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«N
ous ancrons la légitimi-
té de la Fête du couteau 
dans le passé métallurgi-

que de la région », explique Francis 
Mathieu, qui coordonne l’organisa-
tion de Nontron depuis des années. 
C’est tout un territoire qui se base sur 
son histoire commune autour du 
fer pour s’animer et faire connaître 
ses richesses et ses savoir-faire. 

Il y avait deux festivals nés quasi-
ment en même temps à quelques ki-
lomètres de distance. Ils semblaient 
s’ignorer. Désormais, ils ont fédéré 
leurs énergies pour établir un pro-
gramme commun d’une dizaine de 
jours. La fête, qui a débuté à Étouars 
avec les forges, s’achève à Nontron 
avec les couteaux. Une suite logique. 

Les liens avec « l’Hermione » 
L’histoire va même désormais bien 
au-delà du Haut-Périgord, puis-
qu’elle retrouve de vieux liens avec 
les Charentes. La reconstruction de 
« l’Hermione », le vaisseau de 
La Fayette, à Rochefort, ne laisse pas 
indifférent ici. Les canons qui l’équi-
paient étaient fondus dans les forges 
périgordines. Et les couteaux des 
équipages devaient aussi venir du 
secteur. Tout ceci ouvre des perspec-

tives pour cette 18e édition de la Fête 
du couteau. Sur le plan coutelier, elle 
a pris une dimension nationale et de 
plus en plus internationale. Les col-
lectionneurs viennent de loin, car ils 
savent qu’ils peuvent trouver de bel-
les pièces. Le grand public vient écou-
ter tinter les enclumes et sentir 

l’odeur du fer rouge. On passe enfin 
faire son marché de souvenirs de va-
cances où l’on ne bronze idiot. Et au 
passage, c’est une bonne occasion 
pour découvrir Nontron et ses alen-
tours, moins touristiques que le Pé-
rigord noir, mais pleins de richesses 
qui se méritent.

HAUT-PÉRIGORD La Fête des forges d’Étouars et celle du couteau 
de Nontron ont fédéré leurs énergies autour des richesses locales

De la métallurgie 
à la coutellerie

La Fête du couteau a pris une portée nationale. PHOTO ARCHIVES A. L.

Nontron s’est progressivement af-
firmée dans le domaine des mé-
tiers d’art et du luxe qui vont bien 
ensemble. Le pôle créé par la mai-
rie a fédéré des énergies. L’arrivée 
d’Hermès dans les années 1990, 
avec ses ateliers de porcelaine, de 
cravates, de maroquinerie et désor-
mais d’émaux, a ancré l’idée d’un 
savoir-faire d’excellence. 

La société ne cesse depuis de 
s’étendre localement. L’installation 
et le développement de la sellerie de 
compétition CWD ou la relance de 
Repetto près d’Excideuil ont donné 
naissance à une véritable filière. 

28 ET 29 SEPTEMBRE 

D’où l’idée d’une nouvelle manifes-
tation d’importance, cette fois dé-
diée au cuir. La première édition des 
Portes du cuir se prépare pour les 28 
et 29 septembre à Nontron. Elle tour-
nera par la suite au sein de trois au-

tres villes qui se sont associées dans 
cette opération : Montbron (Cha-
rente), Saint-Junien et Saint-Yrieix 
(Haute-Vienne). Les professionnels 
du cuir pourront y vendre leur pro-
duction, mais surtout viendront 

pour mieux faire connaître cette fi-
lière qui s’organise en se reposant 
sur une tradition de savoir-faire. 

Pour tout renseignement,  
tél. 06 85 96 50 60 ; site Internet 
www.portesducuir.com.

En attendant les Portes du cuir

MÉTIERS D’ART

Dans les ateliers de la Maroquinerie nontronnaise. PHOTO ARCHIVES A. L.

Le Haut-Périgord, en apparence au-
jourd’hui très rural, s’est façonné au-
tour de ses forges depuis des siècles : 
on a planté des châtaigniers pour 
faire du charbon de bois et construit 
des moulins au creux du moindre 
ruisseau pour profiter de leur force 
motrice. La richesse se récoltait à 
même les champs avec du minerai 
de fer de surface en nodules. 

