LE FIGARO

Edition : 23 octobre 2024 P.1,5

Famille du média : PQN (Quotidiens

nationaux)

Périodicité : Quotidienne

Audience : 1794000

Page non disponible

VOYAGE

LAGUIOLE, LA PETITE CITE DE L’AUBRAC
QUI AIGUISE LA CURIOSITE A TRAVERS
LE SAVOIR-FAIRE DE LA COUTELLERIE
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Le village de Laguiole (Aveyron)

et ses quatorze entreprises,

qui se partagent la fabrication de
Femblématique couteau a I’'abeille,
attirent chaque année des centaines
de milliers de visiteurs.
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e Laguiole, il faut prendre
la route qui conduit a
Saint-Urcize (D665), pour
mesurer a I’aune de son
imaginaire ce qu’est le
plateaude I’Aubrac. Il faut

HORU M *rY

un jour de grand vent faire face a ce pay-
sage puissant pour en comprendre, dans
sa minéralité, toute la rudesse. Un infini
d’estives aux couleurs changeantes, ho-
rizon presque lunaire, d’ol1 émerge par-
fois un buron en pierres grises, recouvert
de lauzes ou d’ardoises. Un bouquet de
hétres pour seule végétation, au milieu de
ces étendues a perte de vue, ou les
cailloux roulent au fond de torrents fu-
rieux. A Pautomne, cette terre grillée par
I'été se prépare a affronter I'hiver, ba-
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Journaliste : Philippe Viguié

Desplaces

Nombre de mots : 1636

, iféide | ndication géographiqiie”
- ‘pour la fabrication de sescouteaux : une-destination incontournable, "

layée par de grands vents qui annoncent
la morte-saison. Les vaches de race
aubrac, alarobe fauve, le bout des cornes
en lyre et le contour des oreilles noirs,
saupoudrent en une multitude de tiches
les plaines immenses. Elles rejoindront
bientdt les étables esseulées au milieu de
nulle part.

Ce n’est pas un hasard si des terres
hostiles naissent des couteaux, 1'Opinel
dans les Alpes, le Vendetta en Corse ol
plus récemment le Lozere dans les Cé-

SDV TOURISME EN AUBRAC;
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vennes. Depuis quelques années, des
destinations touristiques se construisent

a travers le savoir-faire de la coutellerie.

L’objet raconte une histoire, qui a valeur
de racines pour nombre de Francais, sur
fond de ruralité. En prenant bien soin

d’accompagner ce petit ustensile du quo-
tidien par toute une série de propositions,
qui s’inscrivent dans identité d’un ter-

ritoire. Laguiole en est ’exemple le plus

abouti.
Le couteau y apparait des le XVe siecle.
Il s’appelle alors le « capuchadou», man-

che en bois et lame fixe, précieux outil

des paysans qui I'utilisent pour tailler des
branches (on disait «capucher»). Dés
1828, il devient pliant pour se glisser dans
la poche et vingt ans plus tard on y ajoute
un poincon, pour percer la panse des va-
ches, que I’absorption d’herbe trop verte
faisait gonfler. Pratique quelque peu bar-
bare aujourd’hui fort heureusement dis-
parue... En 1880, ’exode des Aveyronnais
a Paris, ou ils deviennent limonadiers, a
pour conséquence I’ajout d’un tire-bou-
chon. Quant a l’abeille, embleme du
Laguiole, elle se pose a 'extrémité du
manche en 1909, sans que personne ne
soit vraiment d’accord sur son origine.
«Ils ont peut-étre préféré I'abeille qui
butine les fleurs a la mouche qui tourne
autour des bouses de vaches, sans doute
était-ce plus vendeur », s’amuse Séve-
rine Dijols Valenq, enfant du pays et
directrice de 'office de tourisme. Une
embellie a laquelle les deux guerres
mondiales mettront fin. Les temps
modernes aussi. Le paysan devenu
agriculteur range son couteau. A La-
guiole, le feu des forges s’éteint peu a
peu, avant de disparaitre complete-
ment dans les années 1950.

