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1. Techniques de préparation de base 

Peser et mesurer 
 

Les unités de mesures utilisées en cuisine sont le Litre, le Kilo, la pièce, la botte 

Les tableaux de conversion : 

 -Les litres 

Litre déciLitre centiLitres milliLitres 

 
1 
 

 
0 

 
0 

 
0 

 

 

 -Les kilos 

kilogramme hectogramme décagramme gramme 

 
1 
 

 
0 

 
0 

 
0 

 

Il est important de penser à tarer la balance et à faire des mesures ǇǊŞŎƛǎŜǎ ƭƻǊǎǉǳŜ ƭΩƻƴ ŎǳƛǎƛƴŜ. 

 

Il est aussi préférable de maitriser les tableaux de conversion pour gagner du temps. 
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Eplucher, laver, des légumes 

Mise en place dõun poste dõ®pluchage des l®gumes 
QR Code : 

 

URL : 
 
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Eplucher-et-
laver-des-legumes 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Plaque pour légumes non épluchés Plaque pour les épluchures Plaque pour les légumes épluchés 

Lors des épluchages de légumes, ne jamais réaliser ses tâches sur une planche à découper par mesure 
ŘΩƘȅƎƛŝƴŜΦ 

 

 

Eplucher laver des légumes  
Type de légumes  Matériel  QR Code URL 

Ail 
Echalote 
oignon 

/ƻǳǘŜŀǳ ŘΩƻŦŦƛŎŜ 

  

http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Eplucher-
des-champignons 

Les choux 
Rouge 
Vert 
Blanc 

Champignons 

Carotte 
Pommes de terre 
 

Econome 

 

 

http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Eplucher-et-
laver-des-carottes 

Céleri branche 
asperge 

 

http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Eplucher-
des-asperges-vertes 

 

  

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Eplucher-et-laver-des-legumes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Eplucher-et-laver-des-legumes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Eplucher-des-champignons
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Eplucher-des-champignons
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Eplucher-des-champignons
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Eplucher-et-laver-des-carottes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Eplucher-et-laver-des-carottes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Eplucher-et-laver-des-carottes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Eplucher-des-asperges-vertes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Eplucher-des-asperges-vertes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Eplucher-des-asperges-vertes
http://images.google.fr/imgres?imgurl=http://suzannehuard.com/images/carotte.gif&imgrefurl=http://suzannehuard.com/origine_histoire_nourriture.htm&h=419&w=601&sz=9&hl=fr&start=1&usg=__C2QFuRdUaoieSTDhEoUGaXnm8gs=&tbnid=-SwXqU2zFTK3BM:&tbnh=94&tbnw=135&prev=/images?q=carotte&gbv=2&hl=fr
http://images.google.fr/imgres?imgurl=http://www.basesdelacuisine.com/materieldivers/plaqueadebarrasser1r.jpg&imgrefurl=http://www.basesdelacuisine.com/Cadre1/z1/pp60.htm&h=178&w=382&sz=10&hl=fr&start=38&usg=__r08OtB-Qqonfbp3GN6jolsktF_0=&tbnid=yBf5kQaxTh54KM:&tbnh=57&tbnw=123&prev=/images?q=plaque+%C3%A0+d%C3%A9barasser&start=20&gbv=2&ndsp=20&hl=fr&sa=N
http://images.google.fr/imgres?imgurl=http://i10.twenga.com/1/tp/40/94/137854094.png&imgrefurl=http://www.twenga.fr/dir-Maison,Couteaux-de-cuisine,Eplucheur&h=100&w=100&sz=4&hl=fr&start=9&um=1&usg=__TH0tRJrQz5ifeaLk8qpJYbzYKD4=&tbnid=0kRYJ1vbPe3tVM:&tbnh=82&tbnw=82&prev=/images?q=%C3%A9pluchure+de+l%C3%A9gumes&um=1&hl=fr&rlz=1T4GFRD_frFR210FR214&sa=N
http://images.google.fr/imgres?imgurl=http://www.basesdelacuisine.com/materieldivers/plaqueadebarrasser1r.jpg&imgrefurl=http://www.basesdelacuisine.com/Cadre1/z1/pp60.htm&h=178&w=382&sz=10&hl=fr&start=38&usg=__r08OtB-Qqonfbp3GN6jolsktF_0=&tbnid=yBf5kQaxTh54KM:&tbnh=57&tbnw=123&prev=/images?q=plaque+%C3%A0+d%C3%A9barasser&start=20&gbv=2&ndsp=20&hl=fr&sa=N
http://images.google.fr/imgres?imgurl=http://www.basesdelacuisine.com/materieldivers/plaqueadebarrasser1r.jpg&imgrefurl=http://www.basesdelacuisine.com/Cadre1/z1/pp60.htm&h=178&w=382&sz=10&hl=fr&start=38&usg=__r08OtB-Qqonfbp3GN6jolsktF_0=&tbnid=yBf5kQaxTh54KM:&tbnh=57&tbnw=123&prev=/images?q=plaque+%C3%A0+d%C3%A9barasser&start=20&gbv=2&ndsp=20&hl=fr&sa=N
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Préparer des herbes aromatiques 

Préparer des herbes aromatiques  
Herbe s Méthode  Etapes  QR code  URL 

Persil 

Laver 
soigneusement le 
persil dans plusieurs 
eaux, puis 
lΩŞƎƻǳǘǘŜǊ, de 
préférence sur du 
papier absorbant. 