On sait que les Gaulois avaient 
déjà une activité métallurgique dans 
le secteur en produisant du fer avec 
des bas-fourneaux. Mais c’est au 
XVIIIe siècle qu’elle a pris un tour 
quasiment industriel. Avec le fer issu 
des hauts-fourneaux, on fabriquait 
des outils, des couteaux, des casse-
roles et surtout des canons pour les 
arsenaux de Rochefort. 
MÉMOIRE RETROUVÉE 

Depuis des années, des passionnés 
mettent en valeur ce patrimoine 
quasiment oublié. Dès 1975, Jean-
Louis Delage, alors professeur de 
maths, avait organisé à Varaignes 
une première fête des forges : « Il y 
avait une mémoire à retrouver. » De-
puis, l’équipe n’a cessé de s’étoffer 
d’anciens métallos et de chercheurs, 
qui sont aujourd’hui regroupés dans 
l’association 3F-3M pour Feu, fer, for-
ges – minerais, minéraux, métaux. 

Ils font à nouveau couler la fonte 
avec le haut-fourneau reconstruit à 
Étouars, rallumé chaque année pour 
la Fête des forges (lire page sui-
vante), qui précède celle du couteau. 
Sans oublier la Route des tonneaux 
et des canons. 
HAUT-FOURNEAU RÉNOVÉ 

Le chercheur en archéo-métallurgie 
Alain Ploquin a pris sa retraite ici et 
dit tout l’intérêt de ce patrimoine. Il y 
a encore de nombreuses études à 
faire, dans ce secteur comme dans 
de nombreux autres coins du Péri-
gord. 

Le CPIE, centre permanent d’ini-
tiatives pour l’environnement de Va-
raignes, qu’anime Christian Magne, 
effectue un gros travail sur le sujet. 
Avec Peter Stagg, le propriétaire de 
l’exceptionnel haut-fourneau du 
XVIIIe de Forgeneuve, à Javerlhac, ils 
vont lancer une rénovation du site. 

La Fête du couteau a également 
déclenché une dynamique dans la 
transformation. Le forgeron belge 
Michel Lemans s’est installé à Saint-
Estèphe. Il rêve d’un festival du fer 
d’ampleur, comme à Paimpont en 
Bretagne, « où l’on se retrouve avec 
60 forgerons venus de toute l’Eu-
rope ! ». Ils sont déjà une dizaine à 
venir en Nontronnais.

PATRIMOINE

Michel Lemans perpétue la tradition des forgerons et rêve 
d’un grand festival réunissant des dizaines de marteaux. PH. ARCHIVES A. L.

À Forgeneuve, dans la commune de Javerlhac, le propriétaire  
et les associations animent l’ancienne forge royale. PHOTO H. C.

Un monde de fer à redécouvrir
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D
eux jours de forge sous un 
soleil de plomb : la com-
mune d’Étouars, dans le 

Nontronnais, a célébré ce week-
end la fonte et les métaux, un pré-
lude brûlant à la Fête du couteau 
des 10 et 11 août. Devant la salle des 
fêtes, les fourneaux ont fonction-
né sans discontinuer.  

En ce dimanche après-midi, le 
bas-fourneau, une petite tour de 
brique à laquelle sont reliés deux 
soufflets, est alimenté par la force 
de deux bénévoles. Cette machine 
artisanale a été construite par l’as-
sociation 3F-3M (Feu, fer, forges – 
minerais, minéraux, métaux) et 
permet de produire du fer, 
comme à l’époque. Ce métal est 
ensuite travaillé par des forgerons, 
et parfois transformé en lames de 
couteaux. 

COULÉE À 1 400 °C 
À quelques pas s’élèvent les sept 
mètres du haut-fourneau, égale-
ment construit par l’association 
en 2010. Les soufflets, autrefois ac-
tivés par l’énergie hydraulique, 
montent et descendent comme 
les jambes d’un cycliste. Les fon-
deurs y versent des seaux de fonte 
et de charbon par la cheminée, as-
saisonnés d’une pincée de cal-
caire.Dimanche vers 16 heures, un 
fondeur a enfoncé une pique dans 
le ventre de la machine, re-
cueillant des gerbes d’étincelles et 
délivrant la coulée de fonte. La po-
che, une fois remplie, est versée 
sur un moule de sable, auquel est 
ajouté un peu d’argile et de talc.  

