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@ demier

sharbonnie

viontalcino, en Toscane,

) Raffaelli se souvient du dur

stier — aujourd’hui disparu —
i fut le sien, celui de son pére,
son grand-peére et, au

(e siecle, celui des deux tiers
s hommes du village

Martine Zougg
«La vie a choisi
de me faire fils
et petit-fils de ba-
ons, De charb s, plus
tement. Dés ma plus ten-
:nfance, l‘:\llu'a ¢ dans
»0is et vecu dans une ca-

»...d jusqu'au jogrdaoﬁ le
e de vie a changé dans nos
pagnes.» Ilio Raffaelli
. 25 ans quand il quitta la
. C'était en 1952,

jourd'hui, & 64 ans, aprés
+été ouvrler agricole puis
spondant de presse et
e du e, il n'oublie
«ce monde de souffrance, a
s révolu, ol brillait une
anité dont, dit-il, nous au-
3 peut-étre besoin de nos
i, face @ nos problémes
idiens». .
ar du métier qu'il a appris
3té de son pere, cet autodi-
eatenud
é dans un li
au{s («Montalcino, Collina

>

. au pe ¢

in situ, c'est-d-dire dans la
méme*,

outez-le parler avec des
; simples et précis d'une
|x:e peu d'entre nous ima-
ate

ous vivions neuf mois sur
e, d'octobre & fin juin,
une cabane faite de ron-
. de mottes de terre et de
chages, recouverte de
5. Hommes, femmes et en-
5 réunis (pour ceux qui
:nt une famille) dans un
ment pesant. travail

1 AsalFolelo

o B

gvulent ?
tion, <Il devait pouvoir les ren-

était dur, Les journées, trés
longues. Le matn, elles com-
mencaient & la lumiére d'un
feu de rameaux. Le soir, elles
se terminaient quand le ciel
était plein d'étoiles. Pendant
les nuits calmes, lorsque la
lune brillait, il n'était pas rare
de trouver des blcherons 2 la
tdche. Quant aux charbon-
niers, ils dormaient peu. Dés le
moment ol les feux étaient al-
lumés, il leur fallait contrdler
sans cesse la «cuisson» du
bois.»

Pauvre «meo»!

_Les charbonniers de Montal-
cino, raconte Ilio Raffaelli,
étaient d’habiles buacherons
3111 chaque année taillaient

ans la commune avec leurs
compagnons 1000 ha de ma-
quis (un douziéme de la tota-
1ité, par rotation). Mais tous les
bacherons du village n’étaient
pas charbonniers, car cette
«spécialisation» demandait
des années d’apprentissage.

Le «<meo», le gargon de 10-12
ans & qui l'on inculquait les ru-
diments du métier, app t

res (2 enlever les mo:tes de
terre qui entouraient c2s der-
niéres), a fabriquer et a ;éparer
les outils. Non seulem:nt les
manches de hache, de cognée
et de pelle, mais aussi les
coins, les divers rdteeux, les
corbeilles de chataignier, les
paravents et le «cayalio» (le
cheval), «une sorte dé fourche
que l'on appuyait sur I'épaule
et avec laquelle on transportait
le bois fendu jusqu'aux
«piazzes, :

_Le petit «meo» avait encore
bien d'autres taches: on I'en-
voyait & la source, distante
souvent de plusieurs kilome-
tres. Il en revenait le dos ployé

une charge de prés de
0'kg d'eau, «Une chaige bien
trop lourde pour ses épaules
graciles'> C'etait «un person-
nage doul t hu-

lllo Raffaell, fier du métier qu'il a appris avec son pére.
Photos Matine Zeugg

nourriture des bicherons gun
travaillaient & Montalcino. Ba-
cherons dont le nombre s'est
élevé jusqu'a 800 (<les deux
tiers des hommes valides du
village») et qui ne gagnaient
qu'une lire par jour («les char-

mains, foujours rudové nour sa
maladresse et sa préwcndue pa-
resse», écrit notre charbon-
nier, qui sait de quoi il parle.

Polenta et pecorino

S'il n'y avait pas de femme

d'abord & nettoyer les
«piazze», les clairiéres qui ser-
‘aires de carbonisa-

dre plates comme des bil-
lards.» On lui montrait ensuite
comment dresser les charbon-
niéres de maniére a ce qu'elles
«tirent» bien: «Le bois devait
étre parfaitement oxggéné
pour donner un bon charbon.»

Enfin, on enseignait au
jeune apprenti a éteindre les
feux avec de la terre fine, a
«déchausser» les charbonnié-

dans le p le «meo»
commengait par devenir cuisi-
nier. «<On ne lui demandait pas
de préparer des plats élabo-
rés.» L'ordinaire était simple:
des soupes, du pain, des fayots
a 'étouffée, quelques patates
ou oignons cuils sous la
braise... Et surtout «la polenta
de mals ou de farine de chitai-
gnes que l'on accompagnait de

ecorino (un fromage de bre-
gis) et qui devait faire ventre».

Au siécle dernier, cette po-
lenta, raconte Ilio Raffaelli,
était pratiquement l'unique
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, un_tout petit peu
plusr). Le kilo de ferine de
mais, précise le Registre du
commerce de I'époque, coltait
alors 33 4 36 centesimi (centi-
mes), soit le tiers d'une lire...

Si le vin fait aujourd’hui la
réputation de Montalcino (no-
tamment le Brunello, cher aux
amateurs de crus italiens), ce
sont les produits tirés des ma-
guis qui étaient appréciés au

ébut du siécle. Bois de chauf-
fage, de charpente, de mine,
traverses pour chemin de fer,
braises, charbon «forts de
chéne, d'arbousier, de bruyére,
«doux» de fréne ou de charme,
écorces servant au tannage des
peaux, souches de bruyére
pour la fabrication des pipes...
«tout ce matériel rapportait

ros aux marchands qui ache-

ient le droit de coupe et aux
ropriétaires qui exploitaient
eur domaine en propres.

Misére noire
Dans la forét, par contre, bu-

cherons, charbonniers, écor-
ceurs, «<cendreux» se deman-

daient souvent comment ils fi-
niraient la saison. «Ils étaient

pae’s 4 la piéce, selon la quan-
tité de produits fourms. Leur
misére était grande. Mais pour
rien au monde ils n’auraient
abandonné leur méter, qu'ils -
aimaient jalousement. lls
étaient fiers de leur indépen-
dance. Une profonde solidanté
4amgitentre euy o

La Deuxi¢éme Guerre mon-
diale et le développement de
la société industrielle ont
sonné, en Toscane, le glas de
cette «civilisation des bois»
Un savoir-faire s'est perdu
Avec lui, des outils, des caba-
nes et des chansons, ainsi
u'une scertaine humanités,

it avec un brin de nostalgie
Ilio Raffaelli. «<Témoin de ce
déclin, ’éprouve tout de méme
une grande satisfaction: un
travail d’enfer a pris fin. J'en
suis heureux», ajoute en sou-
riant le dernier charbonnier de
Montalcino.

M. Z.

* Des renseignements peuvent
étre obtenus (en francais) & la
Fattoria des Barbi, le domaine
viticole dont la forét abrite la ca-
bane «écomusée» d'Ilio Raffaelli
(tél. 0577 84 82 77). Vous pourrez
également déguster les plats des
charbonniers — et bien d'autres
mets locaux savoureuxr — a la
«taverna» de la ferme (ouverte
tous les i‘oun, sauf mardi soir et
mercredt) et wisiter les caves ou
vtetllit le Brunello.



