start-up un peu partout. Au cceur de Tel-
Aviv, a Jaffa, 3 Nazareth, et méme dans d’an-
ciens kibboutz. C'est le miracle de la «start-

Sur la c6te atlantique, Porto a subi les
affres de la désindustrialisation. Mais cette
ville est en train de se revitaliser grace au
numérique. Si bien que Porto Digital serala
ville la plus «smart» du Brésil. Elle compte
déja 7000 employés, 20000 d’ici a 2020.
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bataille sur les moteurs de niche, la musique
.en streaming, le cloud et la «smart recom-
mandation». LFurope pourrait méme
accueillir le siége de Plcann (Internet
Corporation for Assigned Names and
Numbers), qui coordonne les noms de
domaine et les adresses intemnet a Léchelle
mondiale.

Mais cela passe nécessairement par un
rapport de force, notamment sur la régula-
tion des données. Or I'Amérique est un

11 se place dans la poche, le sac a dos, le
tiroir de la cuisine. C’est un objet culte
du patrimoine francais, universel aussi.
Depuis 120 ans, plus de 300 millions de
couteaux Opinel ont été vendus dans
une septantaine de pays. Un phénoméne
loin de s’essouffler.

PATRICK FIEVEZ
A CHAMBERY

Lorsqu'en 1890, Joseph Opinel invente le
couteau de poche portant son nom, imagi-
nait-il le succés futur de cet objet devenu in-
temporel, traversant les poches des brico-
leurs, agriculteurs, artisans, randonneurs,
amoureux dela nature? Tout commeilne se
figurait guére que sa création allait étre sé-
lectionnée par le Victoria et Albert Museum
de Londres comme I'un des «100 objets les
mieux dessinés du monde» (3 c6té de la
montre Rolex et de la Porsche g11), étre cité
dans le catalogue du Musée d’art moderne
de New York et entrer dans le dictionnaire
Larousse en 198g.

Aujourd’hui, l'entreprise est basée a
Chambéry. Toujours en Savoie, ol le fonda-
teur avait créé sa manufacture, dans un petit
village de Maurienne, Albiez le Vieux, au
cceur des Alpes frangaises. Elle engage une
centaine de personnes dont 60% a la pro-
duction. Lendroit est moderne et a été
congu, voici dix ans, pour étre davantage
fonctionnel que I'ancien site de fabrication.
A Taccueil, un énorme couteau (piéce
unique) est suspendu d un mur.,

«Nos matiéres premiéres sont toujours les
mémes: les lames, principalement aujourd hui
en inox car plus faciles a entretenir, sont ache-
tées chez Sandvik en Suéde. Le bois, surtout du
hétre car trés résistant, provient des foréts juras-
siennes. Mais nous produisons aussi des cou-
teaux issus de noyer, chéne, ébéne, charme et oli-
vier, explique Frangoise Detroyat, directrice
marketing de cette manufacture toujours fa-
miliale, qui avait inventé la célébre girolle,
en 1955, cette bague tournante sur le cou-
teau, permettant d’assurer la sécurité de
I'utilisateur. Si Opinel représente encore le
petit couteau cher aux agriculteurs frangas,
dont beaucoup le glissent encore dans la
poche avant d’aller travailler, la marque a
considérablement diversifié sa gamme ces
derniéres décennies.

Ftonnamment calme est 'ambiance des
différents ateliers. Dans celui du bois, & par-

tir de carrelets, on fabrique les manches avec
des machines faconneuses, avant vernissage.
On passe ensuite a l'atelier de I'acier, ol les
lames (carbone et inox) sont travaillées dans
des machines de meulage-polissage entiére-
ment robotisées. Ensuite, on assiste au mon-
tage lame-bois, ainsi que la célébre girolle
appelée «virobloc», avant la derniére opéra-
tion d'affilage, s’effectuant encore a la main,
«un geste unique assurant le bon coupant du
couteau, explique notre guide.
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«L'Opinel? Les enfants ont fait sa connals-
sance en talllant des b&tons ou des sif-
flets dans les branches de noisetier. Il a
participé, avec eux, aux bricolages avec
grand-pére, aux confitures avec grand-
mare. Il a gravé en douce des Initiales pour
immortaliser un amour naissant, un souve-
nir... Plus tard, on I’a vu accompagner les
casse-cro(te sur la route des vacances,
les randonnées en montagne, les camps
de scouts...» (Maurice et Denis Opinel)