 

Persil haché 

 

http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Hacher-
du-persil 
 

Détacher les feuilles 
(branches) des tiges 
avec les doigts. 
Réserver les tiges 
pour la réalisation 
de bouquets garnis. 
Le persil en 
branches est 
principalement 
destiné à être 
haché, à être servi 
Ŝƴ ƭΩŞǘŀǘ ŎƻƳƳŜ 
élément de décor.  
Il peut être 
également frit. 

 

Ciboulette 

Trier et laver 
soigneusement la 
ciboulette. 

 

  

[ΩŞƎƻǳǘǘŜǊ ǎǳǊ Řǳ 
papier absorbant, et 
contrôler à nouveau 
chaque brin. 

 

Cerfeuil 

Laver 
soigneusement le 
cerfeuil, et vérifier 
chaque 
branche.  

Pluche de 
cerfeuil 

 

http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Pluches-
de-cerfeuil 
 

[ΩŞƎƻǳǘǘŜǊ ǎǳǊ Řǳ 
papier absorbant. 
Dégager une à une 
les feuilles des tiges. 
Les grosses pluches 
composées de trois 
feuilles sont 
destinées aux 
décors. 
Les réserver dans 
une petite calotte 
ŀǾŜŎ ŘŜ ƭΩŜŀǳΦ 

 

 

  

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Hacher-du-persil
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Hacher-du-persil
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Hacher-du-persil
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pluches-de-cerfeuil
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pluches-de-cerfeuil
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pluches-de-cerfeuil
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Canneler, historier 

Canneler de s agrumes  
Matériel : 
-Canneleur  
Ou 
-Canneleur zesteur 

Utilisation : 
Elément de décor et de 
présentation, bordure 
de plat 

QR Code : 

 

URL : 
 
http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Canneler-
des-agrumes 
 

Méthode  Etapes  
Laver soigneusement les oranges ou les citrons. 
Les essuyer avec du papier absorbant. 
Parer les deux extrémités 

 

tǊŀǘƛǉǳŜǊ ŘŜ ǇŜǘƛǘŜǎ ŎŀƴƴŜƭǳǊŜǎ ǊŞƎǳƭƛŝǊŜǎ Ł ƭΩŀƛŘŜ ŘΩǳƴ ŎƻǳǘŜŀǳ 
canneleur. 

 

Partager le fruit en deux dans le sens de la hauteur, et le couper 
(émincer) en tranches fines et régulières. 

 
 

Historier des agrumes  
Matériel : 
/ƻǳǘŜŀǳ ŘΩƻŦŦƛŎŜ 

Utilisation : 
Décor de plats, 
ŘΩŀǎǎƛŜǘǘŜǎΣ ŀǎǎƛŜǘǘŜǎ 
ŘΩƘǳƛǘǊŜǎΣ ŜǘŎΧ 

QR Code : 

 

URL : 
 
http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Historier-
des-citrons 
 
 

Méthode  Etapes  
Laver soigneusement les fruits à historier. 
Les essuyer avec du papier absorbant. 
Couper légèrement les deux extrémités, afin de leur donner une 
assise stable. 

 

Maintenir le fruit bien à plat sur la planche à découper. 
¢ŜƴƛǊ ƭŀ ƭŀƳŜ ŘΩǳƴ ǇŜǘƛǘ ŎƻǳǘŜŀǳ ŘΩƻŦŦƛŎŜ Ł Ƴƛ-hauteur entre le pouce 
Ŝǘ ƭΩƛƴŘŜȄΦ 
¢ǊŀǾŜǊǎŜǊ ƭŜ ŦǊǳƛǘ ƧǳǎǉǳΩŁ ƭŀ ƘŀǳǘŜǳr des doigts. Former une 
dentelure plus ou moins prononcée sur toute la circonférence du 
fruit. 
/ŜǘǘŜ ǘŜŎƘƴƛǉǳŜ ǎΩŀǇǇƭƛǉǳŜ ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ ŀǳȄ ƳŜƭƻƴǎΣ ŀǳȄ ƪƛǿƛǎΣ ŀǳȄ 
tomates, aux oeufs durs, etc. 
Déboîter les deux demi-ŎƛǘǊƻƴǎΣ ƾǘŜǊ ƭŜǎ ǇŞǇƛƴǎ ǎΩƛƭ ȅ ŀ ƭƛŜǳΦ 
Placer une petite branche de persil au centre. 

 

 

  

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Canneler-des-agrumes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Canneler-des-agrumes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Canneler-des-agrumes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Historier-des-citrons
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Historier-des-citrons
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Historier-des-citrons
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Peler à vif 

Peler à vif  
Matériel : 
-Eminceur 
-Filet de sole 

Utilisations : 
Citrons : poissons 
meunière, marinades, 
cuisson des poissons 
pochés. 
Oranges, kiwis : salades 
de fruits. 

QR Code : 

 

URL : 
 
http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Peler-
a-vif 
 

Méthode  Etapes  

Laver soigneusement les citrons, les oranges ou les pomelos. 
Les essuyer avec du papier absorbant. 

