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[image: ]POURQUOI CE LIVRE SUR LES USTENSILES ? 

Pour la petite histoire, et parfois la grande qui  

se cache derrière chaque ustensile de nos cuisines. 

Saviez- vous qu’il y a une soie dans chaque couteau ?  

Que la berceuse sert de hachoir ?  

Que le rasoir est suisse, alors que les cuillères peuvent  

être magiques ou parisiennes ?  

Que la douille n’est pas qu’une arnaque…  

Que l’araignée est indispensable en cuisine  

et que la marguerite ne craint pas la vapeur ?

Si vous le saviez, bravo ! 

 

déjà accro aux ustensiles de cuisine, atteint de collectionnite  

aiguë, et que vos tiroirs débordent de merveilles ! 

Pour tous les autres, ce livre est fait pour vous,  

pour répondre à toutes les questions que vous vous posez. 

Quels ustensiles sont indispensables, quelles matières  

sont à privilégier ou à bannir ? Comment fonctionnent-ils  

et comment peut-on parfois les détourner ?  

Et si vous ne les avez pas, par quoi peut-on les remplacer ?

J’ai imaginé ce livre comme un petit recueil  

humoristique et décalé pour vous aider à bien  

vous équiper, et surtout pour vous distraire. 

 

des conseils, quelques idées recettes, des quiz pour tester  

vos connaissances, et les confessions de quelques amis chefs  

sur leur ustensile préféré.

Bonne balade dans le merveilleux capharnaüm  

des ustensiles de cuisine, et bonne lecture !
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[image: ]LA PLUPART DES USTENSILES DE CUISINE  

SONT COUPANTS, SAILLANTS, POINTUS…  

ET S’ADRESSENT À UN PUBLIC D’AVERTIS. 

LES PETITS ET LES JEUNES ADORENT CUISINER,  

ET CES MOMENTS PASSÉS ENSEMBLE À GARNIR 

DES TARTES, À FAIRE DES PIZZAS, DES MOUSSES 

AU CHOCOLAT, DES QUICHES OU DES GÂTEAUX 

D’ANNIVERSAIRE SONT DES MOMENTS 

MERVEILLEUX DE PARTAGE ET DE TRANSMISSION 

QUE CHACUN GARDE EN MÉMOIRE. 

À NOUS DE PARTAGER LES CONSIGNES  

DE SÉCURITÉ EN CUISINANT, À NOUS AUSSI 

D’ENTRETENIR LES USTENSILES CAR  

ILS SONT D’AUTANT PLUS DANGEREUX QU’ILS 

SONT MAL AIGUISÉS, FRAGILES OU VIEILLISSANTS. 

À NOUS SURTOUT DE NE PAS LES LAISSER  

À LA PORTER DES TOUTES PETITES MAINS.
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Le couteau est la pièce maîtresse de la cuisine, et chez certains d’entre 

nous donne lieu à un véritable fétichisme. En France, près de 120 entre-

prises fabriquent des couteaux, et environ 500 artisans, auto-entrepre-

neurs et artistes de la coutellerie les subliment. 

C’est dans la région de Thiers et en Savoie que sont établies les prin-

cipales marques. Les sept plus grosses entreprises du secteur y réalisent 

près de 50 % des fabrications. Reconnu dans le monde entier, le savoir-

faire français — Laguiole, Opinel, Thiers… — s’exporte bien (100 millions 

d’euros en 2018), mais doit continuer à évoluer, innover et recruter de 

nouveaux ouvriers passionnés, au risque de perdre sa maîtrise et de se 

faire manger tout cru par les fabricants asiatiques. 

Pour juger de la qualité d’un couteau, il faut tout d’abord comprendre 

son anatomie. De la pointe de la lame au corbin du manche, il se décom-

pose ainsi :

LA POINTE

Partie qui permet d’inciser, 

c’est aussi celle qui est 

 

la plus fragile du couteau.  

Une chute ou un rangement 

« forcé » dans un tiroir 

peuvent l’endommager. 

L’idéal est de suspendre 

 

les couteaux sur une barre 

magnétique ou de les 

 

placer dans les blocs  



LA TRANCHE DE LA LAME

 



L’usure du tranchant dépend de la qualité 

de fabrication et des matériaux utilisés. 

 

Un bon usage de l’aiguiseur sur une lame  

de bonne fabrication pourra faire durer  

un couteau de nombreuses années.

découper
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Protection supplémentaire  

qui n’apparaît pas sur tous  

les couteaux. Elle permet  

de renforcer la liaison entre  

le manche et la lame. On peut 

également avoir une mitre 

 

à l’extrémité du manche,  

en particulier pour renforcer  

sa solidité en cas de chute. 

LA SOIE

Partie cachée de la lame  

qui se termine dans  

le manche. Elle est dite 

« cachée » ou « postiche » 

 

si elle est très courte, et 

s’emmanche généralement 

dans un manche moulé. 

