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Introduction 

Voici, pêle-mêle, quelques souvenirs de la vie à ES TIALESCQ, des années 
30 jusqu’aux années 40. 

1929 : Electrif icat ion avec éclairage public sur to ute la commune . 

Une ampoule avec abat-jour sur les poteaux en bois à chaque endroit 
dangereux : descentes, 
virages, croisements, 
fontaines. La puissance, 
fournie par des f ils de 
cuivre relat ivement f ins 
était faible, mais 
représentait tout de même 
une grande avancée.  

A cette époque, c’était  
remarquable pour un pet it  
vil lage.  

Seulement, quelques rares 
maisons avaient refusé le 
branchement par crainte 
d’ incendie. 

A LASSEUBE, seul le bourg et 
ses environs immédiats 
étaient électrif iés.  

1965 : Instal lation du réseau d’eau potable. 

 

Ces deux commodités nous amènent à un niveau de con fort comparable 
à celui de la vil le, avec l ’arrivée de la machine à  laver le l inge et la 
suppression des « TOILETTES AU FOND DU JARDIN ». Avant, il  fal lait al ler 
chercher l ’eau potable à la pompe communale ou à la  fontaine, parfois 
jusqu’à 300 ou 400 mètres. C'est dire qu’on ne la g aspil lait pas ! 

La quasi-total ité des habitants vivait de l ’agricul ture. I l  y avait quelques 
ouvriers agricoles, des domestiques qui étaient con sidérés comme de la 
famil le et, bien souvent, y f inissaient leurs jours . Mais, la grande majorité, 
c’était des pet its propriétaires, entre 5 et 10 hec tares. 

Les fermes produisaient presque de tout : blé, maïs , vin, vaches, veaux, 
cochons, poules, lapins, canards, oies, etc…et, bie n sûr, tous les légumes 
pour la soupe, plat principal pour le Béarnais. 
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Les cultures 

Les surfaces semées en blé et en maïs étaient équiv alentes, ceci pour 
l ’assolement. 

La Rotat ion : Blé, novembre-juil let. Trèfle incarnat (farouche), août-avril , 
maïs, mai - octobre. 

Les rendements étaient très inférieurs à ceux d’auj ourd’hui. 

Le blé 

La semence provenait de la récolte précédente qui 
était t raitée avec du sulfate de cuivre pour él imin er les 
maladies. 

La moisson se faisait avec la faucheuse du foin 
aménagée pour ce travail . Des voisins venaient aide r à 
déplacer les javelles et ainsi, permettre le passag e de 
la faucheuse. 

Le Battage : « la batère ». La batteuse se déplaçai t de 
ferme en ferme. L’opérat ion nécessitait une douzain e 
de personnes. Le travail  le plus dur était le l iage  de la 
pail le avec des l ianes, à l ’arrière de la machine, par 3 
ou 4 hommes, à tour de rôle. I l  y avait une poussiè re 
épouvantable. Et la gourde était souvent de service  
pour humidif ier un peu la gorge, ce qui leur jouait  
parfois des tours !  
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Les bottes de pail le étaient ensuite stockées autou r d’un mât afin de 
former une grosse meule conique de façon à évacuer l ’eau de pluie vers 
l ’extérieur : »LE BURGE ». 

Tout se terminait par un repas fest if et des chanso ns 

Le maïs 

Après pol l inisation, le maïs était écimé pour 
récupérer de la nourriture pour les vaches et 
accélérer la maturat ion. 

La récolte faite, le soir, on prat iquait , 
col lectivement avec des amis, le dépouil lage des 
épis : « L’ESPEROUQUERE » agrémenté par des 
chansons et des histoires tout en mangeant des 
marrons et en buvant du bourret. 

Productions secondaires 

Le haricot de « maïs » était associé au maïs qui lu i 
servait de tuteur. 

La féverole au blé, pour la nourriture des cochons.  

Les raves à la farouche, pour la nourriture des coc hons. Seulement dans 
le cas d’absence de berger car elles diminuaient le  rendement de la 
farouche. 

Le trèfle incarnat 

Culture intermédiaire, il  était généralement loué a u 
berger transhumant qui venait passer l ’hiver dans l a 
plaine. 

Le berger logeait chez l ’agriculteur et était nourr i 
gratuitement. En contrepart ie, les brebis, un 
troupeau de 100 à 200 bêtes, produisaient le fumier  
dans la grange durant un mois par agriculteur. Ce 
fumier fert il isait la terre du maïs. Tout comme la 
farouche, riche en azote. 

On n’ut il isait  prat iquement pas d’engrais 
chimiques. 

I l  n’y avait pas de tracteur. Tout se faisait par 
traction animale : les bœufs pour la culture ; les 
mulets pour le débardage du bois. 
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La vie économique 

On vivait prat iquement en autarcie. Peu de product i on et très peu de 
consommation extérieure. Le blé était fourni au bou langer en échange 
du pain. En septembre, on faisait  le bilan pour sav oir qui devait payer la 
différence, soit le boulanger, soit le consommateur . 

Les quelques autres denrées indispensables : sel , s ucre, café, chicorée 
etc…étaient achetées aux deux épiceries du vil lage et au marchand 
ambulant. 

I l  n’y avait pas de gaspil lage, ni de déchets ménag ers comme 
aujourd’hui. La vaissel le était lavée à l ’eau chaud e, sans détergents. Un 
peu grasse, cette eau servait à préparer la pâtée p our les cochons. Les 
épluchures étaient mangées par les poules ou les la pins. Les restes de 
pain, de nourriture et les os étaient ut il isés pour  la soupe du chien. L’eau 
usée n’était pas jetée mais servait à arroser les p lantes. 

Les yaourts étaient dans des pots de verre tout com me les bouteil les de 
vin. Ce verre était consigné, donc, on le ramenait chez le marchand. 

 « Les Manobres » 

Les chemins communaux empierrés étaient entretenus par les 
habitants : « les manobres » 

Le chef cantonnier, aujourd’hui conducteur de trava ux, déterminait les 
endroits à améliorer avec des petits piquets de noi setier fendus,  
comprenant le nom et la quantité de cail loux à four nir. Les pierres étaient 
extraites des pet ites carrières du bois communal et  ensuite cassées en 
petits morceaux avec une masse. Le chef cantonnier venait vérif ier et le 
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cantonnier municipal les mettait en place avec de l a terre du fossé pour 
les stabil iser. 

Les quantités à fournir étaient déterminées selon c ertains critères : 

�  -une paire de bœufs : x m³ 

�  -une paire de vaches : x m³ 

�   un homme : x m³ 

En moyenne, 1,5 m³ à 2 m³ par famil le. Les femmes n ’étaient pas 
imposées. Ceux qui ne voulaient pas ou ne pouvaient  pas faire ce travail  
devaient payer une taxe. Cet argent servait à achet er du gravier pour la 
route centrale qui était gravil lonnée. Si on voulai t que son secteur soit 
entretenu on avait tout intérêt à faire le travail .  

Entre les arêtes coupantes des cail loux et les poin tes perdues par les 
sabots cloutés, les crevaisons à vélo étaient fréqu entes. 

Les familles nombreuses 

I l  y avait des famil les de 10/12 enfants et plus. P our eux, la vie était très 
diff icile. Les garçons dès l ’âge de 10 ans, partaie nt dans d’autres famil les 
garder des enfants plus jeunes et aussi les vaches.  S’ ils ne quittaient pas 
la commune, ils pouvaient continuer à al ler à l ’éco le. Souvent, ils  
arrêtaient là leur scolarité. Cela faisait toujours  une bouche de moins à 
nourrir ! 

I l  n’y avait ni allocat ions famil iales, ni aides au  logement, ni sécurité 
sociale, ni retraites. Trois générat ions vivaient s ous le même toit et tous 
participaient, selon leur force physique, à la vie commune. C’était 
sûrement la meil leure façon de subsister. 
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La cohabitat ion ne devait pas être facile pour tout  le monde. En général , 
c’était le couple le plus âgé qui dir igeait . Les au tres servaient de 
domestiques non payés en attendant leur tour. 

La cohabitation 

Bien souvent, la posit ion de la bru n’était pas trè s confortable. La bel le-
mère dirigeait la maisonnée pour le bien de tous, m ais ne laissait que peu 
de place aux init iat ives de la belle fil le. Ce qui n’était pas toujours très 
bien vécu…mais on se taisait , respect obl ige. Aujou rd’hui, peu de f il les 
accepteraient cette situat ion.  

