Le Mot du Maire
En feuilletant les pages de “Lou Viala”, nouvelle formule, repris en

main avec talent par Sophie Baret, je me suis dit que, décidément,

Villard St Christophe valait bien la peine que I'on s’occupe de son E

o

avenir dans le respect de son passé.

Car ils sont nombreus, les 8-80 ans, a s'&tre investis dans la présentation des chroniques diverses qui vous feront passer,
j’en suis siire, un agréable moment de détente.

Cet esprit “grande famille” allié & I'engagement et a la générosité des jeunes est trés spécifique a notre village

et on nous I'envie.
Il semble aller de pair avec I'élan de civisme particuliérement remarqué depuis quelques temps.

Le Civisme, dans un village comme le nétre c’est Utiliser correctement les bacs a verre et & papiers, Respecter les
contraintes de la décharge communale réguliérement et gracieusement aplanie par un jeune agriculteur, c’est Ramasser ce
que I'on fait tomber soi-méme ou ce que I'on trouve par hasard devant ses pas, Enlever la neige devant la porte d’un voisin
agé, Refermer une porte béante , Embellir fenétres et balcons pour le plaisir de tous, Arroser les fleurs plantées par la
Municipalité, Nettoyer les abords de sa propre maison, mais aussi les bassins et leurs pourtours, sans toujours attendre

“que la commune le fasse”.

Que tous ceux, membres de I'Equipe Municipale ou habitants de tous ages, qui se reconnaitront dans ces gestes positifs
qui profitent a tous, soient remerciés et encouragés ; ainsi que les personnes qui vérifient I’horloge, sonnent les cloches,

entretiennent Eglise et Chapelle comme notre patrimoine commun.

Les comptes-rendus des séances du Conseil Municipal , ci-joints, vous montreront nos efforts a bien cibler les priorités,

tout en travaillant sur des projets a plus long terme,chargés de contraintes administratives et de phases d'études “a tiroir”.

Ne pas se laisser submerger par la vague du “tout, tout de suite”, s’adapter & une conjoncture pas toujours favorable, te!
est le “challenge” d’une équipe fidele, positive, vivante et compétente (a laquelle j'associerai bien volontiers la secrétaire
de Mairie), une équipe qui a bien percu que la gestion d’une commune n'était pas la gestion de biens particuliers mais la

gestion des biens de tous, et compris que si les bienfaits sont facilement oubliés, les erreurs sont rarement pardonnées.

A V'approche de I'année nouvelle, je souhaite a chacune et a chacun d'entre vous de passer des Fétes de fin d'année

sereines dans un monde apaisé, et pour 2002, une bonne santé et des joies simples qui contribuent au bonheur.

Denise RIPPERT



DU SPORT

Al N

Qui bouge a Villard ?

Depuis de longues années déja la gymnastique
volontaire est présente dans le village, mais pour qui et

pour quoi ?

POUR QUI ?
La gymnastique volontaire s'adresse a tous, de 9 mois a

plus de cent afs (6 centenaires en France).

Quelque soit votre age, votre sexe, vos capacités, vos

activités, elle sait s'adapter a chacun pour que le

laisir et la convivialité
-

A

de cette séance un mome¢

=Y

détente.

mouvement soit source de plaisir et de progrés.

Pendant I'année 2000-2001, un groupe de seize
adhérents d'ages variés, s'est retrouvé une fois par
semaine dans la salle de réunion de Villard Saint

Christophe.

Pour cette année 2001-2002, nous invitons tout adulte
intéressé a se joindre a nous le mercredi de 18h45 a

19h45. Un ou deux cours d'essai sont possibles.

POUR QUOI 7
Lla gymnastique volontaire est une gymnastique
d'entretien, c'est-a-dire qu'elle vise a maintenir la bonne

santé physique et morale de I'individu.

Dans ce sens, elle est capable de s'adapter a tous les dges

(enfant, adulte, senior), et a toute - personne ayant un

mobilité réduite, voire une personne handicapée, = <
Etirements, musculation, activité cardio-respiratoire; -

relaxation.,

coordination  motrice, mémorisation,

constituent le contenu des séances.

Chacun travaille de fagon autonome, et @ mesure de ses

capacités.

Le mouvement est en lui-méme un facteur important de
vitalité : il provoque le ralentissement du vieillissement
musculaire et osseux par sa capacité de régénération des
tissus, et aide a conserver |'amplitude articulaire pour le

travail de souplesse et de relachement.

Le plaisir et la convivialité viennent s'ajouter pour faire de
cette séance un moment de détente.

Et rassurez-vous, la féte n'est pas oubliée : restaurants,
anniversaires, naissances... font aussi partie de la vie du

groupe.

En conclusion, nous nous adressons a vous pour un autre
projet. En effet, nous souhaiterions mettre en place dés

cette année un cours pour les enfants de 3 a 10 ans.

Pour cela, nous aurions besoin de toute personne
intéressée ( de Villard ou d'ailleurs) se fasse connaitre afin
de savoir si un groupe a peu prés homogéne pourrait étre

constitué.
Sportivement votre.

M.JO Ranchoup



Le groupe de petits sportifs

‘un avenir qui promet !!!