 

En revanche, elle est dite 

« demie-soie, soie longue 

 

ou trois-quarts de soie »  

si elle est plus longue, et  

est généralement enchâssée 

dans un manche riveté. 

 

La longueur de la soie est  

un critère de robustesse  

du couteau.

LE CORBIN

Partie extrême  

du manche qui 

n’existe pas sur tous 

les couteaux mais 

qui accentue sa 

bonne préhension 

 

et forme une butée. 

Il peut être renforcé 

par une mitre.

LE TALON

Partie 

extrême 

 

du couteau 

qui termine 

la partie 

tranchante 

 

de la lame.

LA GARDE

Comme pour  

les épées, c’est  

un renfort qui 

permet à la main 

 

de ne pas glisser  

du manche  

vers la lame.

LE MANCHE

Partie qui permet de saisir  

le couteau à pleine main.  

Il peut être moulé d’une 

seule pièce, constitué 

 

de deux plaquettes qui 

enserrent la soie, riveté, 

enchâssé ou même collé… 

Les principales matières du 

manche sont le bois, l’Inox 

 

et le plastique thermoformé.  

Il convient de traiter les 

manches avec soin, surtout 

pour les manches en bois, 

 

qui ne devraient jamais 

tremper dans l’eau.

15
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LES CRITÈRES DE QUALITÉ DE LA LAME D’UN COUTEAU

LA MATIÈRE UTILISÉE

Historiquement les couteaux étaient forgés à partir d’une barre d’acier, 





chaud est apparu et a permis la réalisation de lame d’acier découpées, 

produites par répétition, et à plus faible coût. 

Aujourd’hui, les fabricants utilisent toujours les deux techniques. Et la 



fabrication. En revanche, la qualité va se jouer sur la composition de la lame. 

LES COUTEAUX À LAME D’ACIER

Ils sont principalement composés de fer, de chrome, de carbone et 

de molybdène. Ce dernier augmente les propriétés d’anti-corrosion de la 

lame. Le carbone renforce, lui, sa dureté. D’autres composants « secrets » 

des fabricants peuvent être utilisés dans de moindres proportions (azote, 

nickel…). Pour renforcer la dureté de la lame, l’acier est trempé, cela signi-



-

ment plus lent permet d’accentuer encore ce phénomène de dureté de 

la lame. Cette dureté (exprimée en HRC) peut être un bon indicateur de 





LES COUTEAUX À LAME DE CÉRAMIQUE

Ils sont composés d’oxyde de zirconium et d’oxyde d’yttrium. Ces 

composants en poudre sont mélangés et compressés très fortement 

-

conium est élevé, plus la céramique est résistante. Il existe deux types de 

céramiques pour les couteaux : la classique blanche, et la noire qui résulte 

d’un ajout de carbone dans la masse de la lame pour durcir la matière. La 

céramique ne rouille jamais puisqu’elle ne contient aucun ion métallique. 

L’ANGLE ET LE TRAVAIL DE LA LAME D’ACIER

L’émouture : c’est la première étape du travail de tranchant de la lame 

par le fabricant. À ce stade, la lame est meulée en biseau, on enlève une 



découper
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[image: ]Le polissage : 





L’aiguisage : il peut être lisse ou micro-dentelé. L’aiguisage lisse 

concerne la quasi-totalité des couteaux et permet au chef en devenir 

de le ré-aiguiser par la suite. L’aiguisage micro-dentelé concerne le cou-

teau à dents ou couteau-scie qui ne pourra être aiguisé que quelques 



Le marquage de la lame : les fabricants peuvent inscrire leurs marques 

sur les couteaux ou faire des décors par guillochage ou gravure sur le dos 

des lames (cf Laguiole). 

LES DIFFÉRENTS TYPES DE MANCHES À COUTEAUX

Les matériaux peuvent être synthétiques, plastiques, métalliques ou 

naturels. 

L’acier inoxydable est la matière métallique la plus fréquente : solide, 

résistant et durable, il peut cependant se révéler lourd et glissant. Il est 

fréquent que les fabricants fassent des arêtes ou des incisions sur les 

manches des couteaux pour éviter les « dérapages ». 

Le titane, alliage léger et solide, résiste bien à la corrosion. Plus léger 

que l’Inox, il est malheureusement beaucoup plus cher et sujet aux rayures.



de la résine. Ce matériau très solide et léger est également onéreux. 



de verre, ce qui en fait un matériau léger et solide mais, parfois cassant. 

Le polypropylène est l’une des matières plastiques les plus résistantes 

à la chaleur et à l’humidité, c’est pourquoi on l’utilise souvent pour les 

manches de couteau. De ce fait, ils résistent au choc du lave-vaisselle et 

se révèlent durable dans le temps. 

