











La Fresque des Vignerons de Pierre Faval
se lit comme un récit en images

Concue comme une frise historiée, la Fresque des Vignerons illustre les différentes
étapes du travail du vigneron, entrecoupées de scenes mettant en valeur
les villages de la commune de Fully.

A travers une représentation stylisée mais fidele

des travaux de la vigne au fil des saisons, Pierre Faval
illustre avec précision les gestes, les outils et les traditions
de la viticulture de la premiére moitié du XX¢ siécle.

Pierre Faval a peint cette fresque selon la tradition
ancienne, sur un enduit de chaux encore humide,
capturant chaque scéne dans la fraicheur du jour.

Le mur, divisé en sections, rythme les journées de travail
comme autant de chapitres d'un récit en images.

A I'aide d'un poncif — un calque percé de petits trous —
il a d'abord dessiné les contours, révélés par la poudre
de charbon. Puis, au pinceau, il a posé les couleurs :
ocres chauds, terres profondes, bleu éclatant.

Nous vous invitons a découvrir ces scénes dans l'ordre
de leur disposition sur le mur.

Photo de la fresque en cours de réalisation (1941)
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La fumure

L'homme préléve du fumier avec une fourche a quatre dents. Il le dépose dans
une hotte posée sur un support en bois appelé tsazolet, ou «ane». A gauche,
on apergoit des sarments de vigne entrelacés, garnis de grappes. Ils entourent
un petit barillon, une gourde en bois utilisée pour transporter le vin.



Le transport du fumier

Le personnage transporte la hotte pleine de fumier dans la vigne.
Il s'appréte a fertiliser le sol. La vigne a déja été taillée.
Les échalas ont été retirés pendant I'hiver.



Branson

| Le village de Branson, entre vignes et montagnes.



Le fossoyage

Le fossoyage consiste a nettoyer la vigne en retournant la terre avec

un piochard. A gauche, un homme s'affaire avec un piochard & trois dents.
A droite, son compagnon fait une pause, appuyé sur son outil, une gourde
a la main. Une fois ce travail terminé, on replante les échalas retirés pour
I'hiver. Ce travail fastidieux sera peu a peu abandonné des les années 1940.
A partir des années 1950-1960, les échalas en bois sont remplacés par

des modeéles en métal, plus solides et durables.



La Combe d’Enfer et le repos du vigneron,
la brante sur le dos

Un homme, une brante pleine sur le dos, se repose en s'appuyant contre

un muret. Ce mur s'appelle la répouje a bouojon - |la place de repos provisoire.
A sa gauche, un panier déborde de raisins fraichement récoltés. La brante,

en bois, est maintenue humide pendant toute la durée des vendanges.

Cela permet au bois de gonfler et d'éviter que le jus ne s'échappe. On appelle
cela «abonner ». Pleine, une brante pese prés de 60 kg. Elle est portée a dos
d'homme jusqu'a la bossette, ol le raisin est versé. Comme la bossette peut
étre loin, les porteurs se relaient sur le trajet. On dit alors qu'ils tablettent.




La vendange

Deux femmes cueillent le raisin. Elles le déposent dans une seille,

un récipient en bois muni de deux anses, ainsi que dans un panier.

A leurs cbtés, un homme écrase les grappes dans une brante.

On dit gu'il chemote. Il utilise un baton a pics appelé chemotzeu.
Comme les vignes sont en pente, il se place en amont de la brante.
Cela lui permet d'étre plus haut et d'écraser le raisin plus facilement.



’église

——~— ——_—— Lapartie gauche, trés dégradée,
n‘a pas pu étre conservée.

Représentation de I'église, au coeur du village de Fully.



Le transport des bossettes

Aprés la récolte, le raisin est versé dans une bossette. Ce grand conteneur

en bois peut contenir jusqu'a 1000 kg. Peintes en gris, les bossettes portent

les initiales de leur propriétaire, comme ici celles de la Cave Henri Carron.

Elles sont ensuite acheminées jusqu'a la cave sur des chars tirés par des mulets
ou des chevaux. Pour amortir les secousses, on place des fagots de saule sous
les bossettes. Les roues, en bois cerclé de métal, ne suffisent pas a absorber

les chocs. L'attelage représenté par Faval est particulierement fidéle :

il montre a la fois le systeme de tractage et de freinage.




