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MARS 2016

Le Laguiole,
une sacrée lame

Ce couteau francais s'est forgé une renommeée
internationale. A double tranchant, car son nom,
issu d’'un village de I'Aveyron, n’est pas protége.

9 identité et la réputation du
Laguiole se sont forgées dans
I’acier, jusqu’a devenir inoxy-
dables! L'histoire de ce couteau a cran
forcé - il faut le tenir a deux mains
pour le déplier - débute en 1829 avec
I’invention de son systéme d’ouver-
ture, seul élément constitutif de son
ADN. Ni le poingon (ajouté des 1840)
ni le tire-bouchon (1880) ne sont indis-
pensables au couteau régional le plus
produit dans I’'Hexagone. Pas méme
I’«abeille» (1909), c’est-a-dire la partie
située entre la lame et le manche ou
vient se graver ’expression artistique
du coutelier, sous forme, notamment,
d’une abeille, mais aussi d’un trefle a
quatre feuilles, d’un écusson ou d’une
fleur de lys.

D’abord produit a grande échelle a
Thiers, en Auvergne, faute de pouvoir
I’étre dans le petit village rural de La-
guiole, il est revenu dans sa bourgade
natale en 1987. «Trois personnes ont
initié 1a création de la manufacture de
la Forge de Laguiole, explique Laurent
Jouany, responsable export au sein de
cette entreprise quicompte, désormais,
une centaine d’employés. Lensemble
de sa fabrication, trés complexe, y est
réalisé a la main avec, comme seul
soutien, certaines machines, telles
des presses et une forge. Détourage des
piéces, forgeage, ciselage, trempage,
soudure, montage, polissage ou encore
afflitage sont autant de passages obli-
gés. Entre 100 et 150 opérations diffé-
rentes sont nécessaires a la réalisation
d’une seule piéce!»
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Un procédé que la Forge de La-
guiole, qui produit entre 150000 et
200000 couteaux de poche ou de
table par année, a décidé de mettre a
I’honneur, puisque les visiteurs sont
invités a suivre le travail des unités de
production. «La réalisation d’un cou-
teau peut aller de quelques heures a
plus d’un mois pour certaines piéces
d’art», précise le spécialiste. D’ol1 leur
prix, qui se monte a 120 euros et peut
atteindre, parfois, 70000 euros! «Cela
dépend du travail que la piéce demande
et des matériaux utilisés. » Le manche
peut, en effet, étre en bois, en ivoire de
mammouth ou encore en cuir d’alliga-
tor, alors que la lame est parfois faite
en acier de Damas.

LE COUTEAU DES STARS

Sibien que plusieurs stars ont déci-
dé de préter leur nom a des collections
de ce fleuron de la coutellerie fran-
caise, désormais offert comme cadeau
officiel par la République. Parmi elles,
la designer Andrée Putman, qui a fait
remonter le temps a Laguiole jusque
dans les années 1820. Sous 'impulsion
de Sonia Rykiel, il s’est paré de rouge,
de noir et d’or, puis il a pris des al-
lures intergalactiques par ’entremise
d’Alain Delon, alors que Fanny Ardant
a ceuvré pour le transformer en tube de
rouge a levres!

Le designer Philippe Starck, lui, a
joué la carte de la modernité par deux
fois: en élaborant un couteau aux
lignes futuristes, mais aussi en des-
sinant le batiment de la Forge de La-
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guiole, surmonté d’une lame qui perce
le ciel. «Cet édifice a beaucoup fait
parler de lui et de nos produits, note
Laurent Jouany. Nos couteaux ont alors
connu un succes international. »

A double tranchant, toutefois.
Comme le nom Laguiole n’est pas pro-
tégé, les Chinois et les Pakistanais les
ont reproduits a vil prix. «Cela nous
pose un vrai probléme, car ces cou-
teaux a moins de 10 euros inondent le
marché et peuvent préter a confusion.
Mais, évidemment, ils ne possédent
pas notre savoir-faire, et et se voit
quand on s’attarde sur les finitions. »
Aujourd’hui, la Forge de Laguiole se
bat pour obtenir une «Appellation géo-
graphique de provenance».

FREDERIC REIN

UNE BELLE HALTE
GOURMANDE

Dans cette région du Massif central,
sur le plateau de I"Aubrac, I’art de

la table est aussi incarné par les
bovins. D’abord, gréce au Laguiole
AOP. «C’est un fromage au lait cru et
entier de vache & pate pressée (456%
de matiére grasse) qui posséde une
forme cylindrique, explique Séverine
Dijols-Valenq, directrice de I'Office

du tourisme Aubrac-Laguiole. La tome
frafche de I"Aubrac, elle, entre dans la
composition de I'aligot de I’Aubrac, au
méme titre que la purée de pommes de
terre, le beurre et la créme fraiche.»

Et puis, il y a la viande de boeuf de la
race Aubrac. «Ces vaches aux cornes
en forme de lyre offrent une viande
tendre et savoureuse», détaille-t-elle.
www.aubrac-laguiole.com
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Visitez I’Aveyron en page 100.

Dans I’Aveyron, toute la fabrication est faite & la main. Au total, entre 100 et 150 opérations sont nécessaires pour une seule
piéce. On comprend pourquoi les copies réalisées en Chine ou au Pakistan sont beaucoup moins coiiteuses!
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