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ATELIER 1515 DE MÉTAL ET D’OS

De métal et d’os
Le cabinet de curiosités  

de Manu Laplace

à Thiers, Manu Laplace, sous l’enseigne « Atelier 1515 » 
perpétue la tradition des couteliers qui ont forgé  

la réputation de la ville. Il y apporte une contribution 
toute personnelle, à l’image de son remarquable couteau  

signature « 1515 » décliné à l’infini grâce  
à une curiosité gourmande.

TEXTE : CLAUDE DE LA CHAPELLE • PHOTOS : GÖTZ GÖPPERT

Il reste une petite quarantaine d’artisans-coute-
liers à Thiers, une activité faisant travailler 12 000 
ouvriers via 550 fabricants en 1912 qui profitaient 

alors des bienfaits de l’énergie hydraulique de la 
Durolle dès le Moyen Âge pour faire tourner leurs 
machines et leurs rouets et des forêts environnant 
la ville, qualifiée de « Cité coutelière » ou « Thiers 
la Coutelière ». Elle concentre 80% des couteaux 
fabriqués en France, le plus gros bassin coute-
lier d’Europe. Si certaines usines fonctionnent à 
plein régime, dans l’Atelier 1515, le rythme est tout 
autre. Les hommes, en tablier noir ou bleu, – des 
tenues qui sont renouvelées chaque année –, ont 
des gestes mesurés, comme un éloge de la lenteur, 
mais attention, une lenteur voulue, calculée, entre-
tenue, assumée, un mode de fonctionnement qui 
permet de laisser le temps à la matière de réagir, de 
réaliser des montages à blanc « à chaque fois que 
je fabrique un couteau, c’est comme si j’en faisais 
deux » avoue Manu Laplace, et de cultiver l’excel-
lence qui se transmet de génération en génération, 
chez les Compagnons, à la force du poignet et à la 
sueur du front. Une quête d’un absolu au service de 
quelques centaines de pièces seulement chaque 
année, que le maître des lieux, Manu, avec humi-

lité, dit impossible à atteindre, sinon à s’en appro-
cher. Une exigence de qualité que les artisans d’art 
connaissent, – ce qui fait leur valeur –, comme un 
parcours initiatique qui n’en finit pas, une obses-
sion qui hante vos nuits. Manu, le chef d’orchestre 
de l’Atelier 1515 «  en référence à la bataille de 
Marignan, une date que tout le monde connaît, 
avec 1664 » dit-il avec humour, a vécu ce moment 
particulier où l’on se fait happer par son art.  

L’ATELIER 1515 MET  
EN LUMIÈRE LE TRAVAIL 
DE LA MAIN, EN QUÊTE 
DE PERFECTION.

LA PERSONNALISATION OFFRE 
UN SUPPLÉMENT D’ÂME AUX 

COUTEAUX GRIFFÉS 1515.
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DE MÉTAL ET D’OS

«  Rien n’est acquis, il faut en permanence se 
remettre en question, et chercher la satisfaction 
en visant la perfection. Je me souviens avoir réa-
lisé un poignard taillé dans la masse, d’un poids 
initial de 3 kg que j’avais réduit à 900 grammes. J’ai 
passé 200  heures à le polir, jusqu’à en avoir une 
tendinite. J’étais obsédé par son rendu poli-mi-
roir au point de dormir avec ce poignard dans ma 
chambre pour être certain que personne ne mette 
les mains dessus ». Manu Laplace est tombé, petit, 
dans un chaudron où le métal était en fusion. Son 
père était dans la mécanique, lui-même a passé 
un CAP de mécanicien automobile avant de s’en-
gager dans la Marine nationale, sur un dragueur de 
mines « le seul Auvergnat et j’avais le mal de mer » 
comme diéséliste avant de remettre les pieds sur 
terre et revenir dans le droit chemin, tracé par son 
grand-père (Manu est le petit-fils de Guy Cognet 
et arrière-petit-fils de Gaston Cognet, le créateur 
du Douk-Douk, exporté dans le monde entier, que 
son oncle et son fils Robin font vivre aujourd’hui)  : 
celui de la coutellerie dans lequel il est devenu une 
référence en imposant son style. Après s’être fait 
la main, de coutellerie en coutellerie, Manu, ouvre 
son premier atelier à Laguiole «  La Coutellerie 
François  1er  », spécialisé dans les sabres à cham-
pagne. La naissance de son fils Louis, en 2001 coïn-
cide avec celle de son couteau iconique  : le 1515. 
« C’est un concept à vrai dire. Je me suis procuré 