La livraison de la vendange

Deux hommes font basculer la bossette. Un troisiéme vide son contenu

a I'aide d'un racloir. A la cave, les bossettes sont déchargées a I'aide d'un palan.
Elles sont ensuite posées sur deux supports paralleles, de part et d'autre

d'un grand entonnoir en métal, placé au-dessus d'une cuve. Pour les vider,
deux hommes les font rouler jusqu'a ce que leur ouverture se trouve juste
au-dessus de I'entonnoir. Un troisieme homme extrait le raisin écrasé

avec un racloir.




Le transport des bossettes

Il s'agit de la seconde scéne consacrée au transport des bossettes.
Avec la premiére, elle encadre le moment clé : la livraison de la vendange.
Cette mise en scéne valorise la Cave Carron. Elle suggére que les récoltes
de tous les villages convergent vers elle, placée au centre de Fully.



Chataigner

| Représentation du village de Chataignier, niché au coeur des coteaux.



La partie gauche, trés dégradée,
n‘a pas pu étre conservée.

La décharge des brantes dans les bossettes

Au premier plan, une bossette repose sur un char attelé a un cheval.

A l'arriére-plan, un homme vide sa brante dans une bossette.
Une échelle est appuyée contre le conteneur.



Les vignerons buvant

Deux hommes font une pause. L'un boit a la channe, I'autre se repose,
appuyé contre un muret.



Saxe et Mazembroz

Représentation des villages de Saxé et Mazembroz, entourés de vignes
et de coteaux.



Le sulfatage

Un homme traite la vigne avec une boille a sulfater portée sur le dos.

Ce modele, assez lourd, pouvait contenir une vingtaine de litres. Le sulfatage
avait lieu trois fois par an. Il permettait de lutter contre le mildiou et I'oidium.
On préparait un mélange d'eau, de vitriol et de chaux, testé avec du papier
indicateur. Pour I'oidium, on utilisait plutét du soufre. Le mélange était préparé
dans une cuve en bois, comme celle visible sur la fresque. Dans les années
1940, l'irrigation était déja présente dans la plupart des vignes. Mais parfois,
I'eau venait de sources proches, ou était récupérée sur les toits en tole

des guérites, puis stockée dans des réservoirs.



’effeuillage

Deux femmes effeuillent la vigne, puis I'attachent avec du raphia.

Le raphia, vendu en longues liasses, était coupé en troncons d'environ 40 cm.
Tres sec et cassant, il pouvait blesser les doigts. On le faisait donc tremper
dans I'eau avant usage, pour le ramollir et le rendre plus souple.



La taille de la vigne

Un homme taille la vigne. A ses cotés, une femme rassemble les sarments
en fagots. Ces fagots seront utilisés comme bois de chauffe pendant I'hiver.



Avec toute notre gratitude, a ceux qui ont rendu cela possible

Nous exprimons notre profonde gratitude a
toutes les personnes, institutions et mécenes
qui ont généreusement soutenu la sauvegarde,
la restauration et la mise en valeur de la fresque
de Pierre Faval. Nous remercions également le
Comité du Journal de Fully, initiateur de ce

beau projet.

Grace a leur engagement, ce témoignage unique
du patrimoine viticole valaisan a pu étre préservé
et transmis aux générations futures.

Nos remerciements les plus sinceres vont

en particulier aux soutiens suivants, dont la
générosité a permis la concrétisation de ce projet :
L'Etat du Valais, la Loterie Romande, la Fondation
Léonard Gianadda Mécénat, la Commune de Fully,
I'IVV - Interprofession de la Vigne et du Vin,

le Chemin du Vignoble, le Pour-cent culturel Migros,
I'AMAV - Amis du Musée d'art du Valais, le Patrimoine
suisse - Section Valais romand, le Foyer de Salvan
ainsi que le Musée de Fully.

Nous tenons aussi a remercier tout particuliérement
les enfants de Pierre Faval — Charlotte Darbellay,
Daniele Cretton et Pierre-Marie Faval — dont la
bienveillance, la confiance et la présence discrete
mais précieuse ont accompagné ce projet dés ses
débuts. Nos remerciements s'adressent également

a Yvette Chastellain, la fille de Henri Carron, ainsi
gu'a sa famille.

C'est grace a tous ces soutiens précieux et aux autres
nombreuses donations que l'ceuvre de Pierre Faval
continue aujourd’hui de dialoguer avec les visiteurs,
dans un lieu qui célebre a la fois I'art, la mémoire

et la vigne.
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