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La découpe des légumes est une compétence 

fondamentale en cuisine  

LA Préparation des ingrédients : 

• La plupart des recettes nécessitent des légumes comme ingrédients de base. La découpe précise 

des légumes est souvent nécessaire pour les intégrer harmonieusement dans les plats. 

• Les légumes doivent être coupés de manière uniforme pour assurer une cuisson homogène, ce 

qui contribue à la qualité finale du plat. 

 

L’Esthétique des plats : 

• La présentation des plats est essentielle, surtout dans le cadre de la haute cuisine ou de la 

gastronomie. La façon dont les légumes sont coupés peut grandement influencer l'aspect visuel 

d'un plat. 

• Des techniques de découpe élaborées peuvent être utilisées pour créer des motifs attrayants ou 

des garnitures décoratives, ajoutant ainsi une touche esthétique à un plat. 

 

L’Amélioration de la texture et de la saveur : 

• La découpe appropriée des légumes peut affecter la texture et la saveur des plats. Par exemple, 

des légumes coupés en julienne ou en chiffonnade peuvent apporter des textures différentes et 

des sensations en bouche uniques. 

• Certaines techniques de découpe permettent de libérer les arômes des légumes, améliorant 

ainsi le goût global du plat. 

 

La Gestion du temps : 

• Une bonne maîtrise de la découpe des légumes permet d'optimiser le temps passé en cuisine. 

En étant capable de découper rapidement et efficacement les légumes, on peut réduire le temps 

de préparation des repas. 

 

La Polyvalence : 

• La maîtrise de différentes techniques de découpe permet d'adapter les légumes à une grande 

variété de recettes et de styles de cuisine. Que ce soit pour une soupe, un sauté, une salade, ou 

un plat principal, la découpe des légumes est une compétence polyvalente. 

 

En résumé, la découpe des légumes est bien plus qu'une simple tâche préparatoire en cuisine. C'est 

une compétence essentielle qui influence non seulement l'aspect et le goût des plats, mais aussi 

l'efficacité et la polyvalence du cuisinier. Maîtriser les différentes techniques de découpe des 

légumes peut donc faire toute la différence dans la qualité et le succès d'un plat. 
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1. Introduction à la découpe de légumes 

• Importance de la découpe dans la cuisine : Expliquer comment la découpe des légumes est une 

compétence fondamentale en cuisine, affectant la présentation, la cuisson et la saveur des plats. 

• Différents types de coupes : Définir les principales coupes de légumes  

• Matériel nécessaire : Présenter les différents types de couteaux et de planches à découper et 

discuter de leur utilisation appropriée. 
 
 
 

2. Sécurité en cuisine 

• Techniques de prévention des accidents : Passer en revue les mesures de sécurité de base, 

telles que maintenir un espace de travail propre et ordonné. 

• Utilisation sûre des couteaux : Expliquer comment tenir correctement un couteau pour éviter 

les blessures. 

• Positionnement correct des mains et des doigts : Démontrer la position des mains et des doigts 

pendant la découpe pour minimiser les risques de coupure. 
 
 
 

3. Connaissance des légumes 

• Sélection des légumes adaptés : Identifier les légumes les mieux adaptés à différentes coupes 

en fonction de leur forme, de leur texture et de leur taille. 

• Caractéristiques des différents légumes : Discuter des particularités de chaque légume et des 

meilleures techniques de découpe pour les préparer. 
 
 
 

4. Les différents types de coupes 

• Brunoise, Julienne, Mirepoix, Paysanne, Cubes, Émincé, Bâtonnets, Ciseler, Tourner, 

Chiffonnade : Pour chaque type de coupe, démontrer la technique appropriée et expliquer 

quand et comment l'utiliser. 
 
 
 

5. Techniques avancées 

• Découpe en fleurs, en éventail, en papillote : Présenter des techniques de découpe plus 

complexes pour améliorer la présentation des plats. 
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6. Pratique et démonstration 

• Démonstration des techniques de découpe : L'instructeur montre chaque technique de 

découpe en détail. 

• Pratique des participants : Les participants pratiquent les techniques de découpe sous la 

supervision de l'instructeur. 

• Correction des erreurs et conseils personnalisés : L'instructeur corrige les erreurs des 

participants et leur donne des conseils pour améliorer leurs compétences. 

 

 

7. Utilisation des légumes découpés 

• Recettes utilisant les différentes coupes de légumes : Présenter des recettes qui mettent en 

valeur les différentes coupes de légumes. 

• Conservation des légumes découpés : Donner des conseils sur la meilleure façon de conserver 

les légumes découpés pour maximiser leur fraîcheur et leur saveur. 
 
 
 

8. Conclusion et récapitulatif 

• Résumé des points clés : Passer en revue les principaux points abordés au cours de la formation. 