un livre intitulé Le Thiers, secrets de fabrication où 
un coutelier d’art expliquait comment réaliser un 
liner lock (une tige en acier à l’intérieur du manche 
vient buter contre la lame pour l’empêcher de se 
refermer. Pour déverrouiller le couteau et refermer 
la lame, il faut déplacer la tige avec le doigt). Je 
m’y suis collé et j’ai bien compris que c’est l’échec 
qui nous fait progresser. Il m’a bien fallu neuf mois 
pour arriver à tout rassembler ». Après une immer-
sion de plus de dix ans dans la montagne thiernoise, 
Manu est revenu dans le centre de Thiers où il a 
repris un atelier avec vue sur le puy de Dôme et 
la chaîne du Sancy, où s’affairent cinq personnes, 
Stéphanie, de son côté, gérant toute la partie admi-
nistrative et commerciale. Celui qui aurait aimé 
être le coutelier du roi François  1er, fabrique des 
couteaux avec poésie, en conformité avec les mots 
du critique d’art anglais, John Rusking : « L’art est 
beau quand la main, la tête et le cœur travaillent 
ensemble. ». Mais il ne se prend pas pour un artiste 
qui crée une œuvre unique. Il se dit artisan, répé-
tant sans cesse les mêmes gestes pour une même 
finalité : le couteau dont le 1515 est le modèle phare, 
celui qui lui a offert la reconnaissance de ses pairs, 
décliné en de nombreuses collections (Inuit, Africa, 
Globe Trotter, Chambord, Compétition, 1900, 
Custom, Éphémères), qu’il personnalise quasiment 
à l’infini en ayant acquis nombre de compétences 
via des collaborations. 

Manu Laplace est un jusqu’au-boutiste  
qui s’accomplit dans le labeur.

Au nord-ouest de Clermont-
Ferrand, à Durtol, bâti sur une 
coulée de lave du volcan du 
Pariou, Xavier Beaudiment  
a engagé « Le Pré » dans une 
gastronomie durable, mettant 
en majesté ce que la nature lui 
offre au gré de ses promenades, 
attentif à sa richesse, grâce aux 
enseignements acquis auprès 
du botaniste Guy Lalière. Une 
passion que le chef cultive avec 
la complicité de son épouse, 
Florine dans des jardins où 
poussent des plantes aromatiques. 
Entretenant un lien étroit avec 
des producteurs locaux, Xavier 
Beaudiment fait de la simplicité 
le luxe d’une cuisine reconnue 
pour sa technicité remarquable, 
récompensée en 2012 par une 
première étoile Michelin, validée 
par une seconde en 2017. Xavier 
nous invite à passer à table par 
ces quelques mots : « L’Auvergne 
que je veux vous présenter est 
celle que nous allons cueillir 
chaque matin sur nos montagnes, 

dans nos prés et nos forêts  
parmi plus de 200 plantes 
sauvages qui s’épanouissent  
selon les rythmes du ciel  
et du sol. Chez le maraîcher  
aussi, c’est la nature d’ici qui 
impose son tempo, décidant seule 
quel fruit et quel légume trouvera 
sa place dans nos plats ».  
Entre Manu et Xavier, deux 
caractères bien trempés,  
la relation dépasse celle d’un 
fournisseur-client. L’Atelier 1515 
livre les couteaux du restaurant  
et ceux, sur-mesure, avec  
un tranchant exceptionnel,  
que le chef utilise pour couper,  
par exemple, chaque carotte  
par la longueur en huit.  
Les clients du Pré ont accès  
au travail de Manu Laplace en  
se voyant proposer de déjeuner  
ou dîner avec un couteau  
de leur choix, via une déclinaison 
de manches en chêne, en tilleul… 
un couteau que l’on conserve 
jusqu’à la fin du repas, comme  
le veut la tradition en Auvergne.