La chaux  

I l  y avait plusieurs fabricants de chaux à ESTIALES CQ. Les carrières de 
calcaire étaient nombreuses dans le secteur et la p ierre de différentes 
qualités. Plusieurs sortes de chaux sortaient des f ours : 

�  La chaux blanche, qui servait  à 
blanchir les maisons, extérieur et 
intérieur. En plus de la peinture, 
elle avait l ’avantage d’él iminer les 
microbes. 

�  La chaux ordinaire, qui était 
util isée comme  l iant du sulfate de 
cuivre pour le traitement de la 
vigne. 

�  La chaux de construction, qui 
remplaçait le ciment, était 
transportée dans des charrettes 
t irées par des bœufs sur des 
chantiers assez lointains, jusqu’à 
Arette ! 

Pour plus d’ informations, visiter le 
« Sentier des Marlères » à Est ialescq 
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Le bois de chauffage 

 

Deux lots de bois de 
chauffage étaient 
attr ibués à chaque 
foyer. Pour ceux qui 
n’avaient pas la 
possibil ité de rentrer leur 
bois, les voisins 
organisaient des 
« TIRADES ». Chacun, 
avec une charrette, leur 

faisait le transport gratuitement, y 
compris les fagots très ut il isés pour 
l ’allumage du feu. 

Belle sol idarité ! 

En remerciements, la famil le offrait un 
bon repas le dimanche suivant, qui se 
terminait par une petite fête. 

 

Le chiffonnier 

Avec sa pet ite charrette t irée par un âne, le 
chiffonnier faisait sa tournée, deux fois par 
an, pour acheter les chiffons, les plumes et 
les peaux de lapin. 

Le castreur 

I l  venait de MONEIN à vélo. Arrivé sur la 
route centrale, il  jouait de la flûte de pan 
pour signaler sa présence. On l ’entendait 
pratiquement dans tout le vil lage. 

Ceux qui voulaient faire châtrer des 
porcelets et des veaux dest inés à devenir 
des bœufs de travail  al laient le chercher. 
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La tournée du 
renard 

Le renard faisait  
beaucoup de 
dégâts dans les 
poulail lers. De 
temps en temps les 
chasseurs en 
tuaient un. On lui 
l iait les pattes, puis 
on l ’enfilait sur une 
barre de bois 
portée sur l ’épaule 
par deux hommes, rarement des chasseurs, qui passai ent dans les 
maisons, où ils étaient très bien reçus, montrer le ur prise et ainsi récupérer 
quelques pièces de monnaie. 

Les scieurs de long 

Dans la forêt, les bûcherons sciaient des troncs de  chêne en tronçons de 
2m70, les équarrissaient à la hache et ensuite traç aient des l ignes de 
sciage à l ’aide d’un cordon imbibé de poudre bleue.  Puis, le bloc était  
monté sur un échafaudage et arrimé pour l ’empêcher de bouger. 

La lame de scie était placée au mil ieu d’un cadre e n bois pour bien la 
stabil iser et lui permettre de pénétrer à l ’ intérie ur, sur toute la longueur 
du tronc. Un bûcheron sur le tronc, un autre dessou s, t iraient à tour de 
rôle sur le cadre pour scier et ainsi débiter des t raverses dest inées à f ixer 
les rails sur les voies ferrées. 
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Les artisans 

Le forgeron maréchal ferrant 

I l  réparait toute sorte d’out ils agricoles, fabriqu ait des socs pour les 
charrues, des haches et affûtait tous les métaux à la forge. On percevait  
de loin ses coups de marteau sur le fer et surtout  les deux coups sur 
l ’enclume pour refroidir le 
marteau, ce qui donnait une 
musique bien rythmée d’autant 
qu’à cette époque, on 
n’entendait que les petits oiseaux 
et les jurons des charret iers. 

I l  ferrait aussi tous les animaux de 
travail . 

Si le cheval est assez docile pour 
lever la patte, il  n’en est pas de 
même pour la vache. El le devait 
être placée dans une stal le sans 
cloisons, les cornes bien 
attachées à un poteau avec des 
cordes, et ensuite soulevée à 
l ’aide de deux sangles sous le 
ventre par un treuil  manuel. 
N’ayant plus d’appui sous le sol, 
elle se trouvait stabil isée.  
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La forge comportait un grand foyer et un énorme sou fflet accroché au 
mur, act ionné par une chaînette pour att iser le feu  et ainsi augmenter la 
température du charbon. Lorsque le fer était bien r ouge, il  le façonnait 
sur l ’enclume pour lui donner la forme adéquate. La  pièce terminée, 
encore chaude, était présentée sur le pied de la bê te en brûlant la corne 
qui dépasse. Ensuite el le était trempée, chauffée r ouge vif , puis plongée 
dans l ’eau froide. 

Le charron 

I l  

fabriquait des charrettes et les réparait . Travail  dél icat, surtout pour 
monter les grandes roues cerclées de fer. Les rayon s de bois étaient 
chauffés pour les assouplir et leur permettre de re ntrer plus facilement 
dans les mortaises du moyeu central. Les grands cer cles en fer étaient 
également chauffés pour qu’ ils se dilatent et serre nt bien l ’ossature bois 
et les rayons, en se refroidissant.  

 I l  fabriquait aussi des barriques pour le vin. Les  douelles en chêne ou 
châtaignier étaient chauffées pour permettre de leu r donner les formes 
incurvées indispensables. El les étaient ensuite ass emblées et entourées 
par des cercles de différents diamètres pour les ma intenir et leur donner 
cette forme oblongue.  

Ces travaux qui paraissaient anodins étaient pourta nt bien compl iqués.  
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Les fabricants de balais de bruyère.  

Ces art isans bénéficiaient d’une matière première t otalement gratuite. 
Aucune fourniture achetée. I ls al laient récupérer d ans les bois 
communaux : 

�  La bruyère. 

�  Des t iges de ronces d’une certaine grosseur pour l i er. 

�  Des t iges de noisetier comme manches 

La préparation : 

La bruyère est séchée au soleil . 

Le manche de noisetier est pelé et aiguisé sur le b out le plus f in. 

La ronce est coupée à la longueur voulue, puis fend ue. 

Le manche et la ronce sont également mis à sécher. Lorsque la ronce est 
sèche, on la fait tremper dans l ’eau pour l ’assoupl ir. 

La fabrication : 

Assis sur une chaise basse, l ’art isan mélange 
judicieusement la bruyère, part ie raide et 
partie souple, pour que le balai soit  
suff isamment rigide pour la tenue et souple 
pour enlever la poussière. Lorsqu’ il  a en main 
la quantité voulue, il  plante à l ’ intérieur, 
perpendiculairement à la bruyère, une demi-
ronce pour accrocher sa l igature. Au bout 
de son pied se trouve un piquet rond de 
25/30cm de haut planté dans le sol . Ce qui 
lui permet, avec son pied, d’aplatir et de 
régler la tension de la ronce. I l  fait tourner 
son paquet de bruyère sur son ventre en 
t irant pour bien serrer. Lorsque tout est bien 
sol ide, il  y plante son manche. Puis il  prend 
une serpe pour aff iner  progressivement son 
paquet et venir mourir sur le manche.  

Avec une nouvelle moit ié de ronce, il  f init  de l ier  jusqu’au manche. 
Ensuite, avec la serpe, il  pare son balai pour que tout soit au même 
niveau avec la l igature parfaitement al ignée et com me intégrée au 
manche. Un vrai travail  d’art iste ! 

La rentabil ité n’était pas sa préoccupation princip ale ! 
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La vie quotidienne 

En général , c’était le mari qui gérait le patrimoin e. Les femmes 
s’occupaient de la volail le, des cochons et des pet ites bêtes. 

C’est elles qui vendaient les poulets, les œufs, le s foies gras … On vendait  
tous les foies commercial isables, ce qui servait au x achats chez l ’épicier.  

La vente des vaches, veaux et cochons avait l ieu au  marché ou à la 
foire. Après le marchandage obl igatoire, le maquign on disait : « tope là ». 
On se tapait la main. Pas besoin de papiers.  

Personne n’aurait osé s’en dédire. Puis, il  marquai t sa bête avec signe 
distinct if fait en découpant quelques poils avec de s pet its ciseaux. I l 
sortait de ses poches deux gros portefeuil les rempl is de bil lets de banque, 
et réglait la somme en numéraire. En général ça se passait  au café 
devant un verre de blanc. La période était plus sûr e qu’aujourd’hui ! 

Les femmes avaient la vie part icul ièrement diff icil e. Le travail  le plus 
pénible était certainement de faire la lessive : fa ire tremper, frotter le 
l inge avec du savon de Marseil le, le faire bouil l ir  dans la lessiveuse et 
al ler le frotter à nouveau avant de le rincer dans un des cinq lavoirs 
communaux, dans de l ’eau bien froide. Parfois, on u t il isait de la cendre 
de bois pour remplacer le savon.  
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La lessiveuse était transportée sur la brouette dan s des chemins peu 
carrossables. Parfois le mari al lait pousser la bro uette à l ’aller pour que la 
lavandière ne sue pas trop avant de rester dans le froid. 

