au dire d’Aratus, p.ar la triple récolte de fruits que donnait, dans la même année, le Lentisque (l’istachier, Pistacia Icutisciis) . Ou bien, au dire de Pline, par le Narcisse {Nardssus) qui fleurissait trois fois, montrant ainsi quand il fallait labourer.
11 y entrera enfln pour ramener à la surface du sol les fragments minéraux, silex ou autres, ordinairement abondants dans les terres à bon vin ; pour les mettre en position de réfléchir les rayons solaires vers les parties inférieures du raisin; pour placer celui-ci, nous l’avons dit, en quelque sorte entre deux soleils, comme cola a lieu notamment dans les Graves de Bordeaux, du Ciron et du Médoc:
C'est U que les cailloux, par les labours froissés.
Jettent d'utiles feux vers la souche élancés .
(L'Aj/nc., ch* II*).
Heureux de voir, à la suite de ce travail et sous l’action d’une chaleur de plus en plus forte, et aussi de plus en plus tempérée par l’humidité répandue dans l’air et par la fraîcheur des nuits, approcher le moment du début de la maturation, le vigneron n’épargne pas à sa vigne la surveillance si nécessaire en ces jours décisifs, le bénéfice de l’œil du mailre; cette influence salutaire qui la fait croître sans la toucher, au dire d’Olivier de Serres :
L'ombre du bon maistre Fait la vigne croistre.
S’il s’aperçoit que quelque raisin se trouve privé du contact direct do la lumière et des rayons du soleil il viendra à son secours; car ces rayons doivent, non-seulement le frapper, l’envelopper, l’immerger, mais aussi le pénétrer, entrer et se fixer dans son intérieur, comme l’a dit un ancien poète :
Le nectar du Dieu de Naxos Doit être un composé d'amour et de lumière.
Je veux que le raisin dont il fut exprimé Ait reçu du Midi l'influence puissante.
Et que, dans sa grappe naissante.
Un rayon du soleil ait été renfermé (1).
(1) Ces vers sont une traduction, par François de Neufehiteau, de l'ouv.agc de Prosper Kandella, publié i Vtnise, en 1U20, sous le titre de : Viiiea, ■Vtjidemia et Vi«o.
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8i la saison se trouve pluvieuse et que des nuages troublent la transparence de l’air : dans tous ces cas, le vigneron, d’une main intelligente et discrète, vient encore au secours du fruit de la vigne, en enlevant les feuilles qui pouvaient le priver du bénéfice précieux de toutes ces atteintes.
Nous disons d’une main intelligente et discrète, parce que l’opération de VeffeutUage ne saurait admettre des règles rigoureuses et fixes : le temps et les circonstances étant de nature à la modifier d’une infinité de manières, à la rendre avantageuse ou inopportune.
Tous ces travaux, tous ces soins, toutes ces sollicitudes sont sur le point d’obtenir leur juste récompense. Le soleil n’a que d’utiles feux , une humidité suffisante en tempère l’émission ; la transparence, la sérénité de l’air n’opposent aucun obstacle à la diffusion de la lumière et des signes, dont l’observation a démontré la valeur, annoncent la dernière et capitale transformation du raisin, sa véraison, son changement de couleur. Parmi ces signes, nos praticiens admettent la maturité du fruit de la grande Ronce des haies {Rubus fruclicosus).
Ici encore un moment d’arrêt, un instant de repos, sont imposés au vigneron et la vigne, comme elle a fleuri seule, veut aussi seule mûrir son raisin et le pourvoir des matériaux précieux qu’elle sait lui donner aux grandes années ; aux années qui font époque en ce genre, et dont l’histoire ne dédaigne pas de conserver le souvenir.