L’os est utilisé depuis la nuit des temps pour les manches. On utilise 

principalement de l’os de vache. D’autres matières proches comme les 

cornes ou les bois de cervidés peuvent également être utilisés. La tem-

pérature, l’humidité et la lumière fragilisent ce matériau qui sert géné-

ralement pour des couteaux à usage exceptionnel. 
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Le bois est également utilisé depuis toujours, il est durable si on l’en-

tretien bien mais il demeure poreux et instable. Il convient aussi d’utiliser 

des bois résistants, stabilisés ou injectés de plastique si votre usage est 

quotidien. Les bois souples et tendres comme le bois de rose ou le noyer 



Pour obtenir la forme souhaitée, le manche peut être taillé ou moulé 

(même le bois). La lame peut alors être insérée si elle est de courte soie 

ou rivetée si elle est longue selon le design du fabricant. 

QUELS AUTRES CRITÈRES DE CHOIX ?

LE CONFORT À LA PRISE EN MAIN

Il faut être à l’aise avec le couteau que l’on choisit. Une sensation 

de « trop grand » ou « trop lourd » indique qu’il faut en choisir un autre. 

Veillez à ce que le corbin, qui est sensé reposer votre main, se situe au 

bon endroit pour vous.

LE POIDS ET L’ÉQUILIBRE DU COUTEAU

Il doit être facilement maniable et « équilibré ». Plus la soie est longue, 

plus le couteau est équilibré. 

BIEN ENTRETENIR

Ne jetez jamais les couteaux sur une surface dure, laissez cela aux 

lanceurs de couteaux ! Vous ne feriez qu’abîmer les pointes.

Pour les couteaux en céramique, évitez de couper des os ou des 

aliments congelés. Ne découpez pas sur du marbre, de la pierre ou des 

assiettes : seuls le bois et le plastique sont autorisés. 

Les lames d’acier ne contenant pas de molybdène ou de carbone 

peuvent rouiller facilement, séchez-les immédiatement après lavage.

Ne laissez pas tremper les manches en bois dans l’eau de vaisselle et 

bannissez le lave-vaisselle. La vapeur et l’eau bouillante mettent à rude 

épreuve les rivets des couteaux en bois.

découper
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AIGUISEZ VOS COUTEAUX

Un couteau mal aiguisé est souvent la source de blessures. S’il ne 

coupe pas, on a tendance à forcer et donc à avoir des gestes trop « lourds », 

voire dangereux. 

PRENEZ LE TEMPS D’ACQUÉRIR LES BONS GESTES

N’essayez pas d’imiter Gordon Ramsay au premier coup de couteau, 



NE LAISSEZ PAS TRAÎNER VOS COUTEAUX DE CUISINE

Ni sur le plan de travail ni dans le fond de la plonge, c’est le meilleur 

moyen de blesser d’autres petites mains qui n’avaient pas prévu de tomber 

dessus. Après utilisation, lavez-les, séchez-les et rangez-les rapidement. 

Si vous laissez traîner un couteau dans la plonge à l’épreuve de CAP de 

cuisine, vous êtes sur-le-champs éliminé ! 

SI VOS ENFANTS VEULENT VOUS AIDER EN CUISINE 

Équipez-les de couteaux adaptés, Opinel ou Arcos proposent en 

particulier une gamme d’ustensiles de cuisine avec des bouts ronds et 

des gardes renforcées. Mais plus que tout, accompagnez-les pour qu’ils 

apprennent les bons gestes.

LE COUTEAU À HUÎTRES

Si vous n’avez pas l’habitude d’ouvrir des huîtres, ne commencez pas 

le soir du réveillon (le champagne n’aide pas à l’exercice !) ou bien utilisez 

un gant anti-coupures pour éviter l’arrêt aux urgences. 

Si vous être droitier, tenez l’huître dans la main gauche, insérez le 

couteau dans la coquille du côté du pied jusqu’aux deux tiers de la lon-



détacher la chair de la coquille supérieure, de vider l’eau et de déguster !
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LES AIGUISEURS

Pour aiguiser les couteaux en acier, plusieurs outils sont à votre dis-

position : le fusil, la pierre à aiguiser et l’aiguiseur à poignée. 

LE FUSIL

Il est composé d’une tige ou mèche généralement en acier dont la 



qu’il soit abrasif et résistant aux frictions lors de l’aiguisage. La forme de 

la mèche est généralement ronde, mais peut-être ovale. 

MODE D’EMPLOI

Pour débutant. Tenez le manche à la verticale sur une surface solide. 



Faites glisser la lame d’un bout à l’autre vers le haut, puis en sens inverse, 

pour descendre la lame face opposée. 

Saisissez le manche du fusil dans une main 

et le couteau dans l’autre. Alignez le bout des manches des deux instru-



sur la mèche jusqu’à la pointe. Répétez le mouvement en sens inverse 

avec l’autre côté de la lame sur l’autre face de la mèche. 

Je recommande de passer le fusil sur vos couteaux après chaque uti-



lame pour conserver une bonne qualité de coupe. Mais si le couteau est 

trop usé, il convient de passer à l’étape plus radicale du fusil en diamant 

ou de la pierre à aiguiser.