• Conseils pour pratiquer et améliorer ses compétences : Fournir des recommandations aux 

participants pour continuer à développer leurs compétences en découpe de légumes. 
 
 
 

9. Questions et réponses 

• Session pour répondre aux questions : Offrir aux participants la possibilité de poser des 

questions et de recevoir des réponses de l'instructeur. 
 
 
 

10. Évaluation 

• Évaluation des compétences des participants : Évaluer les compétences des participants à 

l'aide d'exercices pratiques. 

• Feedback sur la formation : Recueillir des commentaires des participants sur la formation afin 

d'identifier les points forts et les domaines à améliorer pour les futures sessions. 
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Introduction à la découpe des légumes 

 

Importance de la découpe dans la cuisine 

La découpe de légumes est une compétence fondamentale en cuisine pour plusieurs raisons : 

Tout d'abord, elle est importante pour la préparation des ingrédients, car la plupart des recettes 
nécessitent des légumes comme ingrédients de base.  

La découpe précise des légumes est souvent nécessaire pour les intégrer harmonieusement dans les 
plats et pour assurer une cuisson homogène, ce qui contribue à la qualité finale du plat. 

Ensuite, la découpe de légumes peut grandement influencer l'aspect visuel d'un plat. Des techniques 
de découpe élaborées peuvent être utilisées pour créer des motifs attrayants ou des garnitures 
décoratives, ajoutant ainsi une touche esthétique à un plat. 

De plus, la découpe appropriée des légumes peut affecter la texture et la saveur des plats. Certaines 
techniques de découpe permettent de libérer les arômes des légumes, améliorant ainsi le goût global 
du plat. 

Enfin, une bonne maîtrise de la découpe des légumes permet d'optimiser le temps passé en cuisine et 
d'adapter les légumes à une grande variété de recettes et de styles de cuisine.  

En résumé, la découpe des légumes est bien plus qu'une simple tâche préparatoire en cuisine.  

C'est une compétence essentielle qui influence non seulement l'aspect et le goût des plats, mais 
aussi l'efficacité et la polyvalence du cuisinier. 

1.Différents types de coupes 

Brunoise : 
Les légumes sont coupés en petits dés 

uniformes  
 

Julienne : 
Les légumes sont coupés en fines lanières  
 

Sifflet : 
Les légumes sont coupés en biais avec une 
inclinaison de plus de 45° 
 

Paysanne : 
 Les légumes sont coupés en rondelles ou en 

dés de taille moyenne 
 

Émincé : 
 Les légumes sont coupés en tranches fines et 
uniformes 

Bâtonnets : 
 Les légumes sont coupés en longues bandes 

de taille uniforme. 
 

Ciseler : 
 Les herbes ou les feuilles sont hachées 
finement 
 

Tourner : 
 Les légumes sont taillés en forme de petite 
olive 
 

 Chiffonnade : 

 Les feuilles sont roulées et coupées en fines 
lamelles  
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1.Matériel nécessaire 

 

Pour réaliser efficacement la découpe des légumes en cuisine, vous aurez besoin du matériel 

suivant : 

 

1. Couteaux : 
a. Couteau de chef : Utilisé pour la plupart des tâches de découpe, y compris la coupe en dés, 

l'éminçage et la julienne. 
 
 
 

 
 

 
b. Couteau d'office : Utile pour les tâches de découpe plus précises, comme la brunoise et le 

cisèlement. 
 

 
 

 

 

 

 
c. Couteau Santoku : Polyvalent, souvent utilisé pour la découpe des légumes grâce à sa lame  

large et droite. 
 

 

 

 

 

 
 

d. Couteau à éplucher : Pour peler et découper les légumes plus petits ou pour les tâches de   

précision. 
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2. Planche à découper : 
 Une planche à découper solide et antidérapante est essentielle pour 

assurer la stabilité et la sécurité lors de la découpe des légumes. 

Préférez les planches en bois ou en plastique de qualité alimentaire. 

 
 

 

 

3. Affûteur de couteaux :  
Pour maintenir les lames de vos couteaux bien aiguisées, ce qui est 

crucial pour une découpe précise et sûre. 

 

 

 

 
 

4. Gants de protection (en option) : 
Des gants de protection peuvent être utilisés pour protéger vos mains lors de la manipulation 

des couteaux, en particulier si vous êtes novice en matière de découpe. 

 
5. Éplucheurs : 

Pour peler les légumes avant de les couper, si nécessaire. Choisissez un éplucheur de qualité 

pour un résultat optimal. 
 

 

 

 
 

 

6. Accessoires de sécurité : 
Les protecteurs de doigts peuvent être utilisés pour protéger vos doigts lors de la coupe de 

légumes plus petits ou plus glissants. 

