
L’EPOQUE DES VENDANGES, RUE DE L EGLISE 

 

 

Lorsque débutait la vendange et tant qu’elle durerait, il n’y avait pas rue à Salses plus 
encombrée, plus agitée, plus tumultueuse, plus souillée aussi, aux relents puissants et tenaces… 
que celle de l’Eglise… où l’on devait prendre garde à soi quelquefois également. 

Tous ces désagréments, supportés par habitude, sans récrimination aucune, étaient dus à la 
présence à mi -parcours, de l’entrée sur la droite -façade inadéquate par son étroitesse, une 
dizaine de mètres à peine- de la plus importante des caves de vinification particulières du 
village, celle du domaine des Lacombe- Saint-Michel. 

Deux ouvertures constamment béantes durant la période permettaient par l’énorme porte 
surtout d’entrevoir, nettement en contrebas de la rue – cinq ou six hautes marches 
permettaient d’y descendre-un vaste espace sombre qui allait s’élargissant des deux côtés ; 
profond d’une cinquantaine de mètres, à l’extrémité opposée, on apercevait la clarté du jour 
provenant d’une sortie donnant sur la route nationale. 

L’enlèvement des « binasses »( marcs, vinasses)des lies, des vins… se faisaient par là. 

Espace bruyant, d’où s’exhalaient mêlées, des odeurs de vin, de moût, de vapeur soufrées, 
alcoolisées de «areix de bota»( graisse à colmater les fissures des fûtailles)… et dans lequel 
on apercevait quelques ouvriers s’activer à des tâches mystérieuses qu’accompagnaient toutes 
sortes de bruits, chocs, martellement, grincements, ,frottements de larges courroies sur de 
grosses poulies en mouvement, « respiration » de pompes en action, moteurs divers… 

De paroles criées plus que prononcées tant la résonnance du lieu devait rendre inaudible une 
conversation normale ! 

Bien sur, l’endroit était interdit à quiconque n’avait à y faire, à plus forte raison à nous les 
gosses du quartier dont la tentation était grande !... 

La première ouverture, à droite de la porte, avait été créée, en une sorte de devanture où rien 
jamais ne serait exposé, à un peu plus d’un mètre du sol ; d’une largueur d’environ 4 mètres 
sur 2,50 de haut, elle était fermée le reste de l’année par un rideau métallique à rouleau. 

A l’intérieur, la prolongeait une large dalle de béton, quai de déchargement des comportes de 
raisin. Deux robustes ouvriers l’occuperaient de longues heures à cette fin. Vers 7h30 
arrivait le premier des chariots à deux roues, massifs, sur le plateau duquel s’alignaient en 
double ligne quatorze comportes en bois, surmontées parfois de quelques autres. Le 
charretier conduisait par la bride le puissant cheval aux énormes sabots, de sorte que le 
tablier du véhicule soit au plus près de la bordure en ciment… Après avoir décroché la chaîne 
qui ceinturait l’ensemble, il tirait la première comporte jusque sur le quai… 



Malgré les chocs qui allaient se répercuter par les brancards sur les différentes pièces du 
harnais, la bête ne broncherait pas… 

Les ouvriers saisissaient chacun une « cornalera » (corne), faisaient glisser la comporte tout 
contre la barre de protection, la soulevaient puis après un bref balancement vers l’arrière, lui 
faisaient heurter la dite barre et d’un mouvement coordonné, tout en la maintenant fermement, 
ils vidaient le contenu dans le fouloir dont le roulement des trois cylindres crénelés broyeurs 
devenaient plus lourd quelques secondes puis à nouveau ils tournaient à vide. Pas pour 
longtemps car les comportes allaient se succéder rapidement passant, tirées par le charretier 
,du plateau sur la dalle ; au fur et à mesure les comportes vides étaient empilées par quatre 
ou cinq. S’il fallait descendre celles qui étaient perchées, l’un des ouvriers donnait un coup de 
main… 

Ce que devenait le raisin tombé dans le godet, nous ne le voyions pas. 

Le lourd travail terminé, on chargeait les piles sur le charriot, on rattachait la chaîne et l’on 
reprenait le chemin de la vigne. 

A intervalles plus ou moins réguliers, le charroi des nombreux attelages en action se 
poursuivait à peu prés de 7h30 à 18h. 

Tout cela se faisait dans le vacarme et demandait à chacun, acteur ou passant une grande 
vigilance. 

L’une des opérations qu’il nous était donné de voir quand on pouvait s’attarder sans risque 
devant la porte était celle du pressurage. 

L’énorme pressoir, actionné manuellement par deux ouvriers à l’époque- peut être en était-il 
de plus perfectionné que nous ne voyions pas- se présentait comme une plateforme circulaire 
massive de fonte creusée, au bord, d’une rigole se terminant par un  bec verseur ; elle était 
pourvue de roues d’épaisseur appropriée de même métal ou de fer( ?) qui permettait de la 
déplacer. 

En son centre se dressait, pris dans la masse, un axe métallique épais comme le bras d’un 
adulte, d’un mètre cinquante de haut dont plus de la moitié supérieure portait un filetage de la 
largeur d’un doigt. 

Cette assise était surmontée, en deux parties semi circulaire symétriques triplement articulées 
sur un axe vertical, se crochetant pareillement sur celui diamétralement opposé, d’une sorte de 
cage cylindrique où serait enfermé le raisin foulé après que l’on ait recueilli la plus grande 
partie du moût qui s’en était naturellement écoulé. 

Il faut imaginer une cage dont les barreaux seraient remplacés par des ridelles ou douves 
rectilignes si l’on préfère, d’un mètre de longueur environ, larges et épaisses, espacées d’un 
doigt, chacune solidement rivetée à trois niveaux à chacun des trois demi cerceaux larges et 
épais qui, une fois rattachés à leur homologue, maintenaient l’ensemble. 



Une fois le réceptacle rempli de raisins toujours dégoulinant de moût ,les ouvriers disposaient 
par-dessus deux épaisses pièces de bois en demi-lune ajustées au diamètre intérieur et 
découpées en leur centre d’un demi cercle laissant passer l’axe fileté. Deux autres pièces 
identiques étaient octogonalement placées au dessus … la pièce maîtresse de la machine venait 
enfin, énorme masse de fonte que les ouvriers manipulaient difficilement et qu’ils vissaient sur 
l’axe jusqu’à entrer en contact avec une dernière pièce de bois de même diamètre. 

Un levier de fer épais, long et coudé vers le bas était engagé dans cette coiffe métallique que 
les deux ouvriers allaient longuement manœuvrer en un mouvement de va et vient sans bouger 
de place… 

A chaque traction- pression, alternativement l’un tirant et l’autre poussant l’on entendait un 
cliquetis et je ne sais par quel mécanisme la masse se vissait et exerçait une pression de plus 
en plus forte sur le fruit, extrayant le précieux moût… » la substantifique moelle » aurait pu 
dire Rabelais… qui était alors conduit jusqu’à la cuve. 

La « binassa »( le marc) qui en sortirait à la fin partirait à la distillerie pour être 
transformée en alcool et autres produits. 

Voilà, jusqu’à l’âge de 10 ans d le spectacle que m’offrait la rue de l’Eglise durant la 
vendange. En 1947, ce fut terminé car dès lors je fis partie de la « colla » des cueilleurs chez 
Lacombe. 

 

 


