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La coutellerie 

Q
ui dit coutellerie dit 

Thiers (Puy de Dôme). 

C'est en effet dans 

cette VI le que les origines de la 

coutellerie sont les plus ancien­

nes, puisqu'elles remontent au 

13€ siècle. Rien pourtant, ni dans 

l' histoire, ni dans la géographie 

ne justifient l 'implantation de 

cette activité dans cette ville . 

Pourtant, il en est ainsi. Dès 

1567, Thiers compte déjà plus 

de 170 couteliers qui se dotent 
d'une organisation profession­

nelle stricte: la jurande. Confir­

més par Lettres Patentes du roi 

Henri III en 1582 et reconduits 
durant deux siècles, ces statuts 

Le clafoutis 

I
l sent bon le soleil. L'authen­

tique clafoutis, celui du 

Limousin, se concocte en été 

avec des cerises noires. La recet­

te est simple et chacun ou plu­

tôt chacune la connaît. Mais 

certaines astuces le .rendent 

encore meilleur: ainsi les cerises 

doivent être placées côte à côte, 

bien serrées, mais en une seule 

couche dans le plat; inutile de 
les dénoyauter, c'est même une 

hérésie pour les puristes, car 
c'est le noyau qui donne son 
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définissent le cadre dans lequel 

tout Maître Coutelier doit tra­

va iller : il faut être de la vi lle de 

Thiers, être âgé d'au moins 

24 ans, avoir effectué cinq ans 

d'apprentissage chez un maître 

et trois ans de service, et, enfin 

avoir exécuté un chef d'œuvre 

reconnu par les Maîtres visiteurs. 

Jusqu'à la fin du 18€ siècle, 

Thiers connaît la concurrence 

d'autres centres couteliers à 

Paris, Langres, Rouen, Toulouse, 

entre autres, chacun ayant sa 

spécialité. À Thiers, on produit 
"l'ordinaire et bon marché". 

Alors que la plupart des centres 
périclitent pendant la Révolu-

goût à la préparation. Autre 

impératif : ne pas démouler le 

clafoutis. Mais pour éviter de le 

transformer en hachis au 

moment de le servir, il est préfé­

rable de bien beurrer le moule 

au préalable. Astuce: le beurrer 

puis le laisser au réfrigérateur 

30 mn et le fariner légèrement 

ensuite. 

Ainsi, le moule devient-il incolla­

ble ! Pour le rendre craquant, on 
peut saupoudrer de sucre cristal 

le clafoutis brûlant à sa sortie du 
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tion, Thiers se maintient et se 

mécanise. Sa force réside dans 

la parcellisation du travail. Celui­

ci est distribué entre différents 

artisans qui n'effectuent qu'une 

partie dans la chaîne de fabrica­

tion du couteau. Cette façon de 

travailler est donnée en exemple 

au cours des expositions des pro­

duits de l'industrie française ou 

des expositions universelles. Au 
début du 20€ siècle, Thiers avec 

près de 15 000 ouvriers fournit 
les 4/5€ de la consommation 

française de couteaux. Aujour­

d'hui, la ville fabrique encore 

70 % des instruments tran­

chants produits en France . • 

four. Il est possible de réaliser un 
clafout is avec toutes sortes de 

fruits: myrtilles, groseilles, abri­

cots, pommes / coings, mirabel­

les, pêches etc., l'essentiel étant 

de tenir compte de la teneur en 

eau des fru its choisis et d'adap­

ter la recette en conséquence. 

On peut aussi se lancer dans des 

associations savoureuses. Par 

exemple: pêche / gingembre, 

raisins frais / poudre d'amande, 
pommes / rai sins secs... Bon 

appétit! • 
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Conçu par 
Valérie Besser 

Oblitération disponible 
sur place 

Timbre à date 32 mm 
"Premier Jour" 

Vente anticipée 
À Thiers (Puy de Dôme) 
Les samedi 27 et dimanche 28 mars 2004 (heures et lieux restant à 
déterminer). 

À Ambazac (Haute-Vienne) 
Les samedi 27 mars 2004 de 9h à 17h et le dimanche 28 mars 2004 
de 1 Oh à 12h30 et de 13h30 à 17h. 
Un bureau de poste temporaire sera ouvert au domaine du Muret, 
87240 Ambazac. 

Autre lieu de vente anticipée 
Le samedi 27 mars 2004 de 9h à 12h au bureau de poste, 8, rue Ora­
dour-sur-Glane, 87240 Ambazac. 

Ce bureau sera muni d'une boÎte aux lettres spéciale permet­
tant le dépôt des pis à oblitérer. JI ne sera pas possible d'obte­
nir l'oblitération "Premier Jour" sur place. 

Les timbres sont disponibles uniquement sous forme de 
bloc. Pas de possibilité d'obtenir les timbres à l'unité. 
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