LA PIERRE À AIGUISER



dans ce cas, il est nécessaire de mouiller au préalable les pierres avec de 

l’eau ou de l’huile. Le corindon, pierre composée d’alumine pure consi-

dérée comme la plus dure après le diamant, est également utilisée pour 

aiguiser, mais cette fois à sec. 

découper
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[image: ]Les pierres à aiguiser traditionnelles françaises sont généralement ova-

les avec des arêtes, tandis que les japonaises sont habituellement plates.

L’AIGUISEUR MANUEL

L’aiguiseur manuel est composé de fentes dans lesquelles vous n’avez 

qu’à passer la lame du couteau à plusieurs reprises. Les fentes peuvent 



céramique, diamant…). Il ne peut y avoir aucune erreur d’aiguisage avec 

cet aiguiseur. 

Les couteaux en céramique ne s’aiguisent pas pendant de longues 

années, mais les lames peuvent néanmoins s’abîmer, et si l’aiguisage est 

nécessaire, il vous faudra un « aiguiseur spécial céramique ».
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LA MALLETTE À COUTEAUX IDÉALE

LE COUTEAU D’OFFICE

Sa lame est de 6 à 11 cm, son 

manche peut être en plastique, 

en bois riveté, en corne… C’est 

l’indispensable polyvalent de 

tout bon cuisinier. Il sert à tout : 

retirer les extrémités des 

carottes, peler les poires, lever 

les segments des oranges, 

extraire les grains d’une gousse 

de vanille. Sa bonne prise en 

main permet d’être au plus 

près du produit. 

VARIANTE

Le couteau à tourner  

ou à bec d’oiseau

Sa lame est généralement 

courte : 7 cm, en forme de bec 

d’oiseau, donc au dos recourbé 

vers le bas. Il est idéal pour 

éplucher les pommes de terre, 

les navets, les pommes ou  

les poires, particulièrement 



des pommes de terre et éviter 

ainsi les gaspillages des fruits  

et légumes. Il sert également 

pour tourner les légumes,  

en réalisant la découpe parfaite  

à sept faces. 

LE COUTEAU CHEF

ou éminceur 

Sa lame est de 18 à 35 cm, 

légèrement courbe et permet, 

grâce au mouvement de 

balancier entre la pointe et  

le talon, d’émincer rapidement 

et régulièrement les légumes. 

On l’utilise également pour 

couper les gros morceaux  

de viande, mais aussi pour 

écraser les gousses d’ail en 

appuyant sur le plat de la lame 

avec la paume de la main.  

En pâtisserie, il est également 

utilisé pour trancher les 

feuilletages d’un coup sec. 



l’éminceur est de 17-20 degrés. 

VARIANTE

Le santoku (voir p. 24)

découper
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

généralement souple et 

flexible mesure entre 16 et 

20 cm. C’est le couteau idéal 

 

et découper avec précision  

la chair délicate des poissons.  

Il permet d’aller au plus près  

de l’arête dorsale et ainsi  

de réduire le gaspillage.  

Il est idéal également pour 



On peut l’utiliser pour  



« souples » : lamelles de rôti  



tranches de saumon fumé…  

Il peut remplacer le couteau  

à jambon. Il sera parfait pour 

les jambons cuits à la texture 

moelleuse, mais sa lame 

flexible pourrait être trop 

souple pour les jambons très 



On utilise également  

 

pour ciseler les échalotes  

et les oignons. 

LE COUTEAU-SCIE

Sa lame dentelée est rigide  

et rivetée, généralement d’une 

longueur de 20 à 25 cm.  

Il est parfait pour découper  

les aliments moelleux à cœur  

et croustillants sur le dessus :  

le pain, les génoises, les buns 

mais également les ananas.  

Il permet de découper sans 



Son seul inconvénient, il ne 



fois, au risque de voir 

disparaître ses dents. 

Préférez les couteaux avec 

moins de 40 dents, la découpe 

sera plus propre.

VARIANTE

Le couteau à tomates

Avec ce couteau-scie, à la lame  

plus courte, généralement 

entre 12 et 14 cm, plus aucune 

peau de tomates ou de poires 

ne résistera, la découpe sera 

toujours parfaite, sans écraser 

l’intérieur du fruit. 
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COUTEAUX

Le couteau est la piece maitresse de la cuisine, et chez certains d’entre
nous donne lieu a un véritable fétichisme. En France, prés de 120 entre-
prises fabriquent des couteaux, et environ 500 artisans, auto-entrepre-
neurs et artistes de la coutellerie les subliment.

C’est dans la région de Thiers et en Savoie que sont établies les prin-
cipales marques. Les sept plus grosses entreprises du secteury réalisent
prés de 50 % des fabrications. Reconnu dans le monde entier, le savoir-
faire frangais — Laguiole, Opinel, Thiers... — s’exporte bien (100 millions
d’euros en 2018), mais doit continuer a évoluer, innover et recruter de
nouveaux ouvriers passionnés, au risque de perdre sa maitrise et de se
faire manger tout cru par les fabricants asiatiques.