Tête-à-tête

Deux étoiles rencontrent 
une fine lame

S’il existait un guide Michelin des 
couteliers, Manu Laplace y serait, sans nul 
doute, étoilé, tutoyant les sommets comme 
Xavier Beaudiment, le chef du « Pré ». 
Les deux hommes partagent une vision 
d’excellence, dans une démarche généreuse 
et altruiste, avec du plaisir à revendre.

MOMENT D’ÉCHANGE FRUCTUEUX ENTRE  
MANU ET XAVIER BEAUDIMENT.

DISCUSSION AUTOUR 
D’UN COUTEAU,  

ENTRE FLORIAN, MANU 
ET LE CHEF XAVIER.

AMBIANCE STUDIEUSE 
DANS L’ATELIER 
THIERNOIS, HAUT-LIEU 
D’EXCELLENCE.

LE RESTAURANT  
DOUBLEMENT ÉTOILÉ 
« LE PRÉ » A SA 
PROPRE COLLECTION.

SUR LES ÉTAGÈRES  
SOMMEILLENT DES TRÉSORS :  

LA MATIÈRE PREMIÈRE DES MANCHES.

DE MÉTAL ET D’OS
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LE MAMMOUTH RÉINCARNÉ…
« J’ai rencontré un joaillier, Philippe Tournaire avec 
lequel j’ai beaucoup appris, comme un apprenti, il 
m’a enseigné les codes du luxe. J’ai travaillé avec 
des armuriers de renom comme la maison Verney-
Carron puis Leica, en passant par S.T Dupont, 
briquets et stylos de luxe, Mareuil à Bordeaux 
comme malletier. J’ai également noué des parte-
nariats avec des artistes-peintres me permettant 
à chaque fois de faire évoluer mon 1515, et ma 
manière de faire. Je travaille comme un chef de 
cuisine, j’invente un menu, une carte, une collec-
tion et tout le monde s’affaire. Pour la collection 
Africa, par exemple, je conçois des associations 
de matières, la corne de buffle avec une dent de 
phacochère, du gnou et du palmier noir, etc. Pour 
les Kustom, je préfère travailler l’ivoire de mam-
mouth, la molaire de stégodon ou d’autres fossiles, 
l’ambre et la météorite. Depuis quelque temps, je 
transforme des fibres de carbone qui évoquent la 
performance et le monde de la compétition. Nous 
offrons ainsi un vaste choix à nos clients et nous 
les faisons voyager à travers nos collections ». Le 

1515 est addictif, en témoigne ce passionné qui, en 
quinze ans, en a acheté 260 (pour une valeur de 
300 000 €) et il n’entend pas en rester là, ayant le 
désir de changer de couteau chaque jour. « Il y a 
des fans de la marque. Lorsqu’un client m’envoie 
une photo où il pose avec ses 15 couteaux 1515, je 
lui en offre un, que je fabrique à mon idée ». Il est 
vrai que sentir dans sa poche un couteau utilisant 
de l’acier damas 288 couches et du bois fossilisé, 
de l’os de girafe ou d’un mammouth de 15 000 ans, 
procure un sentiment de fierté légitime lié à la pos-
session d’un objet rare, voire unique, comme ce 
1515 serti de 54 diamants, confectionné avec la col-
laboration de Philippe Tournaire. « Le propriétaire 
d’une Mercedes 190 SL souhaitait que nous lui fabri-
quions un couteau en cohérence avec sa voiture. 
Nous avons sélectionné un ivoire couleur crème, 
de la même teinte que la carrosserie, en incrustant 
le logo et pour des Allemands qui œuvrent dans 
l’aérospatial et le nucléaire, nous avons mixé la 
météorite et la nacre ». Les couteaux de Manu sont 
garantis à vie et il assure leur entretien. « Lorsqu’un 
client vient le faire aiguiser, je ne me contente pas 