Ce dernier repos toutefois n’est pas aussi complet, pour le vigneron, qu’on pourrait le penser, et les occupations qui doivent le remplir ne sont pas non plus, de bien s’en faut, étrangères à l’ensemble de ses travaux, au but constant qu’il se propose. Conformément aux conseils de Caton, il emploie le temps que ne réclame plus sa vigne aux
LA VlüNE DANS LE BORDELAIS
préparatifs nombreux et importants exigés par la grande, la capitale, la joyeuse opération qu’amèneront les premiers jours de l’automne. « Ayez soin de faire préparer tout ce qui sera nécessaire pour la rendange, de faire nettoyer les instruments du pressoir, raccommoder les paniers, enduire de poix les futailles et tout ce qui aura besoin de cet apprêt ; profitez des temps pluvieux pour préparer et raccommoder les paniers, etc. (1). »
Il est èi remarquer qu’en réalité la nature, pendant tout l’été, a beaucoup plus fait pour la vigne que l’art, dont l’action, dans ce genre de culture, comme du reste dans toutes les autres, n’est vraiment décisive que lorsqu’il faut préparer un produit quelconque, et lorsqu’il ftiut le récolter. Entre les grands travaux, les travaux qui marquent ce début et cette fin, le reste ne consiste plus qu’en une sorte d’entretien, une expectative, une surveillance des grands phénomènes et des transformations successives auxquels la plante, la terre et l’atmosphère travaillent à l’envi. Voilà pourquoi l’homme des champs, appréciateur intéressé, et de la puissance qu’il exerce en certain cas, et de l’impuissance absolue à laquelle il est réduit en certains autres, se montrera toujours mieux dis. posé pour le sentiment qui encourage, qui console ; pour le sentiment religieux. Plus que tout autre, il sent la nécessité d’appeler à son aide un pouvoir qui lui manque, et l’expérience lui a appris combien le sien serait insuffisant pour vaincre toutes les difficultés qu’il rencontre, pour atteindre tous les avantages qu’il ambitionne. '
Cet accroissement, cette réalisation du produit attendu pour la vigne, c’est bien à l’été qu’on le doit, à l’été qui voit fleurir la plante, nouer la fleur, grossir le verjus et mûrir
(I) De Rc rnstim, ch. XXIIl.
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le raisin, et si, sous tous ces rapports, les choses se passent convenablement, c’est l’été qui assure et la quantité et la qualité du vin; le proverbe l’a dès longtemps proclamé ;
Juin
Al Ion bin.
Août
Al ion goût (i).
Les praticiens vont même jusqu’à dire que le sucre est l’œuvre de la première quinzaine d’août, et la couleur de la seconde.
Mais ici encore combien d’accidents peuvent surgir que d’excès, que de défauts peuvent se produire, que de désastres peuvent être redoutés I
Nous avons déjà mentionné les insectes, parce que le printemps les voit naître, parce qu’il peut plus particulièrement leur fournir les aliments qu’ils recherchent; maiSilne les voit pas toujours mourir, et, d’ailleurs, beaucoup d’entre eux ont la faculté de renaître et de se perpétuer indéfiniment. Certains mêmes, comme le Cochylis ds lagrappe {Cochylis omphaciella), attaquent le fruit déjà formé.
Cette fleui', dont nous signalions la délicatesse ci-dessus, combien de fois ne la voit-on pas troublée dans ses fonctions et manquer le but essentiel qu’elle doit atteindre ; combien de fois ne la voit-on pas avorter, en totalité ou en partie I
Cet ovaire qu’elle doit féconder et dont elle doit faire un grain de raisin, combien de fois ne le voit-on pas se flétrir, se dessécher et tomber sans résultat utile; combien de fois ne voit-on pas la vigne couler I
(I) , Juin
Fait le vin.
Août
Fait le goût;
La chaleur, nécessairement dominante en été, peut trop souvent, surtout sous nos climats, se laisser emporter, agir sans le contre-poids salutaire de l’humidité, et alors deux accidents également redoutables sont à craindre.
Il peut se faire effectivement que le raisin soit grillé, comme cela s’est vu trop souvent, et notamment en 1861, les 26 et 27 juillet ; ou bien qu’il éprouve un accident de maturation nommé échaudure et particulièrement funeste à la qualité du produit.
Enfin il peut se faire encore que la chaleur devienne nuisible par sa durée, par sa persistance. Alors les accidents sont, il est vrai, moins immédiats, moins tranchés, mais leurs conséquences sont également funestes : ce sont celles de la sécheresse, si justement redoutée dans tout le Midi, où la liturgie catholique a des prières pour invoquer son terme; où elle fut de tout temps regardée comme une des terribles manifestations de la colère divine :
Les ^ix par lui fermés et devenus d’airain.
Et la terre trois ans sans pluie et sans rosée (1)!
