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Marques déposées de TAKAHASHIKUSU
Pour les clients qui n’ont pas de marque déposée, nous mettons à disposition nos propres marques :

I l  s’agit d’une marque qui rend hommage à ,
célèbre forgeron de sabre japonais (1597-1678).
Notre ex-patron, ,  a choisi  cette
appellation pour les couteaux « aussi tranchants que
les sabres de  ». Nos couteaux haut de gamme
sont donc marqués « 一刀斎虎徹  » .

Kusutaro Takahashi

Sakai, parce que nous sommes basés à Sakai.
(célèbre forgeron de sabre japonais), parce que nous
perpétuons la fabrication traditionnelle du couteau
directement dérivée de celle du sabre. Un grand nombre
de nos couteaux, à des prix abordables ou de qualité
supérieure, portent cette marque « 堺一文字一平  » .

Ichimonji
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Nous vous proposons la fabrication de
couteaux japonais ou occidentaux portant votre marque.
TAKAHASHIKUSU fabrique pour vous des couteaux japonais ou occidentaux portant votre marque
déposée, selon vos envies et en fonction de votre budget.  Vous pouvez choisir et combiner vous-même
plusieurs éléments (type d’acier, biseau d’aiguisage, dessin sur la lame, manche…) pour créer des
couteaux personnalisés et exclusifs. Pour en savoir plus, contactez-nous.

À propos de
TAKAHASHIKUSU

Ittosai
  Kotetsu

Sakai
Ichimonji

Ippei

Kotetsu

Kotetsu

   

Marques déposées de TAKAHASHIKUSU
Pour les clients qui n’ont pas de marque déposée, nous mettons à disposition nos propres marques :

I l  s’agit d’une marque qui rend hommage à ,
célèbre forgeron de sabre japonais (1597-1678).
Notre ex-patron, ,  a choisi  cette
appellation pour les couteaux « aussi tranchants que
les sabres de  ». Nos couteaux haut de gamme
sont donc marqués « 一刀斎虎徹  » .

Kusutaro Takahashi

Sakai, parce que nous sommes basés à Sakai.
(célèbre forgeron de sabre japonais), parce que nous
perpétuons la fabrication traditionnelle du couteau
directement dérivée de celle du sabre. Un grand nombre
de nos couteaux, à des prix abordables ou de qualité
supérieure, portent cette marque « 堺一文字一平  » .

Ichimonji

01

Nous vous proposons la fabrication de
couteaux japonais ou occidentaux portant votre marque.
TAKAHASHIKUSU fabrique pour vous des couteaux japonais ou occidentaux portant votre marque
déposée, selon vos envies et en fonction de votre budget.  Vous pouvez choisir et combiner vous-même
plusieurs éléments (type d’acier, biseau d’aiguisage, dessin sur la lame, manche…) pour créer des
couteaux personnalisés et exclusifs. Pour en savoir plus, contactez-nous.

À propos de
TAKAHASHIKUSU

Ittosai
  Kotetsu

Sakai
Ichimonji

Ippei

Kotetsu

Kotetsu

   



Points forts de TAKAHASHIKUSU

Les meilleurs fabricants des trois hauts l ieux de la coutellerie
occidentale du Japon (Seki, Takefu et Tsubamesanjo) produisent
pour nous une large gamme de couteaux occidentaux avec un grand
choix d’acier inox et de motifs sur la lame (motif martelé, damas…).

Nous commercialisons une gamme globale de couteaux : 
Couteaux japonais de Sakai, haut-lieu de la fabrication de couteaux depuis 600 ans ;
Couteaux occidentaux de qualité fabriqués au Japon.

Nous sommes fiers de nos couteaux japonais de
qualité maximale, confectionnés par des artisans
chevronnés de Sakai.

Les couteaux de Sakai ont ceci de particuliers qu’ils sont forgés
et  possèdent une lame asymétrique,  aiguisée d’un seul  côté.
Puisqu’elle est asymétrique, la lame est particulièrement tranchante
comme vous le voyez dans l’image à droite et permet de préserver
au maximum la saveur et le texture du produit sans en écraser
les fibres. Et nos lames forgées – uchihamono en japonais, uchi
voulant dire « frapper » – sont remarquablement tenaces et ne
s’ébrèchent pas faci lement parce qu’elles sont «  frappées »  à
maintes reprises au cours de la fabrication de manière à réduire
la taille des molécules de l’acier.

Les meilleurs fabricants des trois hauts lieux de
la coutellerie occidentale du Japon se chargent de
réaliser nos couteaux occidentaux.

TAKAHASHIKUSU compte un grand nombre de clients dont notamment
des magasins de coutellerie installés sur les principaux marchés
ainsi que des quincailleries ou détaillants en zones urbaines.