 
7. Accessoires de rangement : 

Pour garder vos couteaux et autres outils organisés et à portée de main. Un bloc de couteaux ou 

une barre magnétique pour suspendre les couteaux peuvent être des options pratiques. 

 
8. Entretien et nettoyage : 

Un chiffon propre pour essuyer les couteaux, une éponge douce pour nettoyer la planche à 

découper et des produits de nettoyage doux pour garder votre équipement propre et 

hygiénique. 

En investissant dans un ensemble de couteaux de qualité et en utilisant le bon équipement de 

découpe, vous pouvez améliorer votre efficacité en cuisine tout en assurant la sécurité et la 

précision lors de la préparation des légumes. 
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2. Sécurité en cuisine 

 
Techniques de prévention des accidents  

 

Les mesures de sécurité de base à respecter  
 

 

 

- Introduction  

-  

La découpe de légumes est une tâche courante et essentielle en cuisine professionnelle, mais elle peut 
aussi présenter des risques d'accidents si elle n'est pas effectuée correctement. Les coupures, les 
brûlures, les glissades et les chutes sont autant de dangers  potentiels qui peuvent entraîner des 
blessures graves, pour les cuisiniers et les clients. Il est donc primordial de respecter les mesures de 
sécurité de base pour prévenir les accidents et assurer un service de qualité.  
 

 

 

- Les mesures de sécurité de base  

 

Voici quelques mesures de sécurité de base à suivre pour la découpe de légumes en cuisine 
professionnelle :  
 
 

• Utiliser des couteaux adaptés à la taille et à la forme des légumes, et les tenir 
correctement par le manche.  
• Aiguiser régulièrement les lames des couteaux pour éviter qu'ils ne glissent ou ne se 
cassent.  

• Utiliser une planche à découper stable et antidérapante, et la nettoyer après chaque 
utilisation.  
• Ne jamais laisser un couteau sur le bord d'un plan de travail, d'un évier ou d'une 

cuisinière, ni le laisser tomber par terre.  
• Ne jamais courir ou se précipiter avec un couteau à la main, ni le passer à quelqu'un 
d'autre sans précaution.  
• Porter des gants de protection, des maniques ou des tabliers en cas de contact avec des 
légumes chauds, acides ou épicés.  
• Maintenir un espace de travail propre et ordonné, en éliminant les déchets, les liquides 
renversés et les objets encombrants.  
• Respecter les règles d'hygiène alimentaire, en lavant les légumes avant de les découper, 
en évitant la contamination croisée et en conservant les aliments à la bonne température.  

  
 

La découpe de légumes en cuisine professionnelle requiert de la prudence, de la rigueur et du 
respect des normes de sécurité. En suivant ces mesures de base, les cuisiniers peuvent prévenir les 
accidents, protéger leur santé et celle des clients, et garantir un service de qualité.  
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2.Utilisation des couteaux 
 L'utilisation sûre des couteaux est essentielle pour prévenir les accidents en cuisine. Voici quelques 

points à prendre en compte pour une utilisation sûre des couteaux : 

 

1. Utilisation correcte des couteaux : 

a. Utilisez un couteau adapté à la tâche à accomplir. Par exemple, un couteau de chef pour la 

découpe générale et un couteau d'office pour les tâches de précision. 

b. Tenez le couteau fermement mais sans serrer, avec les doigts enroulés autour de la poignée 

pour un meilleur contrôle. 

c.  Assurez-vous que la lame du couteau est dirigée loin de votre corps et de vos doigts. 

d. Utilisez des couteaux bien aiguisés. Les couteaux émoussés sont plus susceptibles de glisser 

et de causer des blessures. 

e. Aiguisez vos couteaux régulièrement à l'aide d'un aiguiseur ou d'une pierre à aiguiser pour 

maintenir leur tranchant 

 

2. Positionnement des mains et des doigts : 

a. Placez la main qui ne tient pas le couteau sur le dessus de l'aliment à couper, en formant  une 

« griffe » avec les doigts pour tenir fermement l'aliment et éviter les coupures. 

 

 

3. Stabilité de la planche à découper : 

a. Utilisez une planche à découper antidérapante placée sur une surface stable et plane pour 

éviter les mouvements indésirables pendant la découpe. 

b. Si nécessaire, placez une serviette humide ou un tapis en caoutchouc sous la planche à 

découper pour améliorer la stabilité. 

 

4. Attention et concentration : 

a. Concentrez-vous pleinement sur la tâche de découpe en éliminant les distractions telles que 

les appareils électroniques ou la conversation excessive. 

b. Soyez conscient de votre environnement de travail et des autres personnes à proximité pour 

éviter les collisions ou les accidents. 

c. Assurez-vous que votre espace de travail est dégagé et que personne ne se trouve à proximité 

de vous pendant que vous utilisez des couteaux. 
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2.Utilisation des couteaux 
 

 

5. Technique de coupe appropriée : 

a. Utilisez des mouvements de coupe fluides et contrôlés. Évitez les mouvements brusques ou 

rapides qui pourraient entraîner une perte de contrôle du couteau. 

b. Pour les légumes plus ronds ou instables, commencez par couper une petite partie pour créer 

une surface plane avant de continuer à découper. 