Chauffée à 1 400°C, la fonte est 

liquide comme de l’eau, à la diffé-
rence qu’elle est sept fois plus 
dense. Après un petit canon – pied 
de nez historique à l’époque où le 
Haut-Périgord forgeait les canons 
royaux –, cinq plaques ont été for-
gées une heure plus tard, sous les 
applaudissements du public. 

BRONZE, PLOMB ET ACIER 
Sur la place principale de cette 
commune d’environ 150 habi-
tants, une dizaine de stands 
étaient installés. Un artiste burki-
nabé a fondu du bronze dans des 
moules d’argile, quand d’autres 
artisans ont présenté des réalisa-
tions en plomb ou en acier. Cer-
tains ont même anticipé la grande 
fête de Nontron en proposant des 
couteaux ouvragés. 

« Les soufflets 
montent  
et descendent  
comme les jambes 
d’un cycliste » 

Les stands de la Route des ton-
neaux et des canons fermaient le 
cercle, traces de l’arrivée des atte-
lages du samedi (photo ci-des-
sous). Les canons fabriqués dans 
la région usaient des bras adultes, 
mais aussi ceux des enfants, 
comme on le précise au musée, à 
quelques pas.  

Près de la salle des fêtes 
d’Étouars, où des convives finis-
saient leurs repas, une conférence 
était chapeautée par le centre per-
manent d’initiatives pour l’envi-
ronnement (CPIE) de Varaignes.

La 18e Fête du couteau à Nontron

ÉTOUARS Le Festival forges  
et métallurgie a attiré le week-end 
dernier plus d’un millier de visiteurs

Avant les lames, les forges

Cinq plaques de fonte réalisées dimanche dernier à Étouars par l’association 3F-3M. PHOTO ARNAUD LOTH

L’arrivée des attelages de la Route des tonneaux et des canons, 
samedi dernier à Étouars. PHOTO JACQUES HESAULT

Daniel Vally, 65 ans, originaire de 
Lorraine, aurait pu forger le week-
end dernier à Étouars. Mais il ne 
manquera pas le rendez-vous de sa-
medi et dimanche à Nontron, lui 
qui fait des couteaux depuis plus 
presque trente ans. Ce passionné, 
coutelier et forgeron – et également 
sportif de haut niveau –, racontera 
ce week-end aux visiteurs l’histoire 
et la fabrication de l’acier damas. Il 
a appris auprès des plus grands for-
gerons allemands l’art du métal 
que l’on plie et replie jusqu’à obte-
nir d’étonnants dessins. PHOTO DR

Daniel Vally, 
spécialiste  
de l’acier damas
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A
tout juste 22 ans, Guillaume 
Antoniucci vient de créer sa 
petite entreprise de coutel-

lerie à Thiers (Puy-de-Dôme). Il fait 
atelier commun avec ses copains 
Andrea Paravicini et Geoffroy Gau-
tier. Ils se serrent les coudes pour 
démarrer et essayer de se forger 
une place dans le petit monde de 
la coutellerie de collection. Ça com-
mence bien, leur travail a déjà été 
remarqué sur des blogs de pas-
sionnés et par la revue « La passion 
des couteaux ». 

Le parcours de Guillaume est ce-
lui d’une vocation : « Tout petit 
déjà, je voulais faire des couteaux. 
C’est un objet qu’on a dans sa po-
che et qui sert beaucoup, comme 
un briquet. Mais je préfère les cou-
teaux. Chez moi, on me traitait de 
fou. » 

Originaire de la région pari-
sienne, Guillaume a commencé 
une formation en métallerie chez 
les compagnons où il assure « avoir 
appris des tas de choses », avant de 
filer pour ses 18 ans à Thiers pour 
suivre la formation en coutellerie 
dont il rêvait. C’est là qu’il a rencon-

tré ses copains et futurs confrères.  
Il effectue son stage d’apprentis-

sage au musée de la Coutellerie de 
Thiers, où des professionnels font 
des démonstrations de fabrica-
tions. Il y a aussi découvert les mo-
dèles anciens dont de superbes 
couteaux à secrets du XVIIIe. 