L’humidité, à son tour, peut nuire et par sa quantité et par sa durée. Le ciel peut rester voilé et également impénétrable pour la chaleur et pour la lumière du soleil. L’eau peut abreuver la terre jusque dans ses plus grandes profondeurs, verser dans la plante une sève trop abondante et dépourvue, d’ailleurs, des éléments assimilables exigés par le fruit à celte époque de l’année. Dans le premier cas, le raisin voit sa maturation arrêtée ; dans le second, les matériaux qu’il renfermait déjà s’altèrent, se décomposent et tombent en pourriture.
'I) Expression empruntée de l’Ecriture ; Domiiius claudai cuclum.
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Enfin de formidables orages peuvent se former. L’électricité dopt l’air est chargé dans la saison chaude, et dont l’influence cependant sur la maturation des fruits parait avoir été prouvée, peut donner lieu h des tempêtes destructives, à des grêles auxquelles rien ne résiste. En un moment, par ce terrible météore, tout peut être perdu : la récolte que l’on croyait tenir, le bois qui la portait, même celui qui aurait donné la récolte suivante.
Ah! pour se faire une idée de la promptitude et de la grandeur de pareils événements, il faut les avoir vus ; il faut avoir été témoin delà force,''dela pompe, de la solennité que déploie la nature dans ses exécutions, pour en apprécier les conséquences, pour en cîmprendre les désastres ; il faut avoir parcouru la campagne frappée, avoir vu son désordre et sa tristesse, avoir entendu les plaintes de ceux qui ont tout perdu en quelques instants : la réalité et l’espérance.
Art. IV. — VÉGÉTRTIO!» AUTOHNAI.E DE I.A VIGNE. (Septembre, octobre, novembre.)
ACTIONS DÉTERMINANTES
IMPRÉVUS
Maturité.
Défaut de quantité.
Défaut de qublité.
Celée.
<• Et Étant sortis à la campagne, ils vendangèrent • leurs vignes, et en fonlèrent les raisins, et firent « bonne chère... v htges, ch. IX, v. 27.
LA VrGNE DANS LE BORDELAIS
L’automne, comme le disent les poètes, c'est le soir d’une belle journée, particulièrement sous notre climat, où l’on est habitué à profiter de ce temps pour se délasser des fatigues urbaines et pour asssister à la plus générale, à la plus gracieuse et à la plus joyeuse des récoltes.
Pour la vigne, l’automne est une saison dont elle n’use pas entièrement, au moins d’une manière active, mais qui lui apporte cependant, sous ce rapport, un complément toujours avantageux, souvent indispensable.
' Quand arrive le mois de septembre, quand l’humidité va de nouveau l’emporter sur la chaleur, déjà celle-ci a dû, par son énerve et par sa durée, ralentir de beaucoup la végétation active de la plante ; môme arrêter complètement cette végétation, particulièrement dans ses manifestations extérieures.
La même loi qui interdit aux hommes, s’ils veulent acquérir une grande habileté, de s’astreindre à plusieurs genres de travaux à la fois, paraît aussi s’étendre aux végétaux, et, pour les uns comme pour les autres, il est également vrai da dire ; Chaque chose a son temps et chaque chose en son temps.
Tant qu’il s’est agi d’ajouter à l’individu végétal, tant que ses dépendances extérieures ont dû se multiplier et grandir, tant qu’il a été nécessaire d’accumuler dans son intérieur les matériaux de son oeuvre annuelle, alors sa vio a été complète, active, énergique môme. Les moyens employés par la nature pour déterminer cette vie, se sont trouvés dans les rapports les plus propres à assurer ces résultats; ceux qui ont été employés par l’art, pour les seconder, n’ont pas manqué non plus.
Mais quand est arrivé le moment de procéder à cette œuvre définitive, de former avec toutes les perfections exi-
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gées, non pas la graine, qui eût été le but de la plante sauvage, mais le fruit, qui est celui de la plante civilisée, alors le travail a cessé d’être extérieur pour devenir prln* cipalement intérieur. Le sarment ne s’est plus allongé, mais il s’est solidifié; ses parties herbacées ont passé à l’état ligneux; ses feuilles ont acquis de la rigidité et leur couleur est devenue plus foncée; quelquefois même, comme dans certaines espèces, cette couleur a passé du vert au rouge plus ou moins prononcé. Tous ces signes de la fin prochaine de la vie active de la vigne,le praticien les connaît bien, l’observation lui en a démontré l’avantage par rapport au fruit, objet unique, à ce dernier moment, et des efforts de la plante, et de ses propres préoccupations. Il les qualifie en disant que le bois meurt, que le bois est mort.
