Récit de Michel PARENT


DOCUMENT DE TRAVAIL

 LES MOULINS 

I  Activités des moulins en Conflent

Je suis né en 1923 et j’ai habité dans un moulin dès mon jeune âge. A cette époque c’était Isidore Parent qui faisait fonctionner ce moulin. Isidore Parent était meunier et travaillait seul au moulin de Sahorre.  

C’était le dernier moulin en fonction de Sahorre, peut-être même des environs. Ce moulin était l’ancien moulin Lavilla à Sahorre.  Le moulin a été revendu en 1947 ou en 1948.

Je vous expliquerais dans ce récit le fonctionnement de ce moulin. Isidore Parent a écrasé le grain et fait de la farine jusqu’en 1941. Il avait loué ce moulin et est resté en activité de 1910 à 1940. 

J’ai tout le temps vu Isidore Parent dans ce moulin. Il à exploité ce moulin tout en exerçant une autre activité, il était mineur dans les mines de Sahorre. Ce moulin était son second gagne pain. A partir de 16 heures il arrêtait son travail à la mine et travaillait au moulin. Il restait au moulin jusqu’à 11 heures du soir et parfois jusqu’à minuit, pour écraser le blé. Le dimanche le moulin fonctionnait en permanence lorsqu’il y avait beaucoup de blé. Il écrasait le grain toute la journée du dimanche. 

Le moulin d’Isidore Parent se trouvait sur la meilleure rive, sur la rive gauche, après le pont de Sahorre, à peu près à 500 mètres. Ce moulin avait été fait en-dessous d’un premier moulin, dénommé le moulin Vaills.

La moulin Vaills est celui qui a arrêté de fonctionner en premier à Sahorre. A partir de 1930 ce moulin n’a plus été en activité. Le moulin Vaills à cesser de moudre le grain bien avant le moulin Lavilla. Je ne sais pas si les meules y sont encore ou si l’intérieur a été transformé. A une époque ces meules étaient sur place, mais il y a quelques années de cela. C’était un des derniers moulins ayant fonctionnés dans la Vallée de la Rojà. 

A l’époque toutes les bonnes terres étaient cultivées. Elles étaient ensemencées de blé. Le seigle se cultivait plutôt en haute montagne, c’était plutôt vers Pi que l’on trouvait du seigle. 

Dès que vous arriviez au-dessus de 800 mètres, il valait mieux faire du seigle, sa pousse était plus régulière en altitude que celle du blé. Il fallait être assuré d’avoir une récolte pour avoir de la farine. La culture du seigle a disparu après la guerre 39-45. Je suis arrivé à Pi en 1949 à cette époque il y avait au moins deux cents habitants, maintenant nous sommes peut-être soixante quinze à peine pendant l’hiver, en ne comptant que les résidents à Pi à l’année. 

Les moulins de Pi, je ne les ai jamais vu en fonction, ils ont disparu. Il y a eu à Pi le moulin de Piro et le moulin Cuitade dont la famille possédait aussi un moulin à Prades. J’ai bien connu le moulin de Prades. Ce moulin fonctionnait bien, c’était une richesse pour ce lieu. Quand vous passez actuellement en allant vers le collège de Prades, vous y verrez un ruisseau, là se trouvait un canal qui traversait les lieux. Les gens de Prades se servaient de ce canal pour alimenter en eau le moulin. 

A l’époque sur le pourtour de Codalet et tout autour, il n’y avait pas beaucoup de cultures de fruitiers. Il y avait de la terre labourable, de la bonne terre qui était bien cultivée. 

Sur les terrasses qui se trouvaient au-dessus de Cattlar, il y avait un bout de garrigue à même la crête, tout en haut. Mais au-dessus du collège, jusqu’à une certaine hauteur, et en allant vers la 

fontaine qui se trouve au-delà du côté du Mas Riquet, entre Cattlar et Eus, ce n’était que des terres cultivées.

A Cattlar même, il y avait beaucoup de vignes. Nous allions chercher le vin en gros à Cattlar une ou deux fois dans l’année, en général les gens prenaient à chaque fois cinq ou six fûts, ils avaient ainsi le vin pour toute l’année.

Les céréales se cultivaient plutôt sur Eus, Los Masos, Codalet et Ria. Tous ces coins, étaient cultivés en blé. Les gens y cultivaient aussi du maïs. 

A Fuilla les terres étaient déjà plantées de vergers. Les meilleures terres étaient propices pour les arbres fruitiers. J’ai vu disparaître les moulins de Fuilla, je ne m’en rappelle que très peu. Il y a au moins 50 ou 60 ans. 

Le moulin de Nyer, je ne m’en rappelle plus très bien, mais je me rappelle d’un moulin qui se trouvait à Joncet. La personne qui avait ce moulin est devenu minotier, il a installé le « tout électrique ». Après la guerre ce fut un des derniers minotiers du Conflent. Il avait un camion et allait acheter le blé du côté de Castelnaudary. Je me rappelle que lorsque Vaills était minotier à Joncet, les gens disaient que la roue en bois qui se trouvait au moulin de Sahorre  était venue de ce moulin.

A Mentet se trouvait une grande famille, ils étaient 7 ou 8 frères, le père et la mère faisaient le pain pendant toute l’année, nous préparions pour eux la farine au moulin de Sahorre.

Le dernier blé qui a été semé de façon conséquente, poussait à Escaro et à Fillols. Dans ces deux endroits, il poussait beaucoup de blé avant que les gens ne se mettent à planter des pommiers. A Fillols il existait la tour del haut et la tour del bas, nous allions livrer la farine aux familles. A l’époque nous n’avions pas le temps de raconter des histoires. 

II La culture des céréales dans le Conflent

La farine de froment et de seigle

Le froment poussait en altitude jusqu’à environ 800 mètres, mais pas plus haut. Il y avait des années où le blé mûrissait très bien et des années où cela était très difficile d’arriver à obtenir une bonne récolte. C’est pour cela qu’en montagne nous récoltions plutôt du seigle.

En moyenne nous pouvions écraser 100 kilos de blé ou de seigle à l’heure. Si les gens n’étaient pas délicats, quand c’était pour les bêtes, nous arrivions parfois à moudre 150 kilos en une heure. Si la meule de pierre supérieure était placée plus haut, elle tournait plus vite, elle concassait grossièrement le blé. Tandis que lorsque nous voulions faire de la farine plus fine, il fallait bien laisser se coucher la meule mobile, l’une bien pressée contre l’autre afin qu’elles écrasent plus fortement les grains. Il y avait alors moins de déchets.

Les gens stockaient chez eux la farine dans de grands sacs de meunier. Ils plaçaient ces sacs directement dans un grenier ou dans un endroit qu’ils jugeaient approprié. Il fallait que la farine soit placée en hauteur et éviter qu’elle soit en contact avec de l’humidité. La farine n’aime pas l’humidité, suspendue ou non, j’en suis certain. 

Ces sacs étaient en grosse toile. A Pi peut-être qu’il est possible de trouver encore, c’était des sacs faits dans un tissu très fort, ce devait être du coton ou bien du lin. Ces sacs étaient appelés des sacs de molines. C’était des sacs qui possédaient un avantage parce que vous les souleviez facilement du sol, et comme ils étaient longs, vous les couchiez directement sur l’épaule. Tandis que si ces sacs avaient été courts, il aurait fallu les porter en force, en forçant directement avec les reins. A une époque les gens venaient directement avec leur âne pour faire moudre le grain au moulin.

La farine pour nourrir les animaux

Nous prenions la bonne farine, la plus fine, celle qui servait à l’alimentation de l’homme, mais pour les bêtes nous y mettions tout. Toutes les basses farines étaient conservées automatiquement pour les animaux. Le son recueilli après que la farine ait été passée par le passe-farine, était donné aux bêtes, aux cochons et à d’autres animaux de la bassa-cour. C’était un bon complément alimentaire. Nous mettions des betteraves, des pommes de terre et une grande poignée de cette bassa farine qui épaississait l’aliment pour les animaux, puis nous écrasions le tout.

A l’époque tout le monde avait un et même jusqu’à trois cochons. Le cochon servait à ravitailler les gens, à les approvisionner en réserves de graisse. L’huile était excessivement cher et la graisse était le corps gras dont se servaient les gens en temps normal. Les gens avaient la coutume de faire des salaisons à Pi, ils salaient les jambons, l’échine de porc, la charcuterie et il y avait aussi de la ventrèche. Les personnes roulaient les morceaux de porc et les apprêtaient avec du sel et du poivre. Cela je m’en rappelle très bien. Le jambon nous le laissions sécher au moins pendant 5 à 7 mois, même parfois plus. Plus il était sec, meilleur il était. Il était pendu dans une pièce où en permanence il y avait toujours de l’air. C’est dans cette pièce que se trouvaient les salaisons. Les gens faisaient du saucisson et du boudin. La coutume voulait que les gens mangent le boudin en premier. 

Garberes et dépiquage

Les céréales récoltées pour le pain étaient mises en garberes en attendant d’être dépiquées. En principe les gens avaient dépiqué vers la fin de l’automne, mais parfois ils dépiquaient encore en hiver, car il y avait d’autres travaux à faire qui ne permettaient pas de faire le dépiquage plus tôt.

En 1949 je suis arrivé au village de Pi. Les derniers champs de seigle cultivés dont je me rappelle, étaient à côté de Terra Blanca, en face actuellement vous y verrez un bois, j’ai vu ces lieux tous cultivés. Il y avait beaucoup de seigle. Les personnes faisaient des cavallons. Ces cavallons étaient faits de dix gerbes qui étaient mises à sécher en un genre de dôme, puis les gens montaient la garbera. Les épis étaient toujours placés vers l’extérieur dans un cavallons afin qu’ils sèchent bien.

Je vais vous expliquer comment était faite une garbera. Quand la graine était sèche, les gens englobaient les épis vers l’intérieur, au centre, en montant la garbera. Nous placions le grain en pointe tout contre son centre, la paille restait du côté extérieur de la garbera. Puis nous lui donnions une pente. Il y avait beaucoup de garberes dans le coin. J’ai encore une photo d’une de ces garberes, qui avait été photographiée.

A Pi les gens cultivaient le seigle, ils gardaient toujours la paille pour recouvrir les toits. Sur ces toits tous les deux ans, il rénovait la pallera, le toit était entretenu. Il fallait qu’ils conservent la paille la plus longue possible et qu’ils sachent la placer, il fallait la mettre dans le bon sens.

Pour garder la paille pour en faire du chaume, il fallait battre le grain à l’aide d’un fléau. Ici toutes ces vieilles granges que vous verrez au-dessus, dans la montagne, qui maintenant sont en ruine, avaient un toit de chaume. A Pi nous avions une grande propriété où se trouvait deux granges recouvertes de chaume. Je les ai vu recouvertes de chaume jusqu’en 1952. Par la suite nous n’avons plus pu nous en occuper.

Aux Esplanes sur la route de Pi, je ne parle pas de celles que vous trouverez en remontant la Rojà mais de celles où séjournent des vaches. Cet endroit appartenait à un noble de Sahorre qui s’appelait del Sangerma. En ce lieu il y faisait des garberes, puis tout a été vendu. Cette propriété se trouvait sur le territoire de Sahorre. 

Je me rappelle d’une famille de Sahorre qui avait une garbera qui faisait 20 à 25 mètres de long et au moins 15 mètres de large. Cette garbera était haute d’au moins 5 mètres. C’était eux qui à Sahorre faisait la plus grande garbera.

Je me souviens avoir vu de chez moi, en face du moulin de Sahorre, faire une grande garbera. Les gens dépiquèrent pendant quatre ou cinq jours à huit hommes. Ces garberes étaient celles parmi les plus grandes que j’ai pu voir. Le propriétaire était un des plus grands récoltants de blé. Il gardait la paille pour ses bêtes. Je me rappelle qu’ensuite ils s’étaient servis d’une des premières machines à battre la paille, pour en faire sortir le grain. C’était à Sahorre, la première fois où j’ai vu fonctionner cette machine. Un homme forgeron de son métier avait acheté cette machine et dés lors, il allait dépiquer chez ceux qui avaient du grain.

A Fuilla, il y avait de grandes et très hautes garberes dans de grandes propriétés de l’époque qui maintenant n’existent plus. A Fuilla, je me rappelle que les gens faisaient d’importantes cultures de pommes de terre et ils avaient des bêtes, des vaches. Ils cultivaient beaucoup de blé, des céréales et récoltaient beaucoup de grains. Les gens cultivaient du maïs et des haricots à Fuilla. Toutes ces cultures faisaient de Fuilla un lieu qui était plus riche que Sahorre et que Pi puisque dans ce village, ils pouvaient adapter toutes les cultures.

Les transports 

Nous livrions la farine et le son chez les particuliers, c’est à dire chez les personnes qui ensemençaient leurs champs et qui faisaient à l’époque leur pain.