- Coordonnées

Prcsndentc 2 ‘
Chantal AMARD
04-76-30-80-43

2 Ammatr:ce 5
Mane—]o RANCHOUP
e 04-—76 30-86-—'781

Comment se retmuver 23
“Marche Cool e

Le Jeudi aprés-midi a été choisi.
Peut-étre aimeriez-vous changer de jour ?
Le nombre a été trés variable ; de 4 & 10 personnes.

L'itinéraire se décide en commun sur place.

Si cela vcus_inté:esée...,
Rendez-vous & 14 h 15
éu Pont de LaTraverse,

Retour pour 16 heures.
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Le chamois est répandu en moyenne
montagne (entre 800 et 2300 m).

Il se déplace avec une grande aisance
dans les terrains les plus escarpés grace a
leurs deux pieds a deux doigts, composés
de trois phalanges dont la derniere est
protégée par un sabot souple ; de plus la
dissymétrie des surfaces d'articulation
entre les phalanges permet un grand
écartement des doigts et la membrane

élastique qui relie ses doigts facilite ses

| RusRIQUENATURE

déplacements sur la neige. Il ne descend
a basse altitude qu'en cas de grosses
tempétes ou de grand froid.

En été, il monte souvent jusqu'aux neiges
éternelles et se protége du soleil. Il aime,
en tout cas, les endroits ou régne le
calme et ou il a une large vue

d'ensemble.

Il se nourrit de diverses plantes

herbacées en été, de bourgeons, de




petites  branches, d'aiguilles de
coniferes en hiver et, quand il y a

beaucoup de neige, de lichens.

Le male pése entre 35 et 50
kilogrammes, la femelle un peu moins
(en moyenne 10 kilos de moins). Les
deux sexes portent des cornes ; les
cornes du méle, un peu plus épaisses et
plus écartées, forment un crochet plus
fermé que celles de la femelle. La taille
et la silhouette des cornes par rapport a
la pointe des oreilles permettent aussi
d'évaluer assez précisément I'age des

jeunes.

Les cornes poussent dés la premiére
année mais ne deviennent visibles que
la deuxieme année. C'est pour cela que
la distinction entre males et femelles
n'est guere possible & établir avant

I'age de deux ans.

Elle repose également sur certains
détails de morphologie et de
comportement : forme du cou, position

lors de la miction, présence ou absence

du pinceau pénien et de poils hérissés

Au printemps, le pelage du chamois est
fripé, décoloré, d'un gris roussatre,

En été, le chamois porte une robe beige
plus ou moins fauve.

Et I'hiver, il retrouve tout son élégance
grace a un pelage brun foncé et une

épaisse fourrure,

II'vit toute 'année en hardes, compo-
sées de groupes familiaux appelés "
chevrées " qui comprend généralement
les males (les boucs), les femelles (les
chévres), les jeunes agés de moins d'un
an (les chevreaux) et ceux ayant
entre un et deux ans (les éterloux pour
les mdles et les éterles pour les fe-
melles).

Mais, les vieux males sont souvent
solitaires et rejoignent les femelles

qu'a la saison du rut.

Le rut des chamois s'étend sur
novembre et décembre. Les combats
des boucs de plus de deux ou trois ans,
pour leurs chévres agées d'au moins 18
mois sont relativement spectaculaires,
mais ne sont jamais meurtriers.

A la mi-mai et a la mi-juin, elle met bas a

Celui-ci est aussitét capable

d'accompagner sa mére qui fait preuve
de beaucoup d'affection pour son petit
et s'occupe de lui de facon remarquable
jusqu'au rut suivant. Elle I'allaite pen-

dant presque toute cette période.

Vers deux mois, celui-ci commence a
brouter de I'herbe, ses dents ayant
achevé leur développement. Si la mére
meurt, toute la harde s'occupe du petit

orphelin.

Méfiance, agilité, vigueur, telles sont les
trois qualités du chamois ; elles sont

servies par des sens particuliérement

développés, surtout fa vue et 'odorat.
S'ils appréhendent un danger, il émet un
chuintement aigu par le nez, appelé a
tord sifflement, et ainsi, toute la troupe

disparatt...

“ Gravir loin d'autrui ja montigne dépourvue de
Tout seul s¢ peacher sur les précipices et
Jes chutes écumantes 3

Ce n'est point I solitude — c'est converser

Avec les charmnes de Iz nature et voir ses trésors étalés.”



Quelques idées

d'itinéraires de rando

aski:

Pour S.M (Skieurs
Moyens) :

Mont Derousse

Refuge de Fond-Turbat

le Senepy

Pour B.S (Bons Skieurs) :

Le Tabor de Matheysine

Taillefer

Pour T.B.S (Trés bons
Skieurs) :

Téte de La Grisonniere
Le Pas de la ville

Le Platary

Pour T.B.S.A (Trés bons
Skieurs Alpins) :
Bréche d'Ailiot

Bréche d'Olan

Le Ski

L'Hiver approche, le caractere et I'aspect
de nos belles montagnes va bientdt se
métamorphoser. Pour apprécier toute la
beauté et la puissance de ce paysage
hivernal, nous vous proposons de

découvrir la randonnée a ski...