On en est 1a quand, a la fin des
eighties, des €lus particulierement
créatifs se mobilisent pour réimplan-
ter sur le plateau une premiere cou-
tellerie. Dans un génial coup de mar-
keting, ils font appel a Philippe
Starck, alors trés en vogue, pour en
dessiner les plans. Une lame de cou-
teau géante transperce l'usine et
semble découper le ciel. « Nous, pay-
sans, ne savions pas qui était ce Starck
et encore moins ce qu’était un desi-
gner. On se demandait, entre nous :

“mais de quoi vit-il?”», se sou-
vient dans un éclat de rire le mai-
re, Vincent Alazard. La Forge de
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Laguiole, c’est son nom, impres-
sionne toujours pres de quarante
ans plus tard, par ce design sur-
prenant. Mais pas seulement.
Cette entreprise vivante du pa-
trimoine (EPV), qui fabrique jus-

qu’a 100000 couteaux par an,

recoit du public dans un circuit

étonnant. Au lieu de visites gui-

dées et encadrées, les visiteurs

de la Forge de Laguiole déambu-

lent au milieu des postes de tra-

vail, sans que cela semble beau-

coup géner la centaine de

personnes  employées ici.

« C’était une nécessité pour mon-

trer aux gens la complexité de no-

tre savoir-faire, explique Gilles

Gassou, son directeur général, il
faut de quarante a soixante gestes
artisanaux pour réaliser un cou-
teau de Laguiole, ce qui explique
aussi son prix».

Et pour faire de cet objet tran-
chant celui de toutes les envies et
le déringardiser, la Forge de La-
guiole a une idée : demander a des
personnalités de parrainer certai-
nes créations. Dans les ateliers, on
voit en vitrine le couteau rouge a
levres de Fanny Ardant, celui dessi-
né par Oro Ito pour Alain Delon, sur

le theme du samourai, ou encore la ver-
sion épurée et archi design des restaura-
teurs de Laguiole, Michel et Sébastien
Bras, dont le nom raisonne comme le se-
cond miracle de la renaissance du villa-
ge. Leur table, une des plus célebres de
I’Hexagone, et ’architecture contempo-
raine de leur restaurant, contribue a la
présence d’un tourisme plutdt haut de
gamme. Et ca tombe bien. Car le couteau
Laguiole n’est pas tres bon marché. En
dessous de 100 euros on n’a pas grand-
chose...

Transmission des savoirs

A la coutellerie Honoré Durand, qui fait

90% de son chiffre d’affaires par la
vente directe aux touristes de passage,
on vient méme de vendre un couteau
112000 euros! « C’est une piéce unique
de 30 cm que notre client voulait en mé-
téorite et en os de dinosaure fossilisé »,
explique, pas peu fier, Honoré Du-
rand, troisieme génération, a la téte
de cette coutellerie, devenue en 2024
I’entreprise la plus visitée d’Aveyron

Laguiole, la petite cité de I'Aubrac qui aiguise la curiosité a travers le savoir-faire de

et la quatrieme de la région Occitanie.
Quelque 110000 personnes en fran-
chissent le seuil chaque année.
Aujourd’hui, sur les quatorze coutel-
leries présentes a Laguiole, cinq sont
ouvertes a la visite. Dans I'une des
plus petites, la Coutellerie Benoit
I’ Artisan, on découvre lors de la visi-
te guidée, sur une sorte d’établi, les
pieces qui permettent la fabrication
d’un couteau.

«Il faut une journée et demie pour as-
sembler dix couteaux en moyenne, ex-
plique Sébastien, originaire du Loiret,
qui prépare le CAP de coutellerie, créé
P’année derniere a Laguiole. J’ai dé-
couvert cet univers lors d’un voyage