Les personnes qui utilisaient le moulin de Sahorre étaient en grande partie les gens de Sahorre, Fuilla, Escarro, Aityua, Fillos, Cornella de Conflent et Pi. Parfois même nous allions en chercher du côté de Serdinya, là c’était moins courant. Les personnes venaient elles-mêmes de ces villages porter leurs grains. A Pi à cette époque, les moulins n’étaient plus en fonction. Les gens venaient de Pi avec des ânes porter le grain à moudre au moulin de Sahorre. 

Ensuite nous avons eu un cheval et une petite charrette. Nous allions prendre le grain chaque semaine et nous rapportions la farine et le son vers les villages. Il y avait la farine la plus fine et les autres farines, les basses farines pour les animaux. En principe nous passions dans les villages une fois par semaine. Il n’y avait pas de jour fixe, nous passions dans la semaine, mais si les personnes étaient pressées, nous venions prendre le grain un peu plus tôt, ou les gens le descendaient directement au moulin.

En une matinée, il passait 4 ou 5 clients au moulin. Chacun amenait en moyenne 50, 100 ou 120 kilos à moudre. Tout le monde à l’époque, avant que l’on ne fasse le ramassage, tout le monde avait son mulet ou son âne pour se déplacer. Suivant le cas, si c’était un âne, il portait dans les 70 kilos au maximum, mais si c’était un cheval ou un mulet, les gens le chargeaient avec 120 à 130 kilos. La personne attendait que tout soit terminé pour repartir, c’est à dire que soit faite la première farine, la seconde et la troisième farine, le son était mis à part. Tout était déjà trié.

Le pain

Je me rappelle qu’à cette époque beaucoup de gens faisaient le pain chez eux. Quand j’étais encore un gamin, à cette époque là, il y avait bien le tiers ou même les deux tiers des gens qui faisaient le pain chez eux. Presque toutes les maisons anciennes avaient leur four à pain à côté du pétrin. Les gens en majorité faisaient leur pain. 

Ils faisaient sept à huit pains en une fournée, qui à l’époque pesaient de 5 à 6 kilos chacun. C’était de gros pains. Pour faire ces pains parfois les gens mélangeaient les farines. Quand les personnes en consommaient peu, elles y mélangeaient du seigle, parce que la farine de seigle séchait moins vite que celle du froment. Le seigle avait un avantage, c’est que le pain séchait moins vite.

De plus, pour maintenir la fraîcheur du pain, savez-vous ce que les gens faisaient en ce temps-là ? Les gens plaçaient le pain pour le conserver, directement dans les grains de seigle qu’ils avaient récolté. Ils avaient une grande auge remplie de grains et pour que le pain ne sèche pas, ils le mettaient dans le grain. Les gens prélevaient les pains au fur et à mesure qu’ils en avaient besoin. Le pain se conservait bien.

Tout le monde avait un pétrin, le  pastadou ( ?). Le pain en général, tout le monde le faisait pour la semaine ou pour dix jours. Il faut bien raconter la façon dont se faisait le pain à l’époque. J’ai vu pétrir le pain dans mon enfance, je me souviens qu’il fallait déjà préparer le levain. Nous gardions toujours dans les maisons un peu de levain d’une fournée à l’autre afin de le repétrir avec la farine. Nous mettions le levain à tiédir un peu et nous le mélangions avec de la farine et il levait. Nous laissions lever la pâte le temps nécessaire. C’est à dire qu’en été tout allait très vite, mais en hiver, nous étions obligé de laisser le four plus ou moins ouvert, le jour où nous voulions cuire le pain, pour que le pain prenne une certaine température afin qu’il puisse lever de lui même. C’était la température qui comptait pour que la pâte lève. Lorsque nous pétrissions la pâte, nous placions ensuite les pains dans des corbeilles la temps que la pâte lève. Nous mettions ces boules de pâte dans des  pallassous ( ?) des corbeilles faites exprès pour cela. Ces pallassous étaient faits en une tresse enroulée, je ne me rappelle plus bien si cette tresse était faite de paille de blé ou autre. Il existe encore quelques-unes de ces corbeilles bien que les nôtres aient disparues. Le tout était ensuite placé dans des genres de couffin puis laissé à côté du four. Quand la pâte du pain avait levé, nous la mettions au four.

Les fougasses et les desserts

Je me souviens que chaque année ma tante nous faisait des fougasses, elle y mettait du sucre ainsi que des œufs, les jaunes d’œufs coloraient la fougasse. La fougasse c’était son véritable nom. 

Il y avait aussi à l’époque des fougasses faites avec de l’anis, c’était une tradition ancienne. Chaque année pour Noël dans les familles, nous faisions trois ou quatre fougasses à l’anis. Ces fougasses avaient moins de présentation que lorsqu’elles étaient faites par le pâtissier, mais elles étaient bonnes.

Nous faisions des tourteaux à l’anis, bien souples avec du sucre. Les desserts avec des fruits sont venus bien après, quand les gens ont commencé à avoir un peu plus de fruits, ils ont commencé à faire un peu de pâtisserie. Des gâteaux à l’époque, nous n’en avions que le jour de Noël et à Pâques. En dehors des fêtes, il n’y en avait pas, nous n’avions pas la même vie que maintenant.

Les gens faisaient aussi une autre sorte de fougasse salée avec de la graisse de cochon. Lorsqu’ils avaient enlevé la première graisse et qu’ils l’avaient passé, ils en ajoutaient un peu à la farine pour faire la fougasse. Si vous vouliez la fougasse pouvait être salée ou non, parce que la graisse n’avaient pas encore reçu de sel. La graisse de cochon ne se salait pas, vous la conserviez comme elle était. Les femmes ajoutaient dans cette fougasse des petits grassillous ( ?). Cette fougasse était bonne puisqu’elle était souple et tendre car il y avait dedans un peu de cette matière grasse.

Les fours à pain

Le four à pain était parfois construit avec des briques mais il possédait toujours une voûte recouverte de lloses. Ces lloses le protégeaient des intempéries. Presque chaque maison avait son four, mais ceux qui n’étaient pas aisés, il leur fallait aller faire cuire leur pain chez leurs voisins. 

Je ne sais pas combien il reste de ces fours à pain à l’ancienne, avec leurs couvertures de l’époque, maintenant il ne se font plus. Néanmoins, comme presque chaque famille avait son four, nous apercevons encore des fours à pain dans beaucoup d’endroits. 

Au moulin de Sahorre, il y avait un très joli four. Nous faisions le pain pour nous, parfois pour des amis, mais nous n’en faisions pas commerce. 

A Sahorre pour chauffer les fours, nous y mettions de n’importe quel bois. Mais ce qui chauffait le mieux les fours, c’était le genêt. Il y a des genêts qui sont très épais. 

Il y avait aussi l’argentis (le ciste) qui était très utilisé. Cet argentis avait un avantage, il parfumait le pain, il lui donnait une bonne odeur, mais aussi une certaine couleur. Le pain était davantage parfumé que s’il avait été cuit avec tout autre bois. Eventuellement le four pouvait être chauffé avec n’importe quel bois. 

Pour chauffer le four, il fallait trois ou quatre heures de feu vif afin de pouvoir y mettre quelque chose à cuire. Nous n’y mettions pas la main, mais suivant la température, puisqu’il n’y avait pas de thermomètre à l’époque, les gens disaient : « maintenant ça va » ! Nous ne touchions pas la brique car elle était très chaude. Nous y laissions cuire le pain à peu près une heure et demie.

Une fois le pain cuit, nous laissions la porte du four légèrement ouverte et quand la température descendait, qu’elle devenait plus bassa, avec une grande pelle en bois nous retirions le pain du four, puis nous le mettions de côté.  

Le boulanger

Je me rappelle du premier boulanger que j’avais bien connu étant gamin à Sahorre, à cette époque il faisait le « sala coca ? », c’était un genre de pain qui était décoré. Alors nous les gamins, quand nous allions chercher le pain, il nous en donnait un petit bout.

Le premier à se rendre régulièrement à Pi fut le boulanger de Sahorre. Il venait porter le pain à Pi.  Il se rendait à Pi avec un âne gris, c’était avant la guerre. Le boulanger de Sahorre recevait la farine de l’extérieur. Nous au moulin nous travaillions plutôt le blé avec des producteurs locaux ou des particuliers. Quand les familles n’avaient pas assez de grains pour moudre, elles achetaient des balles de farine qui à l’époque faisaient chacune 100 kilos. C’était le boulanger qui les revendait.

Les gens se rendaient à l’époque à Sahorre pour moudre le grain. Quand j’étais gamin, les gens faisaient encore leur pain, si ça n’avaient été les ouvriers des mines, le boulanger n’aurait pas eu de vie à Sahorre. Le boulanger de Sahorre faisait à l’époque le pain pour la boulangerie avec 7 bages soit 100 kilos de farine sèches par jour. Ce qui représentait une forte activité pour une boulangerie située dans un petit village. Dans les mines les trois quarts des personnes qui y travaillaient, venaient de l’extérieur du village. C’était des étrangers des espagnols, des algériens ou autres, principalement des ouvriers ou des paysans. Ces gens-là n’avaient pas de terres, ils ne cultivaient pas. C’était seulement chez le boulanger qu’ils pouvaient trouver du pain, s’il n’y avait eu que les gens du village, le boulanger n’aurait pas pu vivre. 

Après la guerre, les gens se sont mis à utiliser des voitures, là tout a changé, les transports devinrent plus nombreux. L’électricité est arrivée à Pi vers les années 1951-1952.

A une époque pour Sahorre, Aitua et Pi, le boulanger faisait une moyenne de 1000 kilos de pain tous les jours, il y a de cela 35 à 40 ans.. 

Le maïs

A l’époque nous écrasions le maïs au moulin, mais la mouture du maïs se faisait à part. Il était utilisé en farine, certains en faisaient de la polenta, mais ce n’était pas connu de tous. Je me rappelle que les gens qui en faisaient, se servaient d’une grande poêle pour la cuire, puis ils en coupaient des parts. Nous la mangions telle que nature, ou nous la sucrions, maintenant ça s’est perdu. 

Parfois les personnes mélangeaient de la farine de maïs avec des pommes de terre, c’était un autre plat. Elles faisaient comme une grande omelette et vous la découpiez en morceau. 

Il y avait deux sortes de maïs, le roux et le blanc. Le maïs blanc n’avait que peu de goût, le roux en avait beaucoup plus. Il y avait des gens qui préféraient le maïs blanc, parce qu’il était beau au coup d’œil. Mais le maïs roux était appelé ici, le maïs du pays.

L’orge

Je vais vous parler d’une autre chose, dont je ne me rappelle pas personnellement, c’était Isidore Parent qui me l’avait dit lui-même. Dans le local se trouvait un peu à part, un moulin à orge, mais je ne l’ai pas vu fonctionner. L’orge était moulue à part. C’était une meule qui était bien plus étroite que celle utilisée pour le blé ou le seigle. La meule à plat paraissait presque identique, mais celle qui était fixée sur le dessus était bien plus légère. Cette meule de pierre placée sur le dessus mesurait en hauteur dans les 12 à 15 centimètres, tandis que celle pour le blé faisait entre 45 et 55 centimètres de hauteur, je ne peux vous dire exactement.

De mon temps, je n’ai pas vu moudre de l’orge au moulin, mais je sais que mon oncle l’avait lui-même travaillée à Sahorre. En cuisine à l’époque l’orge était utilisée pour faire le « breu boufat » ( ?), les gens y mettait souvent une poignée d’orge pour l’épaissir. Cette orge était décortiquée, pour la décortiquer les gens se servaient de cette fameuse meule. Je la revois bien, cette meule se trouvait du côté où nous avions l’écurie pour le cheval. 

Dans ce fameux moulin comme je vous ai dit, il y a toujours eu deux meules, j’en ai toujours vu une travailler, mais l’autre non ! A l’époque où le moulin avait été construit, ils avaient prévu deux meules car il y avait beaucoup de grains, en ce temps les gens n’allaient pas chez le boulanger pour s’approvisionner. 

DESCRIPTION ET FONCTIONNEMENT DU MOULIN

I Partie hydraulique 

Canal d’arrivée 

Le rec qui amenait l’eau vers les moulins de Sahorre s’appelait el rec del moli. C’est par ce nom que tout le monde le connaissait. La prise d’eau attenante à ce rec se trouvait en-dessous du pont.

L’eau arrivait par un canal qui passait en premier par le moulin Vaills. Le moulin d’Isidore Parent à l’époque prenait l’eau, juste en-dessous du moulin Vaills. Après les inondations de 1940 nous avons été obligé de le refaire. C’était un canal qui servait en même temps aux moulins et à l’irrigation des terres qui se trouvaient entre Sahorre et Fuilla, il y avait une aire d’arrosage. L’eau de ce rec était utilisée pour l’arrosage dans la journée et pendant la sécheresse, l’eau était réservée le soir au meunier afin qu’il puisse moudre le blé.