 

Couper les deux extr®mit®s jusquô¨ la pulpe de manière à leur 
donner une assise très stable. 

 

Poser le fruit à la verticale sur son assise, et le peler en arc de 
cercle, ¨ lôaide dôun couteau ¨ filets de sole, en partant du 
sommet. 
Lui donner la forme dôun petit tonnelet régulièrement arrondi, 
sans laisser aucune trace de peau. 

 

Tailler en rondelles régulières ou lever les segments. 

 
 

  

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Peler-a-vif
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Peler-a-vif
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Peler-a-vif
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Tourner des légumes 

Tourner des pommes de terre  
Matériel : 
/ƻǳǘŜŀǳ ŘΩƻŦŦƛŎŜ 
Ou 
/ƻǳǘŜŀǳ ōŜŎ ŘΩƻƛǎŜŀǳ 
 

QR Code : 

 

URL : 
 
http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Pommes-
allumettes 
 

Les pommes ¨ lõanglaise 

Méthode  Etapes  Précautions  
1/Parer les pommes de terre : 
-éplucher les pommes de terre 
et les laver. 
-couper les deux extrémités (6 
cm de hauteur) et les tailler en 
quartiers si elles sont trop 
grosses.  

-calibrer les pommes de terre permet 
ŘΩŀǾƻƛǊ ǳƴ ǊŞǎǳƭǘŀǘ ƘƻƳƻƎŝƴŜΦ 
-laisser les pommes de terre dans un bahut 
ŘΩŜŀǳ ŀŦƛƴ ŘΩŞǾƛǘŜǊ ƭΩoxydation. 

2/Saisir la pomme de terre de la 
main gauche (pour le droitier et 
inversement pour les 
gauchers) : 
-tenir le quartier de pommes 
de terre de la main gauche 
entre le pouce, le majeur et 
ƭΩŀƴƴǳƭŀƛǊŜΦ 
-ǇƻǎƛǘƛƻƴƴŜǊ ƭΩƛƴŘŜȄ ŀǳ-dessus 
sur le plat du légume. 

 

-une bonne prise en main permet une 
meilleure efficacité et dextérité. 

3/Appliquer le couteau avec la 
main droite : 
-ƭŜ ŎƻǳǘŜŀǳ ŘΩƻŦŦƛŎŜ Řŀƴǎ ƭŀ 
main droite, placer le pouce 
droit sous la pomme de terre, 
ƭΩƛƴŘŜȄ ƎŀǳŎƘŜ ŘŜǎǎǳǎ ŀŦƛƴ ŘŜ 
servir ŘΩŀȄŜ ŘŜ ǊƻǘŀǘƛƻƴΦ  

-ƭŜ ŎƻǳǘŜŀǳ ŘΩƻŦŦƛŎŜ Řƻƛǘ şǘǊŜ bien aiguisé 
afin de faciliter le tournage. 
-positionner correctement les doigts pour 
faire pivoter le légume. 

4/Former les facettes : 
-tirer sur le couteau vers le bas 
en effectuant une rotation du 
poignet droit afin de former la 
1ère facette. Faire pivoter le 
ƭŞƎǳƳŜ ŘΩм ŎƳ ǾŜǊǎ ƭŀ ƎŀǳŎƘŜ 
avec le pouce et les doigts de la 
main gauche et remonter la 
lame du couteau. 

 

-ŎΩŜǎǘ ƭŜ ǇƻƛƎƴŜǘ ǉǳƛ Ǿŀ ŘƻƴƴŜǊ ƭŀ ŎƻǳǊōǳǊŜ 
au légume, il doit être souple. 

-tailler une nouvelle facette. 
wŜŎƻƳƳŜƴŎŜǊ ƭΩƻǇŞǊŀǘƛƻƴ ǘƻǳǘ 
autour de la pomme de terre. 
Réserver séparément les 
parures et les pommes cocotte 
Řŀƴǎ ǳƴ ōŀƘǳǘ ŘΩŜŀǳ ŦǊƻƛŘŜΦ 

 

-ne pas déplacer les doigts entre chaque 
facette. 

 

 

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-allumettes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-allumettes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-allumettes


 

9 

 

Les autres pommes tournées  
Nom Image  QR code  URL 

La pomme cocotte : 
Pomme tournée en grosse 
olive de 6 cm de hauteur 
et de 2 cm de diamètre au 
centre.  

 

http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Pommes-
cocottes 
 

La pomme fondante : 
Pomme tournée en 
savonnette (avec un côté 
ǇƭŀǘΣ ŘΩǳƴ ǇƻƛŘǎ ŘŜ фл Ǝ 
environ.  

 

http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Pommes-
fondantes 
 

La pomme vapeur : 
Pomme tournée de la 
ǘŀƛƭƭŜ ŘΩǳƴ ǆǳŦ ŘŜ ǇƻǳƭŜ 
de 6/7 cm de hauteur et 
de 4/4.5 cm de diamètre.  

 

http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Pommes-
a-l-anglaise-ou-vapeur 
 

La pomme château : 
 Pomme tournée de 6 cm 
de hauteur et de 3.5 cm 
de diamètre.  

