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CHOISIR LE BON USTENSILE 
Pour obtenir la cuisson idéale du poisson, optez pour une plancha,  
une poissonnière, une turbotière, un ustensile en fonte ou,  
très exceptionnellement, pour une poêle. 

Que choisir pour cuire du poisson ? 

FICHE 
EXPERT

 
N°3

           Quel ustensile pour quelle cuisson ?

En cuisine, chaque matériau a ses spécificités  
et répond à un besoin précis. Ces fiches ont pour  
objectif de vous aider à choisir les bons ustensiles  
en fonction du plat que vous souhaitez réaliser. 

En partenariat avec le groupe Zwilling

Pour la cuisson à la plancha : un teppanyaki  
ou une plancha 
Pour la cuisson à la plancha, mettre le moins de matière grasse 
possible : pour un pavé de poisson, on démarre la cuisson 
côté peau en premier, avec juste un petit filet d’huile d’olive. 
Christophe Schmitt recommande souvent, selon l’épaisseur du 
pavé, de le cuire à l’unilatéral, donc exclusivement sur la peau, 
qui protège la chair, ce qui donne du croustillant ; si cela manque 
un petit peu de cuisson, il retourne le poisson dans un plat et  
finit la cuisson au four quelques minutes. Pour un poisson  
très fin comme le rouget, la cuisson à la plancha suffit. 

Pour la cuisson à l’étouffée : un plat à poisson
On peut cuire à l’étouffée les poissons à chair blanche, dont  
on a retiré la peau, ou bien les cuire à la vapeur dans une 
turbotière : dans ce cas, Christophe Schmitt recommande de 
parfumer la turbotière avec des algues ou des herbes fraîches 
pour donner du goût à la vapeur.

Pour la cuisson en papillote : une cocotte  
en fonte 
Cette méthode qui convient bien aux petits poissons, filets et 
morceaux, limite les odeurs et offre une chair plus moelleuse 
grâce à la cuisson dans leur jus. L’utilisation d’une cocotte (au four) 
pour ce type de cuisson assure un résultat parfait car la fonte 
restitue avec une grande régularité la chaleur qu’elle accumule.
 
Pour la cuisson à la poêle avec revêtement  
anti-adhérant
Le chef préconise ce type poêle pour des cuissons rapides,   
des calamars, des langoustines et des gambas notamment. 

QUELS USTENSILES CHOISIR ?  
Les conseils de Christophe Schmitt, qui utilise des ustensiles de marques du groupe Zwilling à L’ Almandin -  
restaurant de l’hôtel cinq étoiles L’île de la Lagune à Saint Cyprien (66). Voir interview p.165
 

Une cuisson        tout en douceur
À l’inverse d’une pièce de viande, sur laquelle on aime  
avoir une belle croûte dans la poêle avec un feu vif,  
le poisson se cuit avec délicatesse, avec du matériel et  
un feu qu’il faut adapter à ses caractéristiques pour  
n’abîmer ni la peau ni la chair. Nous avons préparé  
cette fiche avec l’aide du chef étoilé Christophe Schmitt,  
qui nous délivre quelques conseils pour réussir son poisson. 

Le chef Christophe Schmitt nous conseille…

“ Pour cuire une pêche, je m’adapte au poisson 
choisi : pour les poissons des types dorade, rouget, 
j’aime bien avoir une peau croustillante, donc je 
préconise de les faire à la plancha. Pour des poissons 
plus délicats comme le cabillaud ou le merlu, j’aime 
bien les cuire tout doucement dans une vapeur 
d’algues ou une vapeur de basilic. ”
“ Je recommande de ne pas trop cuire son poisson : 
je passe un cure-dent dans la chair du poisson et 
quand je sens une légère résistance, cela veut dire 
que mon poisson est cuit. En sur-cuisson, un poisson 
est trop vite sec. ” 

Les erreurs à ne pas commettre !
Cuire au sortir du frigo, cuisiner au 

beurre ou fariner la chair sont des pratiques qui 
dénaturent les filets de poisson.