Le débit de l’eau, nous le réglions suivant les époques. Si nous avions trop d’eau, il fallait en éliminer et lorsqu’il n’y avait pas beaucoup d’eau, nous étions obligé de serrer la rivière, de la rendre plus étroite pour mettre toute l’eau possible dans le canal.

 Nous entretenions directement le rec lors de son nettoyage. Il fallait nettoyer le canal au moins une à deux fois pendant l’année. Au printemps il fallait le nettoyer convenablement, et en été il fallait le faucher afin que les broussailles ne tombent pas dans le ruisseau et ne créent pas d’obstacles.

Pour la construction de ce rec, les gens n’avaient pas utilisé de lloses, ce rec était fait en terre battue. Des cailloux avaient été placés dans les courbes pour éviter que le rec se détériore. Le rec du moulin dont je vous parle, avait une base approximative avant l’inondation de 1940, d’environ 1,50 à 1,60 mètres. Avant 1940 c’était un véritable canal qui s’étalait entre l’endroit où se trouvait le moulin et la prise d’eau, sur environ 700 à 800 mètres. 

Avec les inondations de 1936 et celles de 1940, il y a eu un dénivelé qui s’est créé sous le pont de Sahorre de près de 2 mètres de profondeur. Le pont de Sahorre permettait de relier les deux parties du village. 

Les habitants de Sahorre ont dû évacuer les enfants du village qui habitaient de l’autre côté de la Rojà, le pont risquait de partir dans les eaux tumultueuses. Les enfants risquaient d’être bloqués, certains enfants demeuraient sur la rive gauche et d’autres sur la rive droite de la rivière de Rojà. 

A la suite des inondations de 1940, il a fallu arrêter l’eau sous le pont afin de faire les réparations nécessaires. La rivière s’était tellement abaissée et creusée, là où se trouve la prise d’eau, que les gens ont dû reconstruire une partie du canal. La prise d’eau se trouvait en-dessous du pont de Sahorre. A l’époque, nous avons fait des charpentes avec de grosses planches qui faisaient entre 40 et 50 centimètres. Nous avons fait une retenue de chaque côté de la prise d’eau du canal, puis nous avons mis des traverses, afin d’éviter que la rivière ne s’élargisse. 

La prise d’eau (resclosa)

La prise d’eau était appelée dans le Conflent, resclosa. C’était une digue qui servait à la dérivation de la rivière. De la prise d’eau du canal à l’endroit où se trouvait le moulin, et jusqu’à la meule, il y avait 600 à 800 mètres au maximum. Il existe encore ce canal, vous pourriez vous en rendre compte, mais il fut transformé en 1940 à cause de l’inondation. Ce rec a été reconstruit avec un mur en pierre et du ciment.

Le moulin fonctionnait tous les jours lorsqu’il y avait du grain à moudre sauf pendant la période d’été, là il tournait moins, car il fallait réserver de l’eau pendant la journée pour l’irrigation des terres.

En principe il y avait des heures d’arrosage. L’eau pour arroser les terres était prise de la pointe du jour jusqu’à ce que la nuit pointe. Nous laissions donc couler l’eau en permanence pour l’irrigation, sauf si le temps était pluvieux ou humide. En cas de pluie, nous pouvions réserver toute l’eau pour le seul moulin.

Le soir parfois si nous manquions d’eau, nous allions chercher des eaux en complément dans des canaux qui étaient un peu en amont. De l’eau pouvait être prise d’un endroit proche du lieu où dernièrement des ouvriers ont creusé la roche sur la route de Pi juste avant l’entrée du village de Sahorre, là où actuellement se trouve un élevage de truites. Nous amenions cette eau par un petit canal, elle était ensuite canalisée par la rivière, en plein été cette eau permettait d’obtenir un peu plus de volume pour moudre le grain. Nous prenions cette eau quand vraiment nous en manquions, mais cela n’arrivait que rarement. Quand les gens étaient pressés d’arroser, parfois le soir à partir de 9 ou 10 heures, nous allions la remettre dans les canaux destinés à cet usage afin que les gens puissent s’en servir normalement pour arroser.

La vanne de canal, (tampaneill)
La vanne du canal était en bois. La vanne en bois que j’avais vue à l’époque devait faire dans les 4 centimètres d’épaisseur puis elle a été modifiée par la suite. Elle fut remplacée par une pièce en fer. En fer elle était plus facile à régler. 

Je me rappelle du temps où cette pièce était toute en bois, elle était réglée avec une cheville. Il y avait un montant en bois, une grosse poutrelle située sur le dessus, où étaient placées les chevilles pour arrêter l’eau, en diminuer le débit où pour laisser rentrer le plus d’eau possible.  C’était en général une pièce faite dans un bois dur, soit du chêne soit du châtaignier. A l’époque nous nous servions de chevilles de bois qui se mettaient en travers, une à une. La poutrelle portait sur une construction qui ressemblait à un échafaudage. C’était sur cette partie qu’étaient fixées les chevilles. Le cadre se trouvait plus haut que la vanne. Le cadre était fait en bois, sans lloses.

Tout autour sur les murs, le meunier utilisait de la chaux, du « tell ? ». Par la suite, les gens pour maçonner ont utilisé du ciment. La chaux devait être faite dans le coin. A Pi de Conflent les gens faisaient de la chaux. Il y avait des fours à chaux pour les particuliers.

Le déversoir, le canal de fuite (aixau, vessador)

Le déversoir se trouvait juste auprès du lieu où tombait l’eau, tout en bas, cette eau allait vers une roue en bois qui se trouvait en-dessous du moulin. L’eau descendait dans un espace formant comme un cylindre vers la roue en bois qui actionnait le moulin. Elle se déversait automatiquement dans le canal de fuite. Il y avait un niveau à respecter. La roue à eau ne pouvait fonctionner qu’avec une certaine quantité d’eau. Elle ne pouvait pas aller trop vite.

Il y avait de larges planches qui mesuraient à peu près entre 8 et 9 mètres de long, aboutissant à la prise d’eau. Ces planches étaient ajustées, elles étaient moins larges du côté de la prise d’eau. Elles faisaient par exemple tout en haut 0,60 à 0,70 centimètres et elles finissaient par un étroit à 10 centimètres de largeur afin de canaliser l’eau. Cette technique permettait à l’eau canalisée d’avoir plus de force à l’arrivée.

Le bassin de retenue (bassa)

Le bassin de retenue de mise en charge était très petit. Le canal lui-même étant assez large nous n’avions pas besoin de faire une grande réception pour l’eau.

Le bol, partie voûtée où tombe l’eau du conduit d’amenée (arcau, carcava)
L’eau arrivait par un canal et descendait directement à un endroit appelé dans le Conflent carcava (le bol où partie voûtée où tombe l’eau du conduit d’amenée). C’était un genre de petit tunnel où en bas se trouvait une roue en bois, actionnée par l’eau qui descendait directement dans le canal. 

Si je me souviens bien, cet endroit qui servait pour l’arrivée d’eau faisait environ 8 mètres de long et entre 2 et 2,50 mètres de large. C’était là que la roue en bois était actionnée.

Les murs formaient une grande voûte en pierre. Ces murs n’ont pas été endommagés en 1940 par la crue. Ce moulin n’a pas été emporté. Par contre son canal fut détruit.

Tout en bas se trouvait une grande traverse en bois de chêne. Cette partie en bois était toujours immergée. Elle était en permanence dans l’eau, elle ne pourrissait donc pas, ni ne séchait. 

Un axe était accroché à cette traverse en bois. L’eau faisait fonctionner cet axe qui était relié à la meule. Cet axe était cintré et maintenait la tige qui actionnait la meule. 

La pression se faisait directement grâce à l’arrivée de l’eau, c’est à dire automatiquement et au fur et à mesure qu’elle descendait de la prise d’eau située au-dessus. La prise d’eau était de plus en plus étroite, pour arriver vers le bas à être serrée afin qu’elle ait plus de force. C’est par ce procédé qu’à été mis au point le système à turbine électrique. C’est le même principe, mais il a été modifié.

La roue à eau

La roue à eau se trouvait dans la partie voûtée où arrivait l’eau du canal d’amenée. Cette fameuse roue en bois à l’époque s’entretenait. Il fallait toujours laisser un peu d’eau. Il ne fallait pas que la roue sèche ce qui l’aurait détériorée.

La roue à eau était en bois, elle avait une certaine prise, c’était un peu concave. L’eau y butait et faisait tourner la meule qui était libre, celle du haut. La roue à eau était maintenue par une grande pièce en fer qui faisait près de 0,90 à 1 mètre, où la meule libre portait. 

Cette barre avait fonction de soulever et de descendre la partie supérieure de la meule pour écraser le blé, plus nous réglions la pierre afin qu’elle soit basse, plus la farine était fine. La première farine était la meilleure. Celle qui venait après était plus ou moins rugueuse au toucher. Certaines personnes voulaient que la farine soit plus jolie, lorsque vous vouliez obtenir une farine plus fine, vous deviez régler la meule la plus haute. 

II Les mécanismes du moulin

La chèvre de potence à lever (cabra)

La chèvre permettait de lever la pierre qui formait la partie de la meule qui était mobile.

La trémie (tremuja)

La trémie était maintenue au-dessus des meules. Elle se trouvait environ à 30 centimètres de la meule mobile du dessus. Cette trémie servait à verser le grain. Cette petite trémie recevait approximativement dans les 8 à 10 décalitres de grain. Elle était remplie au fur et à mesure des besoins.

Le graduateur (graduador)

Le graduateur servait à régler l’écrasement du grain. Cela dépendait de la mouture que nous voulions, soit une farine plus fine soit un peu plus grosse. Pour pouvoir faire de la farine, nous réglions le graduateur. C’était une barre de bois qui avait accès directement sur la meule qui n’était pas fixée. Nous la soulevions légèrement ou nous la laissions retomber davantage. C’était une grande barre en bois qui devait faire en longueur dans les 5 ou 6 mètres. Elle faisait environ 15 centimètres de diamètre. Il y avait une corde placée au bout ou se trouvait un contre-poids. Nous faisions trois tours morts autour de ce bois et suivant ce que nous voulions, nous réduisions, nous soulevions le contre-poids qui tenait la barre et c’est grâce à lui que se faisait la réduction qui assurait la pression sur le grain. C’était une longue barre qui une fois démanchée faisait peut-être dans les 40 ou 50 kilos. C’était comme un poteau en bois dur. C’était du frêne certainement.

L’auget alimentaire (canalote)

La farine sortait par un canalote qui faisait à peu près 15 centimètres sur 8 à 12 centimètres de haut. C’était une pièce en bois qui était bien fixée, je ne peux pas dire avec certitude de quel bois c’était fait, ce devait être du châtaignier. C’était un bois naturel qui n’était pas teint.

Le babillard (baterell)

C’était par el batarell que passait le grain au fur et à mesure. A ce stade, nous augmentions, ou nous diminuions l’apport de grains.

Le coffrage (risle)

C’était la pièce qui entourait les meules, elle les cachait à la vue, sur la tranche, ainsi les gens ne pouvaient pas s’y accrocher. Nous ne risquions rien, sur la meule les pointes étaient basses, mais en cas, c’était une garantie pour que les personnes au cas où elles s’y seraient appuyées. Il fallait prévoir à ce qu’elles ne se fassent pas mal.

L’anille (nadilla)
L’anille soutenait la meule du haut. Cette pièce faisait à peu près 0,80 à 1 mètre, elle était fixée sur l’axe qui était lui-même relié, en bas, à la roue en bois qui actionnait. La roue tournait, la roue était indépendante. L’anille reposait dessus. Sur la roue libre il y avait une échancrure, l’anille s’adaptait juste là, elle se trouvait en face d’une pièce en fer. Nous ne pouvions pas dire l’âge qu’avait cette pièce, elle ne s’usait pas, elle ne pouvait pas se voiler, c’était costaud. Il fallait que la meule puisse être maintenue au-dessus. Cette pièce pouvait éventuellement être enlevée, désolidarisée de l’axe, de son arbre. Elle était indépendante.

Les meules

Une meule frottait contre une autre afin de moudre le grain. Suivant la farine que nous voulions, fine ou grosse, nous inclinions un petit levier qui se trouvait là. Ce levier était en fait une barre en bois, à laquelle était attachée une petite corde avec un contre-poids qui faisait levier pour écraser le blé. Les meules étaient en granite, elles étaient cerclées grâce à des barres de fer. Au bout d’un certain temps, il fallait lever la meule qui pouvait se mouvoir. Nous devions travailler sur cette partie mobile, en recreuser les dents avec l’aide d’un marteau et d’une pointe spéciale. Au bout d’un certain temps il fallait toujours entretenir les meules. Nous étions obligé de repasser et d’entretenir régulièrement la surface de la meule, de la refaire. Il fallait soulever la meule du haut, il y avait un moyen pour la lever, et nous permettait de la prendre. 