El les n’avaient pas le droit de vote ! 

Le pèle porc se faisait à la maison et donnait l ieu  à une fête famil iale. Les 
oncles et tantes, grands parents, venaient donner u n coup de main. 
C’était aussi l ’occasion de se réunir. 
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La nourriture 

 

On n’achetait de la 
viande de boucherie 
que très 

exceptionnellement, 
pour les grandes 
occasions. 

On mangeait  les 
produits de la ferme, 
essentiel lement du 
porc et des œufs 

 

Les victuail les étaient 
suspendues au 
plafond dans la 

cuisine : lard, jambons, boudins, saucisses, saucis sons. 

Certains avaient du lard de près de 10 cm d’épaisse ur et en étaient tout 
f iers : cela voulait dire que le cochon avait été b ien soigné. 

Les gens se dépensaient tel lement physiquement que cette nourriture, 
peu diétét ique, ne posait pas problème. 
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Le porc 

 

Le cochon est un 
animal omnivore. I l 
mange du trèfle, 
de la pâtée avec 
toute sorte de 
légumes, raves 

betteraves, 
pommes de terre, 
topinambours- il  
raffole des 
topinambours crus- 
du son, de la 
farine et même, à 
l ’occasion, de la 
viande. I l  creuse la 

terre comme son congénère le sangl ier, pour trouver  des vers. Pour 
l ’empêcher de faire des dégâts, on lui plantait des  agrafes au bout du 
groin, ce qui l ’handicapait pour creuser la terre.  En général , on élevait  
deux ou trois porcelets ensemble. Les bêtes, comme les gens, supportent 
mal la sol itude qui aurait ralenti leur développeme nt.  

Au mois d’octobre, les porcs al laient au bois mange r de châtaignes et 
des glands. A part ir de début Novembre, on commença it 
l ’engraissement, progressivement. D’abord avec du m aïs nature, puis 
avec du maïs bouil l i et enfin avec de la farine cui te. Pour avoir un bon 
porc, il  lui fal lait  entre 14 et 18 mois. En généra l, on n’engraissait qu’un 
cochon, les autres étaient vendus en Novembre.  

Le pèle-porc se faisait à la maison et donnait l ieu  à une fête famil iale. Les 
oncles, tantes, grands-parents venaient donner un c oup de main. C’était 
aussi l ’occasion de se réunir. 

On choisissait une période froide avec la lune desc endante qui agissait  
sur la conservation de la viande. – non démontré,  mais admis par 
beaucoup-.  
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La préparation des ustensiles 

I l  fallait aiguiser à la meule, tous les coutelas «  les ganibettes ». Nettoyer 
le chaudron en cuivre qui ne servait qu’à cette occ asion. Le cuivre, au 
contact de l ’air, forme une pell icule de vert de gr is qui ne part pas avec 
de l ’eau. Puis, il  faut du vinaigre et du gros sel ,  et frotter énergiquement 
avec un bouchon de pail le. Puis, il  faut vider le v inaigre et frotter de 
nouveau avec de la pail le fraîche, cette fois, et a vec de la cendre. Enfin 
on peut le rincer à l ’eau chaude.  

Le pèle-porc 

Le cochon était à la diète depuis 48 heures. Le mat in, de bonne heure, 
arrivaient les parents et les proches voisins. I l  f allait quatre hommes.  

Le porc était amené, une corde dans la gueule pour l ’empêcher de 
mordre, une autre à la patte arrière. Ce qui permet tait , en les l iant, de le 
maintenir sur la maie retournée plus facilement.  

La maie, une espèce de baignoire en bois, évasée, d e la longueur du 
porc, munie de poignées qui permettaient  à deux pe rsonnes de la 
déplacer. 

Lorsque l ’animal était bien stabil isé sur la maie, le saigneur lui t ranchait la 
carot ide avec son coutelas pointu. Une femme gl issa it une bassine 
émail lée dessous, pour récupérer le sang. El le le r emuait sans arrêt pour 
l ’empêcher de se coaguler. Le porc mort, on partait  manger l ’andouil le 
de l ’année dernière avec du saucisson, du pâté et d u fromage. Le casse 

croûte terminé, on 
repartait préparer le 
cochon. I l est 
quelquefois arrivé, 
qu’entre temps, dans 
un sursaut, l ’animal se 
lève et fasse 
quelques pas.  

On  remettait la maie 
à l ’endroit et on y 
plaçait  le porc. On 
versait de l ’eau 
bouil lante sur son 
corps et on rasait les 
soies avec un 
coutelas. La toilette 
terminée, on le 
suspendait par les 
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pattes arrière à l ’aide d’un treuil . Le préposé à l a découpe tranchait le 
cou. Cette part ie, tête et cou, serait ut il isée, pl us tard, pour les boudins et 
les saucisses.  

Avec son coutelas, il  ouvrait le ventre, fendait le  sternum à la hache, puis 
il  éviscérait . Les intest ins, l ’estomac, le foie,  les reins, les rognons, le 
cœur, étaient classés suivant leur dest inat ion.  

Les intest ins, coupés à une vingtaine de cent imètre s de longueur, étaient 
lavés, retournés, r incés pour devenir les boyaux de st inées aux boudins 
saucissons et saucisses.  

Les hommes avaient f ini leur travail  et on passait à table. Après manger, 
ils jouaient aux cartes pendant que les femmes al la ient faire les boudins.  

El les découpaient la viande adéquate, la faisaient cuire avec un bouil lon 
de légumes dans le chaudron en cuivre. Cette viande  cuite était ensuite 
hachée menu et mélangée au sang. L’assaisonnement é tait contrôlé par 
la femme la plus âgée en trempant son doigt dans ce tte mixture et en le 
portant à la bouche. On l ’ajustait avec du sel et d u poivre. Puis, on 
rempl issait les boyaux prévus, on cousait  les extré mités avec du f il  de 
coton, et on les faisait cuire dans ce même bouil lo n.  

On faisait aussi des « purres ». De la farine de ma ïs mélangée à du sang 
que l ’on cuisait avec les boudins. C’était très nou rrissant. On en trouve 
encore aujourd’hui chez certains charcut iers. 

Le lendemain matin, on découpait le porc. On arrond issait les jambons. 
On récupérait la longe, l ’échine, les morceaux grai sseux 
et les morceaux maigres que l ’on tr iait . Le reste é tait tail lé 
en pièces de lard et de ventrêche.  

Les femmes passaient les parties maigres dans le ha choir 
pour faire des saucisses et des saucissons. 
L’assaisonnement et l ’ensachement dans les boyaux s e 
pratiquaient comme pour le boudin, sauf qu’ il  n’y a vait  
pas de cuisson. 

Pour faire l ’andouil le, l ’estomac était découpé en f ines 
lamelles très assaisonnées en sel et poivre pour la  
conservat ion jusqu’à l ’année suivante où el le serai t 
dessalée et cuite à l ’eau. Ces lamelles étaient pl i ées en 
deux. Avec une ficel le placée dans le pl i, on les e nfilait  
dans le plus gros boyau, et on cousait les deux bou ts.  

Toutes les part ies grasses, ainsi qu’un peu de lard   étaient 
découpés en petits dés, puis fondus dans la chaudiè re 
pour faire la graisse. Ensuite, on fil trait la grai sse fondue 
avec une passoire.  
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Les résidus de gras non fondus et les débris de mai gre étaient récupérés. 
C’est ce que nous appel ions les graisserons ou les « chinchous ».  

Les quatre jambons, le lard, la ventrêche et la lon ge étaient frottés avec 
du gros sel de Bayonne. On les disposait sur un  l i t  de pail le, et on 
recouvrait avec une cuve en bois. Huit  jours après,  on enlevait le lard et 
la ventrêche que l ’on suspendait au plafond. Les ja mbons, eux avaient 
droit à une autre séance de salage avant d’être rem is sous la cuve.  

La longe débitée en morceaux de rôt i était cuite da ns la graisse ainsi que 
quelques saucisses, pour les conserver plus longtem ps. Une fois refroidies, 
elles étaient placées dans de grands pots en terre vernis, le tout 
recouvert de graisse l iquide qui se sol idif iait en refroidissant. C’était le 
confit . 