 

6. Nettoyage et entretien réguliers : 

a. Nettoyez immédiatement les déversements sur la planche à découper pour éviter les surfaces 

glissantes. 

b. Rangez vos couteaux correctement après utilisation pour éviter les accidents en les retrouvant 

dans des tiroirs ouverts. 

 

7. Nettoyage et entretien des couteaux : 

a. Lavez les couteaux à la main avec de l'eau chaude savonneuse après chaque utilisation et 

séchez-les soigneusement pour éviter la corrosion. 

b. Rangez vos couteaux dans un bloc à couteaux ou sur une barre magnétique pour éviter les 

accidents en les retrouvant dans des tiroirs ouverts. 

 

8. Formation et pratique : 

a. Apprenez les techniques de découpe appropriées et pratiquez-les régulièrement pour 

développer des compétences en matière de sécurité et de précision. 

 

 

En suivant ces techniques de prévention des accidents et en étant attentif à votre environnement 

et à votre technique de découpe, vous pouvez réduire considérablement le risque de blessures lors 

de la préparation des légumes en cuisine. 
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3. Connaissance des légumes 
  

Sélection des légumes adaptés 

 

1. Poireaux, Oignons: Ils sont souvent coupés en rondelles émincés en sifflet ou en julienne. 
 

2. Tomates : elles sont souvent coupées en rondelles, en quartier ou en brunoise. 
 

3. Carottes : Elles sont souvent coupées en dés, en julienne, en bâtonnets en sifflet  ou en 
rondelles. 

 
4. Chou rouge : Il est généralement coupé en fines lanières ou en quartiers. 

 
5. Courges : Les courges sont souvent coupées en cubes ou en tranches.  

 
6. Courgettes, aubergines, poivrons  : Ces légumes sont souvent coupés en cubes ou en 

rondelles. 
 

7. Patate douce et panais : Ils sont souvent coupés en cubes ou en rondelles. 

 
8. Concombre : ils sont souvent émincés.  

 
9. Haricots : Les haricots sont généralement coupés en tronçons.  

 
10. Les échalotes sont souvent ciselées. 

 
11. Les pommes de terre : coupées en cubes ou en rondelles. 

 

 

 
 

Ces découpes peuvent varier en fonction de la recette et de la méthode de cuisson choisie.  
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3.Caractéristiques de légumes utilisés en cuisine 
1. Poireaux : Ils sont issus de la domestication du poireau perpétuel et sélectionnés 

pour leur feuillage. Ils ont de longues feuilles 
engainantes, opposées, plates, vert sombre ou 
vert jaunâtre. Le poireau a une teneur élevée en 
vitamines et minéraux. Il est riche en fibres, ce 
qui lui donne la particularité de faciliter le transit 
intestinal. 
 
 

 
9. Brocolis : Le brocoli présente une tige centrale ferme ramifiée en petits bouquets 

qui, à la floraison, sont parsemés de minuscules 
fleurs jaunes. Le brocoli est composé à 92 % 
d’eau, est un aliment peu énergétique, mais il 
possède en revanche de nombreux minéraux. 
 
 
 
 
 

 

10. Carottes : La carotte est une plante bisannuelle (elle fleurit la deuxième année) mais 
les jardiniers la récoltent la première année pour 
consommer la racine charnue. Elle est riche en 
bêta-carotène ou pro-vitamine A. 

 
 
 
 
 
 
 

11. Chou rouge : Le chou rouge est riche en vitamines A, B6, B12, C et D9. 
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12. Courges : Les courges sont des plantes rampantes ou grimpantes possédant à la fois 
des fleurs mâles et des fleurs femelles donnant 
les fameux fruits. 
 
 
 
 
 
 
 

13. Champignons : Les champignons sont des organismes eucaryotes. Ils sont 
hétérotrophes dans la nature, ce qui signifie qu’ils 
ne produisent pas leur nourriture par eux-
mêmes. 
 
 
 
 
 
 

14. Courgettes : La courgette est une plante herbacée très généreuse en production, 

présente sur tous les continents. C’est une culture 

pluriannuelle. 