Pour manier la pierre de la partie supérieure de la meule, il n’y avait pas de palan à l’époque. La meule supérieure était soutenue par un grand carrelet d’où elle était amovible. Lorsque nous voulions travailler sur la meule, il fallait enlever son cerclage, ainsi que tous les bois qui maintenaient la trémie. Il fallait prendre la meule par le côté et la retourner afin de pouvoir retravailler la surface de la pierre. La meule fixe et la meule mobile devaient être entretenues. Nous levions la meule mobile grâce à une grande barre, puis nous la recouchions du côté où la farine tombait auparavant, c’est à dire à une certaine hauteur, entre 0,90 et 1 mètre. La meule s’appuyait sur deux poutres spéciales et nous la calions directement grâce à deux petits coins pour qu’elle soit bien à plat pour travailler. Il fallait travailler aussi bien la pierre de la meule qui était fixe que celle qui se levait. Il fallait revoir tout ce nombre de petites pointes sur chaque pierre de la meule, ce n’était pas très difficile parce que la meule par elle-même devait faire une circonférence, un diamètre de 1,80 ou 2 mètres. L’une et l’autre meule étaient identiques. 

La meule fixe ne posait pas de problème lorsqu’il fallait la retravailler, mais pour travailler sur la meule mobile, il fallait prendre des précautions. La meule mobile supérieure devait être retournée avec une chèvre. Il fallait la retourner et la mettre à plat, face vers le ciel. Et nous devions ensuite la remonter et la remettre sur le plat, face tournée vers la pierre fixe et que  tout soit en place. Il y avait un axe avec une clavette, il fallait ensuite replacer la trémie pour de nouveau faire fonctionner le moulin.

Nous enduisions en premier la meule du dessus, puis celle du dessous qui se trouvait à l’opposé. Nous l’enduisions d’un genre de suie mélangée avec de l’huile. Puis nous travaillions sur la meule, avec un petit marteau et une pointe, à recreuser les petites dents qui en surgissaient. Ce marteau avait été fait tout exprès. Nous nous servions d’une pointe qu’il fallait faire forger assez souvent. Sur la surface de la meule il restait une partie noircie, mais entre les dents, il fallait remettre la partie de granite à nue et surtout bien entretenir chacune des dents de la meule en pierre. Ce genre de dents entre chacune des deux parois, permettait l’écrasement du grain. 

Nous mettions de la suie mélangée à de l’huile grâce à un genre de grande spatule. C’était de la suie qui provenait d’une cheminée. Nous frottions les deux meules et il fallait qu’apparaissent comme de petits points blancs et l’autre partie restant noire. C’était alterné sur les parties en plein et en creux. C’est à dire qu’approximativement chaque 5 ou 10 millimètres au maximum, il fallait qu’il y ait une dent noire qui surgisse car c’était la dent qui écrasait dans sa partie la plus haute et elle gardait la suie. 

La farine tombait par un côté, elle arrivait par son point de chute. De là nous la reprenions pour la tamiser. 

Lorsque nous retournions la partie supérieure de la pierre de la meule à blé, qui était fixe devait faire entre 1 tonne et 1,5 tonnes. Chaque meunier faisait lui-même son travail sur la meule. Il entretenait lui-même la granulosité.

Le grain arrivait par une petite trémie où l’on mettait le blé. Le blé descendait délicatement. Il y avait un réglage à la sortie. Il faut signaler qu’il ne fallait pas trop engorger la meule sinon la farine ne sortait pas comme il fallait. 

La meule tournante était celle qui se trouvait au-dessus. Elle faisait au moins 1500 kilos. 

La barre de transmission 

La barre de transmission actionnait la meule du dessus, la meule qui était libre. Cette meule mobile était retenue, coincée par l’autre meule qui était fixe. Cette barre de transmission était perpendiculaire à la meule de pierre qui y était attenante. Elle était prolongée en arrivant vers le bas, d’une partie faite en pointe insérée dans une traverse en bois. Ce système permettait à la barre de ne pas se désaxer. L’axe ne pouvait jamais se désaxer puisque c’était une pièce assez lourde. Quand la meule libre était placée au-dessus de la meule fixe, elle ne pouvait pas se déplacer. Si elle s’était déplacée, elle aurait tout faussée. La barre aurait été tordue.

A l’époque je n’ai connu que deux pièces de métal importantes. Une de ces pièces en métal formait l’axe qui permettait à la meule, qui se trouvait au-dessus, de se mouvoir. 

Le baquet de réception de la farine

Quand le blé était écrasé, il tombait dans un grand baquet en bois qui devait faire au moins 1,5 m3, à mesure nous prenions la farine qui y retombait avec une pelle en bois de noyer. Puis nous remontions cette farine vers une autre trémie qui servait à alimenter le passe-farine. 

Le passe-farine

La farine se faisait en deux étapes, par l’écrasement du grain et grâce à ce passe-farine avec lequel nous préparions les diverses farines. Après être passée par les meules, nous remontions la farine Ce passe-farine possédait une petite trémie où nous déversions la farine écrasée par la meule. Ce passe-farine se trouvait dans une autre pièce du moulin, où nous entreposions la farine. Le passe-farine était lui aussi actionné par l’eau sur le même principe que la meule. 

Nous faisions à l’époque diverses farines, c’est à dire qu’il y avait de la farine extra, puis une deuxième farine qui était déjà un peu moins fine. Certains habitants mélangeaient ces farines selon leurs besoins. Il y avait une troisième farine que nous appelions rebour ( ?) ou basse farine,  après son passage, au tamis, il ne restait que le son. Le son n’était pas consommé par les habitants. Le son servait à nourrir les bêtes, il servait comme aliment d’accompagnement.

Ce passe-farine était composé d’un gros cylindre où se trouvaient quatre toiles différentes, de plus en plus grossières. Au début la toile était très fine, elle devenait plus grosse à chaque étape. Nous tamisions la première farine, puis la seconde, et la troisième. La quatrième, c’était le son, c’est à dire l’enveloppe du grain de blé ou de seigle. 

Le grain n’effectuait qu’un seul passage dans la meule, mais ensuite pour faire de la farine, la mouture était passée dans ce genre de tamis. Ce tamis dont je m’en rappelle très bien était un cylindre qui faisait approximativement 4 ou 5 mètres de long. A peu près à chaque mètre, il y avait une toile différente qui à l’époque était en soie. Il fallait commander cette soie dans une usine. L’approvisionnement en toile n’était pas régulier. Je ne me rappelle pas bien, mais je crois qu’elle venait de Castres.  C’était toutes des toiles en soie, accolées les unes aux autres. C’était le tissage de chaque toile en soie qui était différent. Nous demandions, suivant le besoin que nous avions, des soies différentes par exemple à 100 à 50 ou 40, c’était la largeur des mailles qui était différente. La soie venait du Tarn, cela j’en suis certain.

Il fallait actionner le passe-farine, et à la suite nous ouvrions un grand tiroir où nous ramassions la farine avec une grande pelle en bois, nous la mettions dans des sacs longs et étroits de 50 centimètres. Ces sacs faisaient à peu près 1 mètre 20 à 1 mètre 30 de hauteur. 

Les charpentes, les boiseries

Les boiseries étaient en principe faites en châtaignier ou en frêne. Le réservoir qui servait de caisse où nous vidions le blé était fait de pin.

L’habitation

Il y avait un appartement au-dessus du moulin. L’habitation comprenait une grande cuisine et deux chambres sur le palier. C’était assez grand. Tout au-dessus, se trouvait l’étage supérieur où se trouvaient des chambres.

Il est encore possible de prendre des photos du moulin depuis le pont de Sahorre, il se trouve en ligne droite à 400 ou 500 mètres. 

ACTIVITES ET VIE QUOTIDIENNE

Les mines de Sahorre

J’ai commencé à travailler en 1940 dans les mines de Sahorre, la guerre venait d’être déclaré. C’était le mois d’août et je suis rentré à la mine de Sahorre le 29 août 1940. J’ai travaillé à la mine quand j’étais encore gamin, de l’âge de seize ans jusqu’à peu près 1948-1949, où j’ai dû me rendre dans les Hautes Pyrénées. 

Ces mines de Sahorre, personne ne connaît bien le moment où elles ont commencé à être exploitées. Au début, ils avaient extrait le minerai à fleur, de l’hématite, ainsi qu’une autre qualité de minerai. Il ne fallait pas passer l’hématite au four, nous la mettions directement en fonderie, cette qualité de minerai était appelée la mina negra. La mina blanca devait suivre un traitement pour devenir noire pour aller dans les hauts-fourneaux. Elle devait être chauffée et passée au four, pour être utilisable. Il y avait la mina blanca et la mina negra. 

Plus tard j’ai compris que lorsque les Pyrénées se sont formés, le minerai s’était retrouvé en surface, et qu’une partie de ce minerai avait subie les effets de la chaleur, je suppose que c’est cela, qui a permis de produire ces diverses qualités de minerai.

Sahorre est très riche en fer. Par la suite, certains ont fait des recherches et ils ont trouvé du fer en grande profondeur. A Sahorre, avant que les mines ne ferment, certains avaient prévu qu’il pourrait y avoir une cadence d’exploitation de 10 000 tonnes par mois pour une durée de production de fer de 100 ans.

Galeries

Avant, les chariots de la mine de Sahorre étaient tirés par des chevaux ou des ânes. En dernier ressort, les gens se sont servis d’un locotracteur. Ils rentraient par niveau. Il y avait des niveaux qui étaient bas, d’autres plus hauts. Pour changer de galerie, il fallait changer d’entrée et longer la mine par l’extérieur.

Je me rappelle qu’à l’époque où j’ai commencé à travailler à la mine de Sahorre, nous étions dans les 200 ouvriers. Nous n’étions pas malheureux, ces mines nous ont permis de travailler.  Nous travaillions par groupes de deux personnes. Tout était en galeries, les galeries étaient creusées à l’horizontal. 

Il y avait la galerie principale et celle attenante qui se trouvait au fond. Il y avait trois niveaux dans la mine. Chaque niveau donnait accès à une galerie. Une galerie était appelée le quart, une deuxième était appelée la galerie nova, la troisième se nommait le Sénégal. C’était les noms donnés aux trois niveaux. 

La galerie du Sénégal à l’époque était appelée ainsi pour la chaleur qui y régnait. J’ai vu pour la première fois un ventilateur dans la mine de Sahorre, il fonctionnait en permanence et envoyait de l’air frais dans la galerie. Dans le reste de la mine nous n’avions pas besoin de ventilation, l’air arrivait par lui-même. Les courants d’air passaient facilement. 

Il y avait d’un autre côté la galerie appelée cana. Puis vous aviez la galerie Salaber, dans un endroit de cette galerie nous jetions les déchets de schiste et ce qui n’était pas valable pour l’exploitation du fer. 

La plus grosse galerie que j’ai connue faisait trois kilomètres, les autres faisaient entre 700 et 800 mètres. Les galeries de Sahorre étaient bien entretenues, en grande partie grâce à des boiseries, on y trouvait souvent du schiste. 

Par la suite, les gens ont trouvé qu’il y avait une autre façon de procéder. Ils ont créé des soutiens en métal. De petits ferraillages étaient placés en demi-cercle au fur et à mesure, à un mètre de distance, il fallait ensuite mettre des planches pour consolider et pour ne pas qu’il y ait d’éboulement. Ils ont construit des galeries qui ont tenu jusqu’à la fin nature vers 1962, époque à laquelle ont  été complètement arrêtées les mines de fer. 

Dans les derniers temps, les exploitants ont fait creusé des puits. Il y avait un puit que nous appelions « el cendri », ce qui voulait dire que vous y pénétriez grâce à une pente douce. Ces puits n’étaient pas profonds, nous pouvions rentrer dans la mine par un côté ou par un autre, ces puits ont été ouvert en 1941-1942. 

Extraction du minerai

A Sahorre les mines qui ont été exploitées étaient dans un premier temps des mines à ciel ouvert, par la suite le minerai est devenu plus rare, ils en trouvèrent moins, des études furent faites et des puits furent creusés.

Dans les premiers temps le travail d’extraction se faisait à la main grâce à la massa-coble ( ?). Je me suis trouvé à travailler dans les mines juste à la charnière entre les époques. Quand nous travaillions avec la massa-coble, un homme tenait le burin, un autre la massa-coble. A chaque coup donné par l’homme qui portait la massa-coble, il fallait que celui qui maintenait le burin lui fasse faire un tour. Parfois il y avait deux hommes qui tapaient alternativement sur le burin, en l’espace de quatre coups de masse par personne, le tour du burin était complètement accompli. Si vous ne faisiez pas cela, vous coinciez votre burin et il fallait refaire un trou plus bas ou plus loin. Je m’en rappelle parce que je m’en suis servi – très peu, mais je m’en suis servi.