Non sans doute le bols n’est pas mort et l’hiver même ne le tuera pas; mais déjà le repos que doit amener cette saison a commencé pour les parties extérieures du cep, et il serait bien fâcheux que des causes naturelles, analogues à celles du printemps, vinssent les raviver.
S’il en était ainsi, si des pluies, qu’accompagnerait nécessairement une diminution relative de température, les faisaient revivre; si le sarment restait herbacé, s’il s’allongeait encore et prenait de nouvelles feuilles , une sève abondante se répandrait dans le pied et envahirait le raisin, déjà pourvu de tous les matériaux que la maturation devait y élaborer, y transformer. Alors celui-ci, obligé d’agir comme Pénélope, de défaire, sous l’influence de l’humidité, ce qu’il aurait fait sous celle de la chaleur, ne pourrait arriver à une maturité complète et ne pourrait offrir, pour la fabrication du vin, qu’un moût sans consistance, incolore, acide et dépourvu des matériaux nécessaires à une bonne fermentation.
Trop souvent, malheureusement, les choses se passent ainsi; alors le vin reste vert, il a de la. verdeur (t).
Un autre accident grave peut encore être la conséquence de faits de cette nature. Le raisin peut être retardé dans sa maturation et des gelées matinales peuvent le «urprendre au milieu de ce travail, qu’elles troublent, qu’elles arrêtent au grand préjudice de ses résultats. Sous notre climat, il est vrai, cet accident est rare; cependant on en cite et nous en avons rappelé des exemples assez fréquents pour ne pas l’oublier ici.
Si, au contraire, sous l’influence d’une chaleur et d’une sécheresse qui auraient dû cesser au moins l’été, cette mort apparente des parties extérieures de la vigne devenait trop complète; si le concours d’une humidité résultant de pluies salutaires et convenablement réparties, ou des fraîcheurs de la nuit, faisait défaut, l’élaboration du contenu du raisin laisserait aussi à désirer; il en résulterait des expressions tranchées et rudes, qui ne manqueraient pas de se produire également dans le vin. Celui-ci manquerait de souplesse, d’agrément, de flnesse; il serait dur.
Tous ces résultats, sans doute la portion souvent trèsréduite de l’automne qui agit encore sur la vigne n’est pas ordinairement capable de les produire ; mais elle peut y ajouter, elle peut les compléter ; quelquefois aussi elle peut en diminuer la manifestation déjà acquise, déjà déterminée par les mois de l’été, que nous avons vu principalement décider de la quantité et de la qualité du vin.
A moins d’exceptions rares, c’est en septembre ordinairement qu’ont lieu les vendanges, et, |en réalité, c'est en
(1) Par la même raison, le temps qui prodolt de tels résultats est désigoo par les praticiens sons le nom de temps vert.
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octobre que se faille vin. Aussi les barbares qui envahirent l’empire romain, dans leur enthousiasme pour ce produit, l’une des causes, disent certains historiens (1), de leur hardie entreprise, donnèrent-ils à ce dernier mois le nom de mois des vins, windemmonaih.
Les vendanges I quelle belle, quelle séduisante opération rurale, et combien sontà plaindre les peuples qui ne la connaissent pas! Sur toute la vaste zone conquise par Bacchus, dont l’antiquité avait fait un héros civilisateur; depuis le centre de l’Asie jusqu’aux bords de l’Océan, sur cette longue traînée qu’a successivement éclairée le flambeau de la civilisation, chaque année, au temps des vendanges, des voix se sont fait entendre, .des chants ont retenti pour remercier Dieu du beau présent qu’il faisait à l’homme.
Ah ! sans doute, tout ce qui sort de la main généreuse du Créateur mérite notre reconnaissance : le blé dont nous sommes nourris, la laine dont nous sommes vêtus, etc..., et, cependant, il n’est aucun de ces dons auquel soit réservé un accueil semblable à celui qu’obtient le produit de la vigne. C’est que ce produit est d’une réalisation en quelque sorte Instantanée; qu'on peut boire le vin, juger de son effet, et sur le corps et sur l’esprit, au sortir de la cuve.