Dans les principales villes du Japon,
de nombreux magasins proposent nos couteaux.
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Coupes transversales de différents types de lames

Carte de nos clients au Japon, pour lesquels nous avons
fabriqué des couteaux marqués à leurs noms.

Partie coupante

Lame à double tranchant Lame à un seul tranchant

Zenko
( lame entièrement
réalisée en acier)

Warikomi
(un morceau d’acier

enfoncé dans
une autre matière)

Sanmaiuchi
(structure à 3 couches)

Tanzo
( lame forgée)

Honyaki
( lame entièrement

réalisée en acier et forgée
de la même manière que
pour le sabre japonais)

Profil type d’un couteau occidental Profil type d’un couteau de Sakai
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N’hésitez pas à nous contacter ! Langues：veuillez nous contacter
en japonais ou en anglais.

Pour  p lus
d ’ informat ion

Premier contact

Contactez-nous en envoyant un courriel
à l’adresse électronique ci-dessous.

02 Échanges

Afin de mieux cerner vos besoins, nous
vous demanderons des renseignements
en vous rencontrant et/ou en échangeant
avec vous des coups de fil ou des courriels
selon les besoins.

03 Devis

Nous vous soumettrons un devis
correspondant à vos besoins.

04 Conclusion d’un contrat

Vous signerez avec nous un contrat
après en avoir examiné toutes les
clauses.

05 Fabrication 06 Livraison

Le délai de livraison varie selon le
p r o d u i t  e t  l a  q u a n t i t é  d e  v o t r e
commande. Il vous sera communiqué
avant la signature du contrat.

info@takahashikusu.co.jp

Étapes d’une commande
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Pour obtenir de fines
tranches de sashimi

Couteau long et très tranchant, il permet de couper d’un seul coup, sans aller
-et-retour, avec pour conséquence une surface coupée du produit très esthétique.
Étant donné que son pouvoir de coupe exceptionnel abîme peu les membranes
cytoplasmiques, les écoulements nuisant à la qualité du sashimi ne se produisent
pas. Il est appelé «  » dans l’Ouest de l’île principale du Japon, et «  »
dans la région de Tokyo. Le couteau à fugu, appelé « », a une lame plus
fine que celle du couteau à sashimi.

fuguhiki
yanagibashobu

Yana g i b a/Sh obu
Ce couteau est appelé « »
dans la région de Tokyo (Kanto),
et « » du côté de Kyoto et
d’Osaka (région du Kansai). Il y a
peu de temps encore le couteau à
sashimi de cette forme était utilisé
uniquement dans le Kansai, mais
aujourd’hui il est adopté par les
cuisiniers du Kanto également.
L’origine de son nom « »
vient du fait que sa forme longiligne
rappelle la feuille de (iris). 

180・210・240・270・300・330・
360/mm

shobu

shobu

shobu

 yanagiba

Takoh ik i/
Sakimaru Takohiki
Il s’agit d’un couteau à sashimi
traditionnellement utilisé dans
l e  K a n t o  ( r é g i o n  d e  T o k y o ) .
Quand l’extrémité de sa lame
est carrée, on l’appelle « »
t a n d i s  q u e  l e  m o d è l e  a v e c
u n  b o u t  a r r o n d i  e s t  a p p e l é
«  ».

240・270・300・330/mm

sakimaru takohiki

takohiki

Fuguh ik i
Étant donné qu’il est principalement
utilisé pour couper le fugu en tranches
translucides au point de laisser
apercevoir les motifs de l’assiette,
ce couteau est doté d’une lame plus
fine que celle du « ». Elle est
également plus étroite au niveau
du talon.

240・270・300・330/mm

shobu

Ka i s ak i
C’est une variante écourtée du
« ». Il est destiné à couper
la chair des mollusques (kai), mais
comme il sert également à découper
le (aspidistra), on l’appelle
quelquefois « ».

90・105・120・135/mm

baran
baran-kiri

shobu

Les couteaux japonais se distinguent surtout
par le fait que leur lame est en acier carbone
et ne possède qu’un seul tranchant, ce qui
procure un pouvoir de coupe exceptionnel.
La surface coupée du produit est esthétique
et la saveur est préservée parce que les fibres
et les membranes cytoplasmiques sont peu
abîmées. Qui plus est, il y a un grand choix
de couteaux à utiliser selon les type de produit
à couper.

Yana g i  K i r i t s uk e
C ’ e s t  u n  c o u t e a u  à  s a s h i m i
traditionnellement utilisé dans
le Kanto (région de Tokyo). Il
peut être utilisé pour émincer
les légumes également.