A la méthode ancienne, avant pour extraire le minerai à la massa-coble, tout dépendait du temps que mettait la personne pour faire un trou. A la massa-coble pour faire un trou, il fallait parfois suivant le terrain entre une heure et une heure trente. Avec la massa-coble les hommes creusaient la pierre et mettaient au fond du trou de la dynamite. Suivant la longueur du trou et selon la façon dont le minerai se présentait, vous le travailliez avec une certaine méthode, mais s’il se présentait d’une autre façon, il est travaillé autrement. A l’époque les hommes dépensaient moins de dynamite, ils économisaient l’explosif en ayant un bon rendement. 

Quand il y a eu le marteau-perforateur, cela n’a plus joué, les gens ne regardaient plus la quantité de dynamite qu’ils employaient. Pour faire un trou avec un marteau-perforateur, il fallait à peu près huit à dix minutes. 

Les coupes de la roche, étaient parfois à l’horizontales ou parfois verticales, quand vous les trouviez massivement, elles n’étaient pas facile à déterminer. En général, il n’y avait pas de fil, c’était plutôt une masse, il y avait de gros filons que l’on ne pouvait pas suivre. Ils étaient trop gros, lorsque c’était trop dur nous faisions des trous, nous faisions comme une forme en entonnoir, en pointe. C’était un système qui permettait d’arriver à un maximum de force en son centre. C’était plus facile, une fois que vous aviez enfoncé un coin, de mettre les autres et de continuer le travail.

Au début, les hommes n’avaient pas trouvé le tungstène. A une époque les burins arrivaient directement d’une usine qui était située dans l’Est. Chaque burin qui sortait de la mine était battu à chaud afin qu’il rentre bien dans la roche. En ce temps-là les forgerons avaient de grandes enclumes. Les forgerons du coin s’approvisionnaient dans les quincailleries, ils achetaient le fer pour les besoins des habitants, ce n’était pas un gros tonnage de fer, qu’ils dépensaient. Les gens venaient faire ferrer les bêtes. Je me souviens avoir conduit un cheval et un âne à ferrer durant sept ou huit ans chez le forgeron. 

Le marteau-piqueur est arrivé approximativement pendant la guerre de 1940. Nous extrayions l’hématite à l’explosif, il fallait boiser afin de pouvoir aller plus loin, et éviter que ça ne s’effrite. Il n’y avait que l’explosif et le marteau-piqueur, le marteau-perforateur et la pelle pour charger les wagons, la pelle à la main. 

Pour exploiter la mine les gens se servaient de la dynamite et du cordon. La Société pour laquelle nous travaillions avait une poudrière qui était enterrée pour qu’en en cas d’explosion elle fasse moins de dégâts. Elle n’était pas maçonnée, elle était en pierres sèches. 

J’ai travaillé dans la dernière poudrière, la poudrière était dans une petite galerie où se trouvaient des portes blindées pour la protéger et pour ne pas que les gens puissent se servir en explosifs. Chaque jour, il y avait une personne qui était désignée pour prendre la petite caisse de dynamite, il la plaçait ensuite dans un endroit où ceux de la mine venaient se ravitailler en explosifs afin de s’en servir pour abattre le minerai. Cette caisse d’explosifs à l’époque faisait 25 kilos. 

A une époque la mine de Sahorre expédiait le minerai brut à Corneilla de Conflent où se trouvaient des hauts-fourneaux, le minerai y était grillé. Par la suite, la mine de Sahorre  travailla avec le haut-fourneau de Ria où les ouvriers y faisaient de la fonte. La fonte a été produite vers les années 1948-1950, je ne peux pas vous dire exactement en quelle année ils commencèrent à fabriquer ces plaques de fonte, qu’ils expédièrent vers l’extérieur. A Corneilla, ils grillaient le minerai, tandis qu’à Ria ils sortaient de la fonte, il ne faut pas confondre. 

Il y avait une ligne de chemin de fer qui reliait Sahorre par Corneilla jusqu’à Villefranche de Conflent. C’était une ligne minière en activité, les gens n’y chargeaient pas autre chose que du minerai. Cette ligne de chemin de fer partait de Sahorre, passait par Vernet et Corneilla, et descendait ensuite vers Ria. A Ria, les transports se différenciaient. Jusqu’à Ria, les gens expédiaient le minerai dans de gros wagons de dix tonnes sur une voie métrique de un mètre de large. Plus bas c’était des grandes lignes qui prenaient le relais et qui emmenaient le fer vers d’autres destinations. 

Il y eut aussi l’exploitation du spath-fluor, c’était ce que nous mettions au rebus quand nous exploitions le fer. Nous le mettions de côté pour remblayer et soutenir les galeries qui se trouvaient au-dessus. 

Localement, vers la fin, les gens n’utilisaient plus le fer de Sahorre, puisqu’il partait dans les aciéries. Du fer arrivait pour les usages des locaux de l’extérieur, il était commandé au fur et à mesure des besoins.

Avec l’utilisation du perforateur et des compresseurs qui se développa à Sahorre, quand je suis parti, il y avait  en activité jusqu’à 200 chevaux de compresseur. 

Fermeture des mines

Les gens avaient fait beaucoup de modifications dans la mine, et prévu de grandes exploitations. Maintenant tout est fermé. 

Le minerai du coin allait surtout dans la vallée du Rhône, chez Chasse qui était le principal client. A Sahorre les gens extrayaient le fer et en même temps un déchet qui fut reconnu par la suite, ce n’était pas rentable, les exploitants ont dû abandonner, puis Chasse a fermé.

Certains avaient vu que le minerai qui venait par la Tour revenait bien meilleur marché dans les fonderies que le minerai qui venait de Sahorre. Le fer de Mauritanie était meilleur marché à Dunkerque que le prix de la tonne au départ de Sahorre. Sahorre a été en difficulté pour vendre le minerai de fer à l’extérieur et il était normal que la fermeture intervint. 

En 1960-1962 les mines ont dû fermer définitivement, quand les fours ont eux-mêmes cessé leur activité. Nous avons compris pourquoi les mines avaient fermé. 

La ligne de chemin de fer qui servait à transporter le minerai a fonctionné jusqu’au temps où les mines de Sahorre ont été fermées. La ligne de chemin de fer a été a été fermée et vendue. A Sahorre, les gens ont été intelligents, ils ont acheté. 

J’ai travaillé à la mine de Sahorre puis je suis allé travailler à la mine Ferrière dans les Hautes-Pyrénées. Par la suite je suis revenu dans la vallée de la Rojà où j’ai vu qu’il y avait beaucoup de fruits et j’y ai fait de l’expédition.

Les lloses 

Les gens à l’époque allaient chercher des lloses pour refaire les maisons. Je me rappelle des lloses qui furent extraites d’une ardoisière aux années 1944-1945, ils n’étaient que deux ou trois à y travailler. Denis Anzin avait ouvert cette ardoisière, par la suite il avait exploité plusieurs autres carrières. 

La carrière d’Evol était à ciel ouvert, la roche était tirée de la montagne, directement de la paroi qu’ils débitaient. Les ouvriers faisaient une llosa qui était assez épaisse. Ils travaillaient à l’aide de petits coins (cignoleres). Les gens qui travaillaient dans cette carrière n’étaient pas nombreux. Les gens travaillaient encore avec des cinyoleres, la masseta et le mall. Extérieurement la carrière apparaissait, semblable aux parois brutes que l’on trouve au gouffre de l’infern. La carrière était dans le village, elle s’étalait sur 30 à 40 mètres. Elle était assez haute, d’environ 30 à 40 mètres de haut. La carrière n’était pas vraiment verticale, elle se présentait avec une pente douce. 

Cette carrière fournissait les particuliers en lloses. Les gens de Sahorre et ceux de Prades allaient s’y servir selon leurs besoins. 

Vers 1959-1960 les gens des alentours achetaient les lloses d’Evol pour les constructions. Au départ de l’exploitation de la carrière, pour extraire la roche, les gens ont certainement dû prendre de l’explosif pour arriver à la roche dure. Au début vous aviez de la roche, dite plus ou moins morte, puisqu’elle avait été oxydée par la pluie ou d’autres facteurs. Il fallait arriver à la roche dure. A ce moment-là, les gens se servaient de coins pour extraire la roche. Ils étaient trois ou quatre à travailler, mais cette carrière n’a pas fonctionné longtemps. 

La carrière d’Evol était exploitée par Denis Anzin. La Société Denis Anzin a eu facilité à obtenir de la llosa, je ne sais pas si c’est d’Espagne ou du Portugal, mais là-bas, ils la débitaient mécaniquement et son coût était moindre. La Société Denis Anzin était une société importante. C’était une Société internationale qui exploitait le fer aussi bien que d’autres gisements. Ce sont eux qui ont également exploité le spath fluor à Escaro et à Sahorre. A Escaro, ils étaient environ 90 à 100 personnes. 

Avant il y avait plus de toits recouverts de lloses que maintenant. A Sahorre, il y en a encore un, c’est le seul toit encore recouvert de lloses brutes, il se trouve près de la mairie de Sahorre. 

La petite église de Toren a été refaite, il n’y a pas si longtemps avec de la llosa. Le château de Toren était lui aussi recouvert de lloses de pays. 

Avant il y avait beaucoup d’églises qui étaient recouvertes de lloses. Elles possédaient une voûte en pierres afin de soutenir le poids des lloses. La voûte en pierres, si elle est bien faite, plus elle portait de poids et moins elle bougeait. 

Il y avait à Pi des ponts en voûte de pierres, maintenant les gens ne peuvent plus se permettre de construire comme cela, un pont en voûte de pierres reviendrait trop cher. Les gens préfèrent faire des poutres d’une certaine longueur qu’ils placent avec des engins d’aujourd’hui, le pont revient meilleur marché. 

J’ai connu des toits lloses montés sur des charpentes en bois. Les lloses étaient lourdes quand elles étaient épaisses, il valait mieux que ce soit une voûte en pierres qui les soutiennent. 

Sur le moulin se trouvait une charpente assez mince, la llosa y était clouée. Il fallait pointer les lloses, les lloses étaient fines mais pas autant que les lloses d’Anger. C’étaient des lloses qui en moyenne faisaient entre 12 à 15 millimètres. Elles devaient provenir du coin. Cette llosa était plus bleutée que celle d’Anger, celle d’Anger était plus grise.

La llosa d’Anger était considérée comme la llosa la plus fine. Pendant la guerre en 1942 et 1943 sont venus dans la région des ardoisiers d’Anger. Ils avaient été réquisitionnés, pour travailler dans les mines de Sahorre. Ils avaient l’habitude de travailler en sous-sol, en profondeur.

Je me rappelle qu’ils portaient des sabots très jolis. Nous nous disions mais pourquoi portent-ils des sabots ? Plus tard j’ai compris, ils nous ont expliqué, la llosa coupe, le cuir ne tient pas le coup, tandis que le bois tient. Leurs sabots étaient faits avec du bois de hêtre et parfois d’un autre bois. Ils utilisaient deux sortes de bois pour faire leurs sabots, ils en consommaient beaucoup. 

A Pi, les sabots étaient faits en bois de pin et de noyer, j’en avais porté pendant la guerre. Il y avait une personne qui était connue à Pi, qui habitait vers le Ribas, il m’avait fait une paire de sabots en bois de pin. C’est vous qui après, les ferriez. On coupait de l’acier, on le coupait en petits morceaux et on plaçait les gallots. Ces gallots étaient fixés dans le bois pour ne pas glisser sur la glace. Les sabots étaient bons car vous n’aviez pas les pieds froids. Mais néanmoins, je suis mieux avec des souliers qu’avec des sabots. A une époque, toute la plaine du côté du Roussillon, tous les agriculteurs ainsi que les vignerons en hiver, portaient des sabots parce qu’ils avaient ainsi les pieds chauds. Il y mettait une peau de mouton ou de la paille. Les pieds restaient toujours au sec, tandis que le cuir laissait les pieds froids lorsqu’ils taillaient la vigne en hiver, et qu’ils ne faisaient que peu de mouvements. Le sabot a ses avantages et ses inconvénients. 

La route de Pi

Au début du siècle la route de Sahorre fut creusée. En 1923, les gens ont construit la route de Pi à Sahorre sur son parcours actuel par le Pont Neuf, la route de Pi a été améliorée depuis La Farga. Avant 1923 la véritable route de Pi, c’était la route qui passait par La Farga qui montait au Camiral au chemin du « real ». La route de Sahorre à Pi a été refaite plusieurs fois, moi je l’ai vu modifier trois fois. 

