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La découpe du poisson

Cet ouvrage technique a pour but de démystifier les 
découpes des produits de la mer. En effet, les particuliers et 
les pêcheurs (professionnels et amateurs) pourront sans 
craintes préparer leurs paniers de poissons. Les 
gastronomes de tous rangs trouveront d’alléchantes 
présentations à proposer sur leurs tables. 

De plus, les professionnels de la filière marée auront la 
possibilité d’utiliser cet outil pratique à leur guise. Les 
néophytes assouviront leur soif de connaissances en 
s’exerçant à leur nouveau talent.
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L’essentiel des découpes et savoir-faire du Poissonnier

Coupez la base de la nageoire anale.

Fignolez la coupe des flancs.

Dégagez un lambeau de peau au niveau 

de la tête de chaque côté.
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 Tirez la peau.

Incisez de part et d’autre à la base de la 

nageoire anale en maintenant la pointe du 

couteau horizontale.

Parez, coupez la queue, étêtez et fendez 

l’abdomen.
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OU BIEN :Courbez le poisson et coupez la carène épineuse à l’aide de la base des ciseaux. C’est une 

méthode rapide pour de petits grondins.
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Le travail consiste à parer, étêter, éviscérer et dépouiller tout type de grondins, tout en conser-

vant l’arête centrale. Il s’agit d’un bon intermédiaire entre le Prêt À Cuire sans tête et le filet. 

L’arête centrale contribue à la saveur  pendant la cuisson.

Gallinette (goujonnette 

ou jambonnette)

1

Incisez la peau de part et d’autre de la carène 

épineuse en faisant glisser la pointe des 

ciseaux1. Ensuite,  coupez aux ciseaux la base 

de la carène.

Poisson présenté  : rouget grondin

Matériel utilisé : « couteau à chien »,  ciseaux et pince à peau

Niveau de difficulté

1  Cette méthode permet de diminuer l’effort de 

coupe sur de gros grondins.
Résultat
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Ficelez d’abord les bords du rôti puis le 

milieu, puis le milieu du milieu et ainsi de 

suite jusqu’à obtenir des espaces réguliers. 

Les nœuds de ficelage doivent s’aligner.

Coupez dans la largeur des deux filets des 

portions équivalentes…

1

… 2/3 de pavé et 1/3 de la pointe du filet, 

de manière à obtenir 4 morceaux comme 

présenté ci-dessus. 

Intercalez les 2 petites portions entre les  

2 gros filets.
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Résultat

2

Poisson présenté  : saumon

Matériel utilisé : ficelle à roti et « couteau à chien »

Niveau de difficulté
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Pour lever les peaux des filets, référez-vous aux 

techniques exposées page 35 et 36.
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Poisson présenté  : sau
mon

Matériel utilisé : couteau à filet et pince à arête.

Niveau de difficulté

Entaillez derrière le collier. Levez le filet 

en partant du dos et contournez la cage 

thoracique.

1

Traversez le poisson avec la lame après 

la cage thoracique, puis faites glisser le 

couteau d’un seul trait sur l’arête centrale 

jusqu’à l’extrémité de la queue.
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Coupez le bout de queue (chair brune).

Dégraissez le filet (toutes les parties 

 blanches).
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Repérez au doigt la ligne d’arête puis pro-

cédez au « désarêtage ».
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Résultat
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Un filet de saumon correspond à une mise en filet façon poissonnier. Il se fait avec ou sans peau, 

écaillé ou non, désarêté et dégraissé. Il concerne le saumon, la truite de mer ou d’eau douce.

Cette préparation s’apprête à tous types de cuissons, fumage et marinade.

Dans cette préparation, les filets (avec les peaux levées) sont repliés sur eux-mêmes, ou bien 

 superposés et ficelés. Ce rôti peut être réalisé avec tous types de filet. Il est possible de confectionner 

un rôti en utilisant différentes espèces de poissons de manière à varier les saveurs et les couleurs.
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Schéma théorique d’un poisson osseux

Schéma théorique des poissons cartilagineux (Le requin / La raie)

Quels sont les criteres de fraicheur d'un poisson? Les differentes partiesdes poissons

Aspect 
général

Creux, morne, voilé.

Bombé, brillant,expressif.

Œil

Décoloré, mucus poisseux.

Rouge vif, mucus transparent.

Ouïes

Anus dilaté et cerné de marbrure foncée, ventre mou et fripé.

Anus hermétiquement fermé, ventre 
ferme et de couleur franche.

Anus 
et ventre

Très frais

Moins frais

Couleur vive, mucus abondant, chair 
ferme, odeur plaisante. Couleur passée, mucus absent ou poisseux, chair molle, odeur putride.
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