240・270・300・330/mm
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Takoh ik i
Sak ima ru
Takoh ik i
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Deba
I l  est  d’usage que les  2/5 du
tranchant (côté talon) servent à
découper le poisson à travers l’os,
et les 3/5 (côté bout) à lever les
filets. La longueur de la lame varie
selon la taille du poisson à débiter.
Il y a des modèles destinés aux gros
poissons comme le buri (seriola
quinqueradiata) ou la bonite tandis
que d’autres modèles servent à
débiter les petits poissons comme
le chinchard. L’impact du poids de
la lame du deba permet de découper
le poisson à travers l’os.

105・120・135・150・165・180・195・
210・225・240/mm

Aid e b a
C’est une variante plus légère du

, appréciée par ceux qui
trouvent le  trop lourd. Sa
lame, relativement fine, risque
de s’ébrécher plus facilement que
celle du .

1 2 0・1 3 5・1 5 0・1 6 5・1 8 0・1 9 5・
210・225・240/mm

deba

deba

deba

Aj i s ak i
C’est un couteau plus fin que le

et comme son nom l’indique,
il est utilisé pour lever les filets du
chinchard (aji en japonais). Les
modèles dont la longueur est
comprise entre 90mm et 120mms
sont les plus populaires. Quant à
la finition, le (*) a autant de
succès que le (**).

90・105・120・135/mm

kurouchi
migaki

deba

* Lame uniformément argenté – teinte habituelle de la lame de couteau –  grâce au polissage de la base de la lame forgée (  ).
** Lame qui garde la noirceur du , sauf le tranchant biseauté.

ji
ji

Mio r o s h i
On dirait un couteau qui est à
mi-chemin entre le couteau à
sashimi et le . Les grossistes
de marchés aux poissons s’en
servent très souvent. Sa lame
est longue ; elle est plus épaisse
que celle du , sans être
aussi épaisse que celle du .

180・210・240・270・300・330/mm

deba
shobu

deba

Funa yuk i
O n  d i t  q u e  c e  c o u t e a u  é t a i t
i n i t i a l e m e n t  u t i l i s é  p a r  l e s
pêcheurs sur leur bateau (funayuki
veut dire « voyager en bateau »).
C’est un couteau multi-usage qui
sert aussi bien à débiter le poisson
qu’à couper les légumes. 

150・165・180/mm

Sak ek i r i
Il ressemble au , mais sa
lame est légèrement plus fine,
et plus large au niveau du talon.
Il sert à découper à travers l’os
l e s  g r o s  p o i s s o n s  c o m m e  l e
saumon. 

240・270・300・330/mm

deba
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Pour débiter le
poisson

Il s’agit de couteaux utilisés pour « couper la tête de poisson »,
« découper le poisson à travers l’os » et « lever les filets de poisson ».
Comme les cuisiniers s’en servent souvent en appliquant une force
plus ou moins importante, leur lame est épaisse. Le couteau « »,
qui réunit les qualités intéressantes du couteau à sashimi et du
couteau , est un outil indispensable pour les poissonniers.deba

mioroshi 
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** Lame qui garde la noirceur du , sauf le tranchant biseauté.ji

Pour couper les légumes

Couteaux qui permettent d’exécuter toutes les tâches de la préparation des légumes
(éplucher, concasser…) et d’apporter de la finesse au plat. Les modèles à double
tranchant sont appelés «  » et ceux à un seul tranchant « ». Les usuba sont
majoritairement du type dans le Kansai tandis que les cuisiniers du Kanto utilisent
généralement les du type .kakuusuba

kama
usubanakiri

Kama - u s u ba
C’est un couteau traditionnellement utilisé dans
le Kansai.  I l  se distingue par son bout arrondi.
La partie côté talon sert à éplucher, le milieu à
peler  ou chanfreiner,  et  le  bout à réaliser  des
tailles décoratives.

150・165・180・195・210・225/mm

Kaku - u s u ba
C’est un couteau traditionnellement utilisé
dans le Kanto. Il est également appelé « ».
Il se distingue par son bout carré.

150・165・180・195・210・225/mm

edo-usuba
usuba

Kyo g a t a  Nak i r i
À la différence des , les sont à double
tranchant et adoptent majoritairement la finition

(**). Le , appelé également
, se distingue par son bout légèrement

courbé.

150・165・180/mm

jinarigata nakiri
kyogata nakirikurouchi

nakiriusuba

Ni sh i g a t a  Nak i r i
Il s’agit d’un rectangulaire.

150・165・180/mm

nakiri

Mukimon o/Kenmuk i
Comme le couteau , le mukimono (ou kenmuki)
est capable d’exécuter toutes les tâches pour la
préparation des légumes, mais sa lame, terminée
par un bout triangulaire, est un peu plus fine.

180・195・210/mm

usuba

Men t o r i /Kawamuk i
C’est une variante petit format du . À
simple tranchant ou à double tranchant, il sert à
éplucher ou chanfreiner les légumes.

