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LES “10 COMMANDEMENTS D’UN COUTEAU”
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Réfléchissez avant d’agir
Utilisez chaque type de couteau de
maniére adéquate

Utilisez des couteaux suffisamment

Jutilise le

et la bonne
technique

aiguiseés

Concentrez-vous

pendant le

couteau adéquat

7.

Ne jetez pas les couteaux sales avec

le reste de la vaisselle dans I'évier.

Jutilise de
préférence un petit
couteau dentelé

couteaux de

On lavera ces

préférence séparément. Nettoyez-les

tranchage et ne vous laissez pas

distraire

Employez la bonne méthode pour
couper le pain frangais ou les “petits
pains”

La pointe d’'un couteau ne sert pas a

piquer

9.

10.

du dos vers le tranchant. Procédez
de méme pour I'essuyage

Rangez les couteaux dans un tiroir
séparé et veillez a ce qu'il n’y ait pas
d’autres objets dans ce tiroir !

Ne laissez jamais trainer les
couteaux

Un couteau sert uniquement a couper



