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QUEIQUES REFLEXIONS D'UN VITICULTEUR ASPIRANAIS

(notées au fil des jours et ans
dans son journal...) l

Notre ancétre, le Gaulois, est par tradition un errant...

Avant de connaltre la vigne, il fabriquait de la biére - cervoise -
boisson blonde, trés courante alors.

L'art de cultiver la vigne nous vient d4'Orient : la "vitis vini-
fera®™ donnera, par bouturage, toute une infinité de plants qui pro-
duirent un vin fort épais, riche en alcool.

A la fin du IVéme siécle, avant Jésus Christ, venant 4'ITALIE,
le vin entre en GAULE, par MASSILIA - MARSEILLE - mais n'est que la
boisson des riches. Les premiers vigndles gaulois apparaissent dans
la Gaule Narbonnaise, puis, & la fin du IIéme siécle, dans la COTE
d'OR. Il semblerait que notre région languedocienne, a cette époque,
ne cultivait que trés peu de vignes. Si j'en crois les vieilles ar-
chives familiales, 1l'olivier, l'amandier, les prls, le chanvre et le
seigle constituaient les principales sources de revenus... mais les
*herms® - terres incultes,en gaulois - sont défrichés pour la vigne.

«s. La vendange était alors apportée dans des cuves de pierre
- ou de bois - puis le vin conservé dans des amphores ou des Jjarres
et son transport effectué dans des outres ou amphores imperméabili-
sées a la résine, Par la suite, les tonneaux de chéne font leur appa-
rition, et les vins gaulois deviennent célébres : le Bourgogne et le
Bordeaux sont déja exportés dés le IIe siécle = le vin courant, dit
"clairet™ est, lui, sucré et épicé avec de l'anis, de 1l'absinthe, du
musc et de la cannelle,

Aujourd'hui, 1'encépagement a bien évolué, et, dans le Midi,
grenache, cinsaut, cirrha, cabernet... remplacent aramon, alicante,
morastel (petit boucher), spiran - ou aspiran - (verdal en occitan),
que nos aTeux cultivaient dans le village et qui fournissaient de
trés bons crus, appréciés depuis le 13e siécle, Le picardan (vin
blanc liquoreux) est devenu de nos jours Muscat de FRONTIGNAN, de
MIREVAL ou de LUNEL...

La Clairette naftra & son tour, déja chantée devant la Faculté
de MONTPELLIER par Frangois RABELAIS au XVIe siécle, puis dégustée a
la Cour, grfce a notre médecin-écrivain...

Dés le XVIIe siécle, a ASPIRAN, devenu canton, nos afeux vi-
gnerons possédaient, en sus de la vigne, des champs, des prés, des
olivettes, des amandaies et des cheneviéres. Leurs moyens, pour fai-
re valoir leur patrimoine, sont bien précaires : un bourricot leur
sert de bé8te de somme; parfois, attelé a une sorte de "jardiniére",
il sort pour la promenade. La caléche est réservée aux familles nobles.
Ce mot est d'ailleurs de bien curieuse et intéressante origine : de
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l'allemand Kalesche, emprunté au tchéque kolesa, il désigne une
sorte de voiture, que l'on retrouve en italien sous le nom de
calescia, brouette !

Les propriétés sont morcelées, et nombreux sont ceux qui ne
possédent que quelques arpents de vignes (mesure agraire valant
100 perches, soit 42 ares 21 centiares).

Le XVIIe siécle voit la bouteille remplacer le carafon, la
Jjachere, elle, est remplacée par des légumineuses gqui nourrissent
le bétail. Le cheptel augmente. La pratique de 1'assolement dou-
ble le renddément & l'hectare..e.

Aprés la Révolution et 1'Empire, sous CHARLES X, puis sous
LOUIS-PHILIPPE, la vente du vin est essentiellement basée sur
1'auto-consommation. Vers 1863, avec l'implantation de la ligne de
chemin de fer BEZIERS-LODEVE, la région connait un courant d'ex-
portation considérable (1).

Les routes, en effet, n'étaient pas trés bonnes, et le trans-
port du vin y était lent. Amélioré par la voie ferrée, ce transport
4 l'aide de tonneaux de chéne sera lui-méme remplacé par les wagons-
citernes !

Avec le phylloxera (2), les rendements périclitent. Aprés
1874, on arrache les vignes... mais la polyculture permet a la ré-
gion de survivre au fléau...

En 1931, est créée la Cave Coopérative 4'ASPIRAN. Finis, les
soucis de vinification particuliére. Adieu, vieux foudres, pres—
soirs... Dans notre région, avant la guerre, la majorité des viti-
culteurs sont adhérents a la Cave, Puis, aprés 1948, & mon retour
d'exil, je note de moins en moins de chevaux dans le village, au
bénéfice de motoculteurs et de tracteurs., La main-d'oeuvre se fait
trés rare, car les salaires sont trés bas, et on note une diminu-
tion du nombre d'hectares alors que la production de vin ne cesse
d'augmenter. En 1980, la récolte dans le village atteint environ
70 000 hectolitres pour 850 hectares (Journal‘GIBERTOUade 1981).

«.. Et, pour conclure, une recette trés rafraichissante pour
les jours d'été : la "Marquisette™, a base de Clairette. En voici
une recette du XVIIIéme siécle :

Pour 10 personnes, prendre une jette assez profonde, dans la-
quelle on coupe un citron. Verser ensuite une demi-bouteille de
Clairette bien corsée et un demi-litre de limonade... et 1'on ob-
tient une boisson tonique et stimulante !

Marcel AYOT, viticulteur, au domaine
de p&re en TlTs sdepuis 1625,

1) cf G.R.E.C. n° 34/1984, p, 18-21, par André BONNET
local™ dans notre région. >

2) cf G.R.E.C. n° 27/1 1983, spécial "1907", par Pierre GRAU : "La
révolte des vignerons,
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