En 1923 le sol devait encore être recouvert de pierres concassées. Le premier goudronnage que j’ai vu faire j’étais encore gamin et je me rappelle que c’était aux alentours de 1935-1936. Je ne peux pas vous dire exactement. C’est à cette époque que les gens se sont mis a goudronner les routes nationales. Au début le goudron était peut-être un genre de dérivé de charbon et par la suite je crois qu’ils se sont servis du pétrole pour faire le goudron. 

Dans les grandes familles dès qu’un jeune pouvait travailler, il partait travailler. Ceux qui ont construits la route étaient employés à l’époque par les Ponts et Chaussées. Ils entretenaient les bas-côtés, là où ils se trouvaient des ornières. Ils mettaient un produit appelé « colsol ». Les employés des Ponts et Chaussés faisait un mélange, le produit durcissait, ils s’en servaient pour goudronner. Il n’y avait pratiquement pas de voitures à l’époque à Pi, peut-être seulement n’y en avait-il que deux. 

La douane

A l’époque déjà, j’avais entendu dire qu’à Pi, il y avait eu une gendarmerie à Pi qui se trouvait au Ribas, et un poste fixe de douane. Aux alentours des années 1800, la douane était installée à Pi, mais en 1940 et déjà bien avant, le Bureau des Douanes était établi à Sahorre. Je sais qu’il y a un temps où la douane était installée à Villefranche de Conflent, puis elle fut transférée à Sahorre. Dans ma jeunesse, il fallait faire le passavant pour voyager avec les bêtes. A côté de la mairie de Sahorre, il y avait une petite ruelle qui descendait, bien en contre-bas avant d’arriver à un porche, là se trouvait le bureau du brigadier de douane, c’était lui qui faisait le passavant.

La Communion

Dans mon enfance les enfants de Sahorre qui faisaient leur communion venaient se joindre à ceux qui faisaient leur communion à Pi. Je me souviens d’une année où à Sahorre il y avait 32 communiants,  tandis qu’à Pi, ils n’étaient que 7 ou 8. Les enfants venaient à Pi parce que l’évêque et le curé voulaient qu’ils y viennent pour faire un peu plus de mouvements. Les enfants faisaient leur communion à Sahorre puis au bout d’un certain temps, ils allaient à Pi, pour assister à la communion des enfants de Pi.

Période (1939-1945)

En 1940, il n’y a pas eu autant de restrictions dans nos montagnes que dans certains autres lieux, en général il semble que les gens de la ville étaient plus malheureux que les gens d’ici. Ici les gens ont cultivé au maximum, mais ils manquaient de semences.

A cette époque beaucoup de jeunes de la région furent appelés dans les chantiers de jeunesse. Je me souviens qu’en permission les jeunes allaient à Mentet et en redescendaient fièrement une cinquantaine de kilos de pommes de terre sur leur dos. A Mentet, les habitants faisaient des basses pour conserver les pommes de terre. 

Les gens devaient faire attention à leurs basses remplies de pommes de terre parce qu’il y avait des sangliers. Ces sangliers réussissaient parfois à les trouver, avec l’odeur, ils s’approchaient et ils ouvraient ces basses.

A Mentet, ce qui a fait souffrir les populations, c’est quand l’exode a été décrété. Quand les allemands se sont rendu compte qu’il passait trop de personnes en Espagne par la montagne, ils ont fait évacuer tous les gens du village de Mentet. C’était en 1944, les gens de Mentet ont été obligé de déménager.

Certaines personnes faisaient passer en Espagne des personnes qui étaient arrivées par Sahorre, ils faisaient le tour par le Château de Toren. Ils passaient derrière les Trois Etoiles parce que ce n’était pas surveillé. Puis ils allaient rejoindre la Portella de Mentet. Les allemands avaient bien vu que les gens passaient par derrière, du côté de Nyer. Il en arrivait aussi d’un autre côté par la vallée de Vernet. C’est en ces temps-là que fut construite la baraque des allemands.

A l’époque pour la farine et d’autres denrées, les gens avaient des tickets. A cette époque je travaillais à la mine, nous avions des tickets de force, ces tickets étaient donnés aux personnes qui travaillaient dans des métiers très pénibles. Ces tickets donnaient des droits supplémentaires, si nous avions droit à 300 grammes d’une denrée par personne, nous avions grâce à ces tickets de force, droit à 500 grammes. Nous avions aussi l’avantage d’avoir de l’huile en supplément.

Je me rappelle qu’une année, les mines de Sahorre avait fait venir deux wagons chargés de pommes de terre pour distribuer aux ouvriers, notamment pour ceux qui venaient du Nord qui étaient les plus démunis. 

Projet d’adduction d’eau potable
Le projet fontainal de Pi à l’époque de sa construction a été conçu trop bas. Pour améliorer le système d’arrivée d’eau à destination des habitations, il faudrait trouver un lieu plus haut pour les châteaux d’eau. A l’époque les gens se servaient beaucoup d’Everite et de plomb. En ce temps-là c’était très bien, il ne faut pas critiquer parce qu’il a fallu faire avec les moyens qu’il y avait à l’époque, nul ne peut faire avec les moyens qu’il n’a pas. Quelqu’un qui raisonne avec les moyens des autres ne va pas loin. Là où vous avez mis une brique et si vous ne pouvez qu’en mettre deux, il ne faut pas investir au-delà. 

L’amélioration de l’arrivée d’eau pour Pi risque de coûter une fortune, mais en se servant des mêmes fondations, il faudra remuer moins de cailloux que ce qu’ils avaient dû remuer à l’époque. Je me rappelle des pauvres terrassiers qui y avaient travaillé, pour faire quatre mètres, ils mettaient une semaine. C’était une époque où il n’y avait pas les moyens qui sont actuellement disponibles. Il n’y avait pas de grosses bennes. Maintenant les gens disent que la vie est cher, d’accord, mais nous avons des moyens qui coûtent cher. Il faut les amortir. Si on ne compte pas l’amortissement, c’est fini, on ne va pas loin, il y a un trou. Ce sont des lois qui sont toujours des réalités. Il faut pouvoir investir selon les moyens que vous avez, en fonction de ce que vous voulez arriver à faire. 

Faire des travaux à la font de l’Espradets, ce n’est pas suffisant car c’est une veine d’eau qui vient de la rivière. Pour approvisionner correctement en eau la commune de Pi, il faudrait prendre de l’eau plus haut, cette eau pourrait être ensuite redistribuée vers le village de Pi d’un endroit proche du château de Pi. Un lieu plus haut serait idéal pour les châteaux d’eau parce qu’il faudra bien faire quelque chose pour mieux approvisionner le village. Nous autres anciens nous avons essayé d’entretenir, mais malheureusement, il faudrait prévoir plus d’eau pour l’avenir. Avant les gens dépensaient moins de cent litres d’eau par personne, maintenant certains sont à trois cent litres. C’est vrai qu’actuellement nous dépensons plus que ce que nous devrions. Tout le monde veut aller de l’avant, mais même à l’avant il y a un moment où il faut savoir s’arrêter.

Le chauffage

Les gens avaient des propriétés et coupaient le bois dans leurs propriétés. Ils y faisaient des fagots, à l’époque tous ceux qui faisaient du bois, ramassaient le petit bois pour en faire des fagots.  Ils faisaient toujours une cinquantaine ou une soixantaine de fagots pour allumer le feu. Les gens entreposaient souvent 10 à15 tonnes de bois qu’ils gardaient en réserve, il fallait penser à plus tard. Le bois était stocké bien à l’abri. Actuellement, il y a peu de gens qui se chauffent encore au feu de bois dans les cheminées. Maintenant les gens font des bûchettes, dans mon enfance cela n’existait pas, autrefois les gens n’avaient que les cheminées, ils se servaient de bûches.

Quand les gens étaient dans le besoin, ils se soutenaient, autrement ils ne demandaient rien à personne. Pourquoi demander quelque chose à quelqu’un, cela ne servait à rien puisqu’ils pouvaient se débrouiller par eux-mêmes, mais lorsqu’ils ne le pouvaient pas, ils étaient bien contents  d’être dépannés.

Témoignage de Michel Parent

Document de travail (résumé)

LES VERGERS DANS LA VALLEE 

DE LA RIVIERE DE ROJÀ 

Pour vous dire la vérité, il me semble que la reconversion des terres de la vallée de la Rojà de cultures en vergers, a eu lieu à partir des années 1920-1930. C’est à cette époque que les arbres fruitiers ont commencé à être plantés, puis vers 1940 c’était le grand « boum ». Au moment de la guerre de 1940 les gens avaient déjà beaucoup investi dans l’arboriculture, il n’y avait presque plus de champs de blé. A cette époque je ne faisais pas de l’agriculture personnellement, je travaillais à la mine de Sahorre. Un peu plus tard j’ai travaillé dans le secteur de l’agriculture.

A une époque toutes les terres alentours ont été reconverties, la terre devenait introuvable dans la vallée de Rojà. Les gens ne trouvaient pas de logement, ni de terrain à bâtir pour y faire une maison. Actuellement vous trouverez du terrain à Sahorre, si vous le voulez. Mais à l’époque, il n’y avait pas un bout de terre pour pouvoir y rester. Il n’y avait pas moyen de trouver quoi que ce soit, c’était presque impossible de trouver un bout de terrain libre sur les pourtours de Sahorre. Même en payant le prix fort. Pourtant les moyens de l’époque n’étaient pas les mêmes. Il n’y avait pas d’emprunts. Quand vous voyiez le prix des terrains à l’époque, à Prades que je connais très bien, en 1945-1946 le terrain se vendait déjà 10 000 anciens francs l’hectare. Il y a une différence avec le prix où il se vend actuellement. Maintenant, les terres se vendent à la moitié du prix, même à un tiers du prix de ce qu’elles valaient à l’époque. Les propriétaires terriens de Prades disent encore de nos jours, que les terrains proportionnellement ont perdu de leur valeur. 

J’ai travaillé longtemps dans l’arboriculture, je fais de l’arboriculture depuis que je suis revenu dans le Conflent en 1949 et ceci jusqu’à maintenant. Dans la plaine, un peu plus bas, j’achetais des fruits, je n’y produisais pas ; tandis qu’ici à Pi j’avais une petite production.

A Pi peu de personnes utilisèrent des câbles pour transporter les fruits des vergers au village, mais je me souviens tout de même d’un câble qui fut installé pour cet usage vers la route de Mentet. Au tout début à Pi les gens allaient sur les terrains avec une charrette, puis les temps ont changé et ils se servirent de camions. 

Les pommiers de la vallée de Rojà

Vous avez peut-être entendu parler de la « Propriété Belonte » qui était située à Fuilla. Mr Belonte était quelqu’un de très ouvert, c’est lui qui a été le premier à traverser l’Atlantique en avion avec Coste, « Coste et Belonte ».

En ce temps-là, il n’y avait presque aucun verger pour l’exploitation à Fuilla, c’est ce Mr qui a commencé à les installer, dès qu’il eut acquis des terrains. C’est par lui que serait arrivée la pomme golden dans la vallée de la Rojà. Avant l’exploitation des pommes golden, vous trouviez dans la vallée de la Rojà, quelques poiriers et quelques anciennes variétés de pommes. Ce Mr fut le premier à avoir planté de la golden, il aurait fait venir des greffes d’Amérique, lui-même me l’avait dit personnellement. Il avait eu l’idée à l’époque, de se faire conseiller par un technicien. Des personnes de Sahorre l’avaient aidé à faire les trous pour planter ces arbres. Ils avaient creusé un trou d’environ un mètre cube pour chaque arbre. Ils faisaient deux trous au maximum par jour. C’était des terrains qui ne permettaient pas de planter n’importe comment. Par la suite il y a eu de la pomme golden dans tous les coins du département, c’était une folie. 

Expéditions

J’ai connu le temps où nous passions devant les caisses au fur et à mesure de la cueillette. Les gens cueillaient les pommes dans de grands paniers où nous mettions 50 à 55 kilos de pommes puis nous vidions les cobes. Lorsque l’expéditeur arrivait tout était déjà mis en caisses d’environ 1m20 de hauteur avec un peu de paille et des planches. A l’époque, je n’étais pas encore expéditeur.

Quand la canada a dominé une grande quantité de pommes a été produite dans le Conflent. J’ai vu qu’il y avait beaucoup de fruits et je me suis reconverti dans l’expédition. Quand sont venus les temps où se firent les grandes expéditions, j’ai commencé à travailler dans ce secteur. Il y a 57 ans que j’ai fait la première vente de pommes. A l’époque les gens n’avaient pas les financements pour débuter. Quand vous débutez, vous n’êtes pas toujours courageux, c’est par la suite que vous prenez le sens de l’effort.

Il y avait de grandes quantités de pommes dans le Conflent. Il se produisait de 15000 à 20000 tonnes de pommes. Lorsque j’étais expéditeur, j’avais acheté et revendu parfois plus de 150 tonnes de pommes. Nous commencions par aller du côté d’Arles sur Tech, plus au sud, puis nous finissions par le Conflent. 