Le foie, mélangé à de la viande de porc, était pass é dans un hachoir f in 
pour être coupé très menu. Puis, enveloppé dans le péritoine, il  était mis 
dans un plat et cuit au four. C’était le pâté. Alor s qu’aujourd’hui, il  est 
cuit et stéril isé dans des bocaux pour un goût tota lement différent.  

Au bout de deux ou trois semaines, selon le résulta t du salage, les 
jambons étaient suspendus dans la cheminée, sur les  murs latéraux pour 
sécher et prendre l ’odeur de fumée. Début Mai, on s uspendait ces 
jambons, mis dans des sacs ajourés, au plafond, ce qui leur permettait de 
sécher et d’être protégés des mouches. Sinon les mo uches venaient 
pondre au niveau de l ’os et les larves faisaient po urrir la viande.  

Parfois, au bout de quelques mois, ces jambons et l es saucissons étaient 
mis dans la cendre pour ralentir leur séchage.  

Toute la cuisine était faite à la graisse, l ’huile n’étant ut il isée que pour la 
vinaigrette.  

Les oiseaux de la basse cour 

Les poules et les poulets vivaient 
en totale l iberté. I ls étaient nourris 
avec du maïs. I ls mangeaient 
aussi des vers, de l ’herbe et 
marchaient beaucoup. Ces 
poulets avaient la chair très 
ferme, même plus que les poulets 
fermiers d’aujourd’hui.  

Les poules avaient une période 
de chaleurs, en général au 
printemps : c’étaient les glousses.  
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Elles couvaient leurs œufs que l ’on remplaçait parf ois par ceux des oies 
et des canes. El les acceptaient tous les pet its, qu els qu’ ils soient, du 
moment qu’ ils sortaient de leur nid. I l n’y avait p as encore de couveuse 
électrique 

Les oies – les canards 

Les oisons, contrairement à ce que l ’on pourrait pe nser, étaient très 
fragiles, ils craignaient le froid et la pluie. Les  canetons, eux étaient très 
résistants. C’est certainement pour cela qu’ il  y a beaucoup plus de 
canards que d’oies. 

Tous deux sont élevés de la même façon, aujourd’hui  avec des granulés. 
Autrefois on leur confect ionnait une pâtée de farin e de maïs à laquelle 
on avait incorporé un hachis très f in d’ort ies. L’o rt ie préservait parait-il  de 
beaucoup de maladies. 

Plus tard, on les nourrissait avec du maïs. En nove mbre-décembre, venait  
la période du gavage. 

On leur faisait ingurgiter par le bec, du maïs boui l l i que l ’on amenait avec 
le pouce et l ’ index, par légère pression, jusqu’au gésier. L’opérat ion était  
renouvelée deux fois par jour, jusqu’à ce que l ’ani mal, ayant pris 
beaucoup de poids, ne puisse plus bouger beaucoup. Alors avaient l ieu 
l ’abattage, la plumaison, et l ’éviscérat ion. Le foi e était retiré avec 
précaution. C’était la principale valeur. Aujourd’h ui, il  est stéril isé dans 
des bocaux. C’est le foie gras. Mais à cette époque , il  y avait peu 
d’argent et on le vendait . La carcasse était découp ée en quatre, et 
transformée en confit , comme pour le porc. 

 

 

                                                                                                                            

 



 25 

Le mariage 

Certainement, le sacrement le plus fêté dans les fa mil les. La noce durait 
toute la journée et une grande part ie de la nuit . D e bon matin, les 
copains du marié al laient chercher la jeune f iancée  chez el le. Là, tout 
était barricadé, la f iancée enfermée à l ’ intérieur.  Un copain tambourinait  
sur le portail , appelait le père en chantant. Le pè re mettait la tête à la 
fenêtre. Alors les copains lui demandaient la main de sa fil le pour leur 
ami, toujours en chansons, chansons béarnaises bien  sûr. Puis le père 
ouvrait le portail  et tout le monde rentrait . 

Après avoir pris un café, les copains, la f iancée e t sa famil le, partaient à 
la Mairie où avait l ieu le mariage civil . Là, ils r etrouvaient le f iancé et sa 
famil le. Ensuite, on al lait à l ’égl ise.  

Après la messe de mariage, on se rendait en cortège  et en couples, 
couples parfois organisés en prévision d’une éventu elle nouvelle union, 
dans tous les cafés du vil lage, accompagnés par 2 o u 3 musiciens. 
Auparavant, les mariés avaient composé les couples de jeunes qui, bien 
souvent, ne se connaissaient pas, en fonct ion des a ff inités et en espérant 
que cela favoriserait peut-être d’autres mariages. 

Le lendemain matin on 
amenait la « ROSTE » dans la 
chambre des mariés (du pain 
et du vin  dans un pot de 
chambre neuf) et on les 
obl igeait à boire. Les 
nouveaux mariés 
bénéficiaient d’une chambre 
neuve, offerte par les parents 
de la mariée : l it , armoire 
garnie du trousseau de la 
mariée brodé aux init iales de 
la jeune f il le et préparé depuis 
longtemps (quelquefois, la 
bel le-mère était  f ière de le 
montrer à ses intimes)      la 

coiffeuse, le chevet avec le pot de chambre. 

L’ancienne chambre était reléguée dans un coin de g range où l ’armoire 
servait de nichoir aux poules pour la ponte des œuf s. C’était des meubles 
en bois massif : noyer, merisier, chêne, en général  très sculptés et qui ont 
fait les beaux jours des brocanteurs quelques décen nies plus tard. 
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La vigne – le vin et ses dérivés 

Le coteau Nord avec exposit ion Sud faisait part ie d u terroir de l ’AOC 
Jurançon. L’orientation Sud- Sud- ouest est la meil leure. C’est l ’après-midi 
et le soir que la chaleur du soleil  est la plus int ense.  

En ces temps anciens, tout le monde faisait son vin  ; peu importait 
l ’exposit ion ; Ceux qui n’avaient que de 
très pet ites surfaces plantaient les pieds 
dispersés pour en augmenter le nombre et 
ainsi leur production. Ces ceps étaient très 
hauts. I l  fallait monter sur un chevalet pour 
tail ler et l ier avec des brins d’osier sur des 
barres de noiset ier horizontales surmontées 
de rameaux de bois pour l ’accrochage 
des sarments. Cette hauteur permettait 
aussi de planter au-dessous des légumes et 
notamment des pommes de terre. La 
variété de la vigne était le « Baco » qui 
n’avait pas besoin de traitements. 

Pour les surfaces plus importantes, la 
plantat ion se faisait en l igne avec des 
piquets d’acacia ou de châtaignier et trois 
f ils de  fer pour soutenir les sarments.  

Après la tail le et le l iage, la vigne était 
labourée en déchaussant les pieds avec 

une charrue appelée vigneronne, munie d’une barre d e fer horizontale à 
crémail lère, ce qui permettait d’approcher des pied s, tout en laissant 
l ’attelage au mil ieu. 
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 Ensuite on devait décavail lonner avec un tr ident. Au mois de Mai, on 
labourait à nouveau la vigne, mais cette fois en ch aussant. 

On peut voir pas mal d’out ils anciens dont une vign eronne, dans la 
maison du Patrimoine, à côté de la tour de Grède à Oloron. 

Les traitements contre les maladies 

On sulfatait la vigne avec du sulfate de cuivre mél angé à de la chaux, ce 
qui rendait les vignobles tout bleus.  On projetait  aussi du soufre en 
poudre à l ’aide d’un appareil  à soufflets, appelé s oufreuse.  

Bien plus tard est arrivé le soufre mouil lable pouv ant être mélangé à la 
bouil l ie de sulfate de cuivre. C’est un progrès qui  facil ite le travail .  

Ces traitements de sulfatage et soufrage devaient ê tre renouvelés tous 
les quinze jours. 

Les cépages rouges  : 

Le COURBU  - à petits grains, c’était la variété la  plus ancienne. 

Le BACO – à petits grains. Petit vin léger au goût part icul ier mais très 
agréable. I l  avait l ’ immense avantage de ne pas néc essiter de 
traitements. 

Le TANNAT – à gros grains. Cépage majoritaire dans le Madiran. Très 
chargé en tannin, il  a le goût un peu âpre, mais c’ est un vin corsé. 

Les  cépages blancs 

- Le PETIT MANSENG : très bon vin. 

- Le GROS MANSENG : bon vin. 

Aujourd’hui, ce sont ces variétés qui 
donnent le Jurançon. 

D’autres variétés, en quantité négligeable, 
dont les raisins étaient mélangés au 
Manseng : Rafia, Claverie, sauternes…  

Le vin 

Les vendanges avaient l ieu en 
septembre/octobre. 