Pourjuger de la qualité d'un couteau, il faut tout d’abord comprendre
son anatomie. De la pointe de la lame au corbin du manche, il se décom-
pose ainsi:

LA POINTE

Partie qui permet d'inciser,
c’est aussi celle qui est
la plus fragile du couteau.

Une chute ou un rangement LA TRANCHE DE LA LAME

« forcé » dans un tiroir Aussi appelée le fil c’est la tranche
peuvent 'endommager. de la lame qui fait toute la différence.
L'idéal est de suspendre L'usure du tranchant dépend de la qualité
les couteaux sur une barre de fabrication et des matériaux utilisés.
magnétique ou de les Un bon usage de l'aiguiseur sur une lame
placer dans les blocs de bonne fabrication pourra faire durer
de bois prévus a cet effet. un couteau de nombreuses années.
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LE TALON
Partie
extréme
du couteau
qui termine
la partie
tranchante
de lalame.

LA GARDE
Comme pour
les épées, c’est
un renfort qui
permet a la main
de ne pas glisser
dumanche

vers lalame.

LA S0IE

Partie cachée de la lame
qui se termine dans

le manche. Elle est dite
«cachée » ou « postiche »
si elle est trés courte, et
s’emmanche généralement
dans un manche moulé.
Enrevanche, elle est dite
«demie-soie, soie longue
ou trois-quarts de soie »

si elle est plus longue, et
est généralement enchassée
dans un manche riveté.

La longueur de la soie est
un critére de robustesse

du couteau.

LA MITRE

LE MANCHE

Partie qui permet de saisir
le couteau a pleine main.
I peut étre moulé d’une
seule piéce, constitué

de deux plaquettes qui
enserrent la soie, riveté,
enchassé ou méme collé...
Les principales matiéres du
manche sont le bois, I'lnox
et le plastique thermoformé.
Il convient de traiter les
manches avec soin, surtout
pour les manches en bois,
qui ne devraient jamais
tremper dans I'eau.

LE CORBIN

Protection supplémentaire
qui n‘apparait pas sur tous

les couteaux. Elle permet

de renforcer la liaison entre

le manche et la lame. On peut
également avoir une mitre

a I'extrémité du manche,

en particulier pour renforcer
sa solidité en cas de chute.

Partie extréme

du manche qui
n’existe pas sur tous
les couteaux mais
qui accentue sa
bonne préhension
et forme une butée.
Il peut étre renforcé
par une mitre.
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LA PLUPART DES USTENSILES DE CUISINE
SONT COUPANTS, SAILLANTS, POINTUS...
ET SADRESSENT A UN PUBLIC D'AVERTIS.

LES PETITS ET LES JEUNES ADORENT CUISINER,
ET CES MOMENTS PASSES ENSEMBLE A GARNIR
DES TARTES, A FAIRE DES PIZZAS, DES MOUSSES
AU CHOCOLAT, DES QUICHES OU DES GATEAUX
D'ANNIVERSAIRE SONT DES MOMENTS
MERVEILLEUX DE PARTAGE ET DE TRANSMISSION
QUE CHACUN GARDE EN MEMOIRE.

A NOUS DE PARTAGER LES CONSIGNES

DE SECURITE EN CUISINANT, A NOUS AUSSI
D’ENTRETENIR LES USTENSILES CAR

ILS SONT D’AUTANT PLUS DANGEREUX QU'ILS
SONT MAL AIGUISES, FRAGILES OU VIEILLISSANTS.
A NOUS SURTOUT DE NE PAS LES LAISSER

A LA PORTER DES TOUTES PETITES MAINS.
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COUTEAUX

LES CRITERES DE QUALITE DE LA LAME D'UN COUTEAU
LA MATIERE UTILISEE

Historiquement les couteaux étaient forgés a partird’une barre d'acier,
portée a trés haute température (1000 °C) puis écrasée a chaud a l'aide
d’un marteau sur une enclume. En 1926, le premier laminoir industriel a
chaud est apparu et a permis la réalisation de lame d’acier découpées,
produites par répétition, et a plus faible colt.

Aujourd’hui, les fabricants utilisent toujours les deux techniques. Et la
qualité d'un couteau ne dépend pas forcément de cette différence de
fabrication. Enrevanche, la qualité va se jouer surlacomposition de lalame.

LES COUTEAUX A LAME D'ACIER

lls sont principalement composés de fer, de chrome, de carbone et
demolybdéne. Ce dernieraugmente les propriétés d’anti-corrosion de la
lame. Le carbone renforce, lui, sa dureté. D’autres composants « secrets »
des fabricants peuvent étre utilisés dans de moindres proportions (azote,
nickel...). Pourrenforcerladureté de lalame, I'acier est trempé, cela signi-
fie qu'il est porté a tres haute température (environ 1040 °C) puis refroidi
rapidement. Un second trempage plus bas a 200°C avec un refroidisse-
ment plus lent permet d’accentuer encore ce phénoméne de dureté de
lalame. Cette dureté (exprimée en HRC) peut étre un bon indicateur de
qualité. Plus elle est dure (> a 56 HRC), plus elle est résistante, mais plus
elle est difficile a aiguiser également !

