MIDI LIBRE Édition du samedi 13 mars 2010
[image: En Cévennes, un couteau naît pour le Jardin des Sens]Photos Samuel DUPLAIX 
Artisanat En Cévennes, un couteau naît pour le Jardin des Sens
Près du Vigan (Gard), Claude Giraud prépare une ligne de couteaux pour les frères Pourcel.

Devant son ordinateur, Claude Giraud trace l’ébauche d’un couteau de table. Le croquis informatique reprend des courbes revisitées des millions de fois. Mais l’artisan les étudie pour l’usage de la restauration. Il les pense aussi pour l’image d’un établissement particulier, Le Jardin des Sens à Montpellier.
Plus tard, Claude Giraud s’enfermera dans son atelier pour fabriquer quatre-vingt- dix répliques de ce modèle personnalisé. Cette commande hors normes, Claude Giraud la concède au hasard. « Les frères Pourcel ? Ce sont des connaissances communes qui nous ont mis en relation. Je n’aurais jamais osé les démarcher. » Le premier contact a permis de [image: http://memorix.sdv.fr/5/www.midilibre.com/eco/gene_article/1970367729/Position1/SDVG_ML_LI/default/empty.gif/576a4275753075636c644d4144683067?]
montrer ses créations. Séduits, Jacques et Laurent Pourcel sont venus le rencontrer dans son atelier, à Bréau-et-Salagosse, village aux portes du Vigan. « Ils ont été emballés par mon travail. Ils ont craqué sur un modèle dont la lame a une ligne sobre et agressive et le manche une forme inversée. Maintenant, on fait évoluer la ligne pour que l’objet prenne possession de la personne… »
Le modèle initial a un manche habillé de corne de mammouth que l’on trouve paraît-il assez facilement sur internet. Mais les frères Pourcel n’ont pas encore arrêté leur choix : « Ils sont fixés sur un matériau noble, ce sera peut-être de l’ébène, stabilisé avec de la résine. L’ivoire bouge beaucoup plus que l’os et que certains bois exotiques très denses. Mais ils ont tout de suite compris que ces couteaux ne devront pas passer à la machine. Ils sont prêts à un nettoyage manuel. » Le nom du restaurant devrait apparaître sur la lame par poinçonnage.
Pour Claude Giraud, cette commande est inespérée : « Pour eux, c’est un énorme coût. Mais j’ai compris que leur démarche c’était aussi d’aider un jeune artisan de la région. »
Claude Giraud a réalisé son premier couteau en 2005. Il était encore technicien de maintenance industrielle, dans l’usine viganaise Well. Son ancienne entreprise l’a aidé par un plan de reconversion et le financement d’une formation. L’homme a passé plusieurs mois chez un coutelier d’art, Raymond Rosa, installé dans la région de Thiers : « Quand j’ai démarré ma formation, il m’a dit que j’avais de bonnes bases. Puis il m’a montré tous mes défauts… »
Aujourd’hui, les couteaux les plus sophistiqués lui demandent une quarantaine d’heures de travail. Les lames sont parfois réalisées avec plus de deux cents couches de feuilles d’acier. L’ajustement entre lame et manche se finit à la lime, au centième de millimètre. La technique du "pliant" est un art à elle seule : l’objectif est d’ouvrir ou refermer une lame sans frottement, dans un mouvement fluide, limpide, onctueux…

Le couteau commandé par Jacques et Laurent Pourcel sera à lame fixe. Pour le produire dans cette quantité, Claude Giraud fera fabriquer certaines pièces et se réservera le travail de montage et façonnage. Chaque couteau devrait nécessiter une vingtaine d’heures de travail. L’objet prendra ensuite possession du Jardin des Sens. 
Thierry MONTANER
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