Le pressoir en béton comportant en son 
centre une grosse vis sans f in munie d‘un 
système de serrage à cl iquets, était situé 
généralement dans un angle de grange. Le 
raisin était amené dans le pressoir où une 
ou deux personnes le foulaient, pieds nus. 
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Puis on le laissait  macérer 48 heures pour que ce j us s’ imprègne du tanin 
et de la couleur, uniquement pour le vin rouge. Pas sé ce délai, on 
récupérait cette première cuvée que l ’on mettait da ns une barrique. Pour 
le vin blanc, on appelle ça le BOURRET. 

Les grappes restantes étaient ensuite entassées prè s de la vis sans fin et 
enserrées dans un cadre cyl indrique, formé de douel les disjointes pour 
laisser passer le jus, et qui était composé de deux  hémicycles que l ’on 
fixait ensemble. Ensuite, on posait au dessus deux planches qui 
épousaient exactement la surface des grappes et on serrait à l ’aide de la 
vis sans f in. 

Puis on récupérait ce jus. 

Certains qui n’avaient pas assez de boisson pour l ’ année ou qui voulaient 
vendre du vin pour avoir un peu d’argent, faisaient  de la PIQUETTE. On 
faisait macérer le marc de raisin dans de l ’eau et on répétait l ’opérat ion 
de vinif icat ion, comme précédemment. Certains y ajo utaient un peu de 
sucre pour la rendre un peu plus buvable. De toute façon, el le ne se 
conservait pas longtemps. 

La préparation des barriques. 

On resserrait la barrique en faisant gl isser unifor mément les cercles de 
maintien. Ensuite, on la faisait tremper en la remp lissant d’eau pour que 
les douelles gonflent et assurent une étanchéité pa rfaite. On la rinçait , 
puis on la soufrait en faisant brûler une mèche sou frée à l ’ intérieur. 

Pour une bonne vinif icat ion il  fal lait faire plusie urs sout irages dans 
l ’année. On transvasait le vin dans une nouvelle ba rrique préparée 
comme ci-dessus et on récupérait  la l ie dans un ton nelet. 

On rinçait plusieurs fois le tonneau vidé et on le soufrait  pour le conserver 
en bon état. On util isait pendant plusieurs années les mêmes barriques 
contrairement aux grands crus. Les stocks en hectol it res devaient être 
déclarés en Mairie chaque année. 

Les pièges à grives « cédades  » 
Les t itulaires du permis de chasse avaient le droit  de mettre des pièges 
dans les vignes. 

Le piège était fabriqué avec une branche d’osier in curvée et deux crins 
de cheval, de façon à former un arc, la tension des  crins étant obtenue 
par la rigidité de l ’osier. I l était placé au nivea u des grappes, de tel le 
sorte que lorsque l ’oiseau venait picorer le grain,  son cou se trouvait 
enserré par les deux crins. 
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Les dérivés 

La fabrication de l’eau de vie : 

 

C’était t rès règlementé. Tout 
d’abord, on devait al ler au bureau 
de tabac se faire dél ivrer un 
CONGE mentionnant la quantité à 
brûler, le jour, l ’heure, et 
s’acquitter d’une taxe. 

On prenait la l ie de vin récupérée 
dans le tonnelet à laquelle on 
ajoutait parfois un peu de vin, et 
les bûches pour le chauffage. 

Le bouil leur de cru était un paysan 
ariégeois qui pendant la morte 
saison, partait en tournée avec son 
alambic fabriquer de l ’eau de vie ; 
à l ’exception du foyer, tout 
l ’alambic était en cuivre. 

La l ie était  versée dans une cuve placée au dessus du foyer. On 
chauffait . L’alcool s’évapore à 78°C. Ce sont donc les premiers gaz à 
arriver dans le serpentin en cuivre pour se condens er et couler dans un 
seau gradué. 

 C’est de l ’alcool pur. Pour obtenir la teneur auto risée : 50 % d’alcool , il  
faut attendre l ’arrivée de l ’eau qui ne bout qu’à 1 00°C. Lorsque la valeur, 
mesurée avec un alcoomètre est abaissée à 50%, on f erme le robinet. 

La qualité et la quantité d’eau de vie pouvaient êt re contrôlées par le 
Service des Douanes qui verbalisait en cas de non-c onformité. 

La liqueur de noix. 

En juin, on faisait macérer des noix bien vertes da ns de l ’eau de vie 
pendant plusieurs jours, jusqu’à obtenir un l iquide  noirâtre que l ’on fil trait . 

On y ajoutait de l ’eau et du sucre pour avoir une b oisson d’environ 20 
degrés. C’était le digest if des femmes. 



 30 

Le bétail 

Les vaches de race béarnaise, grandes, ossues, avec  de longues cornes 
en forme de lyre étaient bien adaptées aux travaux de la terre. Mais el les 

avaient très peu de lait , tout juste 
de quoi nourrir leur veau. D’ail leurs, 
elles refusaient de se laisser traire 
sans la présence du veau. Le veau 
parti , el les n’avaient plus de lait . 

Depuis l ’arrivée du tracteur, elles 
n’ont plus leur uti l ité. 

Cependant, quelques rares 
agriculteurs essaient de sauver la 
race, mais sa disparit ion paraît 
inéluctable. 

El le est remplacée par sa cousine, la blonde d’aqui taine, beaucoup plus 
rentable pour la viande et les veaux. 

Ces béarnaises étaient très rust iques. L’été, el les  allaient pacager dans 
les landes communales, aujourd’hui défrichées, mang er l ’herbe maigre et 
dure qui poussait sous la fougère et les ajoncs. Le s prairies étaient ainsi 
l ibérées pour laisser pousser le foin. La fougère e t les ajoncs, fauchés en 
automne, servaient de l it ière pour l ’hiver. 

I l  y avait  quelques juments mulassières qui en croi sement avec l ’âne, 
donnaient naissance à des mulets. El les servaient a ussi pour t irer la 
voiture pour les sort ies. Les mules et les mulets s ont stériles et ne peuvent 
donc se reproduire. 
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Divers 

Au vil lage, il  y avait deux moulins qui fonct ionnai ent avec l ’eau de 
l ’Auronce. 

Un barrage muni d’une vanne permettait de faire mon ter l ’eau dans le 
canal vers le moulin et ainsi créer une chute qui a ugmentait la puissance 
de l ’eau, pour faire tourner les meules, de grosses  meules en pierre, 
piquées pour bien écraser le grain. 

La rémunérat ion du meunier consistait en une retenu e de farine, « LA 
PUGNERE », en français : poignées. 

Les transact ions de céréales ou de farine se faisai ent rarement au poids, 
mais plutôt en volume. I l  y avait la « MESURE », un e caisse en bois en 
forme de cube de 25 l itres environ, le « BOISSEAU » , en bois également 
mais de forme cyl indrique d’environ 4 l it res. 

Pourtant, il  y avait des instruments de pesage : 

La bascule communale : 

Gérée par un employé municipal , pour peser les gros  animaux, les 
charrettes etc…Située au mil ieu de la place de l ’ég l ise, el le l imitait  notre 
aire de jeux pendant les récréat ions. 

La bascule à plateau, jusqu’à 200 kgs. 
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 La Romaine ��

Le pesage se faisait par suspension des 
paquets sur un crochet. La romaine était 
maintenue en l ’air par deux personnes 
grâce à une barre passée dans un anneau 
légèrement décalé par rapport au 
crochet. On obtenait  la mesure en faisant 
coulisser le poids sur une t ige graduée. 

La balance de ROBERVAL : 

La plus précise, était composée d’un fléau 
et de deux plateaux, un à chaque 
extrémité, le produit à peser sur l ’un, les 
poids sur l ’autre, jusqu’à obtenir un 
parfaite horizontal ité, contrôlée par une 

aiguil le vert icale, sur un cadran. Les poids devaie nt être contrôlés 
périodiquement par le Service des Poids et Mesures  qui les étalonnait et, 
éventuellement, y ajoutait du plomb fondu. 

Le pèse-volailles : 

Petit , une douzaine de cent imètres. Système simple par compression du 
ressort muni d’un index coulissant le long d’une ré glette graduée qui 
indiquait la valeur. 

Pas de grande précision, mais suff isante pour peser  les poulets. 

L’octroi 

C’était un contrôle à l ’entrée des vil les pour perc evoir une redevance sur 
les produits al lant sur le marché. 

Les distractions 

Le dimanche était vraiment un jour de repos. Les ho mmes, outre la 
chasse, al laient jouer aux quil les de neuf ou taper  la coinchée dans les 
deux cafés du vil lage, pendant que les femmes, el le s, tr icotaient en 
discutant avec les voisines. 