scolaire ici, je veux maintenant en faire
mon métier et vivre a Laguiole », ex-
plique le jeune apprenti de 22 ans,
qui reproduit les gestes des an-
ciens sur des meules électriques.
Les mains semblent mimer une
danse sur le ruban de polissage,
dans une gestuelle presque poé-
tique. Car la transmission des
savoirs est au coeur de ’enjeu
d’avenir pour maintenir a La-
guiole toute cette activité, qui
draine chaque année des cen-
taines de milliers de visiteurs
qui ont de quoi s’occuper.
«Laguiole, c’est un couteau, un
village et un fromage, rappelle
Yves Soulhol, directeur géné-
ral de la fromagerie Jeune
Montagne, mais c’est surtout
une communauté de destins,
autour d’une activité de pro-
duction, de commerce et de
tourisme, notre succes tient au
fait qu’on sait travailler en-
semble», conclut le dirigeant
de cette coopérative fermiere
qui transforme chaque année
22 millions de litres de lait en
750 tonnes de fromage. D’'un
long couloir vitré, le visiteur
peut en suivre la fabrication et
s’extasier - iln’y a pas d’autres
mots - sur des milliers de meu-
les en train de vieillir qui ponc-
tue le parcours...
En partage avec la viande de
la race aubrac, I’activité fait
tenir debout pas moins de

35 exploitations agricoles sur la com-
mune. En conséquence, le chomage est
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quasi inexistant dans ce village de
1260 habitants, qui profite aussi de la
proximité du chemin de Saint-Jacques-
de-Compostelle, des 15 pistes de ski al-
pin et des 30 km de pistes de ski de fond
pour étaler la saison. Mais un tel succes
nécessite une vigilance de tous les ins-
tants. «En 2023, Thiers avait obtenu de
I’Institut national de la propriété indus-
trielle (Inpi) 'appellation Indication géo-
graphique pour la fabrication de couteaux
Laguiole, qui dans le méme temps était re-
fusée anotre village », raconte M. le mai-
re. Une bizarrerie, Thiers étant 2 195 km
de Laguiole, vite corrigée par la décision
rendue ce vendredi par le méme Inpi.
Désormais, seuls les couteaux fabriqués a
Laguiole et dans un rayon de 30 km du

Nord-Aveyron pourront se prévaloir du
précieux label : «La force de notre villa-
ge, ce sont ses ressources, nos vaches, no-
tre lait, notre aligot et nos couteaux », se
plait a rappeler sans triomphalisme Vin-
cent Alazard qui se félicite de cette déci-
sion. Car l'affaire était sensible sur le
plateau de I’Aubrac, qu’avec un bon sens
paysan, on n’a jamais aimé trop com-
menter. Histoire peut-étre de ne pas re-
muer le couteau dans la plaie. Fit-il un
Laguiole... m
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=f= CARNET DE ROUTE

Y ALLER

On vient en Aubrac
principalement en voiture,
cest le plus simple.

De Rodez, il faut compter
40 min, de Nimes, 2h 30,

de Clermont-Ferrand, 2 h.
De Paris, le mieux est

de prendre un avion jusqu’a
Rodez, avec la compagnie
régionale Volotea, puis

de louer une voiture a
I'aéroport. Aeroport-rodez.fr

DORMIR

Le Relais de Laguiole Hétel
& Spa dispose d’un centre
de bien-étre (piscine
intérieure chauffée, jacuzzi,
hammam et sauna) que
compléte une excellente
table gastronomique.

Le batiment est récent

et I'n6tel, estampillé Best
Western, trés confortable.
Chaque matin, avec le petit
déjeuner, on propose

Le Figaro. A partir de 109 €,
petit déjeuner inclus.

Tél.: 05655419 66;
bestwestern.fr

BONNE TABLE
Café-restaurant L’Aubrac.
Cette adresse, dans une
méme famille depuis
plusieurs générations,

est un incontournable.

On y mange un excellent
aligot et des pavés de boeuf
de I'Aubrac, notamment.
Autour de 30 €.

Tél.: 056544 3213;
hotel-aubrac.fr

COUTELLERIE

La Forge de Laguiole.
Visite des ateliers (entrée
libre). Tél.: 05 65 48 43 34;
forge-de-laguiole.com
Coutellerie Honoré
Durand. Un joli petit musée
et une forge ancienne
toujours en activité (entrée
libre). Tél.: 05 65 5150 14;
layole.com

Benoit I’Artisan.

Dans l'arriere-boutique,

Laguiole, la petite cité de I'Aubrac qui aiguise la curiosité a travers le savoir-faire de
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quatre visites commentées
par jour.

Tél : 05 65 5155 80;
laguiole-benoit.com
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