LES COUTEAUXA LAME DE CERAMIQUE

Ils sont composés d’oxyde de zirconium et d’oxyde d’yttrium. Ces
composants en poudre sont mélangés et compressés tres fortement
(10000 tonnes/m?) puis chauffés & 1 500°C. Plus le taux d’oxyde de zir-
conium est élevé, plus la céramique est résistante. Il existe deux types de
céramiques pourles couteaux :la classique blanche, et lanoire quirésulte
d’un ajout de carbone dans la masse de lalame pour durcir la matiére. La
céramique ne rouille jamais puisqu’elle ne contient aucunion métallique.

L'’ANGLE ET LE TRAVAIL DE LA LAME D'ACIER

L'émouture :c’est la premiére étape du travail de tranchant delalame
par le fabricant. A ce stade, la lame est meulée en biseau, on enléve une
quantité de métal de la lame jusqu’au fil.
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Le polissage : a l'aide de meules specifiques, lalame a'acier est polie
pour lui apporter son aspect définitif satiné. On peut pousser 'opération
jusqu’a un effet miroir obtenu par polissage entre des rouleaux de coton.

L'aiguisage : il peut étre lisse ou micro-dentelé. L'aiguisage lisse
concerne la quasi-totalité des couteaux et permet au chef en devenir
de le ré-aiguiser par la suite. L'aiguisage micro-dentelé concerne le cou-
teau a dents ou couteau-scie qui ne pourra étre aiguisé que quelques
fois seulement, au risque de perdre au fil du temps les dents du couteau.

Le marquage de lalame :les fabricants peuventinscrire leurs marques
sur les couteaux ou faire des décors par guillochage ou gravure surle dos
des lames (cf Laguiole).

LES DIFFERENTS TYPES DE MANCHES A COUTEAUX

Les matériaux peuvent étre synthétiques, plastiques, métalliques ou
naturels.

L'acierinoxydable est la matiere métallique la plus fréquente :solide,
résistant et durable, il peut cependant se révéler lourd et glissant. Il est
fréquent que les fabricants fassent des arétes ou des incisions sur les
manches des couteaux pour éviter les « dérapages ».

Le titane, alliage léger et solide, résiste bien a la corrosion. Plus léger
quel'lnox, il est malheureusement beaucoup plus cher et sujet auxrayures.

Lafibre de carbone peut étre utilisée en tissage puis par fixation dans
de la résine. Ce matériau trés solide et léger est également onéreux.
Le G-10 est un produit a la fabrication similaire, mais avec de la fibre
de verre, ce qui en fait un matériau léger et solide mais, parfois cassant.

Le polypropyléne est I'une des matiéres plastiques les plus résistantes
a la chaleur et a I'hnumidité, c’est pourquoi on I'utilise souvent pour les
manches de couteau. De ce fait, ils résistent au choc du lave-vaisselle et
se révélent durable dans le temps.

L'os est utilisé depuis la nuit des temps pour les manches. On utilise
principalement de I'os de vache. D’autres matiéres proches comme les
cornes ou les bois de cervidés peuvent également étre utilisés. La tem-
pérature, 'humidité et la lumiere fragilisent ce matériau qui sert géné-
ralement pour des couteaux a usage exceptionnel.
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LE FILET DE SOLE

Sa lame fine, peu large,
généralement souple et
flexible mesure entre 16 et
20 cm. C'est le couteau idéal
pour travailler avec finesse
et découper avec précision
la chair délicate des poissons.
Il permet d’aller au plus prés
de I'aréte dorsale et ainsi

de réduire le gaspillage.

Il est idéal également pour
retirer la peau des filets.

On peut I'utiliser pour
trancher finement des produits
«souples » : lamelles de réti
de beeuf en carpaccio, fines
tranches de saumon fumé...
Il peut remplacer le couteau
ajambon. Il sera parfait pour
les jambons cuits a la texture
moelleuse, mais sa lame
flexible pourrait étre trop
souple pour les jambons trés
secs ou trés affinés.

On utilise également

le couteau filet de sole
pour ciseler les échalotes
et les oignons.

S ey

UELGOURERUSS A

Salame dentelée est rigide
etrivetée, généralement d’une
longueur de 20 a 25 cm.

Il est parfait pour découper

les aliments moelleux a coeur
et croustillants sur le dessus :
le pain, les génoises, les buns
mais également les ananas.

Il permet de découper sans
arracher ni casser les fibres.
Son seul inconvénient, il ne
peut s'affater que quelques
fois, au risque de voir
disparaitre ses dents.

Préférez les couteaux avec
moins de 40 dents, la découpe
sera plus propre.