 

 

 
 
 
 
 

15. Tomates : La tomate (Solanum lycopersicum L.) est une espèce de plantes 
herbacées du genre Solanum de la famille des 
Solanacées, originaire du Mexique1. Le terme 
désigne aussi son fruit charnu. La tomate se 
consomme comme un légume-fruit, crue ou 
cuite. Elle est devenue un élément 
incontournable de la gastronomie dans de 
nombreux pays, particulièrement dans les 
Amériques. Les tomates peuvent avoir des 
couleurs très variées : rouges, blanches 

(‘Mirabelle blanche’), oranges, jaunes (‘Ananas’), vertes (‘Green Zebra’), noires (‘Noire 
de Crimée’), roses (‘Rose de Berne’), striées, et même bleues. 
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16. Aubergines : L’aubergine est un légume très polyvalent. Originaire des régions 
tropicales et subtropicales d’Asie, il est cultivé 
depuis l’Antiquité en Inde, en Chine et en 
Birmanie. 
 
 
 
 
 
 

17. Poivrons : Le poivron est très peu calorique et riche en vitamine C. Il est source de 
pro-vitamine A et d’antioxydants. 
 
 
 
 
 
 
 
 

18.  Pommes de terre : La pomme de terre est très sensible au froid. Il lui faut un climat 
tempéré à chaud. La pomme de terre est 
calorique (93,2 Cal/100 g) en raison de la 
présence d’amidon. Elle est riche en vitamines, 
minéraux et oligo-éléments. En revanche, elle 
n’apporte pas de lipides. Plus de 100 variétés 
de pomme de terre sont proposées sur le 
marché français. Ces variétés se distinguent 
par leur précocité, leur saveur, leur rendement, 
la forme des tubercules, la couleur de la peau, 

leur aptitude à la conservation et aux utilisations culinaires. 
 

19. Ail : L’ail est une plante de 20 à 50 cm de haut. Son odeur forte et son goût 
particulier se créent lors de la coupe de ce 
dernier. Il est issu d’une plante de 20 à 50 cm 
de haut. 
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20. Oignons : L’oignon ou ognon (Allium cepa), est une espèce de plantes herbacées 

bisannuelles largement et depuis longtemps 

cultivée comme plante potagère pour ses 

bulbes de saveur et d’odeur fortes ou pour ses 

feuilles. Le terme désigne aussi le bulbe de 

cette plante, consommé comme légume ou 

comme condiment. L’oignon est une plante 

haute de 60 à 100 cm, dont les feuilles de 

couleur verte sont cylindriques, creuses. La tige 

florale dressée est également creuse. Elle 

présente un renflement vers sa base. 
 

21.  Fenouil : Le fenouil est un légume à la saveur anisée, qui se consomme aussi bien cru 

que cuit. 

 

 

 

 

 

 

 
 

22.  Laitue : La laitue est une plante herbacée de la famille des Astéracées, cultivée comme 

plante potagère pour ses feuilles 

consommées crues en salade. 

 

 

 

 

 

 
 

23.  Sucrine : La sucrine est une variété de laitue cultivée pour ses feuilles consommées 

en salade. 
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24.  Artichaut : L’artichaut est une plante cultivée comme plante potagère pour ses 

inflorescences comestibles. 

 

 

 

 

 

 

 
 

25.  Chou-fleur : Le chou-fleur est une plante de la famille des Brassicacées, cultivée pour 

son inflorescence consommée comme 

légume. 

 

 

 

 

 

 

 
 

26.  Chou : Le chou est une plante herbacée de la famille des Brassicacées, cultivée 

comme plante potagère pour ses feuilles ou 

ses inflorescences consommées comme 

légumes. 

 

 

 

 

 

 

27.  Avocat : L’avocat est un fruit de forme 

allongée ou arrondie, à la peau verte ou noire 

selon les variétés, contenant une seule graine. 
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28.  Citrouille : La citrouille est une plante de la famille des Cucurbitacées, cultivée 

comme plante potagère pour son fruit 

consommé comme légume ou utilisé à des 

fins décoratives. 

 

 

 

 

 

 

29. Fève : La fève est une plante herbacée de la famille des Fabacées, cultivée comme 
plante potagère pour ses graines 
consommées comme légumes. 
 
 
 
 
 
 
 
 

30.  Haricot blanc : Le haricot blanc est une variété de haricot, une plante de la famille 
des Fabacées, cultivée pour ses graines 
consommées comme légumes. 

 

 

 

 

31. Le persil est une herbe aromatique à feuilles plates ou frisées, qui est souvent 
utilisée pour ajouter de la saveur et de la 
couleur aux plats. Il est riche en vitamines A 
et C, en fer et en antioxydants. 
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32.  La ciboulette est une plante aromatique à feuilles creuses et tubulaires, qui est 
souvent utilisée pour ajouter de la saveur 
aux plats. Elle est riche en vitamines A et C, 
en fer et en antioxydants. 
 