Nous travaillions avec les chemins de fer de Perpignan. Nous envoyions directement les pommes de Villefranche de Conflent. Je me souviens d’une année à Villefranche ou il y avait eu jusqu’à sept wagons en chargement. Il y avait 80 à 90 tonnes de pommes qui partirent ce jour-là. A l’époque c’était rare le jour où il n’y avait pas deux wagons à acheminer. C’était la bonne époque, ce devait être dans les années 1946 à 1954 et jusqu’aux années 1960, après la vente des pommes de montagne est tombée.

Vous trouviez de la coquette, il y en a encore un peu actuellement. C’était la pomme qui se vendait le mieux à l’époque en Afrique du Nord. Quand a commencé la campagne d’exploitation des pommes, un inspecteur de Sahorre, chaque semaine préparait un petit camion en destination de l’Algérie. A cette époque je suis devenu expéditeur de fruits. Les fruits étaient expédiés en mucis. A la place d’être placées dans des cagettes, les pommes étaient emballées et conditionnées dans des contenants de forme un peu ovales, et recouverts d’un couvercle en bois. Actuellement il est plus facile de les transporter dans des containers. Cette pomme n’était pas très fragile si vous la vendiez en début de récolte, mais dès que vous arriviez au mois de mars, il fallait faire très attention.

Les anciennes variétés de pommes

Auparavant, vous aviez dans la vallée de la Rojà d’anciennes variétés de pommiers. J’ai bien connu la poma lila dans mon enfance, je pourrais encore peut-être vous en montrer si l’arbre n’est pas mort. 

A l’époque, il y avait la poma verdaguer. Il existait deux qualités de vergaguer, l’une d’elles avait un calibre plus important que l’autre. Il y avait la poma verdaguer, la plus fine, ainsi que la grosse verdaguer. C’était des pommes rouges avec un genre de rayures plus ou moins jaunes. Maintenant vous n’en trouverez pas, de la verdaguer il n’y en a plus.

En ce temps-là se trouvait une pomme appelée la cul de burro. Elle ressemblerait à la golden mais au lieu d’être ronde, elle partait en pointe. La cul de burro était jaune et verte. La cul de burro était verte avant de la cueillir, puis elle avait tendance à jaunir. 

Il y avait aussi dans les vergers la poma terra, la terreuse. Cette pomme était bonne, c’était une pomme plate. Cette pomme semblait comme mal ficelée, elle n’était pas lisse.

Il y avait dans ma jeunesse la poma rosa, c’était une pomme rose. Cette pomme se conservait longtemps. Elle était bonne jusqu’au mois de mars, même jusqu’en avril ou en mai. Les gens ne la stockaient pas dans les greniers puisqu’il n’y en avait pas une grosse quantité à l’époque. Les pommes les familles les mettaient dans un bas-fond et les couvraient d’un peu de paille. 

Avec la commercialisation des pommes de la vallée de la Rojà, automatiquement les variétés anciennes n’ont pas pris de valeur puisque les gens disaient que ces pommes étaient petites, qu’elles n’étaient pas bien jolies, pas assez agréables à l’œil.  

Parfumées, elles l’étaient toutes. 

Plantations

Ici à Pi la production de pommes n’existe que depuis environ 65 ans au maximum, les premiers pommiers furent plantés bien après la guerre de 1914.

Si lorsque vous commencez, vous ne faites pas un trou qui puisse permettre à l’arbre de s’adapter, il ne pourra survivre. Il tiendra deux ou trois ans et il crèvera. Vous trouverez parfois des terrains sur lesquels vous pourrez planter de n’importe quelle façon, mais il arrive parfois que la plantation doive être faite sur une terre difficile, de la patull  comme les gens  du pays disaient en catalan. 

Pour préparer le trou et amener tous les éléments nécessaires pour le jeune arbre, nous mettions de la terre meuble et nous rajoutions du fumier, parfois nous y ajoutions de la corne. Il fallait faire une terre grasse. Il ne fallait pas employer n’importe quelle terre. Il ne fallait pas utiliser uniquement de la terre naturelle, il fallait aussi y ajouter un peu de terre sablonneuse, l’arbre s’y développait plus vite, il ne fallait rien de plus. La plantation ainsi préparée, même si l’arbre était planté sur un lieu où se trouvait un peu de caillasses, ça ne faisait rien. 

A Pi par exemple, vous ne trouviez pas beaucoup de terre sablonneuse. Il n’y avait pas de terrains vraiment propices pouvant être directement aménagés. Il fallait faire venir un peu de terre de l’extérieur pour faire une plantation et la mélanger avec de la terre tirée sur place. Pour planter un pommier à Pi les gens se servaient généralement de la terre qui se trouvait dans les jardins, car malgré tout, la terre était riche à Pi. Si vous ajoutiez du fumier de vaches, vous pouviez le mettre près des racines, mais si c’était du fumier de brebis ou de chèvres, il valait mieux le mettre un peu plus loin, afin qu’il ne touche pas les racines. Si vous aviez un arbre pour lequel vous deviez faire un apport de fumier, cet apport devait être fait pour nourrir la terre au moins à 30 centimètres de l’arbre, au début il ne fallait pas en mettre beaucoup.

Soins aux pommiers

Si vous vouliez manger de la pomme qui soit très goûteuse, il fallait manger une pomme issue de pommiers qui n’aient pas été pas irrigués, le moins possible. Les pommes conservaient ainsi le maximum de sucre et une qualité que vous ne trouviez pas dans les endroits où les producteurs arrosaient. Les plantations qui étaient arrosées avaient des avantages, les pommes grossissaient davantage, mais une fois récoltées, elles avaient moins de goût. 

A une époque les gens travaillaient trop les arbres, ils faisaient comme avec la vigne. Il y avait à l’époque un soin prodigué à la vigne qui s’appelait escudalles, ce soin consistait à enlever la terre qui se trouvait au bord du cep. 

Mais il fallait quand même porter attention aux arbres. Je me souviens de personnes qui coupaient l’herbe au pied des arbres et qui piochaient légèrement à 3 ou 4 centimètres de profondeur. Cette herbe était retournée, ils ajoutaient un peu de fumier et laissaient le tout en place. Le fumier si vous le laissiez à l’air libre, perdait beaucoup d’éléments, alors ils l’enterraient avec le peu d’herbe coupée. Les gens enterraient s’ils le pouvaient l’herbe avec sa racine, c’était la meilleure solution. Ce n’était pas vraiment ce que l’on appelle un engrais vert, parce que bien souvent l’herbe était déjà desséchée, car ces travaux se faisaient en automne. Les gens ne pouvaient pas s’amuser à faire cela en plein été, ils étaient trop occupés. Ce n’était qu’en automne et en hiver que ce travail était fait. En principe pour les pommiers, il faut faucher près des arbres afin qu’en dessous ce soit propre et dégagé.

La taille des pommiers

La taille du pommier se faisait normalement au moment du repos de l’arbre. Le pommier vous pouviez commencer à le tailler dès que ses feuilles commençaient à tomber, j’ai vu parfois se prolonger la taille jusqu’au mois de mars. 

Chaque année lorsque que cela était possible, il fallait émonder et tailler les pommiers lorsque c’était nécessaire, en choisissant bien le bon moment - parce que tout le monde coupe les arbres, même une chèvre coupe un arbre. 

Quand les gens commencèrent à planter les premiers arbres pour la production, ils laissaient le maximum de branches, c’était une chose inutile, car l’arbre ne pouvait nourrir qu’un certain nombre de branches. C’était comme pour les fruits, si vous laissiez trop de fruits sur un même arbre, ils ne pouvaient pas grossir.

Je vais vous donner un exemple afin que vous puissiez bien comprendre. Si dans une famille vous êtes cinq personnes et que vous n’avez que les produits nécessaires pour manger pour trois, il y en a qui doivent souffrir, soit l’ensemble de la famille en souffre, soit deux membres risque de se retrouver démunis, pour un arbre c’était pareil. 

Pour les arbres il faudrait faire comme avec un enfant, il faudrait bien le soigner. C’était au démarrage qu’il fallait faire le plus attention. Si vous le faisiez démarrer comme il fallait, l’arbre ne s’y trompait pas. Il pouvait y avoir des accidents, comme partout, généralement c’était pendant les premières années qu’il fallait le surveiller lorsqu’il venait d’être planté. Par la suite avec le temps l’arbre s’en arrangeait, mais s’il sentait qu’il n’avait pas assez de radicelles, il devenait chétif.

Lorsque vous plantiez un arbre, il fallait le laisser vivre une année, puis il fallait commencer à lui donner une forme. Il fallait bien observer ses branchages pour lui donner la forme que vous souhaitiez. Un arbre si vous vouliez le voir produire plus vite, il fallait le laisser partir en hauteur. Ensuite progressivement vous pliiez ses branches légèrement pour les mettre vers l’horizontale, de cette façon, vous obteniez une récolte avec trois ans d’avance. Les rameaux que vous courbiez, il ne fallait pas les couper, mais sur cette branche mère vous deviez les couper courts, à 2 ou 3 centimètres. Il fallait entretenir la branche mère, et ne pas laisser l’arbre repartir en hauteur car il s’épuisait et ne produisait pas. 

Nous faisions une taille, même parfois deux par an. Nous faisions des tailles d’été quand nous avions le temps. Tous les rameaux qui ne plaisaient pas étaient enlevés, nous savions qu’ils auraient porté atteinte au développement de l’arbre, le plus gros était taillé et éclairci. 

Un pommier tel que le red delicious, une fois taillé, vous pouviez bien vous rendre compte de la différence, il y avait une meilleure coloration dans le fruit. Le fruit doit être clair, il faut qu’il puisse avoir les mêmes qualités partout. 

La taille c’est facile à comprendre, il faut choisir ou vous voulez de la production, ou vous voulez de beaux fruits, ou vous voulez des fruits normaux, il y a trois choses possibles. Avec cette base vous pouvez conseiller quelqu’un, sans cette base, vous ne le pouvez pas, c’est le principal.

Si vous vouliez faire de la production, vous laissiez le maximum de branchages. Si vous vouliez de beaux fruits, il fallait ralentir le développement des branches pour essayer d’avoir de gros fruits et il était nécessaire d’éclaircir au maximum, il ne fallait pas avoir peur de couper une branche de quinze centimètres, il fallait n’en laisser qu’un centimètre. Certaines personnes laissaient trois centimètres, mais les fruits n’avaient pas de poids, les pommes étaient plus petites et moins goûteuses. 

Actuellement, j’ai encore un champ de reinettes, mais je suis obligé de l’abandonner, son entretien me donne trop de travail. Il n’y a pas de rapport et je ne vais pas dépenser de l’argent inutilement pour l’entretenir. Ce n’est pas une question d’aide, nous ne pouvons pas quand nous arrivons à un certain âge avoir la même activité. Si vous êtes encore jeune c’est une chose, mais avec quarante ans de plus, vous ne pourrez plus. Il n’y a rien à faire, ce sont des choses qui sont normales.

Traitement des pommiers

Une pomme qui poussait sans être sulfatée et sans engrais, était bien meilleure. 

Auparavant les arbres poussaient sans produit chimique, ils poussaient à l’état naturel.

Avant les gens ne sulfataient pas, moi je me rappelle que la première fois où j’ai vu sulfater, je devais avoir treize ou quatorze ans. Avant je ne me souviens pas avoir vu traiter. La première chose que nous avons vu arriver fut l’arséniate et le sulfate de cuivre. L’arséniate est maintenant interdite, elle coûtait 10 francs le kilo, en monnaie de l’époque avant la dévaluation. L’arséniate était vendue en pâte. C’était radical l’arséniate tuait tout, même parfois les poissons quand il y en avait trop, vous étiez tranquilles pendant un mois et demi. 

Un arbre si vous le plantiez à l’époque, si vous vouliez obtenir du rendement, il fallait faire comme tout le monde. A un moment donné, ce fut la mode de produire, il fallait encourager la production en y apportant des engrais ou autres, les choses allaient comme ça. Les producteurs forçaient l’arbre, dans un sens ce n’était pas bien - vous gagniez plus d’argent, mais en réalité ce n’était pas un véritable avantage pour celui qui consommait. Malheureusement, ce n’est pas moi qui le verrai à la fin, vous le verrez peut-être. 