« SUPER RÉFÉRENCE » 
Guillaume Antoniucci a une soif 
d’apprendre qui lui a fait rencon-
trer l’un des grands couteliers de 
Thiers, Jean-Pierre Veysseyre. Il fi-
nit par réussir à décrocher un con-
trat pour travailler avec lui. Pour le 
maître, c’est également une pre-
mière : « Je n’avais encore jamais 
pris quelqu’un pour travailler avec 
moi. C’est un métier où il y a beau-
coup d’appelés et peu d’élus et c’est 
un peu un miroir aux alouettes. 
Guillaume savait déjà des choses, 
mais il fait partie de ces jeunes qui 
veulent faire le C sans savoir le B. » 

« Heureusement, il est intelli-
gent, très vif et a une volonté de tra-
vail. Il a un potentiel. Il faudra voir 
dans deux à trois ans, car il faut 
manger tous les jours et se faire 
une clientèle », bougonne Jean-
Pierre Veysseyre. Le maître laisse 

son élève présenter quelques cou-
teaux sur son stand lors de salons 
et c’est un parrainage de poids 
pour Guillaume. « Veysseyre fait 
partie des meilleurs à Thiers, c’est 
une super référence », glisse-t-il. 

Les relations sont pourtant parfois 
un peu compliquées entre le jeune 
élève et le maître qui, à 65 ans, 
commence à penser à sa retraite. 
Il est un peu paternel en insistant 
sur la présentation et sur les rela-
tions humaines, autant que sur le 
travail. « Ce métier, c’est beaucoup 
de travail et même quand on vend 
quelques couteaux, ça ne dure pas 
toujours. Il faut se méfier des cotes 
d’amour. » 

IL AMÈNE SIX COUTEAUX 
La recette de Jean-Pierre Veysseyre 
est aussi de savoir tout faire : il est 
un forgeron reconnu par ses pairs 

TÉMOIGNAGES Guillaume Antoniucci raconte sa vocation. 
Jean-Pierre Veysseyre ne mâche pas ses mots sur ce métier

Guillaume Antoniucci (debout à gauche) avec Geoffroy Gautier (assis) et Andrea Paravicini. PH. DR

La recette des plateaux couteliers 
de Nontron est désormais bien 
éprouvée : mélanger des stars des 
lames, des fabricants réputés, des 
artisans confirmés et des débu-
tants qui promettent. 

Ce salon réussit ainsi à satisfaire 
les collectionneurs qui se précipi-
tent sur des pièces rares qui peu-
vent atteindre des sommes impor-
tantes (par exemple du côté de 
Jean-Pierre Martin, Christian Pe-
not, Robert Beillonnet ou Jean-
Pierre Veysseyre). Ce sont aussi des 
valeurs sûres comme Pat Tra-
vaillard, Charles Couttier, les Cho-
millier père et fils, Franck Pipelet… 
Et des créateurs à découvrir comme 
Mathieu Herroro, un ex-luthier, ou 
Patrice Relot, qui fabrique de A à Z. 

On trouve également des cou-
teaux de série accessibles à toutes 
les bourses issus des fabricants 
grand public comme Opinel, Victo-
rinox et de nombreuses maisons 
thiernoises sont bien sûr présentes 
(avec par exemple Arto, Pirony, 
Couperier-Coursolle, Codef, etc.). 
RÉGIONAUX ET NOUVEAUX 
Les couteaux de pays y sont bien 
représentés avec évidemment ceux 
du Périgord (lire ci-contre), le Farol 
rochelais, le Sauveterre de Guy Via-
lis, les Basques de Rachel et Pascal 
Exposito, le Savoyard de Piekolek 
et bien d’autres encore. 