 

 

http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Pommes-
chateau 
 

 

  

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-cocottes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-cocottes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-cocottes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-fondantes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-fondantes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-fondantes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-a-l-anglaise-ou-vapeur
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-a-l-anglaise-ou-vapeur
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-a-l-anglaise-ou-vapeur
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-chateau
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-chateau
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-chateau


 

10 

Tourner des légumes  
Matériel : 
/ƻǳǘŜŀǳ ŘΩƻŦŦƛŎŜ 
Ou 
/ƻǳǘŜŀǳ ōŜŎ ŘΩƻƛǎŜŀǳ 
 

QR Code : 

 

URL : 
 
http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Tourner-des-petits-
legumes 
 

Méthode  Etapes  

Parer très légèrement les légumes. 

 
Les tailler en tranches régulières ŘΩм ŎƳ Ł мΣр ŎƳ ŘΩŞǇŀƛǎǎŜǳǊ 
όǎŜƭƻƴ ƭΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴύΦ 
¢ŀƛƭƭŜǊ ƭŜǎ ǘǊŀƴŎƘŜǎ Ŝƴ ōŃǘƻƴƴŜǘǎ ǊŞƎǳƭƛŜǊǎ ŘΩм ŎƳ Ł мΣр ŎƳ 
ŘΩŞǇŀƛǎǎŜǳǊΦ 
Se rapprocher le plus près possible du modèle terminé, ceci afin 
de limiter la quantité de parures.  

Tourner les légumes. 
Donner une forme ǊŞƎǳƭƛŝǊŜ ŀǊǊƻƴŘƛŜΣ ƻōƭƻƴƎǳŜΣ Ł ƭΩŀƛŘŜ ŘΩǳƴ ǇŜǘƛǘ 
ŎƻǳǘŜŀǳ ŘΩƻŦŦƛŎŜΦ 

 

Résultat 

 
Les dimensions des légumes tournés diffèrent selon leur utilisation : 
ω н ŎƳ Ł нΣр ŎƳ ŘŜ ƭƻƴƎǳŜǳǊ ǇƻǳǊ ǳƴŜ ǇŜǘƛǘŜ ƎŀǊƴƛǘǳǊŜ ŀǳȄ ǇǊƛƳŜǳǊǎΣ 
ω о Ł п ŎƳ ǇƻǳǊ ǳƴŜ garniture aux primeurs mélangés, 
ω п Ł р ŎƳ ǇƻǳǊ ǳƴŜ ōƻǳǉǳŜǘƛŝǊŜ ŘŜ ƭŞƎǳƳŜǎΣ 
ω р Ł с ŎƳ Ŝǘ Ǉƭǳǎ ōƻƳōŞǎ ǇƻǳǊ ƭŀ ƎŀǊƴƛǘǳǊŜ Řǳ Ǉƻǘ-au-feu et de la poule au pot. 

 

  

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tourner-des-petits-legumes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tourner-des-petits-legumes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tourner-des-petits-legumes
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Tourner un artichaut  
Matériel : 
/ƻǳǘŜŀǳ ŘΩƻŦŦƛŎŜ 
Ou 
/ƻǳǘŜŀǳ ōŜŎ ŘΩƻƛǎŜŀǳ 

QR Code : 

 

URL : 
 
http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Tourner-
des-fonds-d-artichauts 
 

Méthode  Etapes  Précautions  
мκ/ŀǎǎŜǊ ƭŀ ǉǳŜǳŜ ŘŜ ƭΩŀǊǘƛŎƘŀǳǘ Ŝƴ 
appuyant le poignet dessus 

.  

La queue est enracinée dans le fond 
par des filaments fibreux que 
ƴΩŜƴƭŝǾŜ Ǉŀǎ ǳƴŜ ŎƻǳǇŜ ŀǳ ŎƻǳǘŜŀǳ 

нκ¢ƻǳǊƴŜǊ ƭŜ ŘŜǎǎƻǳǎ ŘŜ ƭΩŀǊǘƛŎƘŀǳǘ : 
-ǘŜƴƛǊ ƭΩŀǊǘƛŎƘŀǳǘ ǇŀǊ ƭŜǎ ŦŜǳƛƭƭŜǎ Ŝǘ 
éliminer les feuilles du dessous au 
ras du fond en partant du centre en 
en le tournant progressivement. 
-ƭƻǊǎǉǳŜ ƭΩƻƴ ŀǘǘŜƛƴǘ ƭŜ ōƻǊŘΣ ƛƴŎƭƛƴŜǊ 
ƭŀ ƭŀƳŜ ǇƻǳǊ ŦƻǊƳŜǊ ƭΩŀǊǊƻƴŘƛ 
extérieur 

. -Veiller à ne pas tailler dans la chair 
-{ǳƛǾǊŜ ƭΩŀǊǊƻƴŘƛ 

оκ¢ƻǳǊƴŜǊ ƭŜ ŘŜǎǎǳǎ ŘŜ ƭΩŀǊǘƛŎƘŀǳǘ : 
-ǊŜǘƻǳǊƴŜǊ ƭΩŀǊǘƛŎƘŀǳǘ Ŝǘ Ǉƻǎƛǘƛƻƴner 
le couteau sur le côté pour terminer 
ƭΩŀǊǊƻƴŘƛΦ 
-incliner régulièrement la lame vers 
les feuilles pour sectionner leur 
base. Continuer le mouvement 
ƧǳǎǉǳΩŁ ŎŜ ǉǳŜ ƭŀ ƭŀƳŜ ǊŜǾƛŜƴƴŜ Ł 
ƭΩƘƻǊƛȊƻƴǘŀƭ Ŝǘ ǉǳŜ ƭΩƻƴ ŀǇŜǊœƻƛǾŜ ƭŜ 
foin.  