 
 
 
 
 
 

 
33. La coriandre est une plante aromatique à feuilles vertes et fines, qui est souvent 

utilisée pour ajouter de la saveur aux plats. 
Elle est riche en vitamines A et C, en fer et en 
antioxydants. 
 
 
 
 
 
 
 

34. Le basilic est une plante aromatique à feuilles vertes et larges, qui est souvent 
utilisée pour ajouter de la saveur aux plats. Il 
est riche en vitamines A et C, en fer et en 
antioxydants. 
 
 
 
 
 
 
 

35. La menthe est une plante aromatique à feuilles vertes et dentelées, qui est souvent 
utilisée pour ajouter de la saveur aux plats. 
Elle est riche en vitamines A et C, en fer et en 
antioxydants. 
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4. Les différents types de découpe de légumes les  

plus utilisées 
 

Voici quelques-unes des principales coupes de légumes utilisées en cuisine et des exemples de 

quand les utiliser : 

 

1. Brunoise : 

a. Technique : Les légumes sont coupés 

en petits dés uniformes. 

b. Légumes appropriés : Carottes, 

oignons, céleri, poivrons. 

c. Utilisation : Parfaite pour les sauces, les 

soupes, les garnitures et les fonds de 

sauce où une texture uniforme est 

nécessaire. 

 

 

 

2. Julienne : 

a. Technique : Les légumes sont coupés 

en fines lanières. 

b. Légumes appropriés : Carottes, 

courgettes, poivrons, navets. 

c. Utilisation : Excellente pour les sautés, 

les salades, les garnitures et les plats 

nécessitant une texture croquante. 

 

3. Sifflet : 

a. Technique : Les légumes sont coupés 

en biais avec une inclinaison de plus de 

45°, permet d’obtenir des rondelles 

ovales d’une épaisseur de 2 à 3 mm . 

b. Légumes appropriés :  carottes, 

des navets, des concombres, 

des courgettes, des radis, 

des pommes de terre, des céleris-

raves, des panais. 

c. Utilisation : salade, woks, les ragoûts, 

les gratins. 
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4. Paysanne : 

a. Technique : Les légumes sont coupés 

en rondelles ou en dés de taille 

moyenne. 

b. Légumes appropriés : Pommes de 

terre, courgettes, carottes, 

champignons. 

c. Utilisation : Idéale pour les rôtis, les 

poêlées de légumes et les plats où une 

texture légèrement plus épaisse est 

souhaitée. 

 

5. Émincé : 

a. Technique : Les légumes sont coupés 

en tranches fines et uniformes. 

b. Légumes appropriés : Champignons, 

oignons, poivrons, courgettes. 

c. Utilisation : Parfait pour les sautés, les 

garnitures de pizza, les sautés de 

légumes et les plats où une cuisson 

rapide est nécessaire. 

 

6. Bâtonnets : 
a. Technique : Les légumes sont coupés 

en longues bandes de taille uniforme. 
b. Légumes appropriés : Pommes de 

terre, carottes, courgettes, céleri-rave. 
c. Utilisation : Idéale pour les frites 

maison, les bâtonnets de légumes crus 

à tremper et les garnitures croquantes. 

 

7. Ciseler : 
a. Technique : Les herbes ou les feuilles 

sont hachées finement. 
b. Légumes appropriés : Persil, coriandre, 

basilic, menthe. 
c. Utilisation : Garniture pour les plats, les 

salades, les sauces et les marinades. 
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8. Tourner : 

a. Technique : Les légumes sont taillés en 

forme de petite olive. 

b. Légumes appropriés : Pommes de 

terre, carottes, navets, courges. 

c. Utilisation : Présentation décorative 

dans les plats, les garnitures et les 

buffets. 

 

 

9. Chiffonnade : 

a. Technique : Les feuilles sont roulées et 

coupées en fines lamelles. 

b. Légumes appropriés : Laitue, épinards, 

chou frisé, basilic. 

c. Utilisation : Salades, garnitures, plats 

où une texture légère et aérée est 

souhaitée. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

En choisissant la coupe de légumes appropriée en fonction de la recette et de l'effet désiré, vous 

pouvez améliorer la présentation, la texture et la saveur de vos plats. 

Chaque coupe de légume a ses propres caractéristiques et est adaptée à des utilisations spécifiques 

en cuisine. En comprenant les différentes coupes et en les utilisant de manière appropriée, un 

cuisinier peut améliorer la texture, l'apparence et la saveur de ses plats. 
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5. Découpes des légumes de présentation 
 

 

1. Découpe en fleurs :  
a. Cette technique consiste à découper un légume en fines 

tranches, puis à les superposer et à les façonner pour créer une 

fleur. 
b. Étapes : 
1. Choisissez un légume approprié tel qu'une tomate, une 

carotte ou un radis. 
2. Coupez des tranches très fines avec un couteau tranchant. 
3. Superposez les tranches de manière à former des pétales. 