Je suis connaisseur en fruits, je ne me trompe pas, je reconnais les fruits qui ont reçu des traitements. Je me souviens d’une personne à Perpignan qui à une époque, disait vendre des produits non traités, un jour qu’il était tout seul, je lui avais demandé « Tu les as achetées où ? tu dis que ces fruits sont non traités, tu veux rigoler ! » Il me regarda et me dit « Ne dis rien. » Je lui répondis « Je ne travaille pas avec toi, je m’en moque, tu ne les empoisonneras pas, mais il ne faut pas dire que ce soit sans produits ! » Quand il m’entendit, il tiqua. Après l’avoir mis carrément sur la pente, je rajoutai « Ne me chante pas, j’ai connu cela avant toi ! »

A une époque, dans l’exploitation nous mettions un peu de sulfate de fer en hiver, ainsi que du sulfate de cuivre. Nous en mettions environ deux kilos pour cent litres d’eau, puis nous sulfations. Nous faisions aussi un petit traitement à la période de la défloraison mais le moins possible. Nous faisions un autre traitement vers le quinze juin, au quinze juillet au plus tard, pour lutter contre le carpocapse. Le carpocapse portait atteinte aux arbres. Il y avait des années où il n’y en avait pas, mais dans les années chaudes, le carpocapse était de rigueur. Ce dont il fallait faire attention à une époque, c’était à un genre de puceron appelé lanigère. C’était un puceron blanc qui était très difficile à maîtriser. Lanigère était un puceron quelque peu laineux, écrasé, il était rouge à l’intérieur. Lanigère était plus difficile à éliminer que le puceron vert. Actuellement il semblerait que nous en voyons moins, les gens ne traitent plus autant. 

Si vous faisiez quatre pommes pour vous et que vous ne cherchiez pas à en vendre, c’était une chose, mais pour les professionnels, il aurait fallu qu’ils se débrouillent dans une autre branche, sans traitement la production ne donnait pas de gros résultats. 

Selon les années il pouvait y avoir un petit champignon qui se développait et attaquait les pommes. A voir, c’était un petit truc qui pouvait dégoûter une personne qui ne s’y connaissait pas. Mais vous enleviez la peau et il n’y avait rien en dessous. Pour le faire disparaître, il aurait fallu mettre un genre d’insecticide. Lorsque vous en aviez, vous pouviez vous en apercevoir tout de suite, il commençait à y avoir sur le fruit comme un petit pic rouge. Certains mettaient un insecticide fort dès qu’ils le voyaient, mais la peau du fruit ayant reçue de cet insecticide lorsque vous mangiez ce fruit, qu’est-ce que vous mangiez ? de l’insecticide, c’est pour cela que moi, je n’en tripote pas. 

Mais certaines personnes vous diront dès qu’ils verront une petite tâche « …je n’en veux pas. » et « Oh celle-là, quelle est jolie ! » et vas-y. 

Quand vous choisissiez un fruit, il fallait chercher à savoir ce que le fruit allait vous laisser, un goût - le parfum… Moi, ils ne me tromperont pas, mais l’enfant à qui vous mettrez quatre pommes, une petite, une moyenne et une grosse, et une autre extra. Qu’est-ce qu’il va faire ? Il n’est pas bête, il va choisir la plus jolie. Il se trompera mais ce n’est pas facile à dire, ce n’est pas facile de lui faire comprendre. 

Il est certain que si vous mettez une pomme qui est légèrement disgracieuse et une pomme impeccable qui n’est pas touchée, il vous dira « celle-là je n’en veux pas ! papa ou maman. » Et pourtant c’était peut-être la meilleure.

Je me souviens de personnes qui arrivant de Banyuls, m’avaient dit qu’en bas en plaine les fruitiers avaient plus de maladies qu’en montagne, cela nous favoriserait d’être en altitude. Nous avons ici beaucoup de maladies qui peuvent être évitées. Ces gens-là étaient très gentils, ils venaient chaque année à plusieurs, il me semble que l’un d’entre eux était pharmacien à Barcelone. 

La récolte des pommes

Un fruit qui est de la choque provient du centre de l’arbre, il n’aura jamais le goût de celui que vous cueillerez sur les branches extérieures de l’arbre,  pour celui qui est un amateur. Il y a des personnes vous leur donneriez n’importe quoi, c’est vrai ce ne sont pas des connaisseurs et il en faut. Il en faut qui soient connaisseurs et d’autres qui ne le soient pas.

Les pommes qui sont à l’extérieur de l’arbre sont plus savoureuses parce qu’elles ont reçu plus de soleil. C’est l’ensoleillement qui fait toute la valeur des fruits, ils contiennent plus de sucre. Je vous ferais goûter des pommes prises au milieu de l’arbre, je vous ferais goûter des pommes et je vous en mettrais une du milieu et une de l’extérieur. Tel que je les connais, même mélangées dans des caisses, je les reconnaîtrais. Si c’est quelqu’un ne connaît pas les pommes, lorsqu’il goûtera une pomme du centre de l’arbre, il va faire la grimace parce qu’elle sera plus acide, à l’ombre les pommes ne contiennent que peu de sucre.  

Conservation des pommes

Pour bien conserver les pommes, une fois qu’elles avaient éliminées tous les gaz qu’elles produisaient, il fallait essayer de les conserver de façon à ce qu’elles ne se déshydratent pas car sinon elles flétrissaient. Pour ne pas qu’elles flétrissent, il fallait les toucher le moins possible. Il fallait les enfermer dans un endroit sombre, nous les mettions dans des journaux, c’était l’ancienne méthode. Il fallait qu’elles soient à l’abri de l’air extérieur. Dans les toutes petites caisses, les gens ne mettaient pas de paille, ils mettaient plutôt des journaux. 

Il fallait isoler les pièces des rats, c’était la principale des choses à faire, si un rat y rentrait, il faisait des dégâts terribles. Quand un rat passait au milieu des pommes, il fallait faire attention et les laver. Les petites souris n’étaient pas dangereuses, mais elles laissaient des traces. 

Arbres fruitiers

Les cerisiers

Pour le cerisier et certains autres arbres, il faut les tailler à la feuille. C’est d’expérience, que vous obtiendrez ces connaissances, à force de regarder et de produire. J’ai essayé par exemple de faire des greffes sur le cerisier mais je n’étais pas fort. Des pommiers je les greffais, mais les cerisiers, j’avais déjà essayé trois ou quatre fois, la colle les étouffait. C’est quelque chose que je ne savais pas. Il aurait fallu que je fasse une saignée un peu plus basse, mais nous ne pouvons pas tout savoir dans la vie.

Les poiriers

A Pi, vous trouverez encore des poiriers. La plus ancienne variété que je connaisse ici, qui à une époque a été cultivée, est la poire du bon curé. Vous en verrez encore quelques arbres à Pi. C’est une bonne poire, les gens la mangeaient très tard. 

Il y avait la beurrée d’Alambert. Il y avait aussi la poire Louise-bonne ainsi que de la passegrassa. Vous trouviez de la Guillot qui était une des poires les plus précoces. Ensuite vous trouviez de la ( ? ) ainsi que la vraie Bardi. 

Après la période de la récolte du foin, les familles ramassaient la Duchesse d’Angoulême. A Nyer il y avait beaucoup de variétés de poires, un bon nombre d’arbres de plusieurs qualités. 

Les abricotiers

Au village de Nyer, à l’époque j’avais sorti 150 tonnes d’abricots. Maintenant pour faire 150 kilos, peut-être qu’il faudrait battre tout Nyer. Lorsque j’étais expéditeur j’allais chercher les abricots rouge du Roussillon, dans un lieu qui se trouvait avant d’arriver au tunnel de Nyer.

Il y avait quelques bolidat, mais c’était en très petite quantité. Il y avait aussi du bourdamell mais il n’y en avait pas beaucoup non plus. Vous trouviez aussi le royal du Roussillon qui n’était pas commercialisé.

L’abricotier, il fallait le tailler dès que vous aviez enlevé le fruit. Il ne fallait pas le tailler en morte saison. Il fallait le tailler en temps de forte végétation. C’était le contraire du pommier, c’était ce que l’on m’avait dit et j’en ai fait l’expérience.

Pour la production nous ne faisions pas d’abricots secs, les abricots étaient vendus pour en faire des conserves. Nous travaillions avec les confitures « Bonne Maman » et envoyions des abricots jusqu’au fin fond de la Bretagne, dans le Finistère. J’avais du courage à l’époque. 

Notes sur l’agriculture et les cueillettes

Les lentilles

Dans le pays les gens cultivaient des lentilles. Je ne peux pas vous dire le nom des variétés qu’elles portaient à l’époque. Mais je peux vous indiquer un endroit à Pi où dans mon enfance, je me souviens avoir vu des lentilles cultivées. Au lieu-dit du Salt de l’Aigua, il y a des feixes, de petites feixes rondes, c’est là que j’y ai vu les dernières cultures de lentilles à Pi. Vous y trouviez de la lentille blonde.  Je ne me rappelle pas qui les avait semées, je vous parle d’il y a si longtemps. C’était des cultures bien adaptées au lieu. L’argent ne coulait pas, les gens produisaient eux-mêmes tout ce qu’ils pouvaient, c’était nécessaire. Les familles vivaient grâce à cela. 

Il y avait aussi de la lentille verte, qui arrivait du Puy de Dôme, c’était une des plus réputées, à mon goût c’était la meilleure lentille. 

L’arrivée du doryphore

J’ai connu la première invasion de doryphore à Sahorre vers 1936. Je me rappelle le premier champ infesté de doryphore, le doryphore était arrivé avec les semences d’Amérique. Certaines de ces semences étaient d’origine américaine, elles avaient été transportées en France. Les gens du Conflent s’approvisionnaient en semences de pommes de terre dans d’autres régions. Peut-être que les Bretons ou les gens du nord s’étaient servis de ces semences infestées et en avaient expédié vers d’autres régions. 

Par la suite il y eut des études de faites, les gens se demandaient pourquoi le doryphore ne se développait presque pas en zone de montagne, comme par exemple en Cerdagne où le doryphore semblait avoir moins sévi. Il avait été constaté qu’il ne se développait pas autant en altitude.

Les sarros et les xicoes

Les sarros sont appelés à Pi des épinards sauvages, vous en trouviez en allant en montagne. Les sarros les gens les mangeaient surtout cuits à la façon des épinards.

Actuellement vous trouverez des épinards cultivés, c’est une culture qui ne donne pas un travail excessif. Vous pourrez en cueillir deux fois sur le même pied car lorsque vous  cueillerez les feuilles et elles repousseront, mais il ne faudra jamais toucher le cœur de l’épinard. Vous devrez prendre les feuilles à l’extérieur, vous en garderez quelques-unes de grosses, vous laisserez quatre ou cinq feuilles et vous aurez ainsi une autre repousse, pas maintenant mais en automne. Il y aura facilement deux repousses, l’une que vous cueillerez et une autre que vous ramasserez plus tard. Après avoir passé l’hiver, au printemps, s’il ne gèle pas trop fort, si le gel ne fait pas de dégâts, s’il ne meure pas vous en cueillerez même une troisième fois. 

La xicoa était ici la salade qui dominait les autres, les familles la faisaient en salade. Vous trouviez en montagne une espèce, qui pour les habitants était considérée comme étant la meilleure, elle était frisée et plutôt plate, elle s’étendait sur le sol. La meilleure xicoa n’était pas celle que vous trouviez ici aux abords du village, mais celle qui poussait en altitude. La xicoa que vous trouverez au village était utilisée dans les familles, beaucoup de personnes la mangeaient cuite, simplement accompagnée d’une omelette, ainsi préparée cette xicoa était bonne et appréciée.

Il y avait aussi le petit houblon que les gens aimaient à manger au printemps en omelette. Ici on l’appelait la ridage. Il fallait quand même faire attention, maintenant ce n’est plus le cas, mais vous seriez venu sur place il y a de cela quarante ans, il ne fallait jamais le cueillir près d’un verger parce que les gens sulfataient. Ici les cultures et les vergers étaient traités comme partout à l’époque. Ils traitaient en moyenne quatre fois par an. J’avais même vu à l’époque un producteur à Fuilla qui traitait quatorze fois, par la force des choses, pour le rendement et puis contre les maladies. Lorsqu’il y a de la chaleur les maladies étaient plus actives, elles étaient plus actives en plaine qu’ici.

L’ollada

Les familles faisaient régulièrement l’ollada. L’ollada se composait d’eau, dans laquelle était plongées des pommes de terre, certains y mettaient des poireaux, il fallait y ajouter des haricots secs. C’était plutôt des blancs qui étaient utilisés mais certaines personnes utilisaient des haricots rouges, c’était à peu près pareil. Ce qui comptait c’était d’avoir de la bonne viande, du garou comme nous l’appelions. C’était du jarret de cochon, mais parfois à l’époque les gens y mettaient une oreille lorsqu’ils tuaient le cochon. L’ollada devait cuire longtemps, il fallait que la viande devienne blanche. Quand la viande était blanche, c’est qu’elle était bien cuite, là l’ollada était bonne.

Tandis que maintenant les gens font la cuisine avec des viandes, d’une autre qualité que celle que vous trouviez auparavant, ce n’est que de l’eau. 
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