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HISTOIRE■ Le 4 décembre 1914, six combattants du même régiment étaient fusillés pour l’exemple à Vingré

A la mémoire du soldat Quinault

Claude Marchal

«L e voyage est trop
long, trop péni­
ble. » Renée De­

bord (84 ans), Yvette Per­
chat (77 ans) et Lucienne
Quinault (84 ans) ne se­
ront pas du pélerinage. El­
les n’assisteront pas, sa­
medi, dans l’Aisne, à la
commémoration du cen­
tenaire de la mort de leur
oncle, Jean Quinault, exé­
cuté à Vingré, le 4 décem­
bre 1914, avec cinq de ses
c a m a ra d e s d o n t d e u x
autres Bourbonnais (*).

« Dans
la famille,
c’était tabou »

Ces vieilles dames dignes
se contenteront de se ren­
dre sur sa tombe, au cime­
tière de Vallon­en­Sully.
Cent ans que le soldat
Quinault, né à Saint­Victor
en 1886 et marié à Huriel
juste avant de partir à la

guerre, a été condamné
pour « abandon de poste
devant l’ennemi » et exé­
cuté pour l’exemple. Con­
s i d é r é s c o m m e d e s

« martyrs », les fusillés de
Vingré, réhabilités par la
Cour de cassation en 1921,
symbolisent les errements
de la justice militaire du­

rant la Première Guerre
mondiale. Les nièces de
Quinault sont fidèles au
souvenir que le centenaire
ravive. Renée rappelle qu’à

Saint­Désiré où elle réside,
elle a dû raconter l’histoire
a u m a i r e , l e j o u r d u
11 novembre : « J’en parle
quand je peux car il y a
encore des gens qui ne sa­
vent pas. »

A qui transmettre ?
Mais, elle aussi, ignorait

presque tout de l’affaire, il
y a encore une vingtaine
d’années : « Dans la fa­
mille, c’était tabou. Il exis­
tait sans doute un senti­
ment de honte malgré la
réhabilitation. »

Lucienne assure que son
mari, Louis, neveu du fu­
sillé, aujourd’hui décédé,
n’aimait pas aborder le su­
jet. Il a fallu le travail des
chercheurs pour redonner
à la Grande Guerre sa jus­
te place dans l’Histoire et
un hasard familial pour
que le silence soit br i­
sé : « Il s’est trouvé que le
grand­père de mon gendre
faisait partie des régi­
ments qu’on a obligés à
défiler devant les corps
des fusillés après l’exécu­
tion. J’ai connu cet hom­
me et voilà… » Depuis,
Renée « est dedans » com­
me elle dit. Tout ce qui est
écrit sur la question l’inté­
resse et elle s’est même
abonnée à l’Écho du Pla­
teau, édité par l’associa­

tion Soissonnais 14­18 qui
entretient le site de Vin­
gré.

En 1999, elle a découvert
les lieux et rencontré les
descendants des autres
victimes. Yvette aussi a ef­
fectué le déplacement
mais seulement en 2014,
aux vacances de Pâques,
avec sa fille et son gen­
dre : « J’avais vraiment en­
vie d’y aller ».

De Jean Quinault, il reste
la photo prise au service
militaire à Roanne en 1909
et l’acte de réhabilitation
de 1921. A qui ses nièces
les transmettront­elles
pour reprendre le flam­
beau ? La réponse est hé­
sitante mais Renée ne dé­
s e s p è r e p a s : « M o n
petit­fils, Etienne, est à la
Sorbonne. Il sera peut­être
historien… » ■

( * ) C l a u d e Pe t t e l e t d e L a
Guillermie et Pierre Gay de Tré­
teau.

■ INFO PLUS

Cérémonie. Le Conseil gé-
néral de l’Aisne, l’associa-
tion Soissonnais 14-18 et
la commune de Nouvron-
Vingré organisent la céré-
monie du centenaire sa-
medi 6 décembre, à partir
de 10 h 30.

Il y a 100 ans, le soldat Qui-
nault était exécuté avec
cinq camarades du même
régiment à Vingré (Aisne).
Fusillé pour l’exemple. Ses
nièces n’ont pas oublié.