On peut aimer skier autrement qu'en
alternant le "schuss" d'une descente et la
traction d'un remonte pente avec le temps
mort intermédiaire d'une file d'attente
plus ou moins prolongée. Le ski de fond
connait une vogue croissante auprés de
ceux qui cherchent I'effort plutét que la
virtuosité et apprécient le contact de la
nature de

préférence a celui des foules des pistes. |l
existe d'ailleurs une facon supérieure de
faire du ski, par laquelle on unit I'adresse
qu'exige la descente et I'endurance que
suppose la montée : c'est le ski de
randonnée. On peut de la sorte, par
monts et par vaux, traverser les Alpes du

nord au sud et d'est en ouest !

On peut aussi effectuer nombres de belles

ascensions ; Il ne s'agit pas, bien sir, de

de Randonnée

s'attaquer aux cimes trop escarpées mais
de gravir toutes celles qu'on peut
approcher par un glacier, ou dont les

pentes sont couvertes de neiges en hiver.

Le skieur doit étre équipé pour une
sécurité et une efficacité maximum et avoir
consulté la météo et les infos neige au

08.36.68.02.38 (2,21F/min.)

Tout d'abord, évitez la combinaison et
optez plutdt pour une veste et un
pantalon séparés, ce qui vous permet de
quitter votre veste car I'ascension risque
de vous donner quelques bouffées de
chaleur !

Utiisez des skis dits de randonnée ou
raids, plus souples, plus légers mais
cependant  plus  robustes, se
reconnaissant facilement au trou se
trouvant dans la spatule, ils sont munis de
fixations

comportant une position de montée et un
dispositif de sécurité.

Ces skis seront équipés, pour I'ascension,
de peaux de phoques, qui sont des

peluches qui par leur systéme d'attache



laissent les carres dégagés et forment

ainsi un anti-glissant qui empéche de

égé
reculer a I'arrét en montée. nib?iigne me donnalt aprés cette longue ascension a ski.
Le paysage que cette randonnée m’avait offert me faisait
Il est également conseillé d'utiliser des alors découvrir tout Pamour que j’avais pour 1
montagnes qui m’entouraient et qui mettaient de’
de la bonne humeur 4 mes jours depuis
ma plus tendre enfance...”

couteaux a neige qui vous procureront

une facilité et une sécurité appréciable.

Les conseils de spécialistes

Prévoyez dans votre sac :

.

: o des vétements chauds i

9
o>  des lunettes .’

> des vivres de course

{
i b

o> une pharmacie et du matériel de dépannage divers
> unARVA

(Appareils de Recherche aux Victimes d'Avalanches)

o> une pelle

o> ainsi qu'un téléphone portabfe en cas de situation
d’extréme urgence

et en plus pour les itinéraires de cotations 1.B.S, BSA et TBSA:

2> cordes dont une corde de rappel &
> crampons ' k&(

> piolet \

FPréférez vous faire encadrer en vous faisant accompagner par
des  professionnels.

Vous pouvez vous adresser & la compagnie des quides accompagnateurs du Sud-
Dauphiné au 04.76.81.14.56




SEQUENCE e
SOUVENIRS b
SOUVENIRS

Damien Marie-Andrée George René
Simic Pommier Simic Troussier 9
Arlette Marie-France Miche! Simone Rosclyne Ciaude Odile Giséle Lucienne Lucetie Josette Jean-Pierre
Cret Sigaud Thibaud Briard Guignier Guignier Gagniere Briard Normand ? Pellafol Froment Froment
Jean-Louis Gérard Jod Robert Michel Henri Alain Pierre Kléber Pierre Gaston
Normand Panchaud Pommuer Thibaud Revol Normand Troussier Froment Cret Simic Pellafol
Ley avieg-vous
recovnwuly ?
Vad
Annick BRUN
Lucienne THOUMY
Monique NORMAND

Marie-Andrée EYMERY



Un peu de cuisine...
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Le Beaujolais
Nous sommes voisins du BEAUJOLAIS, région viticole par
excellence et beaucoup parmi nous apprécient ses “ crus "
réputés ; aussi a t-l paru opportun d’approfondir le sujet
tout en restant sous la forme de “vulgarisation”.

GEOGRAPHIE / GEOLOGIE

Le BEAUJOLAIS s’étend du Sud de MACON aux portes de
LYON, le long et a I'Ouest de la vallée de la SAONE sur une
longueur de 50 Km environ et 12 km de largeur en moyenne.

Le relief de cette région est un peu tourmenté ; en effet on
trouve une multitude de mamelons orientés en toutes
directions : au NORD les terrains sont composés de débris
granitiques, porphyre, schistes, genre grés siliceux qui don-
nent les meilleurs produits. Au SUD les sols sont argileux et
argilo-calcaires : c'est fa zone des Beaujolais.

La délimitation géographique des appellations répond & des
criteres définis par les organisations viticoles ; P'exposition et
la géologie jouant un réle prépondérant.