LES RÈGLES  
de la cuisson  

parfaite du poisson 

Plancha Demeyere

Plat à poisson Staub
Nouveauté 2018

Cocotte en fonte Staub

Poêle Alba, Ballarini

  par Antonin Lechipre   

KYOCERA 
LES RAISONS  
D’UN SUCCÈS 

Pour comprendre le succès actuel des couteaux en 
céramique de Kyocera, nous vous proposons un 
petit retour en arrière. Le marché du couteau céra-

mique a beaucoup évolué ces derniers temps. Il y a eu, il y 
a quelques années, lors du boom des couteaux céramique, 
une arrivée massive sur le marché de couteaux à bas prix 
importés	 de	 Chine,	 commercialisés	 par	 opportunisme	
par des acteurs voulant leur part du gâteau sur les ventes 
colossales qui étaient alors réalisées.  Les clients utilisa-
teurs ont souvent été déçus avec des lames qui s’ébré-
chaient, tombaient en miettes, voire par des déconvenues 
plus graves. Petit à petit, beaucoup de grandes marques 
de couteaux et de distributeurs ont abandonné la commer-
cialisation de leurs couteaux en céramique dont la qualité 
est difficile à contrôler en sous-traitance. Vendre des cou-
teaux en céramique est devenu difficile tant la réputation 
du produit a été abîmée. Il reste pourtant des fans de ce 
type de couteaux reconnus pour leur exceptionnelle qualité 
de coupe. Ils ne se laissent convaincre que par d’excellents 
produits	dont	la	qualité	est	indiscutable.	C’est	le	crédo	de	
Kyocera, marque japonaise historiquement spécialisée 
dans la céramique, qui utilise son expertise sur le matériau 
pour développer des produits de haute technologie dans 
différentes industries. Son département dédié aux articles 
pour la cuisine réalise des produits d’une très grande tech-
nicité qui se démarquent de façon singulière dans toute 
l’offre mondiale. Le grand sérieux de l’entreprise, la pré-
cision de son offre et son absence de compromis sur la 
qualité expliquent son succès actuel. Il n'est pas étonnant, 
donc, de constater la forte progression de ses ventes en 
France au cours des derniers mois. 

L’adhésion d’un public de passionnés de cuisine 
Nombreux sont les chefs et cuisiniers amateurs à reven-
diquer la possession d’un couteau en céramique dans 
leur trousseau. Ils affectionnent ces couteaux très légers 
qui permettent de faire des découpes de précision avec, 
qui plus est, des lames fabriquées dans un matériau na-
turel et sain. Kyocera est devenu pour beaucoup d’entre 
eux la marque de référence car son capital confiance fut 

justement	acquis.	Tous	les	produits	Kyocera	sont	extrê-
mement tranchants car la céramique utilisée est dense 
et très fine. Elle est prouvée d’une grande pureté, c’est un 
matériau neutre qui ne transmet pas d’odeur ni d’oxyde 
sur les aliments (si vous coupez une tranche de pomme 
elle ne s’oxydera pas et ne brunira pas aussi rapidement 
que si vous le faites avec un couteau en acier). La den-
sité du matériau utilisée est telle que les couteaux Kyo-
cera sont les seuls couteaux en céramique qui puissent 
être réaffûtés. Selon Nicolas Roque, distributeur de la 
marque en France, ce dernier point est très important en 
point de vente car, bien expliqué, il est très rassurant pour 
le consommateur et bien souvent c’est l’ultime argument 
qui emporte la vente.

Une idée de cadeau
À l’approche des fêtes de fin d’année, soulignons que Kyo-
cera propose des coffrets-cadeaux créés pour valoriser 
autant le produit que la personne qui l’offre et le reçoit. 
Proposé à un prix généralement très avantageux (en 
fonction de la politique commerciale du magasin, ndlr), 
ils permettent de sublimer un produit du quotidien qu’on 
hésiterait peut-être à offrir dans son emballage courant. 
À	une	époque	où	l’on	tend	à	se	recentrer	sur	l’essentiel,	ce	
genre d’idée cadeau fait sens pour un public en quête de 
produits sympas, abordables et de très grande qualité qui, 
à coup sûr, seront utilisés. 

Au delà des couteaux 
Ayant construit la renommée mondiale et la très grande 
réputation de ses couteaux, Kyocera a largement élargi 
ses gammes qui s’étendent aux autres univers de la 
coupe. Ainsi la marque japonaise connaît-elle un succès 
croissant en France avec ses moulins dont le système est 
entièrement en céramique, sans aucune pièce de métal. 
« Ils sont idéals pour les sels humides très populaires ac-
tuellement	»	souligne	Nicolas	Roque	qui	nous	confie	que	
les éplucheurs et les mandolines se vendent également 
en grand nombre « parce qu’ils n’oxydent pas les fruits ou 
légumes et qu’ils sont très tranchants	». 

Distribué en France depuis un an par N2J, Kyocera, la marque japonaise 
de couteaux à lame céramique (cuisine et table), enregistre un vif succès. Portée par 
l’irréprochabilité de ses produits, elle démontre le fort potentiel d’une catégorie qui souffre  
encore de la mauvaise réputation héritée d’un temps où des non-spécialistes avaient envahi  
le marché par opportunisme. Contrairement aux idées reçues, le couteau en céramique de qualité  
à de beaux jours devant lui.

Shin

Stars en cuisine