-{ǳƛǾǊŜ ƭŜ ŎƻƴǘƻǳǊ ŘŜ ƭΩartichaut pour 
obtenir un rebord bien arrondi 
-Ne pas laisser de traces vertes qui 
ŀǇǇƻǊǘŜǊŀƛŜƴǘ ŘŜ ƭΩŀƳŜǊǘǳƳŜ Ł ƭŀ 
cuisson 

4/Séparer le fond du reste des 
feuilles. 

 

 

5/Citronner le fond sur toutes les 
faces. 

 

-Le citron évite tout risque 
ŘΩƻȄȅŘŀǘƛƻƴ 

 

 

  

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tourner-des-fonds-d-artichauts
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tourner-des-fonds-d-artichauts
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tourner-des-fonds-d-artichauts
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Emincer des légumes 

Emincer un légume  
Matériel 
Eminceur 
Filet de sole 

QR Code : 

 

URL : 
 
http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Emincer 
 

Légumes Etapes  Méthode  

Echalote/oignon 
 

 

 
 

 

/ƻǳǇŜǊ ƭΩŞŎƘŀƭƻǘŜ κ ƭΩƻƛƎƴƻƴ Ŝƴ ŘŜǳȄ Řŀƴǎ 
le sens de la verticale avec un filet de 
sole. 
 
hǘŜǊ ƭŜ ǘŀƭƻƴ ŘŜ ƭΩŞŎƘŀƭƻǘŜ κ ƭΩƻƛƎƴƻƴ Ŝƴ 
coupant en biais. 
 
Tailler en tranches fines et minces dans le 
sens des lignes. 
 

Carotte, concombre, 
courgette, oignon, poivron 

 

 

Choisir des légumes de taille identique et 
régulière. 
 
9ƳƛƴŎŜǊ ǇŜǊǇŜƴŘƛŎǳƭŀƛǊŜƳŜƴǘ Ł ƭΩŀƛŘŜ 
ŘΩǳƴ ŞƳƛƴŎŜǳǊ ƻǳ ŘΩǳƴ ŦƛƭŜǘ ŘŜ ǎƻƭŜΦ Lƭ Ŝǎǘ 
ŞƎŀƭŜƳŜƴǘ ǇƻǎǎƛōƭŜ ŘΩŞƳƛƴŎŜǊ Ŝƴ 
ǘǊŀƴŎƘŜǎ ǊŞƎǳƭƛŝǊŜǎ Ł ƭΩŀƛŘŜ ŘΩǳƴŜ 
mandoline. 

 

 

  

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Emincer
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Emincer
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Tailler en mirepoix, en paysanne, 

Tailler en  paysanne 
Matériel : 
Eminceur 
 

QR Code : 

 

URL : 
 
http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Tailler-en-
paysanne 
 

Légumes Etapes  Méthode  

Carotte, navet, poireau, céleri 
 

 
 

Partager le légume en deux dans le 
sens de la ƭƻƴƎǳŜǳǊ Ł ƭΩŀƛŘŜ ŘΩǳƴ 
éminceur. 
 
Partager selon le diamètre en 
deux, trois ou quatre. 
 
Emincer finement pour obtenir des 
ƭŀƳŜƭƭŜǎ ŘΩм ŎƳΦ 
 

 

Tailler en Mirepoix  
Matériel : 
Eminceur 
 

QR Code : 

 

URL : 
 
http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Tailler-
en-mirepoix 
 

Légumes Utilisation  Méthode  
Carottes, oignons  Garnitures aromatiques Tailler de dés réguliers de 1 à 1.5 cm de 

section selon la durée de cuisson de la 
préparation dans laquelle ces deux 
éléments sont apportés. 

 

  

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-paysanne
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-paysanne
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-paysanne
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-mirepoix
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-mirepoix
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-mirepoix
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Tailler en brunoise, en julienne, en bâtonnets, en macédoine 

Tailler en brunoise  
Matériel : 
Eminceur 
Filet de sole 

QR Code : 

 
 

URL : 
 
http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Tailler-
en-brunoise 
 

Méthode  Etapes  Précautions  

Carotte, champignon, 
Courgette, haricot vert, navet, 
Poivron 

 
 

 
 

 

 
 

Tailler le légume en tronçons réguliers de 
6 à 7 cm de longueur avec un éminceur.  
 
Parer les tronçons légèrement afin de 
leur donner une forme de rectangle. 
 
Placer les tronçons sur leur base et les 
tailler en tranches régulières de 2 mm 
ŘΩŞǇŀƛǎǎŜǳǊ.  
 