En bas de gamme nous avons les “BEAUIOLAIS” - rendement
autorisé : (66 hectolitres / ha), puis les
“BEAUJOLAIS-VILLAGES” : (60 hectolitres / ha),
etenfin les “Crlis” : (58 hectolitres / ha) au nombre de dix :
- BROUILLY - COTES de BROUILLY

- REGNIE - MORGON

- CHIROUBLES - FLEURIE

- MOULIN & VENT - CHENAS

- JULIENAS - S' AMOUR

Ce classement n'a rien d’absolu ; on trouve des vins excel-
lents en BEAUIOLAIS et BEAUIOLAIS-VILLAGES.

LA VIGNE

Toute la région Beaujolaise est plantée en cépage GAMAY
noir a jus blanc, les plants sont espacés de 1 métre soit
10.000 pieds a I'ha, en majorité ils sont au ras du sol,
attachés a un “ ECHALAS " et les vendangeurs les maudis-
sent bien souvent, en fin de journée quand les vertébres n'en
peuvent plus |

La vigne vit environ une centaine d’année et sur sa fin de vie
elle fournit des raisins plus petits mais trés sucrés qui font le
meilleur vin.

La plantation est une opération importante qui conduit a de
gros travaux : fouilles, drainage, fumure, apport de produits
cornés, algues, etc... Avec fournitures de plants greffés et
échalas elle représente des frais trés importants ( par
exemple un plant greffé vaut actuellement 7F50 HT)

en long,

en large ,

et en travers

3 e x, Vekrs / '
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MoOLI Y & VENT

Ra)mg s S
CRROUAS le

-

Extrait - Documentation Mr Pierre FORGEOT

par pied et 2 a 3 yeux par “corne”, sur le bois de I'année ;
les sarments coupés sont brilés sur place dans des
chaudrons mobiles {ce qui permet de se réchauffer).

Comme toutes les vignes le cépage GAMAY est le siege de
parasites et de maladies, sujets bien connus qui nécessitent
soins et traitements constants tout au long de 'année.



Il est intéressant de noter que depuis une vingtaine d'année
les labourages de surface avaient été abandonnés car on
s'était rendu compte qu’en procédant ainsi on détruisait les
radicelles, trés nourricieres en sucre. Mais cette méthode
conduit a utiliser trop de désherbant et des recherches sont
en cours pour pallier cet inconvénient.

Les travaux de la v:gne sont daSS!

aprés analyse annuelle des terre:

Au pnntemps lorsque Ies vsgnes(-

peut commencer ;
regle perdraient le

En BEAUJOLAIS, ju g
sont faites a la main mais if n'est pas€ ar Ie
les machines a vendanger appara:ssent au moins d
parcelies au refief non tourmenté (now
8000 pieds a I'ha pour ménager les espacements néces-
saires). En effet se posent de plus en plus les problémes de
main-d'ceuvre.

Chaque viticulteur recrute sa “ troupe " et s'efforce de fa
rendre le plus homogene possible mais les vendangeurs
viennent de tous les milieux sociaux et ce n'est pas chose
facile ; un chef ou un “ meneur d’hommes " permet d'avoir
un meilleur rendement If faut dire que le travail est pénible,
la “terre est basse ”, et méme une pluie légére n'arréte
pas le travail ; sans entra?nement les premiéres journées
sont éprouvantes et il faut de la volonté pour suivre le
rythme.

L’ambiance des vendanges est un moment privilégié bien
qu'ayant évolué. La nourriture est bonne en général, le vin
ne manque pas et les soirées sont animées mais la tradition
des chants, de la musique, et des danses se perd au fil des
années. Cependant 'expérience vaut d'étre vécue.

Le raisin ramassé par les “ coupeurs ” est mis dans des
seaux, on se sert - ou pas - de la serpette. Il est ensuite
versé dans la hotte du “ porteur ” (anciennement le jarlot
porte sur le ventre) puis acheminé a P'exploitation sur le
tracteur et déchargé dans fa cuve.

Les cuves qui étaient en bois de chéne sont progressive-
ment remplacées par des cuves ciment avec revétement
intérieur spécial, puis I'inox a pris le relais et maintenant les
cuves modernes sont en INOX, double paroi, qui permettent

soit de refroidir la vendange, soit de la réchauffer.
On verra plus loin I'importance du facteur TEMPERATURE.

Au fur et @ mesure du remplissage de la cuve, la vendange
est aseptisée afin d'éliminer les mauvais gofits (moisissures
par exemple) et 24 heures apres elle est alors préte pour la
vinification. A titre indicatif une cuve de 60 HL (trés cou-
rante chez les petits viticulteurs) remplie de raisins, fournit
environ 40HL de vin,

LA VINIFICATION ou (ENOLOGIE

ar le passez;la vendange était foulée aux pieds : K cette

se dans la cuve et comme
iron 2m50) il y a un poids

e cuve avec des pompes et
oit en appareil frigoriﬁque

I faut que cette température, homogéne dans la cuve, soit
de 22 a 25° pour que la fermentation démarre dans les
meilleures conditions.

On vérifie alors la teneur en sucre et Iacidité soit avec des
appareils artisanaux simples soit en faisant appel aux
laboratoires. En BEAUIOLAIS, la chaptalisation ou addition
de sucre est autorisée.