d’affûter la lame. Je démonte le couteau, je change 
ce qui doit l’être si nécessaire, je le repolis, j’offre un  
service après-vente digne d’une belle maison 
comme Rolex et je suis récompensé par le sou-
rire du propriétaire qui retrouve son couteau aussi 
beau que neuf. » Un couteau de l’Atelier 1515 est un 
couteau pour la vie, un compagnon de route que 
l’on transmet un jour, comme celui de son grand-
père « un couteau en métal des années 50 » que 
Manu conserve précieusement dans sa poche et 
qu’il sort lorsqu’il se met à table. Il possède égale-
ment un 1515 « proto » sur lequel il teste ses inno-
vations six ou sept mois pour les valider. Manu dit 
aimer le beau, s’offrant chaque jour une pause de 
trente minutes, une rêverie curieuse pour découvrir 
ce que les ébénistes, joailliers, artistes, designers du 
monde entier réalisent et qui pourraient l’inspirer 
pour faire évoluer ses collections. Nouveau venu (à 
découvrir sur le site que nous vous recommandons 
vivement de consulter), le Kuisine15 Kustom, que 
Manu présente en ces termes : « Tel un maquereau 
pêché en mer Baltique, nous sommes en présence 
d’un spécimen unique. La lame en damas inox aux 

motifs de peaux de maquereau en finition glacée 
“Ice Blade” mesure 15 cm. Les mitres sont en damas 
inox, comme les ouïes du poisson, elles s’associent 
à merveille avec le manche en ivoire de mammouth 
qui lui procure ce côté glacial des zones froides où 
l’on peut observer les aurores boréales ». Un cou-
teau de l’Atelier 1515, c’est une expérience, une 
tranche de vie, un morceau d’histoire. Bon voyage. 

Gravé dans l’acier…

Manu Laplace propose des 
dizaines de citations, – que  
50 % des clients font graver –, 
qui l’inspirent et qu’il recueille 
dans un cahier, participant, pour  
les clients qui le souhaitent,  
à personnaliser un peu plus 
les couteaux de l’Atelier 1515. 
Extraits : « La vérité est le prix  
de l’honneur », « Le souvenir,  
c’est la présence invisible »,  
« Le vrai courage est parfois celui  
de choisir », « Le temps est une lime 
qui travaille sans bruit », 

« Le moyen d’aimer une chose est 
de se dire qu’on pourrait la perdre », 
« Là où se trouve une volonté,  
il existe un chemin », « Il y a deux 
types d’hommes, ceux qui croient  
en leurs rêves et les autres »,  
« La simplicité est la forme  
de la vraie grandeur »,  
« Agissez comme si c’était 
impossible d’échouer »,  
« Je crois ce que je dis, je fais ce  
que je crois », « La véritable richesse 
d’un être réside dans le bien  
qu’il fait autour de lui ».

LE CAHIER OÙ MANU 
RECUEILLE LES CITATIONS 
QU’IL PROPOSE DE GRAVER. 

MANU POUSSE  
LA QUALITÉ  
SI HAUT QUE  
SA FABRICATION 
VIRE PARFOIS  
À L’OBSESSION.

L’ATELIER COLLABORE 
AVEC LES MEILLEURS : 
VERNEY-CARRON, 
BERETTA, LEICA… 

L’ART DE PRENDRE  
LE TEMPS DE FAIRE,  

AVEC UNE ATTENTION  
ET UNE MINUTIE  

EXTRÊMES.

LE POLISSAGE 
ENCORE ET ENCORE 

JUSQU’À OBTENIR 
UN TOUCHER 

IRRÉPROCHABLE.

LA TRADITION  
ET SES OUTILS SONT 

OMNIPRÉSENTS  
DANS L’ATELIER 1515.

JÉRÔME, DEPUIS 17 ANS AVEC MANU, 
EN CHARGE DU KUSTOM, COUTEAU 
FIXE, DAMAS.
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