Chez les Israélites, pour qui les travaux de l’agriculture étaient de préceptes divins, des chants, malheureusement perdus, encourageaient les vendangeurs, et l’usage voulait que, en ces moments d’allégresse publique, on offrit aux passants des raisins.
Chez les Grecs et chez les Bomains, observateurs du culte de Bacchus, non-seulement les vendanges, mais tous
{() Voir notre partie historique.
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les travaux delà vigne étaient marqués par des fêtes, par des sacrifloes et par des réjouissances. Chez les premiers, des poètes, tels que Anacréon surtout, avaient dès longtemps composé des chansons que l’on répétait pendant la récolte des raisins, pendant le repas des vendangeurs et pendant les travaux du pressoir. On disait avec ce poète :
• Une liqueur douce et vermeille,
« Qui dans ses grains encore est pendue à la treille,
> Dans la cuve bient6t nons la verrons couler.
c Nous en boirons il tasse pleine,
U Nos corps en reprendront une vigueur soudaine,
« Et iibres des soucis qui nous peuvent troubier,
« Chantant le dieu qui nous la donne ( Nous attendrons une autre automne. »
Chez les Romains, età un point de vue plus sérieux, nous devons remarquer la fixation des vacances des tribunaux, au 10 des calendes de septembre (23 août) jusqu'aux ides d’octobre (13 octobre), pour donner aux magistrats et au peuple le temps de faire leurs vendanges.
Cette matière avait même mérité, de la part de l’empereur Constantin, une lois péciale, réglant les vacances des moissons (messivœ férié) du 24 juillet au 23 août, et celles des vendanges (vendetniales ’feriœ) du 23 août au 13 octobre. Réduites par les empereurs Valentinien, Théodose et Arcadius, notamment par une loi du 7 août 389, à un mois chacune, ces vacances furent conservées par les diverses coutumes du moyen Age, et nous voyons encore survivre celle des vendanges, aujourd’hui générales jusque dans les pays qui n’ont pas de vignes, même pas d’automne, comme l’Angleterre, par exemple.
Chaptal, dans l’Art de faire le vin, rappelle, peut-être avec la partialité d'un souvenir de jeunesse, le temps où, « presque dans tous les pays de vignobles, l’époque des vendanges était annoncée par des fêtes publiques, côlé-
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brées avec solennité. Les magistrats, accompagnés d’agriculteurs intelligents et expérimentés, se transportaient dans les divers cantons de vignobles, pour juger de la ma- * turlté du raisin ; et nul n’avait le droit de vendanger que lorsque la permission en était solennellement proclamée. »
Ces manifastatlonsjoyeuses, trop étroitement liées à la nature de la récolte du vin pour pouvoir être totalement oubliées, se voient encore dans les contrées de grands vignobles, notamment dans celle du Médoc, où les troupes de vendangeurs ont avec elles, au moins dans quelques domaines plus particulièrement assujettis aux traditions, un joueur de violon.
Tous ces usages, il est vrai, toutes ces joies d’un teinps beaucoup moins préoccupé que le nôtre, sinon des résultats positifs de la culture, au moins des calculs et des combinaisons auxquels ils peuvent donner lieu, tendent de plus en plus à s’effacer, et, comme le faisait -observer J.-J. Rousseau à l’auteur du poème des Mois, à Boucher, c’est surtout là où le vin a une grande valeur, où sa production est plutôt industrielle qu’agricole, qu’ils n’ont plus de raison d’étre (1).