La fermentation alcoolique transforme le sucre en alcool
avec dégagement de chaleur et de gaz carbonique ; il faut
maitriser cette chaleur qui ne doit pas trop dépasser les
30° car on risque alors de fabriquer de la “ volatile ”
c'est-a-dire de I'acide acétique (vinaigre).

La cuvaison dure environ 6 a 8 jours, elle permet au vin de
s'élaborer peu a peu par acquisition de ses constituants de
base : le tanin, I'acide tartrique, I'alcool, le reste étant de
I'eau et des sels minéraux.

Le vin “ primeur " ou “ Beaujolais nouveau ” ne concerne
que les BEAUJOLAIS et BEAUJOLAIS-VILLAGES, et non pas
les 10 criis. Cest un vin plus 1éger, dont la vinification a été
plus rapide, il est moins chargé en tanin et en acidité ; de ce
fait il est a consommer rapidement. Il est trés prisé cepen-
dant car il a, en général, un golt de fruits prononcé, un
arome affirmé et il est trés “ gouleyant ”.

Lorsque la fermentation de la vendange en cuve est
presque terminée (densité 1000 — densité de F'alcool pur =
990) on procéde au “ décuvage " : le jus obtenu constitue



“latire ", le reste de la vendange est mis sur le pressoir —
en général pressoir horizontal a vis, a la différence des
anciens pressoirs verticaux mécaniques ou hydrau-
liques. Le jus provenant du pressoir est mélangé a “la
tire ", le sucrage de finition est réajusté et tout repart dans
la cuve pour une fermentation compléte.

En général un vin fini fait 13° pour les criis et 12°5 pour les
BEAUJOLAIS et BEAUIOLAIS-VILLAGES, entre 12 et 12°5
pour le “ Primeur " ; il doit contenir moins de 2 grammes de
sucre par litre. Ce qui veut dire que pour un vin marqué
12°5, en volume, par exemple, dans 100 litres de ce vin il y
a 12,5 L d'alcool éthylique pur a 100°.

Vers le milieu de l'opération de pressage, on préléve le
“ paradis " que l'on fait goliter aux amis et visiteurs et
chacun de réver et d'imaginer ce que sera le nouveau
millésime.

Le résidu du pressoir ou “ géne " sert a la fabrication de
I'eau de vie pour 'ETAT ou pour les rares derniers bénéfi-
ciaires du privilege des * bouilleurs de cru ”.

Bien entendu, a tous les stades de I'élaboration du vin,
contréles et analyses des prélévements se succédent sans
interruption afin de pouvoir intervenir et se recaler & temps
car sous l'effet des levures, la fermentation est trés active
et rapide.

Quand celle-ci est complétement terminée, les vins sont
stockés a I'abri de I'air et intervient alors la fermentation
malo-lactique qui voit fa transformation de I'acide malique
en acide lactique :  le vin est alors fini.

LE VIN

Il sera commercialisé en novembre pour le vin “ primeur ” et
beaucoup plus tard pour les autres vins ; I'idéal est qu'il soit
stocké en cave a température constante — n’oublions pas
que c'est une matiére vivante.

Les vins du BEAUJOLAIS sont des vins de moyenne garde ;
lorsqu'ils sont bouchés avec des bouchons de qualité — ceci
est trés important — ils conservent intégralement leur bou-
quet pendant 5 ans au moins.

S'ils ont été élaborés en conséquence c'est-a-dire cuvaison
de l'ordre de 8 jours au moins, leur teneur en acidité et

tanin permet de les conserver bien au-dela de 5ans; ils

deviennent alors des vins vieux qui perdent peu a peu.

leur bouquet mais dont les ardmes peuvent étre
compares aux vins de BOURGOGNE.

Le 3éme jeudi de novembre le BEAUIOLAIS nouveau arrive
a destination partout dans le monde sous I'appellation de
“ primeur " et la dégustation va bon train ; il est vrai que s'il

est de qualité il est trés fruité, léger, avec des aromes -

agréables. Il suscite un véritable engouement, qui n'est p
forcément justifié mais il apporte aux viticulteurs un peu

“d'argent frais” dont ils ont bien besoin aprés les
grosses dépenses des vendanges.

Les criis se terminent plus tard et les vins trop jeunes
n'expriment pas tous leurs ardmes ; I'idéal est que ces vins
fassent leurs “ PAQUES ”. On les déguste chez les particu-
liers ou dans les caveaux, sur la route des vins
VILLEFRANCHE-BEAUJEU, dont les plus célébres sont :
VAUX-EN-BEAUJOLAIS  (Clochemerle), le PERREON, ST
ETIENNE DES OULLIERES, ST LAGER (BROUILLY), VILLIE-
MORGON, etc... en général on trouve un caveau par cri.
L’ambiance et la décoration de ceux-ci mérite la découverte,
Cest trés  sympathique et les contacts sont chaleureux ( la
température aidant, le vin monte vite a la téte...) donc
attention : ne pas hésiter alors a bivouaquer sur place ou
confier le volant & son épouse !