'Le fabuleux destin de la famille Opinel

180 références

«Nous offrons maintenant une gamme
versifiée. Des couteaux en bois précieux.
manche en marqueterie. Des couteaux d
un autre adapté d la pratique sportive, e
tagne et en mer, avec une zone crantée |
cordages et un démanilleur, auquel ona
un sifflet, et méme des couteaux pour er
la lame arrondie», nous présente lares
ble marketing. Et le manche en boi:
tionnel se décline aussi, depuis quelqg
nées, en différentes couleurs. «Unevol
rendre Uoffre plus ludique, plus joyeuse. |
un profil plus urbain, plus jeune et dav
féminin.» Au total, Opinel c’est aujot
un catalogue de 180 références. On ¢
de 'unique petit couteau de poche
casse-croiite du matin. De quoi égal
élargir la cible traditionnelle, I'achef
sexe masculin d’une quarantaine d'a
«Notre usine est équipée de me
construites par nous et pour nous. Et de
années septante, elle est chauffée pour &
les déchets du bois de la fabrication der
teaux», aime ajouter Francoise Detroy:
comme Je rappel d'une vieille compli
tre I'Opinel et quelques-unes des |
chefs de 'Hexagone. «On retrouve Opir
les cuisines de Paul Bocuse et d’Alain D
Et pour célébrer les 150 ans de la Savo
¢aise, nous avons publié un livre autot
chefs étoilés, en majorité des Savoyards,
de leurs recettes. Un hommage amical e
mand de ces chefs qui, en utilisant ces cc
pour Uélaboration de leurs plats, sont a;
ambassadeurs.»

REPERES

M Opinel SAS est une entrepris
familiale présidée par Maurice

Opinel, le petit-fils du fondateur.
direction générale est assurée ¢
Denis Opinel, son arriere-petit-fi

#l Chiffre d’affaires: 15 millions
d’euros dont 45% réalisés a lexy
dans une septantaine de pays,
majoritairement européens (Itali
Espagne). Un chiffre d’affaires q
doublé en cing ans.

H Avec sa lame de 8,5 cm, c'es
le N°8 en tradition inox et son
manche en hétre, qui reste I'Opi
le plus vendu.

Dessous de table

Ce mercredi, on va manger
des insectes a la gare du Midi!

£tes-vous ventomophagey? Si oui, rendez-
vous, dés sept heures du matin, mercredi
prochain, i la gare du Midi dans un «pes-
taurant» éphémere d'un jour. On traduit.
Lentomophagie devient a la mode. Dans
quelques années, nous nous alimenterons
sans doute (mais pas exclusivement...)
d'insectes, malgré les obstacles culturels
difficilement surmontables actuellement.
La société Rentokil va installer un res-
taurant d'un jour en gare du Midi, ce 4 juin

: prochain. Ou plut6t donc, un «pestau-

rant», néologisme venant de I'anglais
«pest» (insecte) et restaurant. On y grigno-
tera des tapas autour.des insectes, riches
en vitamines et tne alternative 4 la viande
pour contrer la pénurie alimentaire qui sé-
vit dans de nombreux pays. Au menu: bis-
cuits, tapenades a base d’insectes créés no-
tamment par la société belge «Green Kow»
selon des recettes du chef doublement
étoilé Sang Hoon Degeimbre. Mais que
gottent les insectes? «Au mieux, un petit
golit noisetté ou de volaille rétie. Au pire, au- |
cun goiit ot celui d’un pneumatique», pré-
vient ce gastronome qui a tenté 'expé-
rience. Rentokil, une entreprise britan-
nique spécialisée dans les services
d’hygiéne, notamment de désinsectisation
pour les entreprises, ouvre le méme jour

Parcr-au mythique Chateau des Crayéres
de Reims) ont proposé un repas sept ser-
vices  la créativité harmonieuse, non
débridée comme souvent. De plus, a
quelques rares exceptions, les produits
mis en ceuvre sont accessibles a tous. Par
exemple, ce gaspacho accompagné de
pastéque et de gingembre, d’'une éclatante
fraicheur. Ot encore ce maquereau (un
poisson trop oubli¢) mis en évidence par
la présence de poivron, basilic et cive
(ciboulette). Mais «le» plat qui a fait 'una-
nimité fut certainement cette assiette d’as-
perges, de morilles, d'ail des ours et de
concombres de mer. Ces derniers, appelés
aussi holothuries, sont de dréles d’ani-
maux marins dotés de tentacules autour
de la bouche. Une création, aux produits
plus onéreux, mais exceptionnelle en
saveurs harmonieuses. Tous les mois, Bart
De Pooter accueille un grand chef pour un
repas i quatre mains. Le 21 juin prochain,
il accueillera William Ledeuil du restau-
rant parisien (une étoile), «Ze Kitchen
Gallery».