De nouveaux noms seront au-
tour des tables comme Guillaume 
Antoniucci et ses copains (lire ci-
contre) avec des formes très créati-
ves, le Landais Laurent Gaillard qui 
forge lui-même ses couteaux de 
chasse, Alain Grangette et Marc 
Dubreuil avec leur Lou Creuse très 
créatif au mécanisme original…  

À signaler aussi le retour d’un 
Breton très créatif, Erwan Pince-
min. Parmi les nouveaux, rappelons 
aussi le Russe Vladimir Gerasimov 
et l’Italien Moreno Feltresi (lire en 
page 5). 
LES FORGERONS 
En régional de l’étape, le Belge Mi-
chel Lemans, aujourd’hui installé 
en Nontronnais, sera fidèle à sa 
forge pour enfants. Ses amis de la 
BKS, la Belgian Knife Society, ne 
seront pas loin. L’Ariégeois Éric Pla-
zen sera fidèle au poste. L’équipe 
de Savoir-Fer en Quercy, notam-
ment Daniel Lavial, Gilles Charrière 
et Jésus Granda, réalisera un cou-
teau complet durant le salon, plus 
quelques surprises. Ils viennent 
pour leur plaisir et le partager. 

Mais la vedette des forges sera 
sans nul doute Elsa Fantino (qui 
est en photo à la Une de ce supplé-
ment). Il faudra voir les bijoux cou-
teliers qu’elle crée avec un style 
bien à elle. 

Son ami Fred Perrin la remplace-
ra parfois, mais lui sera surtout en 
première ligne pour ses démons-
trations de coupe toujours specta-
culaire. Il regrette le manque de 
place qui l’empêche de faire des 
lancers. 

Tous les exposants forgerons ne 
taperont pas sur l’enclume, cer-
tains se contentant de montrer leur 
production. Il y aura par exemple le 
Breton Frédéric Marchand avec ses 
couteaux forgés à l’ancienne. Le 
Charentais Pascal Renoux fait dans 
le grand format : il a réalisé la pre-
mière épée d’académicien de Xa-
vier Darcos. Il se dit prêt à faire sa 
nouvelle pour son entrée sous la 
grande coupole.

À L’AFFICHE

Fred Perrin sort toujours d’incroyables couteaux. PHOTO ARCHIVES A. L.

La 18e Fête du couteau à Nontron

« Il y a beaucoup 
d’appelés et peu 
d’élus. Ce métier,  
c’est un peu un miroir 
aux alouettes »

Le jeune coutelier et  

Des vedettes et des noms  
qui feront parler d’eux



MERCREDI 7 AOÛT 2013
WWW.SUDOUEST.FR Sup_240 2-7

pour ses lames en damas excep-
tionnelles et un coutelier recher-
ché. Depuis quelques années, il 
s’est mis par ailleurs à la gravure. 
« Je ne me vois pas continuer à for-
ger encore durant des années. 
C’est très physique. » 

Guillaume est désormais un 
jeune homme pressé. « Je sais bien 
que parfois il faut dix essais pour 
sortir deux choses de valables, 
mais c’est comme ça qu’on ap-
prend », souligne-t-il. Il travaille 
d’arrache-pied, au moins quatorze 
heures par jour, afin de préparer 

ses couteaux pour les salons. Il ne 
fait que des couteaux fermants 
qu’il souhaite toujours avec un 
mécanisme ingénieux et une tech-
nique originale. Le dessin est aus-
si élégant, ce qui ne gâte rien. « À 
Nontron, je vais amener six pièces 
que je vendrai de 250 à 650 euros. 
Je réinvestis tout pour équiper 
mon atelier. » Et pour faire des éco-
nomies, avec ses amis avec qui il 
partagera la table. En effet, c’est 
sous une tente qu’il passera son sé-
jour en Périgord. En attendant de 
se faire un nom…

Jean-Pierre Veysseyre est l’une des grandes pointures  

de la coutellerie thiernoise. PHOTO ARCHIVES ARNAUD LOTH

Pour devenir coutelier en passant 
par l’apprentissage, il n’existe plus 
que le centre de formation d’ap-
prentis de l’industrie (CFAI) de 
Thiers (Puy-de-Dôme), qui prépare 
au CAP instruments coupants et 
de chirurgie. Une formation en 
deux ans qui recrute au niveau de 
la troisième, mais qui n’offre 
qu’une quinzaine de places par 
promotion. D’où l’idée d’ouvrir 
d’autres pôles de formation en 
France. 

C’est la Chambre de métiers et 
de l’artisanat de la Charente qui 
vient de dégainer en décidant 
d’ouvrir un CAP de coutellerie à 
Barbezieux. Elle s’est rapprochée 
pour cela de Pascal Renoux, un ar-
tisan formateur installé à Barret, 
qui donne des cours de design à 
l’IUT d’Angoulême. 