Dans les curiosités & découvrir : le chateau de la CHAIZE &
ODENAS et sa cave de 108 m de long (classée monument
historique), le musée du vin 8 ROMANECHE-THORINS, etc. ..

On se rappellera que la région Beaujolaise est une région
gastronomique fort appréciée des LYONNAIS et des
ETRANGERS ; ses vins se consomment frais — 12 & 13° -
donc en sortant de la cave aprés les avoir “ oxygénés ” en
les débouchant une heure avant dégustation.

Avant d’étre commerdialisés, ils sont débourbés (la lie est
évacuée), dégazés, collés (anciennement avec un composé
a base de blanc d'ceuf) et filtrés- lorsque le filtrage et trop
poussé — c'est le cas pour les vins exportés en AMERIQUE
~ le vin perd une partie de son bon gofit. Il vaut mieux un
léger dépot sur les parois ou au fond de la bouteille plut6t
qu’un vin trop bien filtré.

La cave qui va .accueillir le stockage est classique ; il vaut
i ner directement chez les producteurs
lleurs déguster des échantillons a la

Les pays ét{angers apprécient beaucoup la production
Beaujolaise ; nos yoisins d'abord : BELGIQUE, HOLLANDE,
SUISSE, ANGLETERRE et les pays lointains : AMERIQUE,
JAPON, AUSTRALIE etcn ;

Comme. oute. prod_ucttoa agricole les vins sont sélectionnés

et une saine” emuiahonfexaste chez les producteurs pour
decrocher une médaille d'or au Concours Général Agricole a
Pans oa dans les compeixtxons locales ou régionales : c’est

towours une référence snteressante pour les acheteurs.

oici sommairement esqmsses les principaux  éiéments
d'information qui vous permettront amis lecteurs, de mieux

. conna“tre et apprécier ces vins généreux du BEAUIO-
4 LAIS.. 3

vec modération si vous conduisez !
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Le 17 Février 2001, toute I"équipe du C.CA.S. avait convié
* les anciens jeunes de Villard Saint Christophe” au

traditionnel repas annuel préparé par “Cuisto Service”.

Tous ont eu le plaisir de se retrouver pour discuter,

= raconter des blagues et pour clore cette chaleureuse

apres-midi, une surprise leur it réservée : la projection de films relatant les précédentes mianifestations

du C.C.AS. dont ils furent les principaux acteurs.




- Pour féter la fin d'année scolaire 2000-2001, les

enfants ‘de la cantine-garderie se sont retrouvés pour un
week-end (les samedi 16 et dimanche 17 juin) a

N

“La Poulanerie” a Prébois dans le Triéves.

Nous avons passé deux jours enchantés au milieu d’une

trentaine d’anes, d'un cheval et de sangliers.

A notre arrivée le samedi matin, nous avons commencé par

visiter les lieu, site trés agréable en pleine nature.

Aprés avoir mangé notre pique-nique, nous avons passé
Paprés-midi dans un champs ol nous nous sommes

défoulés : partie de foot, bataille'd’herbe, courses...

Vers 17 heures, nous commencions & nous préparer pour la
veillée.

Au programme : de bonnes grillades cuites au feu de bois,
des chamalos grillés et pour finir ce bon repas, nous avons
fété 'anniversaire d’Alicia et Justin en dégustant de délicieux

gateaux.

Inutile de préciser que cette soirée s'est déroulée en
chanson avec entre autre I'éternel “C'est a babord, c'est

a tribord”.

Le soir commencé a tomber sur le €amp, NOUS NOUS SOMmMeS
donc repliés dans nos tipis respectifs :
un tipi garcons, un tipi filles ot deux petits intrus (Simon et

lulien) sont venus se gfisser.

e

Aprés un court moment passé dans les sacs de couchage,

les filles et nos deux intrus ont décidé de rejoindre les
gar¢ons pour pousser une derniére chansonnette avant le

retour au calme.

Le lendemain matin, dans une grande salle voltée qui
communique avec I'étable, nous avons pris notre petit
déjeuner et nous avons pu nous raconter notre nuit mouve-
mentée :

- Simon et Julien qui ronflent et parlent en dormant,

- Laurent qui se perd dans le tipi...

L'aprés-midi, nous avons fait une petite promenade de
deux heures avec un ane appelé “Rocco” qui nous a

gentiment porté nos gourdes, nos vestes...

Enfin, vers 17 heures, nous avons di rassembler nos
affaires, puisque 'heure du départ était arrivée.

Nous nous sommes quittés avec des souvenirs pleins la
tete en espérant recommencer une si belle aventures

I'année prochaine.

Merci aux trois accompagnateurs qui nous ont permis de

passer deux jours en toute sécurité.



LA VIE DE VILLARD SAINT CHRISTOPHE
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% Ei;)urquoi venir habiter a Villard Saint Christophe ?

Certains viennnent vivre a Villard parce qu'ils aiment la montagne, la marche, parce que

le paysage est beau, calme et que les habitants sont gentils.

D'autres parce qu'ils ont trouvé la maison de leur réve a la campagne.