WY, tél. 02/400 42 63.

B De nouveaux mots gourmands dans
le Robert. — La nouvelle édition de ce dic-

Lu pour vous

Mettez enfin ¢
I'énergie dans
vos assiettes!

En passe de devenir une véritable ic
la nouvelle cuisine, Martine Fallon
aux éditdons Les Arénes, un houveat
lume: «La cuisine de I'énergien. Son.
triéme livre, et déja un bestseller, q
propose de nous faire prendre cons
de nos mauvaises habitudes alimen
Loccasion de s'alimenter sainement

Apreés une soixantaine de pagest
riques axées sur la nutrition, Martin
lon ramene son petit cabas et ses bc
choses 2 avoir dans les placards, le f
in fine, dans I'assiette. Comment ch
son eau, son lait, sa viande? Comme
tenir le bon PH pour le fonctionnen
optimal de nos organes?

Passez ensuite d la pratique et au
quelque 230 recettes iltustrées. Colc
originales. Comme ce petit déjeune
posé de porridge de petit épeautre
noix de coco ou ce caviar d’azukis a
mates séchées ou un velouté a la sp;
aramé grillée au Tamari.

La derniére partie du livre expliq
déroulement d’'une cure mensuelle
désintoxication avec Martine Fallor
comme coach. Un programme jein

modeéle et notre Internet restera ancré dans
le camp occiden-
tal. Cet Internet
nest ni bon ni
mauvais en soi: il
dépendra de ce

En 2025, on estime que 7 milliards de per-
sonnes seront connectées, contre 2,7 mil-
liards aujourd’hui. Comment voyez-vous la
place de I'Europe sur cette carte numé-
rique?

LEurope est incapable de lutter sur certains

d'autres «pestaurants» dans le monde
(France, Etats-Unis, Dubai, Pays-Bas, Trini-
dad...).

tionnaire a introduit une quinzaine de
mots en rapport avec l'art culinaire. Des
produits comme le champignon shiitaké,
le speck, I'ail des ours (une plante fores-
tiére trés tendance), la burrata (un fro-
mage italien de type mozzarella et origi-

dynamique qui fera mal au début. «
important est de rester motivé 30 jour.
elle. Ceci dit, il reste un ouvrage étc
et qu'il n'est guére aisé de classer. E1
vre de cuisine et ode au bien-étre.
PHILIPPE

«Pestaurant» pop-up de Rentokil gare
du Midi a Bruxelles, jonction Thalys-

segments avec les Etats-Unis. Malgré les ten- que nous en Eurostar-SNCB, 4 juin dés 7 heures. naire des Pouilles), le gianduja (pate de

tatives,iln'y aura pas de moteur derecherche  ferons. chocolat et de noisettes), le yassa (plat

européen, ni de nouveau Facebook. Quant & N On applaudit, 3 quatre mains. — sénégalais), le gyosa (ravioli japonais), 4 Ié[ilne

Meetic, Skype, Nokia, PriceMinister, Deezer... Quand deux chefs doublement étoilés se mais aussi le burger, le barista («somme- o

tous nos fleurons ont été rachetés par les rencontrent pour un repas d'exception. Ce  lie» du café), bistronomie (cuisine entre n[ [[H[Bl

Américains, les Russes et les Japonais. «Smart, fut le cas ce dernier samedi au «<WY», le brasserie et gastronomie), micro- brasse- «La cuisine de NarHne
Mais, avec ses 500 millions de consomma-  enquéte sur mg.'a“ml ';:f restaurant (étoilé) de la «Mercedes House»  rie. Un chef francais fait aussi son entrée. I'énergie», par Falleny

du Sablon bruxellois. Bart De Pooter
'(«Pastorale» A Reet, prés d’Anvers) et
Philippe Mille (chef du restaurant «Le

Martine Fallon, éd.
Les Arénes, 300
p., 22 euros.

teurs, 'Europe reste un acteur majeur
d'Internet et un producteur essentiel de
contenus. Si elle se réveille, elle peut mener la

les internetsy,
Philippe Martel,
éd. Stock.

Pierre Gagnaire, rejoint ainsi les Bocuse,
Ducasse, Senderens et atitre Robuchon.
PATRICK FIEVEZ