MARCHANDS DE STAGES 

« Il y a beaucoup de demandes, 
mais il faut donner une formation 
correcte », explique Pascal Renoux. 
Installé depuis 17 ans en Charente, 
il s’est lui-même formé auprès de 
quelques-uns des meilleurs coute-
liers de Thiers (comme Robert 
Beillonnet ou Charles Couttier). 

Il existe des tas de formations 

qui sont proposées par des profes-
sionnels, mais pas toujours inté-
ressantes. Le maître thiernois Jean-
Pierre Veysseyre peste volontiers 
contre « les marchands de stages 
très chers qui forment plein de 
gens, avec 80 % de déchets ». 

La formation à Barbezieux est 
normalement prévue pour débu-
ter en septembre et une délégation 
sera à la Fête du couteau pour en 
faire la promotion. Une douzaine 
de places y seront proposées. 

Pascal Renoux, fidèle de la fête 

nontronnaise, qui est forgeron et 
coutelier, pense qu’il y a « un bel 
avenir pour la coutellerie et du tra-
vail pour de futurs profession-
nels ». Il le voit dans sa propre en-
treprise : « On fabrique de plus en 
plus d’outils spécifiques pour la 
tonnellerie. » 

Il n’y a pas que le couteau d’art, 
il faut aussi miser sur les couteaux 
régionaux qui marchent bien. Son 
Nautilys, couteau de marin et de 
gabarrier charentais, sera utilisé 
par l’équipage de « l’Hermione ».

La Charente deviendra un 
nouveau pôle d’apprentissage

FORMATION

Pascal Renoux officie près de Barbezieux. PH. ARCHIVES MAURICETTE BOUTIN

■ Il y a un bel effet de la Fête du cou-
teau de Nontron. Depuis sa création il y 
a 18 ans, alors qu’il n’existait plus 
qu’une coutellerie en grande difficulté 
dans la sous-préfecture, les fabrications 
se sont multipliées dans le Haut-Péri-
gord comme dans toute la Dordogne. 

La Coutellerie nontronnaise est 
aujourd’hui une belle entreprise qui 
perpétue la fabrication du plus vieux 
couteau pliant français à manche de 
buis aux signes ésotériques. Elle est 
une filiale de la Forge de Laguiole où 
sont fabriquées ses lames. Les man-
ches et le montage sont assurés dans 
le bel atelier situé à l’entrée de la ville 
qui est ouvert à la visite. Elle multiplie 
ses créations, notamment en faisant 
appel à des designers réputés. 
LES DIX ANS DU PÉRIGORD 

L’autre coutellerie de la ville a été 
lancée il y a dix ans par l’ébéniste 
François Devige. Il a tout naturelle-
ment baptisé son couteau phare 
Le Périgord. Il le décline dans de 
nombreuses essences de bois et a 
créé de nombreux autres modèles : le 
Rugby, le Sarlat, le Limousin… Avec 
sa fille Florence, il a développé un ré-
seau de boutiques ateliers à Nontron, 
Brantôme et Sarlat. 

L’ancien cordonnier Antoine Borde, 
installé à Marsac-sur-l’Isle, s’est lancé 
depuis des années dans le couteau 
en créant le Périgueux et le Pélerin. 
Des créations rustiques dont le suc-
cès ne se dément pas. 

Nouveau venu, Rémi Lavialle, 
créateur du Ribérac – la ville où il est 
installé comme photographe, – re-
vient cette année encore à Nontron 

avec sa production et toujours le 
même plaisir de rencontrer ses con-
frères. 

Il y a également le Pompon, inven-
té par l’ébéniste Frédéric Allègre à 
Saint-Pompon justement. Sans ou-
blier un grand ancien, Georges Erdos, 
un forgeron coutelier très affûté de 
Villefranche-du-Périgord, mais qui ne 
vient plus à Nontron.

Le Made in Périgord progresse

Antoine Borde fabrique le Périgueux. PHOTO ARCHIVES S. F.

