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Laguiole

Le savoir-faire
dela For

En Aveyron, le couteau Laguiole est une tradition.
La manufacture Forge de Laguiole a relancg, ily a quelques
années, la production de cet embleme du territoire. Dans les
pochesousur les tables des grands chefs, il est incontournable.

asilhouette longiligne du batiment
qui abrite la Forge de Laguiole exa-
gerelacourbe deladépartementale
15, dessinantun arcde cercle. Au
milieudes champs du plateau de 'Aubrac,
I'édifice forme un tunnel d’aluminium gris
deplusde 100 metres de longsur 25 me-
tres de large, oti aucune fenétre ne perfore
lafacade. Il est transpercé parune lame
géante de 18 metres de hauteur, elle aussi
enalu. L’architecture unique dulieu sort
toutdroitde I'univers de Philippe Starck.
C’est ce nouveau batimentde la Forge de
Laguiole qui arelancé, en 1987, la fabrica-
tion des couteaux du pays.
Depuis lanuitdes temps en Aveyron, les
couteaux trainent dans les tiroirs des mai-
sonsoudanslespoches. « Cestunoutil
qui estrattaché al’histoire du territoire,
raconte Laura Vigroux, responsable com-
merciale et marketing ala Forge de La-
guiole. Un couteau bien entretenu se passe
de génération en génération. » Elle-méme
en garde un précieusement danssonsaca
main. Lors de son arrivée dans I'entreprise
en 2011, elle est passée par toutes les éta-
pesde fabrication des couteaux, tradition
interne établie pour sacclimater aux pro-
duits. « Jai faitce couteaude AaZ eton
me l'aoffertalafin de monstage, il aune
valeur sentimentale. »
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La tradition couteliere
remonte a 1828 en Aubrac

Plus qu’un outil, le couteau orne les tables
delarégion. Au Relais dela Vitarelle, une
maison familiale juste avant Laguiole, les
couteaux de table sont signés la Forge de
Laguiole. Ici, c’estun peula cantine de la
manufacture. « Ils font partie des pre-
miers couteaux que l'on a fabriqués », as-
sure Laura Vigroux.

Larelance des couteaux
Dansles années 80, le maire de Laguiole
réunitun groupe de personnalités avey-

ronnaises — dont les freres Costes, ala téte
d’unréseaudebrasserie parisienne - pour
relancer laproduction ancestrale du cou-
teau surson territoire de naissance.

« Cesten 1828 qu'un premier coutelier,
M. Moulins’établitici pour faire du cou-
teau son métier, confie Laura. Mais il faut
savoir que le couteau de Laguiole existait
bienavant. »

Lelaguiole droit, alame bourbonnaise
(avecune pointe centrée), s’affine et se
dote d'untire-bouchonalademandedes
Aveyronnais partis a Paris, raconte-t-on. A
lasuite des deux guerres mondiales, les
couteliers se raréfient et certains quittent
le territoire pour s\’établir aThiers,dansle
Puy-de-Ddéme. « A quatre, ils vontrelan-
cerlafabrication en créantla Forge de La-
guiole etle maire envoie des jeunes se for-
mer »,explique lajeune femme.

Alors qu'il vient de redécorer les apparte-
ments privés de I'Elysée et qu'il signe I'in-
térieur du Café Costes, Philippe Starck est
embarqué par les deux freres pour penser
le design de 'usine. Il couronne cette col-
laboration d’'un premier couteau qui initie
le début des séries « signature » delamar-
que. Il1dessine une lame épurée en acier
inoxydable et en aluminium poli qui fait
partie aujourd’hui des collections perma-
nentes du Musée d’art moderne XX

Stephane cisele m|nut|eusement chaque
. T i TR L R
part|e du couteau avec son marteau et son bur|n
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e o o(Museumof Modern Art, MoMA) a
New York. L'effet Starck lance lamachine
etpousse de nombreux autres designers a
revisiterle couteau de Laguiole. « Caaété
unvrai tremplin », affirme laresponsable
commercial. En 2007, I'entreprise, mena-
cée, estreprise par cing investisseurs avey-
ronnais. Aujourd’hui, la fabrique compte
une petite centaine d'employés et confec-
tionne des couteaux de table, pliants, de
sommeliers et une gamme d’arten plus de
lasignature.

Devantle parvis endamier, 'entrée
grouille de visiteurs venus découvrir la
Forge. Lalongue lame de Philippe Starck
barrele hall dubatiment ot une verriere
donne surl'atelier de Stéphane Rambaud.
Le coutelier d’art s’attable depuis 15 ans
devantson établi. Son marteau et son bu-
rin en main, il cisele minutieusement cha-
que partie du couteau. Pour étre le plus
précis possible, il porte deux paires de lu-
nettes grossissantes.