Superposer les tranches et les tailler en 
bâtonnets réguliers de н ƳƳ ŘΩŞǇŀƛǎǎŜǳǊ. 
 
Superposer des petits paquets de 
bâtonnets et les tailler régulièrement en 
cubes de 2 mm de section carrée. 

 

Tailler en Julienne  
Matériel : 
Eminceur 
Ou 
Mandoline 

QR Code : 

 

URL : 
 
http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Tailler-
en-julienne 
 

Légumes Etapes  Méthode  

bŀǾŜǘǎΣ ŎŀǊƻǘǘŜǎΣ ŎŞƭŜǊƛΣ ŜǘŎΧ 

 

Tailler en tronçons réguliers de 5 à 6 cm 
de longueur. 
 

 

Emincer finement dans le sens de la 
ƭƻƴƎǳŜǳǊ Ł ƭΩŀƛŘŜ ŘΩǳƴŜ ƳŀƴŘƻƭƛƴŜΦ 
 

 

Superposer les tranches obtenues et les 
émincer dans le sens de la longueur en 
très fins filaments avec un éminceur. 
 

 

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-brunoise
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-brunoise
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-brunoise
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-julienne
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-julienne
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-julienne
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Tailler en batônnets  
Nom des batônnets  Méthode  QR c ode URL 

Jardinière 

Tailler en tronçons 
réguliers 
 
Emincer dans le sens de 
ƭŀ ƭƻƴƎǳŜǳǊ Ł ƭΩŀƛŘŜ 
ŘΩǳƴŜ ƳŀƴŘƻƭƛƴŜΦ 
 
Superposer les tranches 
obtenues et les émincer 
dans le sens de la 
longueur avec un 
éminceur. 
 

 

 
http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Jardiniere 
 

Allumettes 

 

 
http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Pommes-
allumettes 
 

Mignonettes 

 

 
http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Pommes-
mignonnettes 
 

Pont neuf 

 

 
http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Pommes-
Pont-Neuf 
 

 

 

Tailler en macédoine  
Matériel : 
Eminceur 
Filet de sole 

QR Code : 

 

URL : 
 
http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Tailler-
en-macedoine 
 

Méthode  Etapes  Précautions  

Carotte, champignon, 
Courgette, haricot vert, navet, 
Poivron 

 

Tailler le légume en tronçons réguliers de 
6 à 7 cm de longueur avec un éminceur.  
Parer les tronçons légèrement afin de 
leur donner une forme de rectangle. 
Placer les tronçons sur leur base et les 
tailler en tranches régulières de 4 mm 
ŘΩŞǇŀƛǎǎŜǳǊ.  
Superposer les tranches et les tailler en 
bâtonnets réguliers de п ƳƳ ŘΩŞǇŀƛǎǎŜǳǊ. 
Superposer des petits paquets 

 

  

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Jardiniere
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Jardiniere
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-allumettes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-allumettes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-allumettes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-mignonnettes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-mignonnettes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-mignonnettes
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-Pont-Neuf
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-Pont-Neuf
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Pommes-Pont-Neuf
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-macedoine
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-macedoine
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Tailler-en-macedoine
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Ciseler 

Ciseler  
Matériel : 
Eminceur 
Filet de sole 

QR Code : 

 

URL : 
 
http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Ciseler-
un-oignon 
 

Méthode  Etapes  Méthode  

Oignons  
Echalotes 
 

  /ƻǳǇŜǊ ƭΩŞŎƘŀƭƻǘŜ κ ƭΩƻƛƎƴƻƴ Ŝƴ deux dans 
le sens de la verticale avec un filet de sole. 
Ne pas retirer le talon. 
 

 

Emincer finement le ½ oignon / échalote 
ƧǳǎǉǳΩŀǳ ǘŀƭƻƴΦ 
 

 

¢ƻǳǊƴŜǊ ŘΩǳƴ ǉǳŀǊǘ ŘŜ ǘƻǳǊ Ŝǘ ŞƳƛƴŎŜǊ Ł 
ƴƻǳǾŜŀǳ ƘƻǊƛȊƻƴǘŀƭŜƳŜƴǘ ƧǳǎǉǳΩŀǳ ǘŀƭƻƴΦ 
 

 

Maintenir fermement et émincer 
finement dans le sens de la verticale. 
 

 

 

  

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Ciseler-un-oignon
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Ciseler-un-oignon
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Ciseler-un-oignon
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Escaloper des légumes 

Escaloper des champignons  
Matériel : 
/ƻǳǘŜŀǳ ŘΩƻŦŦƛŎŜ 
 

QR Code : 

 

URL : 
 
http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Escaloper-
des-champignons 
 

Méthode  Etapes  

Poser la tête du champignon bien à plat sur la planche à 
découper, puis la couper en deux morceaux dans le sens 
de la diagonale (en biais). 
 

 

CŀƛǊŜ ǇƛǾƻǘŜǊ ƭŀ ǘşǘŜ Řǳ ŎƘŀƳǇƛƎƴƻƴ ŘΩǳƴ ǉǳŀǊǘ ŘŜ ǘƻǳǊ Ŝt 
tailler à nouveau en biais, de manière à obtenir des 
quartiers 
ainsi «escalopés». 