(I) Un jour, cepoêle lisant ses vers, sur les vendanges, au philosophe, celui-ci lui dit ; a Hemarqnea que les peuples dont les vins sont estimés « ne connaissent point ces plaisirs vifs et bruyants qui doivent accompa- « gner une heureuse vendange. Il n'y a dans ces pays que de riches proa priétaires; et la richesse est toujours triste, parce qu’elle est intéressée,
• et que l’intérêt est renuemi de la joie. Ces hommes d'or affligent de « leur présence assidue ceux qu'ils tiennent k leurs gages. Le rire, qui a vent la liberté, n'ose se déployer sous des yeux que la cupidité rend a sévères. Voulez-vous voir, ajouta-t-il, un tableau réjouissant ; trans- « portez-vous dans les vignobles dont le produit, peu recherché des < gourmets, est consommé sur les lieux mêmes. C'est là que le travail est -
a mêlé d’une folle joie. Chaque paysan est propriétaire, il boira sa ven- « dange; et l'on travaille gaiement toutes les fois qu'on travaille pour a sot. a
Malgré toutes ces réalités, malgré tout ce qu’y ajoutent encore les profonds changements opérés dans le caractère français et les habitudes d’un siècle essentiellement calculateur, il n’en reste pas moins que la saison de l’automne et le travail des vendanges marquent, pour nos campagnes, le plus beau moment de l’année. D’ailleurs, c’est celui, c’est presque le seul qui y fixe pour quelques jours les propriétaires, après les voyages de l’été et avaut la rentrée à la ville ; celui, comme le disait encore le patriarche de notre agriculture, « où l’on voit desloger des grosses villes les présidents, conseillers, bourgeois et autres notables personnes, pour aller aux champs, à leurs fermes pourvoir aux vins : aimant mieux prendre telle peine pour être bien abreuvez, que l’être mal en espargoant ce peu de souci qu’il y a en tel mesnage. n Mais il y a plus encore, et c’est ici que le produit de la vigne offre, sur tous les autres, une supériorité marquée; puisqu’il a, en outre, le privilège de pouvoir ajouter quelque chose à la valeur morale do celui qui le récolte, de pouvoir intéresser son amour-propre : « les bons esprits , dit encore le môme auteur, s’accordant à en rapporter cette louange: que celui ett estimé homme de bien qui a de bon vin. »
A un autre point de vue, la vigne a encore un avantage qui mérite d’être signalé, avantage qui n’eût pas été admis peut-être par les hommes de l’agriculture septentrionale, alors que ceux-ci nous reprochaient la culture de cette plante comme une sorte de servilité pour des traditions qu’il fallait secouer ; mais qu’ils ne sauraient méconnaître le jour où nous les voyons s’appliquer eux-mêmes avec tant d’ardeur et de générosité au développement de ces traditions.
Il est à remarquer, en effet, que le vigneron est quelque
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chose de plus qu’un simple cultivateur, se bornant, comme c’est l’usage pour tous les autres produits de la terre, à récolter et à vendre ces produits. Que môme ce titre de cultivateur, dans son sens complet, n’appartient qu’à lui, puisque lui seul accomplit la double mission de créer un produit et de le transformer. Or le célèbre économiste J. -B. Say a dit: «Celui-là n’est pas cultivateur, qui se. contente de recueillir des mains de la nature. »
Après avoir parcouru la vaste carrière que nous ouvrait la vigne, dans ses rapports avec l’histoire, l’histoire naturelle et la culture, principalementjdans le Bordelais : après avoir en dernier lieu marqué avec soinle concours prôtéà cette plante : parDieu d'abord, dont elle est un des plus beaux présents; par les hommes ensuite, dont elle est une des plus précieuses ressources, on ne peut qu’éprouver un profond sentiment de reconnaissance pour LE PREMIER, Une haute estime pour les seconds.
Cette reconnaissance, elle est trop légitime, trop ancienne, trop douce dans sa manifestation, pour qu’il y ait, dans cette circonstance et dans une des contrées les plus favorisées sous le rapport dont il s’agit, autre chose à faire qu’à la rappeler et à s’y associer.
Cette estime, qui pourrait la refuser aux hommes à qui l’on doit les produits connus dans le monde entier sous le nom général, trop général peut-être, devins de Bordeaux? Aux hommes qui ont deviné les tendances d’une terre en quelque sorte hors de là sans valeur ; choisi la plante à laquelle elle était propre; trouvé les méthodes de culture
qu’elle réclamait, les moyens de transformation qu'exigeait son produit. Gréé enfin, pour le pays, un monopole de beaucoup supérieur à tous ceux de l’antiquité ; pour la France, une occasion de richesse, de force, de réputation; pour le monde entier. Une source féconde de satisfactions, tout à la fois physiques et intellectuelles :
Bonum vimm Icetifieai cor hcminis!
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