SOUVENIR. Yvette Perchat, Renée Debord et Lucienne Quinault (de gauche à droite) sont fidèles
au souvenir de leur oncle, Jean, fusillé pour l’exemple le 4 décembre 1914, dans le petit village
de Vingré, entre Compiègne et Soissons. PHOTO CÉCILE CHAMPAGNAT

Blanc premier. Un 70 %
chardonnay associé à 30 %
de tressallier pour la typi­
cité qui offre une attaque
franche sur le fruit, avec
arômes pamplemousse et
poire. 2014 pourrait bien
détrôner 2013 qui avait
pourtant décroché une
médaille d’argent au con­

cours de Paris. 40.000 cols
seront commercialisés cet­
te année.

Les deux épisodes de
grêle qui ont fondu sur le
vignoble en août et sep­
t e m b re o n t h â c h é l e s
grappes heureusement de
manière très localisée.
Après une récolte 2013 à

faible volume, la quantité
vendangée est en hausse
de 25 % cette année, avec
des rendements de 49 hl/
hectare en rouge (31 l’an
dernier) et de 42 hl/ha en
blanc (28 en 2013).

Sous l’œil impartial de la
nouvelle machine Graps­
can, qui analyse immédia­

tement la qualité du raisin
apporté par les 80 associés
coopérateurs (depuis les
années 1980 leur rétribu­
tion est liée à la qualité du
raisin livré), la vendange
2014 s’est avérée belle et
saine. Le Grapscan est ju­
melé avec un réfractomè­
tre électronique qui affi­

che le degré à l’arrivée de
la vendange.

Pour un investissement
de 630.000 €, la cave s’est
également dotée d’une
nouvelle chaîne d’embou­
teillage plus automatisée.
Avec une capsuleuse com­
patible bouchons à vis qui
ouvre plus largement les
marchés anglo­saxons.

En route pour
les USA et le Canada
C e p r i n t e m p s u n e

deuxième vague d’inves­
tissements est program­
mée avec l’achat d’un sys­
tème de refroidissement
pour la vinification et
d’inertage avec son unité
de production d’azote.

Après le lancement des
deux premiers vins de
l’année, Sylvain Miniot re­
tournera à ses vinifica­
tions pour produire les 25
références du nouveau ca­
talogue. Et Christian Bigot,
le directeur général de la
cave, s’attachera à les pro­
mouvoir et les commer­
cialiser en tentant de nou­
ve l l e s p e rc é e s s u r l e s
marchés export du Cana­
da et des USA. ■

Jean-Marc Laurent
jean-marc.laurent@centrefr

Samedi, à 12 heures, à
Saint-Pourçain, le dessina-
teur Caralli transmettra le
crayon à son successeur
auteur du dessin de la Fi-
celle 2014. La sérigraphie il-
lustrant le 28e millésime de
ce premier vin de Saint-
Pourçain sera dévoilée. Les
bouchons pourront sauter.

160.000 flacons de Ficelle
2014 (75 % gamay, 25 %
pinot noir) sortiront au
cours des prochaines se­
maines de la nouvelle
chaîne d’embouteillage de
l’Union des vignerons.

Les premières dégusta­
tions annoncent un millé­
s i m e d e b e l l e t e n u e .
Friand, fruité et charnu.
Plus rond que le précé­
dent, avec de beaux arô­
mes de fruits rouges, de
fruits noirs et une fin de
bouche chocolatée. « Le
cacao des arômes empy­
reumatiques », explique le
technicien Sylvain Miniot,
l’œnologue de la maison.

Deux heures plus tôt, le
temps de se rincer la bou­
che à la pompe aux grat­
tons, la cave coopérative
saint­pourçinoise aura fait
découvrir le petit frère
blanc de la Ficelle. Le

TANDEM. Christian Bigot, le directeur général, et Sylvain Miniot, l’oenologue. Le premier promeut
et vend, le second élève et vinifie les vins de l’Union des vignerons. PHILIPPE BIGARD

VIGNOBLE■ Lancement samedi, à Saint­Pourçain, de la Ficelle 2014 et du Blanc premier 2014

L’Union des vignerons sort ses premiers vins en fanfare

LA PRESSE ■ La Ficelle et
le Blanc premier ont été
présentés le
25 novembre à la presse
parisienne, au comptoir
du Mestruet.
SAINT-POURÇAIN ■ Le
Blanc premier sera
débouché samedi à
10 heures au marché et
la Ficelle à 11 heures
salle Mirendense.
LES BISTROTS ■ Lundi 8 à
4 h 30, 45 Compagnons
de la Ficelle partiront
pour animer des
dégustations de Ficelle
dans 13 bistrots
parisiens. La cave
recevra ses clients en
soirée à bord de la
péniche Nix­Nox. La
même opération sera
conduite jeudi à Lyon.

■ MARKETING