[Cu— - ]

M vARIANTE

13 COUTTERW A TOATES

Avec ce couteau-scie, a la lame
plus courte, généralement
entre 12 et 14 cm, plus aucune
peau de tomates ou de poires
ne résistera, la découpe sera
toujours parfaite, sans écraser
l'intérieur du fruit.
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POURQUOI CE LIVRE SUR LES USTENSILES ?

Pour la petite histoire, et parfois la grande qui
se cache derriére chaque ustensile de nos c

es.

Saviez- vous qu’il y a une soie dans chaque couteau ?
Que la berceuse sert de hachoir ?

Que le rasoir est suisse, alors que les cuilléres peuvent
étre magiques ou parisiennes ?

Que la douille n’est pas qu’une arnaque...

Que l'araignée est indispensable en cuisine

et que la marguerite ne craint pas la vapeur ?

Sivous le saviez, bravo !

Offrez vite ce livre a un ami, car il se peut que vous soyez
déja accro aux ustensiles de cuisine, atteint de collectionnite
aigué, et que vos tiroirs débordent de merveilles !

Pour tous les autres, ce livre est fait pour vous,
pour répondre a toutes les questions que vous vous posez.

Quels ustensiles sont indispensables, quelles matieres
sont a privilégier ou a bannir ? Comment fonctionnent-ils
et comment peut-on parfois les détourner ?

Et sivous ne les avez pas, par quoi peut-on les remplacer ?

J'ai imaginé ce livre comme un petit recueil
humoristique et décalé pour vous aider a bien
vous équiper, et surtout pour vous distraire.

Vous y trouverez des informations sur plus de 90 ustensiles,
des conseils, quelques idées recettes, des quiz pour tester
vos connaissances, et les confessions de quelques amis chefs
sur leur ustensile préféreé.

Bonne balade dans le merveilleux capharnaiim
des ustensiles de cuisine, et bonne lecture !
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COUTEAUX

Le bois est également utilisé depuis toujours, il est durable sion I'en-
tretien bien mais il demeure poreuxetinstable. Il convient aussi d’utiliser
des bois résistants, stabilisés ou injectés de plastique si votre usage est
quotidien. Les bois souples et tendres comme le bois de rose ou le noyer
noir font des décors magnifiques.

Pour obtenir la forme souhaitée, le manche peut étre taillé ou moulé

(méme le bois). La lame peut alors étre insérée si elle est de courte soie
ourivetée si elle est longue selon le design du fabricant.

QUELS AUTRES CRITERES DE CHOIX ?

LE CONFORT A LA PRISE EN MAIN

Il faut étre a I'aise avec le couteau que I'on choisit. Une sensation
de « trop grand » ou « trop lourd » indique qu'il faut en choisir un autre.
Veillez a ce que le corbin, qui est sensé reposer votre main, se situe au
bon endroit pour vous.

LE POIDS ET L'EQUILIBRE DU COUTEAU

Il doit &tre facilement maniable et « équilibré ». Plus la soie est longue,
plus le couteau est équilibré.

BIEN ENTRETENIR

Ne jetez jamais les couteaux sur une surface dure, laissez cela aux
lanceurs de couteaux ! Vous ne feriez qu’abimer les pointes.

Pour les couteaux en céramique, évitez de couper des os ou des
aliments congelés. Ne découpez pas sur du marbre, de la pierre ou des
assiettes : seuls le bois et le plastique sont autorisés.

Les lames d’acier ne contenant pas de molybdéne ou de carbone
peuvent rouiller facilement, séchez-les immédiatement apreés lavage.

Ne laissez pas tremper les manches en bois dans I'eau de vaisselle et
bannissez le lave-vaisselle. La vapeur et I'eau bouillante mettent a rude
épreuve les rivets des couteaux en bois.
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LA MALLETTE A COUTEAUX IDEALE

LE COUTEAU D'OFFICE

Salame estde 6 a11cm, son
manche peut étre en plastique,
en bois riveté, en corne... C’est
I'indispensable polyvalent de

tout bon cuisinier. Il sert a tout :

retirer les extrémités des
carottes, peler les poires, lever
les segments des oranges,
extraire les grains d’une gousse
de vanille. Sa bonne prise en
main permet d’'étre au plus
prés du produit.

]

VARIANTE

W U2 COUTEAD A TOUENER

0U A BEC D'0ISEAU

Sa lame est généralement
courte : 7 cm, en forme de bec
d’oiseau, donc au dos recourbé
vers le bas. Il est idéal pour
éplucher les pommes de terre,
les navets, les pommes ou

les poires, particulierement
efficace pour retirer les yeux
des pommes de terre et éviter
ainsi les gaspillages des fruits
et légumes. Il sert également
pour tourner les légumes,

en réalisant la découpe parfaite
asept faces.

LE COUTEAU CHEF
[OUIEMINGEDR!

Salameestde18a35cm,
légérement courbe et permet,
grace au mouvement de
balancier entre la pointe et

le talon, d’émincer rapidement
et régulierement les Iégumes.
On l'utilise également pour
couper les gros morceaux

de viande, mais aussi pour
écraser les gousses d'ail en
appuyant sur le plat de la lame
avec la paume de la main.