Quelques parents d’éléves sont venus habiter dans ce village car il y a tout pour leurs enfants :

Cantine, garderie, terrain de jeux et méme le Pére-Nogl

La vie des enfants a Villard Saint Christophe

Nous trouvons que nos montagnes sont trés belles.

Nous sommes dans un petit village tranquille ol nous avons beaucoup de copains.

I'ny a pas de pollution et nous n'entendons pas le bruit des klaxons de voitures.

Nous avons beaucoup d’occupations autant I'été que I'hiver. Par exemple nous faisons du vélo, de la marche, du
ski, du foot mais aussi des cabanes dans les arbres.

Tout le monde se connait et nous ne sommes pas nombreux a I'école et ca c'est super.

Benoit - Florian
Hervé - Laurent
Théo -  Lucie



LES ANIMAUX

EN FOLIE
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Fanny, Marie, Anais, Bastien,Marika,

Noémie, Julien, Simon, Marjorie

Devinette

Comment appelle-t-on une
chauve- souris avec une perruque ?

SLIMOS oun : asuoday

Quelques records

Le potiron le plus grand

Le plus gros potiron jamais cultivé en
France a ce jour est celui de Jean Muret,
Saint Hilaire de Lusignant, Lot et Garonne.
Le 17.10.2000, il pesait 236,5 kgs pour
3,30 m de circonférence et 1,05 m de

diameétre.

Record d’insomnie

le record d’insomnie volontaire a été battu
entre le 14.03.86 et le 2.04.86 par le
californien Robert McDonald, qui est resté
éveillé dans un fauteuil a bascule pendant

453 heures et 40 minutes.

Oreilles de lapin

Toby Il, lapin anglais noir aux oreilles
pendantes, élevé par Phil Wheeler, de Bam-
sley, GB, a des oreilles de 74,3 cm de long

et 18,7 cm de large.

Nicolas, Arthur, Alicia, Jérdme, Laura et Anthony




HISTOIRE DE...

LA FEMME DU MINEUR PAYSAN

La Jeunesse actuelle ne peut pas se figurer la vie que
certaines de leurs aieules ont menée avant la mécanisation
et le développement des appareils électroménagers. C'est
un apercu de cette condition que nous allons tenter de vous
décrire.

Dans nos campagnes le mineur-paysan a eu une situation
privilégiée du point de vue aisance pécuniaire. Les familles
regroupaient en général sous le méme toit trois généra-
tions. Ces cellules étaient solides et, la vie en général aisée
car la ferme assurait 'essentiel de la nourriture et des
besoins courants et la paye de la mine, souvent consé-
quente, procurait un apport providentiel.

€8 Le mineur, en dehors de sa journée postée (6h
- 14h ou 14h - 22h) assurait le gros travail de
la ferme mais sa femme devait prendre la reléve
pendant ses absences. Nous allons voir, que
dans ce contexte elle était loin d'avoir la meil-
leure part.

Tout d'abord, dans la plupart des cas elle entrait dans la
"belle-famille" chez les parents de son mari. Si,
symboliquement sa belle-mére, sur le pas de la porte lui
remettait une louche et un balai en signe d'admission, ce
n'était pas pour pendre ces ustensiles en guise de décora-
tion. Elle devait se faire admettre par le beau-pére et
surtout la belle-mére qui n'avait pas envie de céder la
direction de la maison. Elle était donc confinée au début,
aux taches  secondaires souvent pénibles.

Suivons la vie d'une femme de mineur tout au long d'une
journée. Le mari, s'il est du 1er poste est parti & 5 heures
du matin a vélo ou a pied vers le Peychagnard ou le Villaret.
Il a, en partant, jeté un coup d'oeil & I'étable pour voir si
tout est en ordre. Si ce n'est pas le cas il réveille sa femme
qui prendra ['affaire en main. De toute facon, vers 6 heures
celleci se leve et passe a I'étable ; il faut soigner les bétes
en emplissant les rateliers de foin, les conduire a I'abreuvoir
dans la cour ou sur la place. Elle doit sortir le fumier de la
nuit 2 la brouette. C'est trés lourd, souvent malaisé surtout
I'hiver dans "la trace” : trace qu'elle a dil auparavant, ouvrir
dans la neige a la pelle. Ensuite il y a la traite et les lourds
seaux de lait qu'il faut fivrer matin et soir & la "fruitiére”.

Entre-temps, les enfants s'il y en a, se sont réveillés et les
grands-parents les surveillent. Il faut les laver, les habiller et
les faire déjeuner. La seul® eau chaude dont on dispose est
celle qui se réchauffe dans une bassine sur le poéle
"Dingue” : poéle en forme de tréfle il présente sur le dessus
trois trous pouvant recevoir trois ustensiles. Il est alimenté

avec du bois et de la tourbe pour le "tenir" la nuit. Sur le
c6té une porte s'ouvre sur un four odr I'on fait cuire les
gratins : a signaler que dans ce four, un dessous-de-plat
tournant permet de faire pivoter le plat afin que sa cuisson
soit réguliere. Vers 1920, par bonheur, apparaissent les
cuisiniéres "Villard". D'abord en fonte noire puis, en fonte
émaillée elles fonctionnent au charbon et possédent
une "bouillotte" incorporée qui fournit I'eau chaude. Le
mineur a droit a une dotation de charbon de qualité
inférieure "le BARRE". Suivant la force de la "bise" et la
puissance du tirage le feu s'éteint ou s'emballe. Il faut alors
sortir un gros achefer et ranimer la flamme longue a
repartir. La fermiére “soigne” ensuite les lapins, les poules
et prépare la"douna du cayon" mélange de pommes de
terre écrasées, de débris de foin (les menuses) de farine,
d'eau de cuisson des légumes et méme d'eau de vaisselle
car on ignore les produits chimiques de nettoyage.

