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Couteaux de cuisine
La préparation est essentielle en cuisine. Une de ses réussites est d’avoir 
des couteaux adaptés, bien aiguisés et bien sûr… savoir les manier !

Marianne Lumb vous propose d’améliorer votre pratique de découpe afi n 
d’obtenir des résultats dignes d’un pro. Grâce à des pas à pas détaillés 
et de nombreuses illustrations, elle présente les principales méthodes : 
vous saurez bientôt couper, émincer, hacher, désosser, trancher, lever 
les fi lets… dans les règles de l’art !

Chaque chapitre correspond à un groupe d’aliments :

• légumes et herbes,

• fruits,

• viande et volaille,

• poissons, fruits de mer et crustacés,

• pain, gâteaux et pâtisseries

Cuisiniers amateurs, cuisiniers professionnels : un livre indispensable, 
que ce soit au quotidien ou en de grandes occasions !

22 €
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Passionnée de cuisine et familiarisé 
à l’usage des couteaux depuis 
son plus jeune âge – son père était 
boucher – Marianne Lumb est chef 
cuisinier depuis 10 ans. Elle a travaillé 
en restaurant dans différents pays 
du monde et enseigné à la Leith’s 
School of Food and Wine de Londres. 

Aujourd’hui à son compte, elle élabore non seulement 
des repas dans le cadre de commandes spéciales, 
mais est aussi consultante culinaire pour un magazine 
de jardinage et un site Internet. Connue pour le choix 
judicieux des produits qu’elle utilise, ses compétences 
dans la préparation des aliments et la qualité des 
saveurs qu’elle fait naître sont la clé de son succès. 
Couteaux de cuisine est son premier ouvrage.

Au Sommaire

Travailler en toute sécurité • Anatomie d’un 
couteau • Types de couteaux • Autres ustensiles 
de découpe • Planches à découper • Aiguiser 
les couteaux • Les dix règles de l’aiguisage • 

Principales techniques de coupe

Légumes et herbes
Couteaux à légumes et à herbes • Oignon • Ciboule 

et poireau • Ail • Carotte • Choux • Céleri et fenouil • 

Courgette • Courges • Concombre • Rutabaga, céleri-

rave et navet • Légumes feuilles • Pomme de terre • 

Tomate • Poivron et piments • Aubergine • Tourner les 

légumes • Champignons • Gingembre • Haricots  : verts 

et d’Espagne • Artichaut • Herbes

Fruits
Couteaux à fruits • Avocat • Mangue • Ananas • Citrons 

jaune et vert • Orange et pamplemousse • Pomme • Poire 

• Fruits à noyau

Viande et volaille
Couteaux à viande et à volaille • Poulet, dinde et canard 

• Bœuf et veau • Agneau • Porc

Poissons, fruits de mer et crustacés
Couteaux à poissons, fruits de mer et crustacés • Poissons 

plats • Poissons ronds • Saumon • Lotte • Thon • 

Huîtres • Coquilles Saint-Jacques • Crevettes • Homard 

• Encornet

Pain, gâteaux et pâtisseries
Couteaux à pain, à gâteaux et à pâtisseries • Pain • 
Gâteaux et pâtisseries
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Passionnée de cuisine 
et familiarisée à l’usage 
des couteaux depuis 
son plus jeune âge – 
son père était boucher 
– Marianne Lumb est 
chef cuisinier depuis 

10 ans. Elle a travaillé en restaurant dans 
différents pays du monde et enseigné 
à la Leith’s School of Food and Wine de 
Londres. Aujourd’hui à son compte, elle 
élabore non seulement des repas dans le 
cadre de commandes spéciales, mais est 
aussi consultante culinaire pour un maga-
zine de jardinage et un site internet.

Coupes et découpes
Savez-vous couper, émincer, hacher, désosser, trancher, lever 

des fi lets ? Ce livre vous aidera à manier les lames comme un 

chef. Grâce aux nombreuses photos et aux illustrations, vous 

maîtriserez en un tour de main et dans les règles de l’art toutes 

les techniques de découpes. Que ce soit au quotidien ou pour 

les grandes occasions, que vous soyez un cuisinier amateur 

ou un cuisinier professionnel, cet ouvrage deviendra votre allié 

indispensable.

 Légumes et fi nes herbes
 
 Fruits
 
 Viande et volaille
 
 Poissons, fruits de mer et crustacés

 Pains, gâteaux et pâtisseries

•
•
•
•
•

TOUTES LES TECHNIQUES POUR COUPER, ÉMINCER, 

HACHER, DÉSOSSER, TRANCHER, LEVER LES FILETS…

ISBN 978-2-7619-2711-6
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