En patisserie, il est également
utilisé pour trancher les
feuilletages d'un coup sec.
L'angle d'affGtage de
I’éminceur est de 17-20 degrés.

— _ymn

\ VARIANTE
LE SANTOKU (voir p. 24)
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LES RECOMMANDATIONS DE SECURITE

AIGUISEZ VOS COUTEAUX
Un couteau mal aiguisé est souvent la source de blessures. S'il ne
coupe pas, onatendance aforceret donc aavoir des gestes trop « lourds »,

voire dangereux.

PRENEZ LE TEMPS D’ACQUERIR LES BONS GESTES

N’essayez pas d'imiter Gordon Ramsay au premier coup de couteau,
commencez petit a petit et vous prendrez confiance en vos gestes.

NE LAISSEZ PAS TRAINER VOS COUTEAUX DE CUISINE

Ni sur le plan de travail ni dans le fond de la plonge, c’est le meilleur
moyen de blesserd’autres petites mains quin’avaient pas prévu de tomber
dessus. Aprés utilisation, lavez-les, séchez-les et rangez-les rapidement.
Sivous laissez trainer un couteau dans la plonge a I'épreuve de CAP de
cuisine, vous étes sur-le-champs éliminé !

SIVOS ENFANTS VEULENT VOUS AIDER EN CUISINE

Equipez-les de couteaux adaptés, Opinel ou Arcos proposent en
particulier une gamme d’ustensiles de cuisine avec des bouts ronds et
des gardes renforcées. Mais plus que tout, accompagnez-les pour qu'ils
apprennent les bons gestes.

LE COUTEAU A HUITRES

Sivous n‘avez pas I'habitude d’ouvrir des huitres, ne commencez pas
le soirduréveillon (le champagne n‘aide pas a I'exercice !) ou bien utilisez
un gant anti-coupures pour éviter I'arrét aux urgences.

Si vous étre droitier, tenez I'huitre dans la main gauche, insérez le
couteau dans la coquille du coté du pied jusqu’aux deux tiers de la lon-
gueurde I'huitre, puis faites levieravec lalame sans forcer. Il suffit alors de
détacherla chairde la coquille supérieure, de vider I'eau et de déguster !
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Lespierresaaiguisertraditionnelles francaises sont generalement ova-
les avec des arétes, tandis que les japonaises sont habituellement plates.

IRRIGUISEURIMANUEL

Laiguiseur manuel est composé de fentes dans lesquelles vous n'avez
qu’a passer la lame du couteau a plusieurs reprises. Les fentes peuvent
présenter différentes épaisseurs de grain ou différentes matiéres (pierre,
céramique, diamant...). ll ne peut y avoir aucune erreur d'aiguisage avec
cet aiguiseur.

Les couteaux en céramique ne s’aiguisent pas pendant de longues
années, mais les lames peuvent néanmoins s'abimer, et si l'aiguisage est
nécessaire, il vous faudra un « aiguiseur spécial céramique ».

2
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LES AIGUISEURS

Pour aiguiser les couteaux en acier, plusieurs outils sont a votre dis-
position : le fusil, la pierre a aiguiser et I'aiguiseur a poignée.

L& FUSIL

Il est composé d’une tige ou méche généralement en acier dont la
dureté estde 65 HRC (voir page précédente surla dureté de l'acier) pour
qu'il soit abrasif et résistant aux frictions lors de 'aiguisage. La forme de
la meche est généralement ronde, mais peut-étre ovale.

MODE D’EMPLOI

Pour débutant. Tenez le manche a la verticale sur une surface solide.
Positionnez la lame sur la méche en respectant un angle de 20 degrés.
Faites glisserlalame d'un bout a I'autre vers le haut, puis en sens inverse,
pour descendre la lame face opposée.

Pour les plus confirmés. Saisissez le manche du fusil dans une main
et le couteau dans l'autre. Alignez le bout des manches des deux instru-
ments en plagant lalame a un angle de 20 degrés. Faites circuler lalame
sur la méche jusqu’a la pointe. Répétez le mouvement en sens inverse
avec l'autre coté de la lame sur I'autre face de la meéche.

Jerecommande de passer le fusil survos couteaux aprés chaque uti-
lisation. Il sert a réaligner le fil du couteau dans I'axe du tranchage de la
lame pour conserver une bonne qualité de coupe. Mais si le couteau est
trop usé, il convient de passer a I'étape plus radicale du fusil en diamant
ou de la pierre a aiguiser.

LA PIERRE A AIGUISER

Elle peut étre de différentes matiéres. On utilise le grés ou le schiste,
dans ce cas, il est nécessaire de mouiller au préalable les pierres avec de
I'eau ou de I'huile. Le corindon, pierre composée d’alumine pure consi-
dérée comme la plus dure aprés le diamant, est également utilisée pour
aiguiser, mais cette fois a sec.