4. Serrez les pétales ensemble et façonnez-les pour former une fleur. 
5. Placez la fleur sur le plat pour une présentation élégante. 

 

 

 
 

6. Découpe en éventail : 
a.  Cette technique crée une présentation attrayante en écartant 

les tranches d'un légume pour former un éventail. 
b. Étapes : 
1. Choisissez un légume approprié tel qu'une courgette, une 

carotte ou un concombre. 
2. Coupez le légume en tranches fines mais pas complètement 

à travers, en laissant la base intacte. 
3. Étalez délicatement les tranches pour former un éventail. 
4. Placez l'éventail sur le plat pour une présentation décorative. 
 

 

 

 

 

Ces techniques de découpe plus complexes sont idéales pour embellir vos plats et impressionner 

vos convives. Avec de la pratique et de la patience, vous pouvez maîtriser ces techniques pour 

ajouter une touche d'élégance à vos créations culinaires. 
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7.Recettes utilisant les différentes coupes de légumes  

 

Pour des recettes un peu plus élaborées qui utilisent différentes découpes de légumes, voici quelques 
idées gourmandes : 

1. Tian Provençal : Une alternance de rondelles de tomates, courgettes et aubergines, 
assaisonnées d’herbes de Provence et cuites au four pour un plat coloré et savoureux. 

2. Ratatouille Niçoise : Un mélange de légumes coupés en dés (aubergines, courgettes, poivrons, 

tomates) mijotés avec de l’ail et des herbes fraîches pour une explosion de saveurs méditerranéennes. 

3. Carpaccio de légumes : Des tranches très fines de légumes crus (betteraves, radis, 
concombres) disposées en rosace et assaisonnées d’une vinaigrette légère et de copeaux de 
parmesan. 

4. Velouté de courges et châtaignes : Une courge coupée en cubes et cuit avec des châtaignes 
pour un velouté onctueux et réconfortant, parfait pour les soirées d’automne. 

5. Gratin Dauphinois aux légumes : Des tranches fines de pommes de terre et de courgettes 
superposées avec de la crème et du fromage pour un gratin crémeux et gourmand. 

6.  Salade de légumes croquants : Utilisez une julienne de carottes, concombres et radis pour une 
salade fraîche et colorée. 

7.  Risotto aux légumes : Intégrez une brunoise de courgettes, poivrons et champignons pour un 
risotto riche en saveurs et en textures. 

8. Soupe minestrone : Préparez une brunoise de carottes, céleri et oignons comme base pour 

une soupe italienne traditionnelle. 

9. Légumes rôtis au four : Coupez des légumes racines en bâtonnets ou en dés, assaisonnez-les 

et rôtissez-les pour un accompagnement simple et savoureux. 

10.  Wok de légumes sautés : Émincez des poivrons, des oignons et des champignons pour un plat 
rapide et sain. 

 

Ces recettes mettent en avant les techniques de découpe tout en offrant des plats délicieux et 
esthétiquement plaisants 
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7.Conservation des légumes découpés 
La conservation des légumes découpés est importante pour maintenir leur fraîcheur, leur saveur et leur 

qualité nutritionnelle. Voici quelques conseils pour bien conserver les légumes découpés  

1. Réfrigération : 
a. Placez les légumes découpés dans un récipient hermétique ou un sac refermable. 
b. Assurez-vous que le réfrigérateur est réglé à une température appropriée (entre 1°C et 4°C) 

pour prolonger la durée de conservation des légumes. 
 

2. Séparation des légumes : 
a. Stockez les légumes découpés séparément en fonction de leur type et de leur teneur en 

humidité pour éviter la détérioration prématurée. 
b. Les légumes à haute teneur en humidité comme les concombres et les tomates devraient être 

conservés séparément des légumes à faible teneur en humidité comme les carottes et les 

poivrons. 
 

3. Élimination de l'excès d'humidité : 
a. Assurez-vous que les légumes découpés sont bien égouttés et secs avant de les stocker. 

L'excès d'humidité peut favoriser la croissance de moisissures et accélérer la détérioration des 

légumes. 
 

4. Utilisation de papier absorbant : 
a. Placez une feuille de papier absorbant au fond du récipient de stockage pour absorber l'excès 

d'humidité et maintenir les légumes secs et croquants. 
 

5. Remplacement régulier : 
a. Si vous préparez des légumes découpés à l'avance pour une utilisation ultérieure, envisagez de 

les consommer dans les 2 à 3 jours suivant leur découpe pour garantir leur fraîcheur optimale. 
 