La 18e Fête du couteau à Nontron

La transmission du savoir-faire est essentielle. La confrérie 

de Thiers la popularise dans des ateliers pédagogiques. PH. ARCHIVES A. L.

son maître
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«J’accepte d’être le parrain des 
manifestations qui mettent 
en valeur les régions et les 

terroirs. Je parcours la France de-
puis 1959 avec « Bonjour Monsieur 
le maire » sur Europe 1 et je reprends 
à la rentrée Midi en France sur 
France 3. Une fête du couteau ou 
une fête du boudin défendent 
l’identité locale et des savoir-faire. » 
À 80 ans, Pierre Bonte a toujours la 
même passion de la France rurale 
dont il se fait le chantre dans ses 
émissions et ses livres (1). 

Ce journaliste s’est aussi fait con-
naître du grand public en étant l’un 
des piliers de l’émission culte de la 
télévision « Le Petit Rapporteur » 
aux côtés de Jacques Martin et de 
Pierre Desproges. Son reportage à 
Montcuq, dans le Lot, est un mo-
ment d’anthologie. Il a également 
réalisé plusieurs reportages pour 
« Envoyé spécial », sur France 2. 

Pierre Bonte est collectionneur 
de bustes de Marianne, mais pas de 
couteaux, même s’il en possède 
plusieurs toujours liés à un terri-
toire : Laguiole authentique, Sauve-

terre, Corse et bien sûr un Non-
tron… 

L’AVENIR DU PÉRIGORD 
Car il connaît déjà bien la Dordo-
gne pour être venu faire des émis-
sions ou animer une fête de la truffe 
à Sarlat, mais surtout grâce à Syl-
vain Floirat, le créateur d’Europe 1, 
qui était Périgordin. Il a côtoyé ce 
personnage qui a beaucoup fait 

pour la Dordogne. « Je l’ai accompa-
gné de nombreuses fois pour inter-
viewer des lauréats de sa fondation 
pour l’avenir du Périgord. On arri-
vait dans les fermes dans sa DS 
noire pour rencontrer de jeunes 
agriculteurs. Tous les ans, on remet-
tait les prix au Palais des fêtes à Pé-
rigueux. On allait aussi à Essendié-
ras où il avait planté des pommiers 
et des truffières. »  

Le Périgord lui évoque aussi le 
bien vivre. « C’est le pays de cocagne 
où l’on trouve une abondance de 
produits du terroir. J’ai des souve-
nirs extraordinaires d’un repas au 
foie gras et à la truffe à Saint-Ger-
main-des-Prés. C’est un art de vivre 
dans cette région. » 

(1) Son dernier livre : « La France 

que j’aime » (Albin-Michel).

PIERRE BONTE 
Parrain de la fête,  
le journaliste connaît 
bien la Dordogne 
qu’il a découverte 
avec Sylvain Floirat

La défense de l’identité 
locale et des savoir-faire

Pierre Bonte sillonne la France depuis plus de cinquante ans pour parler des terroirs. PHOTO ARCHIVES S. K.

« Sud Ouest » a demandé 
à quelques chefs cuisiniers 
de la Dordogne de nous parler 
de leurs couteaux. 
MARIE ROUGIER 
La Tour des Vents, à Monbazillac. 
« En cuisine, on est tous accros à 
nos gros couteaux. C’est vital, il 
faut que ça coupe bien. Je les ai-
guise et les nettoie tout le temps. 
Chacun s’occupe de ses propres 
couteaux. Moi je suis attachée à la 
marque japonaise Global. En salle, 
j’ai des Laguiole qui viennent de 
Thiers, mais j’ai déjà été voir ce qui 
se fabrique à Nontron ». 
VINCENT ARNOULD 
Le Vieux logis, à Trémolat. 
« J’ai choisi de travailler depuis 
longtemps avec des couteaux 
suisses Victorinox. J’aime surtout 
la consistance de leurs manches 
qui sont très agréables. Les jeunes 
cuisiniers préfèrent souvent les 
couteaux japonais. J’en ai à la mai-
son pour mon usage personnel et 
j’adore les affûter, les bichonner et 
les graisser à la main, c’est un 
passe-temps. Sur la table du res-
taurant, j’ai de l’argenterie et quel-
ques couteaux de Nontron ». 
PIERRE CORRE 
Auberge de la Truffe, à Sorges. 
« Si j’ai un couteau de Nontron 
dans ma poche, en cuisine je n’uti-
lise que des Sabatier, une vieille 
marque française de Thiers. Je les 
aiguise moi-même à la main, c’est 
très important. Chaque fois avant 
de m’en servir, je passe un coup 
sur un fusil plat. Il faut savoir 
qu’un couteau mal aiguisé, c’est 
dangereux : on force et on risque 
de se faire mal, je le dis à tous nos 
jeunes. Aujourd’hui, ils ont tous 
leur propre mallette de couteaux. 
En salle, nous avons du Guy 
Degrenne ».