Les jeunes gens al laient au bal dans les environs i mmédiats puisque 
certains n’avaient même pas de bicyclette. Les jeun es f il les al laient au 
bal l ’après-midi, et le soir seulement lors de la f ête patronale avec les 
mères assises sur un banc à discuter entre el les, t out en surveil lant…  

Bien sûr, il  n’y avait pas de télévision et très pe u de postes de radio. 
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Les années 1935/1945 de notre enfance 

Les personnages les plus importants étaient le curé  et l ’ inst ituteur 

L’église 
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Le curé qui logeait au presbytère desservait Est ial escq et le Faget. I l 
portait comme tous les abbés la soutane noire. I l  a vait la tonsure 
représentant une host ie sur l ’arrière du cuir cheve lu. I l  était très respecté 
et même craint par les enfants. 

L’égl ise du bas du FAGET de la chapelle n’existait pas. L’égl ise du haut 
du FAGET (la chapelle) était très diff icile d’accès  par un chemin très 
pentu aux cail loux proéminents. La plupart des serv ices, hormis les 
enterrements et quelques mariages, avait donc l ieu à Estialescq. Dans ce 
cas, c’était les paroissiens qui se déplaçaient. 

Tous les services rel igieux étaient en lat in. 

I l  y avait une messe à Est ialescq tous les matins. En ce temps là, on 
célébrait beaucoup de messes pour le repos des défu nts. 

Le dimanche  :  

8 heures : messe basse, surtout suivie par les ména gères avant qu’el les 
ail lent préparer le repas. 

10 heures : messe au Faget. 

11 heures 30 : messe chantée à Est ialescq. 

15 heures : vêpres à Estialescq. 

A la sort ie de la messe de 11h30, le crieur public l isait les informations  
municipales 

Après son tonitruant : « AVISS A LA POPULATION » 

Part icipait aux cérémonies rel igieuses : le CHANTRE . C’était un homme, un 
laïc, à la voix impressionnante qui siégeait en hau t, sur la tribune. I l 
donnait la répl ique en latin aux chants du prêtre. 

Les femmes assistaient à la messe au rez-de-chaussé e, sur des chaises 
basses (prie-dieu) qui leur appartenaient et étaien t marquées de leurs 
init iales. Les emplacements étaient  déterminés et,  à leur aspect, l ’on 
pouvait  parfois juger du niveau social de l ’ intére ssée. 

El les passaient une bonne part ie de la messe à geno ux, la tête couverte 
d’un chapeau ou d’une mantil le, contrairement aux h ommes tête nue. 
Les hommes, eux, devaient monter à la tribune, le b as étant réservé aux 
femmes et aux enfants. 

La messe des Rameaux 

Au début de l ’off ice, procession autour du bourg 
avec la croix et les rameaux de laurier. Retour à 
l ’égl ise, la porte était fermée. Alors, le 
prêtre tapait sur le portail  avec le pied de la 
croix et demandait en chantant que l ’on ouvre. 
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Le chantre enfermé à l ’ intérieur répondait égalemen t en chantant et 
ouvrait la porte. Tout le monde rentrait . 

On faisait bénir des quantités importantes de lauri er que l ’on brûlait dans 
la cheminée, par pet its brins pour protéger du malh eur, notamment en 
cas d’orage, de foudre, de grêle…  

La Bénédiction des maisons. 

Pendant la semaine sainte, le curé al lait bénir les  maisons. I l en repartait 
avec une douzaine d’œufs par maison. Les enfants de  chœur les 
portaient dans un grand panier à volail les. I l  en l aissait quelques uns aux 
famil les pauvres pour l ’omelette pascale et il  vend ait le reste. 

Les Rogations 

Pendant 3 jours, le curé les enfants et quelques f i dèles al laient, en 
procession, dans les différents quart iers du vil lag e, en chantant des 
l itanies et en récitant des prières pour la bénédic t ion des récoltes. 

La Fête-Dieu 

Sur un tapis de pétales de roses, en procession ave c les f idèles, le prêtre, 
instal lé sous le dais porté par 4 hommes et tenant le Saint Sacrement, 
al lait jusqu’à la croix, chez PUYOULET, puis revena it par le même chemin 
à l ’égl ise pour la messe. 

Les enterrements 

Prat iquement, tout le monde mourait à la maison. Mê me les gens 
hospital isés étaient renvoyés chez eux avant l ’ issu e fatale. En général , le 
curé venait donner l ’extrême-onct ion au mourant. On  ne s’adressait pas 
aux pompes funèbres, c’était une affaire de voisins . 

Les voisins s’occupaient de toutes les démarches : prévenir le Maire, le 
curé, le menuisier pour le cercueil , le fossoyeur ( on était enterré à même 

la terre), le sonneur de cloche pour le 
glas qui était sonné après l ’Angélus, 
trois fois par jour. C’est ce qui 
permettait aux habitants d’être 
informés ; Dans la sonnerie, il  y avait  
une différence selon que c’était  un 
homme ou une femme. I ls al laient 
prévenir la famille, il  n’y avait  pas 
d’autre moyen de communication 
rapide. I ls aidaient aussi à soigner les 
bêtes, à faire les repas ; ils s’étaient 
intégrés à la famille. 
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En ce temps là, on veil lait les morts. Famil le et v oisins se relayaient nuit et 
jour. Le corbil lard noir était remisé dans un garag e, derrière l ’égl ise. 
C’était une pet ite charrette à bras, avec quatre ro ues, munie d’une 
impériale. Tirée par deux hommes, el le était dest in ée à transporter le 
cercueil .  

Les amis venaient à la maison bénir le cercueil  ave c le laurier et l ’eau 
bénite, dire une prière et présenter les condoléanc es à la famil le. 

Arrivait le curé pour la levée du corps : le cercue il  était placé sur le 
corbil lard, que l ’on recouvrait d’un suaire noir, a vec un pompon blanc à 
chaque angle, tenu par un homme de l ’âge du mort. P uis le cortège 
partait à l ’égl ise. Devant, l ’enfant de cœur portan t la croix, ensuite 
venaient le curé et l ’autre enfant de cœur, le corb il lard, la famille, les 
amis. 

A l ’égl ise, tous les ornements, le suaire, le prêtr e, étaient revêtus de noir. 
Les femmes de la famil le se cachaient le visage en rabattant leur mantil le 
noire. Les hommes portaient un brassard ou un ruban  noirs (que l ’on 
gardait jusqu’à la fin du deuil ) sur le revers du v eston, alors que les 
femmes étaient vêtues de noir de la tête aux pieds.  Pendant l ’off ice, les 
chants en latin dont on ne comprenait pas les parol es, paraissaient 
lugubres, et faisaient davantage penser à l ’enfer q u’au Ciel. 

I l  y avait très peu de fleurs naturelles, surtout d es couronnes art if iciel les 
fabriquées avec du f il  de fer très f in entièrement recouvert de minuscules 
perles colorées et qui représentaient des feuil les et des fleurs. 
Cependant, à la Toussaint, on portait  de beaux pots  de chrysanthèmes 
sur les tombes.  

A la sortie du cimetière, les hommes d’un côté, les  femmes de l ’autre, 
dans l ’ordre de parenté, s’al ignaient pour recevoir  les condoléances. 
C’était très pénible. Heureusement qu’aujourd’hui c ela se fait sur des 
registres. La messe d’enterrement avait  toujours l i eu en f in de matinée 
pour permettre à la famil le de faire l ’al ler et ret our dans la journée. Les 
moyens de transport n’étaient pas rapides : la voit ure à cheval, le vélo ou 
à pieds. 

A midi, on servait une col lation aux parents et aux  voisins : un bouil lon de 
vermicel les, de la viande bouil l ie ayant servi à fa ire le bouil lon avec de la 
sauce tomate maison, du fromage et le café. On rema rquera qu’ il  n’y 
avait ni viande rôtie ni digest if , considérés comme  des produits de fête.  
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L’instituteur – secrétaire de mairie 

L’inst ituteur était  très respecté et est imé comme s ecrétaire de mairie. Les 
hommes et les garçons se découvraient pour le salue r. I l  assistait à toutes 
les réunions du Conseil  Municipal . I l  était donc au  courant de tout. 

Les gens venaient le trouver le soir pour lui deman der des 
renseignements, un conseil , les aider à écrire des lettres off iciel les etc…  

Le maire qui habitait à côté, venait à la sort ie de  la classe prendre 
connaissance du courrier et éventuellement signer d es documents. 

I l  n’avait pas de permanence à la mairie sauf, une fois par mois pour 
distribuer les t ickets de rat ionnement en cette tr i ste période 
d’occupation. Cela concernait toute la nourriture p lus le tabac pour les 
hommes. Certains se sont mis à fumer. 