Lastar des ventes de l'usine, c’est lui quil’a
imaginéilyaquelques années déja :le
couteauabeurre. « Al'école,javais déja
I'idée d’un couteau avec un manche plus
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épais »,révele-t-il. « Loubure »,lebeurre
enoccitan, estdoté d’'une base évasée et
large en corne noire qui lui permet de tenir
deboutsurlatable. Mais c’est celui qu’il a
réalisé pour célébrer le centenaire de
Iabeille (voir encadré) quil se plaita dé-
crire. « C'estun couteau avec une abeille
mécanique ». Une fois ouvert, lalame
étendue, les ailes de labutineuse se dé-
ploient. Enface del'atelier de Stéphane,
Philippe réalise une démonstration de
montage pour les visiteurs.

L'acier, forgé a chaud
Plusloin, le couloir qui sépare 'usine sur
toute salongueur s'assombrit. Des odeurs

Uncouteau
sepassede
genération
en

generation

de métal chaud émanent de laforge oudes
bruits d’éclats métalliques retentissent.
Ici,leslames sont forgées a chaud, une
spécificité de la coutellerie qui permet
d’éliminer les microgrumeaux de carbure
etd’avoir un meilleur tranchant ainsi
qu'un affiitage supérieur. « Toutes les pie-
ces détachées sontréalisées dans I'usine
dudébutalafin », raconte Laura. Venu
d’Isere, 'acier utilisé, le T12, estun savant
mélange de carbone, le « métal des an-
ciens », et de chrome, préparé spéciale-
ment pourl'usine. « Le carbonerouille fa-
cilement mais tient bien la coupe alors que
le chrome c’estle contraire »,résume la
jeune femme.

Surlesbarres d’inox, les crampons de
lame qui vont étre forgés sont découpés,
puis passésau foural 000 °C. Yves et
Christophe, aux manettes, sortent l'acier
brilantdirection le marteau-pilon (300
tonnes) pour presser. Les lames se dessi-
nentlégerement avant d’étre marquées du
logo dela Forge. Elles obtiennent leur
forme finale grace au découpage puis a
I'émouture qui permet de dessinerle

« V »,letranchant avant l'affitage. Entre-

temps, une trempe al’huile durcit'acier.
« Ilfautfaire attention que l'acier ne de-
vienne pas trop dur, sinon lalame casse »,
conclut Laura.

L'assemblage

Lelong couloirvire en arc de cercle, sui-
vant le batiment. La, les couteliers ciselent
I'extrémité haute duressort (partie arricre
du couteau) poury dessinerI'abeille avant
de guillocher le reste. Les monteurs as-
semblent et ajustentle manche au cou-
teau. C’est a ce moment-la que lesbois ré-
velentleurs noeuds cachés et embellissent
les manches.

Plusloin, Jacki prépare ces derniers dans
sonatelier. Il démarre ladécoupe d’'une
btiche de genévrier qui laisse une odeur de
résine fraiche et finit par sélectionner les
meilleures parties dubois. « Les manches
opcerent par paires pour garder une cer-
taine homogénéité », intervientlarespon-
sable commercial. S’il ne travaille pas I'oli-
vier ou le noyer, Jacki utilise lapartie
pleine des cornes de buffle, de zébumais
aussidevache de’Aubrac.

De l'autre coté du couloir, affublé de son

Une des derniéres étapes consiste a polir les lames
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et les manches des couteaux

tablier eninox et de ses gants épais, Jacki
politleslames etles manches, leur don-
nantune finition brillante ou mate. Cest
cette étape quirévele le travail réalisé pré-
cédemment. Aubout du couloir, les cou-
teaux passent par unbac aultrason quien-
leve les poussieres accumulées au fil des
étapes. Ils sont afftités puis empaquetés
pour étre expédiés. « 60 % de notre chiffre
d’affaires estal’export »,indique Laura.
Chezles restaurants gastronomiques, la
Forge étend sonréseau. Prochainement,
Mauro Colagreco, cheftrois étoiles et pro-
priétaire du Mirazur - sacré meilleur res-
tauranten 2019 - sortiraune ligne de cou-
teau comme l'ont fait avant lui, Sébastien
Bras ou encore Anne-Sophie Pic.

L'abeille

L'abeille est
apparue sur les
couteaux Laguiole
en 1909.Selonla
légende, Napoléon
aurait autorisé les
habitants a porter
une abeille surle
blasondelavilleen
récompense de leur
bravoure lors de
batailles.
Aujourd’hui, il
n'existe toujours pas
d’indication
géographique
protégée pourle
couteau Laguiole.
L'abeille dessinée
sur le ressort, étant
copiéedansle
monde entier, ne
garantitpas que le
couteau estun
Laguiole.

plusd’infos

www.forge-de-la-
guiole.comouau
0565 48 43 34

A laguiole :
Route de l'Aubrac (BP9)
ou 8, allée de l'amicale

ARodez:
3, rue Pénavayre

A Toulouse :
24, rue des Arts

p——— —
Le batiment tout en aluminium a été imaginé par
le célebre designer Philippe Starck &
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