LES COUTEAUX 
DES CHEFS
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On sait par les gazettes qu’Angelina 
Jolie collectionne les couteaux anti-
ques. Gérard Depardieu est aussi un 
grand amateur de couteaux et pas 
seulement s’ils sont équipés d’un 
tire-bouchon. Gérard Jugnot serait 
également un amateur de belles la-
mes. 

Du côté des grands cuisiniers, 
Alain Ducasse ou Thierry Marx sont 
tous plus ou moins collectionneurs 
de beaux couteaux. Dans le monde 
du rugby, c’est un outil que l’on 

aime avoir dans la poche. Bernard 
Lapasset est amateur. 

Chez les chanteurs, Jean-Louis Au-
bert, qui connaît bien Nontron, a 
plusieurs couteaux dont un avec 
des paroles de John Lennon gravées 
dessus. Les couteaux lui rappellent 
qu’il a été scout dans son enfance.  

Hugues Aufray possède de nom-
breux couteaux sans être collection-
neur et il a même participé à un 
jury à Thiers où il s’est testé à la 
forge !

A chacun son histoire de lames

DU CÔTÉ DES CÉLÉBRITÉS

Le second parrain de l’édition 2013 
sera le comédien Samuel Le Bihan. 
Il a notamment tourné dans « Le 
Pacte des loups » en Dordogne (en 
2000) et on se souvient de lui 
dans « Capitaine Conan » ou « Dis-
co ».  

Il achève actuellement un télé-
film policier, Alex Hugo, dans la ré-
gion marseillaise. Il connaît déjà 
le Périgord pour avoir séjourné 
dans le superbe domaine de Mon-
tagenet près de Nontron. 

Il avoue d’abord venir « pour les 

plaisirs de la table et passer un 
bon moment en Périgord avec des 
amis ». Il n’est ni collectionneur ni 
amateur de couteau, mais l’acteur 
a, comme tout le monde, des sou-
venirs autour des couteaux avec 
tout ce qu’ils représentent. « C’est 
un objet utile, un bel objet sou-
vent et c’est une mémoire, pas seu-
lement symbolique », indique Sa-
muel Le Bihan. 

LE CADEAU DU PÈRE 
« Il y a quelques années, mon père 
qui est un ancien marin pêcheur 
vivant en Bretagne, a offert un 
couteau à mon fils qu’il voit et con-
naît assez peu. J’ai trouvé ce geste 
très noble, car c’est un symbole de 
transmission. Mon père est quel-

qu’un de rude qui ne m’a 
d’ailleurs jamais offert de couteau. 
Ce geste m’a ému, et je me suis 
aperçu que mon fils adolescent a 
été touché par ce geste et qu’il le 
garde toujours avec lui. » 

« Je me suis souvenu de mon 
grand-père et de ses opinels usés 
jusqu’au bout qui mangeait à ta-
ble avec. Pour moi qui ai eu assez 
peu de contact avec mon père, j’ai 
trouvé que c’était une forme de 
transmission des valeurs de la fa-
mille, même si ça a sauté une gé-
nération. » 

Samuel Le Bihan remarque au 
passage qu’un couteau n’est pas 
un cadeau comme un autre. « On 
n’offre pas un couteau à une 
femme ! », sourit-il.Samuel Le Bihan. PH. ARCHIVES I. L.

SAMUEL LE BIHAN  
Le comédien passera  
à Nontron où il goûte 
aux plaisirs du Périgord

Jean-Louis Aubert. ARCHIVES J.-C. S.

« Un couteau, c’est une mémoire »