D’autres ont échangé ces t ickets de tabac contre de s t ickets de 
nourriture- affl igeant ! Que l ’on puisse échanger d e la nourriture contre 
du tabac ! Les J3 (adolescents) avaient droit à une  rat ion plus importante 
que les autres. 

C’était l ’homme providentiel . 

Peut-être exagérons-nous, mais c’était ce que voyai ent nos yeux 
d’enfants. 
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L’école 

 
I l  y avait un couple marié d’ instituteurs pour cett e école géminée 
(garçons et f il les ensemble) 

La petite classe 

La maîtresse, » Madame », avait quatre cours : 

�  Sect ion enfant ine. 

�  Cours préparatoire. 

�  Cours élémentaire 1ere année 

�  Cous élémentaire 2eme année 

La discipl ine était de mise et les punit ions nombre uses et variées : la mise 
au piquet dans un coin de la classe, t irer les orei l les ou la joue, parfois 
même recevoir une petite fessée…  

Il  n’y avait pas d’école maternelle. Les enfants de  la sect ion enfant ine 
n’étaient pas habitués à rester assis, ne pas parle r et écouter.  
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La plupart ne parlaient ni ne comprenaient le franç ais. On imagine 
aisément les problèmes que cela devait poser.  

En lecture, l ’apprentissage des lettres, l ’assembla ge en syl labes puis en 
mots se révélait  bien diff icile. Cette méthode un p eu débile qui consistait 
à al longer la bouche avec le doigt pour dire « a » ; à arrondir la bouche 
pour dire « o » ferait bien sourire aujourd’hui. Et  pourtant, en f in de CE 2, 
tout le monde était capable de l ire, écrire et d’ef fectuer toutes les 
opérat ions mathématiques manuellement, avec la tabl e de multipl ication 
jusqu’à 12, apprise par cœur.   

La grande classe :  

Le maître, « Monsieur », avait aussi quatre cours :  

�  Cours moyen 1ere année. 

�  Cours moyen 2eme année. 

�  Cours supérieur (sur 2 années), qui avait été créé pour tenir compte 
de l ’al longement de la scolarité. 

L’âge pour le Certif icat d’Etudes Primaires était p assé de 12 ans à 14 ans. 
Quelques élèves avaient obtenu une dérogation pour motif d’aide 
famil iale et passé le CEP à 13 ans. C’est dire si o n commençait la vie 
professionnelle bien jeune ! 

Le CEP était un diplôme qui permettait d’entrer dan s la gendarmerie, les 
postes etc…  

La vie a l’école 

La devise aurait pu être :  

RESPECT – DISCIPLINE – TRAVAIL. 

En arrivant le matin nous al l ions ranger le 
cartable à notre place. En passant près du 
pupitre du maître, nous regardions le cahier 
des punit ions, suite à la correct ion des 
différents devoirs. Ce cahier était ouvert et 
placé bien en évidence, intentionnellement. 

Et là, nous savions si la journée al lait être 
bonne ou mauvaise. 

Pour chaque faute, le mot correct devait être copié  10 fois sur l ’ardoise. 
Les devoirs à refaire sur le cahier de brouil lon, l e tout après la classe et à 
l ’école, puis présentés au maître même lorsqu’ il  ét ait au jardin, avant 
d’avoir l ’autorisation de part ir. S’ il  jugeait que la correct ion n’était pas 
convenable il  faisait refaire. Ensuite, nous sortio ns dans la cour en 
attendant l ’heure de la rentrée, 9 heures. 
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Dès le premier coup de siff let , tout le monde se ra ngeait en deux files : les 
petits qui rentraient vite, et les grands. Nous ét i ons vêtus d’une blouse de 
sat inette noire et chaussés de galoches cloutées l ’ hiver et d’espadril les 
l ’été. 

I l  y avait inspect ion de la propreté des mains et d es oreil les avec, 
quelquefois, obl igat ion d’al ler se laver dans la cu vette d’eau froide sous 
le préau. Cet examen terminé, on rentrait en silenc e. 

 Nous nous placions debout à côté de notre 
table en attendant l ’ordre de nous asseoir. Si 
quelqu’un rentrait dans la classe, nous devions 
nous lever et attendre qu’on nous dise de nous 
rasseoir. 

L’écriture n’était  pas facile avec ces pet its 
porte-plume et l ’encre violette. I l  fallait faire 
très attention pour éviter les taches. 
L’ut il isat ion de la gomme était prohibée. En 
cas de faute, il  fal lait rayer le mot erroné et 

au-dessus écrire le mot correct.  

En dictée, tout était sanct ionné en fonction de 
la gravité : fautes, ponctuat ion, écriture…Avec 
3 fautes, on pouvait ne pas atteindre la 
moyenne. Suite à une remarque mal comprise 
ou oubl iée, on pouvait aussi recevoir une gif le 
ou un coup de baguette sur les doigts. I l  fal lait 
une attent ion de tous les instants. Pour les 
quest ions orales, tout le monde levait le doigt, 
même ceux qui ne savaient pas la leçon. 
Presque toujours, ça tombait sur ceux-là. Sans 
doute étions-nous de mauvais comédiens ? Ensuite, i l  interrogeait 
quelqu’un d’autre, et celui qui avait fail l i écopai t du devoir à refaire par 
écrit après la classe. 

Le « carton béarnais » 

A la maison, tout le monde parlait béarnais et, mêm e là où on parlait  
français aux enfants, les deux langues étaient souv ent mélangées, ce qui 
était encore plus grave. Pour nous obliger à parler  français, Monsieur 
avait instauré le « carton béarnais » Le système ét ait simple : l ’élève qui 
avait le carton en f in de journée était sanct ionné par un mauvais point. 
Donc, celui qui le possédait était pressé de s’en d ébarrasser. 

I l  ne s’en vantait  pas pour prendre quelqu’un d’aut re en défaut. Celui qui 
le recevait , le prenait discrètement.  
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Tout le monde se méfiait de tout le monde, d’autant  qu’ il  changeait de 
main plusieurs fois par jour et on faisait bien att ent ion à ne pas parler 
béarnais. Ce procédé était eff icace. 

Peut-être pensez- vous que nous étions bien bêtes d ’accepter le passage 
de témoin si gent iment ? Si tel n’avait pas été le cas, il  y aurait eu 
forcément dispute, ce qui aurait att iré l ’ institute ur et le récalcitrant 
n’aurait pas écopé d’un mauvais point mais d’une pu nit ion bien 
physique !  

A ce propos, nous n’avons jamais su à quoi servaien t les bons et les 
mauvais points. Peut-être aux appréciat ions ? 

La cour de récréation  

(la place de l ’égl ise) était complètement ouverte, comme aujourd’hui. 
Mais notre rayon d’act ion était défini par des « Fr ont ières virtuel les » que 
nous n’avions pas intérêt à franchir, ce qui permet tait à l ’ inst ituteur de 
surveil ler la cour depuis son bureau. Les f il les jo uaient à la marelle et 
sautaient à la corde sous le préau, également quelq uefois aux bil les. Les 
garçons jouaient aux bil les et aussi au foot, mais ce fut de courte durée. 
Après que le bal lon eut atterri dans la chambre che z Mainhagu, nous n’y 
eûmes plus droit . IL fal lut se rabattre sur la pelo te basque à main nue 
contre le mur de l ’égl ise. 

 

L’ inst ituteur qui connaissait bien le béarnais nous  avait indiqué une 
méthode infail l ible pour écrire des mots se termina nt par « é » ou « ée ». 

En béarnais la terminaison   ade donne en  français  ée 

      at      donne en  français    é 

Exemples 

                                      Pensade                         Pensée 

                                      Sentat                            Santé 
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Le nettoyage de la classe était fait , à tour de 
rôle, par deux élèves, après les cours et avant 
d’effectuer les punit ions éventuelles. 
L’ inst ituteur était très sévère mais juste : il  n’y  
avait jamais de punit ions col lectives. 

I l  était fortement déconseil lé d’al ler se 
plaindre à la maison si l ’on ne voulait pas 
recevoir une correct ion pire que la première, 
sans autre expl ication. Le maître avait toujours 
raison ! 

Les parents ne s’occupaient pas du travail  scolaire , mais ils regardaient le 
classement et les appréciat ions (en rouge sur le ca hier mensuel) avant de 
signer. S’ il  y avait : « bon travail , peut mieux fa ire »on n’avait  droit qu’à 
une toute pet ite leçon de morale, pour la forme, po ur le cas où nous 
aurions été trop satisfaits. Sinon les punit ions ét aient inévitables.  

