
              
Présentation de la technique :   
Enlever la peau et lever les filets d’une Baudroie (poisson rond 
à deux filets) qui  est généralement commercialisée étêtée 
sous le nom de « queue de lotte ».  

 
Description du produit fini: 
L’objectif est de prélever les deux filets charnus du poisson, en 
laissant le moins de chair possible sur l’arête. On obtient deux 
filets, dénués de parties non comestibles, mettant en valeur la 
couleur blanche du poisson. 
 

Ingrédients : 
 
- Queue de lotte  
 
 

Matériels : 
- 1 planche à découper, 
- 1 couteau éminceur ou désosseur, 
- du papier film et du papier absorbant, 
- 2 plaques à débarrasser, 
- ciseau à poisson. 
 

 LOGIGRAMME 
Etapes critiques 

 

METHODES RISQUES POINTS DE MAITRISE 
DE LA PROCEDURE 

-1- 
Dépouiller la queue de 

lotte 

 

 
1.1. Dégager la peau à 
l’aide d’un couteau à 
lame rigide. 
 
1.2. Ebarber la queue de 
lotte. 

 
- Arracher les fibres des 
filets de lotte. 
 
- Entailler les filets. 

 
- Maintenir fermement la 
peau en tirant vers la queue. 
 
- Utiliser un couteau à lame 
rigide et très bien aiguisé. 
 

-2- 
Lever les filets de lotte 

 

 
 
2.1.  Séparer les deux 
filets en longeant le 
cartilage central à l’aide 
d’un couteau à désosser. 
 
 

 
 
- Mal dégager l’arête 
centrale. 
 
- Entailler les filets.  

 
 
-Bien longer l’arête centrale, 
en grattant bien l’arête avec 
la pointe du couteau. 
 
- Utiliser un couteau à lame 
rigide et très bien aiguisé. 

-3- 
Parer les filets de lotte 

 

 
 

 
 

 
 
 
3.1. Oter la partie 
ventrale et les 
membranes visqueuses à 
l’aide d’un grand couteau. 
 
 
 
 
3.2. Parfaire le parage du 
filet en supprimant toutes 
les petites peaux 
grisâtres ou noirâtres. 
 

  
 
 
- Entailler les filets. 

  
 
 
- Utiliser un couteau à lame 
rigide et très bien aiguisé. 
 
- Avoir des gestes souples 

 

www.professioncuisinier.com 
 

DEPOUILLER  UNE 
QUEUE DE LOTTE 

http://www.professioncuisinier.com/


NOTIONS  DE RENDEMENTS et PRIX 
 

- On compte 2 à 5 min par poisson, suivant la dextérité du cuisinier. 
- Si on doit dépouiller plusieurs queues de lottes, réaliser les différentes tâches à la chaîne. 
- Perte d’environ 20 %. 
- Prix au kilo : 25 €uros 
 

CONSEILS 
 

- La lotte possède une arête tubulaire cartilagineuse qui est très bonne à utiliser pour la réalisation d’un très bon fumet de 
poisson. 
- Conserver les filets au frais, sous papier film ou sulfurisé et sous lit de glace afin d’éviter leur dessèchement, très rapide 
dés lors que les filets ne sont plus protégés par leur peau. 
 

APPLICATIONS 
 

- Lotte à l’américaine, médaillons de lotte New-burg… 
- Pavé de lotte rôti au lard 
- Panaché de poissons sauce Noilly, légumes printaniers 
- en brochette, papillote, … 

DÉRIVES ET TRANSFERTS 
 

 
 
 

FICHE PRODUIT 
 

Appellation usuelle de la baudroie, poisson de mer que sa laideur fait surnommer « crapaud » ou « diable de mer ». Sa tête, 
énorme et très laide, termine un corps brunâtre, sans écailles, qui peut atteindre 1 m de long. La lotte vit sur les côtes 
françaises, mais elle est souvent importée d'Écosse et de Norvège. Sa chair fine et ferme est sans arêtes, avec un os central 
facile à retirer. 
Choix et consommation. La lotte est, en France, toujours commercialisée sans sa tête, sous le nom de « queue de lotte ». 
Bien blanche, elle est découpée en tranches ou en tronçons. Les joues de lotte sont également commercialisées. 
À la cuisine. La chair de la lotte a besoin d'être relevée. Trop cuite, cette chair devient dure et sèche. 
Diététique. La lotte est totalement maigre. Elle supporte très bien une sauce légère. 
 

 
 
 

LES DIFFICULTES QUE J’AI RENCONTREES – MES NOTES PERSONNELLES 

 

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………… 

 

 

 

 

 


	LES DIFFICULTES QUE J’AI RENCONTREES – MES NOTES PERSONNELLES