6. Congélation : 
a. Si vous prévoyez de conserver les légumes découpés pendant une période plus longue, vous 

pouvez les congeler. 
b. Étalez les légumes découpés sur une plaque à pâtisserie et placez-les au congélateur jusqu'à ce 

qu'ils soient légèrement gelés, puis transférez-les dans des sacs de congélation ou des 

contenants hermétiques. 
c. Les légumes congelés peuvent être conservés pendant plusieurs mois, mais ils peuvent perdre 

un peu de leur texture croquante après la décongélation. 
 

7. Utilisation rapide des restes : 
a. Si vous avez des restes de légumes découpés, essayez de les intégrer dans des plats cuisinés 

dès que possible pour éviter le gaspillage alimentaire et maximiser leur utilisation. 
 

En suivant ces conseils de conservation, vous pouvez prolonger la durée de vie des légumes 

découpés et minimiser le gaspillage alimentaire dans votre cuisine. 
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8.Résumé des points clés de toute la formation 

 

1. Introduction à la découpe des légumes : 
a. La découpe des légumes est une compétence fondamentale en cuisine, influençant l'aspect, la 

saveur et la texture des plats. 
b. Elle nécessite l'utilisation appropriée des couteaux et la connaissance de différentes 

techniques de découpe. 
 

2. Techniques de découpe des légumes : 
a. Il existe plusieurs techniques de découpe, telles que la brunoise, la julienne, la mirepoix, la 

paysanne, etc., adaptées à différents besoins culinaires. 
b. Chaque technique a ses propres caractéristiques et est utilisée pour atteindre des résultats 

spécifiques en termes de taille, de forme et de texture des légumes. 
 

3. Sélection des légumes adaptés : 
a. Les différents légumes sont mieux adaptés à différentes coupes en fonction de leur forme, de 

leur texture et de leur taille. 
b. En choisissant les bons légumes pour chaque technique de découpe, on obtient des résultats 

optimaux en termes de présentation et de qualité des plats. 
 

4. Utilisation sûre des couteaux : 
a. L'utilisation sûre des couteaux est essentielle pour éviter les accidents en cuisine. 
b. Cela implique le choix du bon couteau, le maintien adéquat du couteau, la technique de coupe 

appropriée et la conscience de l'environnement de travail. 
 

5. Conservation des légumes découpés : 
a. Pour prolonger la durée de vie des légumes découpés, il est important de les stocker 

correctement en réfrigération, en les séparant selon leur type et en éliminant l'excès 

d'humidité. 
b. Les légumes peuvent également être congelés pour une conservation à plus long terme. 

 

 

 

 

En comprenant et en maîtrisant ces points clés, les cuisiniers peuvent améliorer leurs compétences 

en matière de découpe des légumes, maximiser l'utilisation des ingrédients et produire des plats de 

haute qualité en cuisine. 

  

 

 

 



DLM CONSEIL 

26  contact@dlmconseil.com 

10.Exemples d'exercices pratiques 
 

Voici quelques exemples d'exercices pratiques de découpe de légumes que les apprenants pourraient 

effectuer pour améliorer leurs compétences : 

1. Exercice de brunoise : 
a. Objectif : Pratiquer la découpe précise en petits dés. 
b. Consigne : Demandez aux apprenants de découper des carottes en brunoise. Ils doivent 

d'abord les couper en fines tranches, puis en bâtonnets et enfin en petits dés réguliers. 
 

2. Exercice de julienne : 
a. Objectif : Pratiquer la découpe en fines lanières. 
b. Consigne : Les apprenants doivent découper des poivrons en julienne. Ils doivent couper les 

poivrons en lanières fines et uniformes, idéalement de la même longueur. 
 

3. Exercice de paysanne : 
a. Objectif : Pratiquer la découpe en rondelles ou en dés de taille moyenne. 
b. Consigne : Les apprenants doivent découper des pommes de terre et des courgettes en 

rondelles ou en dés de taille égale pour préparer une poêlée de légumes. 
 

4. Exercice de chiffonnade : 
a. Objectif : Pratiquer la découpe en fines lamelles. 
b. Consigne : Les apprenants doivent préparer une chiffonnade de laitue en roulant les feuilles 

ensemble et en les coupant en fines lamelles pour une salade. 
 

5. Exercice de tourner : 
a. Objectif : Pratiquer la découpe en forme de petite olive. 
b. Consigne : Demandez aux apprenants de tourner des pommes de terre en forme de petites 

olives à l'aide d'un couteau tourneur. 
 

6. Exercice de ciseler : 
a. Objectif : Pratiquer la découpe fine des herbes. 
b. Consigne : Les apprenants doivent ciseler finement du persil ou du basilic pour garnir un plat. 

 

Ces exercices pratiques permettent aux apprenants de développer leurs compétences en matière 

de découpe de légumes en se concentrant sur différentes techniques et coupes. Ils peuvent être 

adaptés en fonction du niveau de compétence des apprenants et des ingrédients disponibles. 

 

 

  