Contrairement à l ’ impression que l ’on pourrait rete nir de nos écrits, la vie 
ne nous paraissait pas si dure que cela. I l  y avait  même de bons 
moments, notamment des sort ies.  

Monsieur, que l ’on pourrait qualif ier 
aujourd’hui d’écologiste, nous emmenait un 
samedi après midi au printemps et un autre en 
automne dans la forêt, étudier la nature. En 
cours de route, il  nous parlait des plantes 
rencontrées et nous faisait  admirer le 
paysage. Arrivés dans la forêt, il  nous 
expliquait la vie de la végétat ion, les variétés 
d’arbres et leur util ité. Et bien d’autres choses 
que nous avions côtoyées sans les voir.  

Même une fois, nous sommes al lés sur les hauteurs d ’Escout  à la croix de 
Peyrocor, voir un dolmen en très bon état, qui, mal encontreusement, a 
été abîmé et disparu depuis. On a bien essayé d’en construire un autre à 
proximité, mais ce n’est pas l ’équivalent de l ’orig inal . Ces sort ies étaient 
très intéressantes et instructives. 

Dans les années 40-41, chacun de nous, les garçons comme les fil les, 
avons tr icoté des écharpes en laine pour les envoye r aux prisonniers en 
Allemagne. 

Un mois avant l ’examen du Certif icat d’Etudes, nous  avions aussi des 
cours complémentaires ou plutôt des révisions, le s oir après la classe. 

Entre temps, nous avions une demie heure de détente  que nous passions 
à discuter, garçons et f il les ensemble, ce qui n’ét ait pas le cas lors des 
récréations habituel les.  
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Ces cours, qui duraient environ une heure, portaien t sur les 
mathématiques, l ’orthographe, les résumés. Les date s des batail les et les 
départements avec leur chef-l ieu devaient être sus par cœur. En cas 
d’erreurs, il  ne nous faisait pas de remontrances m ais nous prodiguait des 
conseils, ce qui avait sans doute pour but de nous donner confiance en 
nous. Devenus adultes, nous vous savons gré de nous  avoir donné ou 
imposé le goût de l ’effort et bien préparés à la vi e act ive. 

Merci Monsieur l’Instituteur 

Nous avons essayé de relater, aussi f idèlement que possible, quelques 
not ions du vécu des habitants d’Est ialescq au cours  de la première moit ié 
du XXème siècle. 
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Pour conclure  

Nous aurons une pensée émue pour nos anciens : 

Nos grands parents qui ont subi cette terrible guer re de 14/18 où de 
nombreuses famil les ont été endeuil lées et certaine s décimées.  

Nos parents, cel le de 39/45 où il  y eut moins de mo rts mais beaucoup 
furent faits prisonniers ou déportés en Allemagne. Certains n’en sont pas 
revenus. I ls durent également supporter l ’occupatio n avec tous ses 
problèmes et ses dangers. 

Nous, nous n’avons pas trop souffert des privations  parce que nous 
habit ions la campagne, mais les citadins, eux, ont eu faim. Nous avons eu 
nous aussi notre guerre qui ne voulait pas dire son  nom : « La 
Pacif icat ion », en Algérie, où nous avons perdu des  camarades. 

Enfin, nous avons été la première génération à empr unter pour construire, 
nous équiper. Auparavant, les emprunts étaient cons idérés comme un 
déshonneur, une fail l ite. 

Nous souhaitons aux générations futures la santé, l e travail , de vivre en 
harmonie dans la PAIX et le BONHEUR. 
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Mémoire et anecdotes  

d’après le témoignage oral de nos aînés. 

 

Elyse :   

 

J’al lais,  enfant, faire moudre le blé au pet it  moul in chez le charron. Le 
charron devait  se payer en grains ou en farine. A l a maison, on m’avait  
dit  : « tu y restes pour le regarder et le surveil l er. Et lui i l  me disait  : Va voir 
Anna, elle va te montrer des photos ou te raconter des histoires. 
J’obéissais, et après, à la maison, on se rendait  c ompte qu’i l  s’était bien 
servi.  « Qué sey pla serbit  ! »   Il  prof itait de mon absence pour 
augmenter la « pugnère » 

 

Marie, Alice, Elyse, Janette : 

 

Pendant la guerre,  les maquisards, qui étaient des jeunes du vil lage et 
des environs, vivaient dans le bois du chemin Tuque t et restaient dans 
une vieil le grange. I ls se cachaient et essayaient de const ituer un groupe 
de volontaires avec des gens d’Oloron. I ls étaient ravitail lés la nuit . Une 
nuit,  Mme Ticoulat avait  frappé à la porte de notre  maison Peyran pour 
voir si les Allemands étaient par là. El le avait  po ur mission de renseigner le 
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maquis. Je me souviens de ces visites nocturnes qui  m’inquiétaient 
beaucoup.  

 

Pendant la guerre de 39 – 45, même si nous ét ions e n zone l ibre,  les 
al lemands sil lonnaient notre vil lage et nous effray aient. Nous sent ions la 
présence de la guerre omniprésente, d’autant plus q ue nos grands 
parents et nos parents avaient combattu durant 14-1 8.  

Un vendredi matin,  alors que j’avais 20 ans, ma mèr e et ma grand-mère 
étaient part ies au marché pour vendre quelques vola il les et quelques 
légumes. Les hommes devaient être au champ puisque j’étais seule dans 
la maison. Mon cousin,  Louis Bonel l i,  qui avait  deu x ans de moins que moi, 
est entré dans la cuisine pour me voir et chercher quelque nourriture pour 
le maquis. I l  portait  son brassard FFI au bras et e n était  t rès f ier. Soudain, 
nous entendons taper à la porte d’entrée. C’était d eux al lemands. Louis 
s’arrache le brassard et le lance rapidement dans l e four à pain situé  
dans la cheminée. I l  cache aussi sa mitrail lette, j uste derrière la porte. I l 
s’assoit  l ’air de rien. Ces messieurs avaient repér é un jambon pendu dans 
la cuisine et i ls m’ont proposé de l ’acheter. Mes p arents étant absents, 
j ’ai refusé poliment en tremblant de tous mes membr es. I ls s’en sont al lés 
mais cette peur ressentie ce jour là,  a hanté mes n uits,  longtemps.  

 

Graciette vivait  près de l ’école. El le était  pauvre , ne se coif fait  jamais,  et 
sentait  t rès mauvais ; el le ne se lavait  jamais non  plus. El le allait  tous les 
jours dans le bois chercher un fagot pour son feu. Les enfants de l ’école 
s’amusaient à lui cacher la corde qu’el le ut i l isait  pour ses fagots. C’était 
des farces que nous faisions à l ’ insu de l ’ inst itut eur qui nous aurait  bien 
corrigés s’i l  nous avait  vus.  

 

Le jour du pèle porc,  tout le monde travail lait . To ut se faisait  au feu  de la 
cheminée. Le chaudron pendu ou posé sur le trépied.  Les légumes pour 
cuire le boudin étaient préparés la veil le – ail,  o ignon poireaux, carottes,  
thym –  Je me souviens que le jour même, aussitôt q ue les hommes 
avaient ouvert le ventre du cochon, les femmes alla ient laver les boyaux. 
On emmenait  tout dans une bassine à la fontaine de chez Bidalot. L’eau 
était  glacée. Les odeurs qui se dégageaient étaient  très fortes,  mais cela 
était  vite oublié quand on mangeait  les premières s aucisses ou les 
premiers boudins.  
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Le mariage impliquait  en général, que l ’on quitte s on domicile et que l ’on 
parte vivre dans la famille du conjoint. Pour ma pa rt, cela fut une rude 
épreuve ; qui dura bien longtemps. Dans la famil le de mon époux, trois 
générat ions vivaient ensemble. Les grands parents, mes beaux parents, 
tous les frères de mon mari,  et nous, le jeune coup le. C’est ainsi que 
brutalement, je me retrouvais à devoir « servir » l es anciens ainsi que les 
frères qui avaient été habitués à se mettre les pie ds sous la table… Les 
femmes ne travai l laient pas en ce temps là et resta ient à la ferme tout le 
jour. Le labeur ne manquait  pas. Les journées étaie nt longues et 
harassantes. Quand on rentrait  des champs, i l  falla it  s’occuper des bêtes, 
des volail les,  et aussi faire les repas pour tout l e monde. Les cordons de la 
bourse étaient tenus par les parents. Seules quelqu es ventes de légumes 
ou de volail les provenant du marché hebdomadaire à Oloron, nous 
procurait  de l ’argent de poche. La vie n’était  pas facile, certes,  mais 
nous comptions les uns sur les autres et quand il  y  avait  des coups durs,  
toute la famille faisait  front.  
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