 
 

 

  

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Escaloper-des-champignons
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Escaloper-des-champignons
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Escaloper-des-champignons
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Monder et concasser 

Monder  
Matériel : 
/ƻǳǘŜŀǳ ŘΩƻŦŦƛŎŜΣ wǳǎǎŜΣ 
Calotte, Ecumoire 
 

QR Code : 

 

URL : 
 
http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Monder-des-
tomates 
 

Méthode  Etapes  
Laver soigneusement les tomates 

 

{ǳǇǇǊƛƳŜǊ ƭŜ ǇŞŘƻƴŎǳƭŜ ŀǾŜŎ ƭŀ ǇƻƛƴǘŜ ŘΩǳƴ ŎƻǳǘŜŀǳ ŘΩƻŦŦƛŎŜΦ 
Lƭ Ŝǎǘ ǇƻǎǎƛōƭŜ ŘΩƛƴŎƛǎŜǊ ƭŞƎŝǊŜƳŜƴǘ ƭŀ ǇŜŀǳ ŘŜ ƭŀ ǘƻƳŀǘŜ Řǳ ŎƾǘŞ 
opposé au pédoncule. 

 
tƭƻƴƎŜǊ ƭŜǎ ǘƻƳŀǘŜǎ Řŀƴǎ ƭΩŜŀǳ ōƻǳƛƭƭŀƴǘŜ ŘǳǊŀƴǘ ŜƴǾƛǊƻƴ у Ł мн 
ǎŜŎƻƴŘŜǎ όǎŜƭƻƴ ƭŜǳǊ ŘŜƎǊŞ ŘŜ ƳŀǘǳǊƛǘŞύΦ Lƭ Ŝǎǘ ǇƻǎǎƛōƭŜ ŘΩǳǘƛƭƛǎŜǊ ǳƴŜ 
passoire pour monder des tomates en grosse quantité. 
Effectuer un contrôle sur une tomate : si elle se pèle facilement, les 
ǊŜǘƛǊŜǊ ƛƳƳŞŘƛŀǘŜƳŜƴǘ ŘŜ ƭΩŜŀǳ ōƻǳƛƭƭŀƴǘŜ Ŝǘ les rafraîchir dans une 
ŎŀƭƻǘǘŜ ƻǳ Řŀƴǎ ǳƴ ōŀƘǳǘ ŎƻƴǘŜƴŀƴǘ ŘŜ ƭΩŜŀǳ ƎƭŀŎŞŜΦ 

 

tŜƭŜǊ ƭŜǎ ǘƻƳŀǘŜǎ Ł ƭΩŀƛŘŜ ŘΩǳƴ ŎƻǳǘŜŀǳ ŘΩƻŦŦƛŎŜΦ 
Les tomates mondées peuvent être utilisées pour les salades, pour 
réaliser la fondue de tomates ou des tomates concassées. 

 
 

Concasser 
Matériel : 
Eminceur 

QR Code : 

 

URL : 
 
http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Concasser-des-tomates 
 

Méthode  Etapes  
Monder les tomates 
Partager les tomates en deux transversalement (dans le sens de la 
circonférence). 

 
9ǇŞǇƛƴŜǊ ƭŜǎ ǘƻƳŀǘŜǎΦ 9ƭƛƳƛƴŜǊ ƭΩŜŀǳ ŘŜ ǾŞƎŞǘŀǘƛƻƴ Ŝǘ ƭŜǎ ǇŞǇƛƴǎ Ŝƴ 
pressant les demi-ǘƻƳŀǘŜǎ ŀǾŜŎ ƭŀ ƳŀƛƴΦ ό[ΩŜŀǳ ŘŜ ǾŞƎŞǘŀǘƛon et les 
ǇŞǇƛƴǎ ǇŜǳǾŜƴǘ şǘǊŜ ǊŞǎŜǊǾŞǎ Ŝǘ ǳǘƛƭƛǎŞǎ ǇƻǳǊ ƭŀ ǊŞŀƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘΩǳƴ ŦƻƴŘ 
ōǊǳƴ ƻǳ ŘΩǳƴŜ ǎŀǳŎŜ tomate).  

Concasser les demi-tomates : placer les demi-tomates bien à plat sur la 
planche à découper, les détailler en tranches régulières de 5 à 8 mm 
de ŎƾǘŞΣ ŦŀƛǊŜ ǇƛǾƻǘŜǊ ƭŜǎ ŘŜƳƛ ǘƻƳŀǘŜǎ ŘΩǳƴ ǉǳŀǊǘ ŘŜ ǘƻǳǊ Ŝǘ ŎƻǳǇŜǊ 
des petits dés réguliers.  

 

  

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Monder-des-tomates
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Monder-des-tomates
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Monder-des-tomates
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Concasser-des-tomates
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Concasser-des-tomates
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Découper une volaille à cru 

Découper une volaille à cru  
Matériel : 
Eminceur 
Filet de sole 

QR Code : 

 

URL : 
 
http://webtv.ac-
versailles.fr/restauration/Decouper-
une-volaille-a-cru-en 

Méthode  Etapes  Précautions  

1/Sectionner les pattes au-dessus de 
ƭΩŀǊǘƛŎǳƭŀǘƛƻƴ ŀǾŜŎ ǳƴ ŞƳƛƴŎŜǳǊΦ  

 

La rupture des os sectionnés risque de 
ǇǊƻŘǳƛǊŜ ŘŜǎ ŦǊŀƎƳŜƴǘǎ ŘΩƻǎ Řŀƴǎ ƭŀ 
chair. 