Les cochons sont I'objet de soins attentifs car ils sont la
base de la nourriture quotidienne avec les pommes de terre
et les choux. Une salade verte en entrée procure les
vitamines et un bout de tome compléte le repas. Le di-
manche on déroge en mangeant une bonne volaille ou un
"bouilli" (pot au feu de boeuf) ou un lapin. La téte de veau
agrémente les jours de féte.

"Puis" on "lache" les vaches qui
_ du printemps a I'automne pature-
~ ront tous les jours sous la surveil-
~ lancedela fermiére. Il n'y a pas
de cltures électriques et le
chien est  indispensable pour
tenir les bétes sur la propriété et les faire paitre sur la
bande d'herbe attribuée pour la journée car on fait "manger
a terran", Précisons que les vaches  rentrent & I'étable &
midi et ressortent vers 16 heures pour un deuxiéme pa-
cage. Pour ne pas perdre de temps la bergére apporte
laine et aiguilles et confectionnent bas et chaussettes.

Il'y a aussi souvent deux ou trois chévres qu'il faut traire
matin et soir afin de confectionner les tomes qui sont un
des seuls fromages consommé réguliérement. Tout cela
implique de mettre le “caillé" en faisselles, de saler, tourner
les tomes qui ensuite se feront en cave. Précisons que
chaque ferme posséde un ou deux jardins et lorsque le mari
les a "tournés" au printemps c'est a la femme de semer,
sarcler, arroser les légumes indispensables pour la soupe
et les légumes quotidiens. N'oublions pas la lessive que I'on
fait bouillir sur le poéle, les "bleus" du mineur qu'il faut



Tous les 15 jours on confectionne le pain. Pétrir la pate de
2 ou 3 tourtes est un travail de force qui incombe bien
souvent a la fermiére.

Aprés le repas de midi, les enfants sont en classe ou font la
sieste. La "patronne” a un moment de répit. Elle veille & ce
que I'eau soit chaude car le mineur va arriver et il doit se
laver dans le "baquet". Aprés la guerre les mineurs auront
leurs douches a la mine et les "Gueules noires' ne
défileront plus dans les rues.

Aprés avoir bu "une goutte de café" le mineur-paysan se
consacre aux travaux des champs : fabours, semailles,
fenaisons, moissons, arrachage des pommes de terre,
coupe de bois en suivant les saisons. La femme participe &
la plupart de ces travaux. Elle guide le cheval ou les vaches
qui tirent la charrue. Lorsque le foin est fauché et mis en
andains c'est elle qui le fait sécher en I'éparpillant au soleil.
Elle le remet ensuite en "cuches" pour le passer plus
facilement & son mari qui confectionne la "charge”. Il lui
revient encore de "trainer la rateleuse” car paraft-i c'est
“ un travail de femme ”.

Les moissons se font a la faux puis a la
faucheuse-enjaveleuse. C'est la fermiére qui attache les
gerbes les dresse en gerbiers puis les fait passer sur le
char. Le ramassage des pommes de terre occupe encore
quelques belles journées d'automne ainsi que la confection
"des liasses" de fréne que les chévres mangent en hiver.

N'oublions pas qu'entre-temps la fermiére est souvent
"tombée" enceinte mais ce n'est pas ce qui I'empéche de
continuer son travail jusqu'a la derniére extrémité : pas
question de rester étendue plusieurs mois :

"¢a s'accroche ou ca passe !"

Dés que c'est tolérable, le rythme reprend aprés
Faccouchement avec le surcroft de travail que procure le
bébé.

Les quelques "survivantes” qui ont vécu cette vie plus que
remplie auraient certainement d'autres remarques a faire.
Aujourd'hui, bien souvent veuves, elles coulent des jours
plus calmes et si 'usure de leur corps le leur permet, elies
ont le droit de s'offrir quelques fantaisies bien méritées.

Leur énergie a permis d'aider les enfants & "s'établir" mais
elles ne leur souhaitent sirement pas de vivre ce qu'elles
ont vécu.




BIENVENUE
AUX NOUVEAUX ARRIVANTS

Mr Romand et Mme Noblot

Mr Dubois

Mr et Mme Guignier et leurs enfants Lucie et Arthur
Mme Roth et ses enfants

Mr et Mme Ranchoup et leur fille Lisa

Mr et Mme Second et leurs filles Camille, Sarah et Nina

Mr et Mme Bongiraud et leur fille Loline

NN~ lulie Germain-Bonne 5 mars 2001
- Victor Henry 1er février 2001
Célia Guillaumon 10 février 2001
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