2/Parer les ailerons : 
-sectionner au-ŘŜǎǎǳǎ ŘŜ ƭΩŀǊǘƛŎǳƭŀǘƛƻƴΦ  

 

 

3/Repérer les sot-ƭΩȅ-laisse : 
-placer le poulet sur le ventre. 
-inciser la peau de chaque côté de la colonne 
vertébrale au niveau des hanches. 
-dégager les sot-ƭΩȅ-laisse qui font partie du gras 
de la cuisse. 

 

Un mauvais repérage des sots-ƭΩȅ-
laisse risque de les endommager, de 
les oublier ou de les sectionner. 

4/Lever la 1ère cuisse : 
-placer le poulet sur le côté. 
-inciser en arc de cercle au-dessus du gras de la 
cuisse, passer sous le sot-ƭΩȅ-laisse et glisser la 
ƭŀƳŜ Řǳ ŎƻǳǘŜŀǳ ƧǳǎǉǳΩŁ ƭΩŀǊǘƛŎǳƭŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭŀ 
hanche. 
-sectionner les tendons et déboiter la cuisse en 
tirant légèrement. 
-ǇǊŀǘƛǉǳŜǊ ŘŜ ƳşƳŜ ǇƻǳǊ ƭΩŀǳǘǊŜ ŎǳƛǎǎŜΦ 

 

Veiller à ne pas arracher la peau en 
décollant la cuisse. 
9ǾƛǘŜǊ ŘΩŀǾƻƛǊ ǘǊƻǇ ŘŜ ǇŜŀǳΦ 

5/Désosser le gras de cuisse : 
-ƛƴŎƛǎŜǊ ƭŜ ƎǊŀǎ ŘŜ ŎǳƛǎǎŜ Ŝǘ ŘŞƎŀƎŜǊ ƭΩƻǎ ƧǳǎǉǳΩŁ 
ƭΩŀǊǘƛŎǳƭŀtion.  

bŜ Ǉŀǎ ƭŀƛǎǎŜǊ ŘŜ ŎƘŀƛǊ ǎǳǊ ƭΩƻǎΦ 

6/Manchonner la cuisse : 
-dégager légèrement la ŎƘŀƛǊ ŘŜ ƭΩƻǎ Ŝǘ ǇŀǊŜǊ 
ŞǾŜƴǘǳŜƭƭŜƳŜƴǘ ƭŜǎ ƴŜǊŦǎ Ł ƭΩŀƛŘŜ ŘŜ ŎƛǎŜŀǳȄΦ 

 

bŜ Ǉŀǎ ǘǊƻǇ ƳŀƴŎƘƻƴƴŜǊ ƭΩƻǎ ŀǳ 
ǊƛǎǉǳŜ ŘΩşǘǊŜ ƛƴŜǎǘƘŞǘƛǉǳŜ ŀǇǊŝǎ 
cuisson. 

7/Lever les ailes de carcasse : 
-ǎǳǇǇǊƛƳŜǊ ƭΩƻǎ Ŝƴ ŦƻǊƳŜ ŘŜ ± όƭŀ ŦƻǳǊŎƘŜǘǘŜύΦ 
-égaliser et tendre la peau de la poitrine. 
-ƭΩƛƴŎƛǎŜǊ ǎǳǊ ǘƻǳǘŜ ƭŀ ƭƻƴƎǳŜǳǊ ŘŜ ƳŀƴƛŝǊŜ Ł 
ŀǇŜǊŎŜǾƻƛǊ ƭΩƻǎ Řǳ ōǊŞŎƘŜǘΦ 
-[ƻƴƎŜǊ ƭΩƻǎ Řǳ ōǊŞŎƘŜǘ ǎŀƴǎ ƭŀƛǎǎŜǊ ŘŜ ŎƘŀƛǊΣ 
Ǉǳƛǎ ŘŜǎŎŜƴŘǊŜ ƭŜ ƭƻƴƎ ŘŜ ƭΩƻǎ Ŝt déboiter 
ƭΩŀǊǘƛŎǳƭŀǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŀƛƭŜΦ 

 

Equilibrer la peau sur les 2 suprêmes. 
Ne pas laisseǊ ŘŜ ŎƘŀƛǊ ǎǳǊ ƭΩƻǎΦ 

уκtǊŀǘƛǉǳŜǊ ŘŜ ƳşƳŜ ǇƻǳǊ ƭΩŀǳǘǊŜ ŀƛƭŜΦ 

 

 

фκaŀƴŎƘƻƴƴŜǊ ƭΩƻǎ Ł ƭΩŀƛŘŜ Řǳ ŎƻǳǘŜŀǳ ŘΩƻŦŦƛŎŜΦ 

 

Ne pas endommager la chair des 
suprêmes. 

  

http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Decouper-une-volaille-a-cru-en
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Decouper-une-volaille-a-cru-en
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Decouper-une-volaille-a-cru-en





































































































