90・105・120・135/mm

kamausuba

Pour débiter
l’anguille

Ce sont des couteaux conçus pour ouvrir l’anguille
d’un seul coup malgré sa viscosité. La façon d’ouvrir
l’anguille variant d’une région à l’autre, il existe plusieurs
modèles de couteau à anguille.

Nago y a - s ak i
Son bout est arrondi pour ne pas
blesser la main du cuisinier au
moment de l’ouverture de l’anguille.
Ce modèle se distingue par ailleurs
par sa lame plutôt courte et son
manche plutôt long.

Osaka - s ak i
C’est un couteau adapté à la
manière de débiter l’anguille du
Kansai : ouverture par le ventre.

30・36/mm

Edo - s ak i
Son bout est biseauté ; l’extrémité
de son manche est chanfreinée
pour permettre au cuisinier de le
tenir fermement dans sa main.

150・165・180・210・240/mm

Kyo - s ak i
Vous vous servirez de ce couteau
kyo-saki en tenant fermement la
saillie se trouvant le long du dos
de la lame.
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** Lame qui garde la noirceur du , sauf le tranchant biseauté.ji

Pour couper les légumes

Couteaux qui permettent d’exécuter toutes les tâches de la préparation des légumes
(éplucher, concasser…) et d’apporter de la finesse au plat. Les modèles à double
tranchant sont appelés «  » et ceux à un seul tranchant « ». Les usuba sont
majoritairement du type dans le Kansai tandis que les cuisiniers du Kanto utilisent
généralement les du type .kakuusuba

kama
usubanakiri

Kama - u s u ba
C’est un couteau traditionnellement utilisé dans
le Kansai.  I l  se distingue par son bout arrondi.
La partie côté talon sert à éplucher, le milieu à
peler  ou chanfreiner,  et  le  bout à réaliser  des
tailles décoratives.

150・165・180・195・210・225/mm

Kaku - u s u ba
C’est un couteau traditionnellement utilisé
dans le Kanto. Il est également appelé « ».
Il se distingue par son bout carré.

150・165・180・195・210・225/mm

edo-usuba
usuba

Kyo g a t a  Nak i r i
À la différence des , les sont à double
tranchant et adoptent majoritairement la finition

(**). Le , appelé également
, se distingue par son bout légèrement

courbé.

150・165・180/mm

jinarigata nakiri
kyogata nakirikurouchi

nakiriusuba
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Il s’agit d’un rectangulaire.

150・165・180/mm

nakiri
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180・195・210/mm

usuba
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éplucher ou chanfreiner les légumes.

90・105・120・135/mm

kamausuba

Pour débiter
l’anguille
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l’anguille variant d’une région à l’autre, il existe plusieurs
modèles de couteau à anguille.

Nago y a - s ak i
Son bout est arrondi pour ne pas
blesser la main du cuisinier au
moment de l’ouverture de l’anguille.
Ce modèle se distingue par ailleurs
par sa lame plutôt courte et son
manche plutôt long.

Osaka - s ak i
C’est un couteau adapté à la
manière de débiter l’anguille du
Kansai : ouverture par le ventre.

30・36/mm

Edo - s ak i
Son bout est biseauté ; l’extrémité
de son manche est chanfreinée
pour permettre au cuisinier de le
tenir fermement dans sa main.

150・165・180・210・240/mm

Kyo - s ak i
Vous vous servirez de ce couteau
kyo-saki en tenant fermement la
saillie se trouvant le long du dos
de la lame.



Magu r ok i r i
(couteau à thon)
Pour pouvoir  débiter un
poisson aussi gros que le
thon, ce couteau est le plus
souvent muni d’une longue
lame de 60-90 cm. Sa forme
e s t  s i m i l a i r e  à  c e l l e  d u

540・570・600・630・660・
690・720・750/mm

takohiki.
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* Lame uniformément argenté – teinte habituelle de la lame de
couteau –  grâce au polissage de la base de la lame forgée (  ).
** Lame qui garde la noirceur du , sauf le tranchant biseauté.

ji
ji

Couteaux spéciaux

Couteaux dédiés chacun à un type de produit spécifique

Hon ek i r i /Hamok i r i
(couteau à murène japonaise)
Pour entailler la chair de la murène pleine de fines
arêtes, ce couteau est muni d’une lame lourde qui
est épaissie côté dos (le poids de la lame permet de
trancher les arêtes). Par contre, son tranchant est
fin pour réaliser des entailles très serrées.

240・270・300・330/mm

Menki r i  ( couteau  à  nou i l l e s )
C’est un couteau pour couper les nouilles soba ou
udon. Pour pouvoir couper une bande de nouilles
d’un seul coup, la longueur de sa lame est supérieure
à 27cm. C’est également un couteau lourd ; le cuisinier
se sert du poids de la lame pour bien couper les
nouilles.  Quant à la finition, on peut choisir  le

(**) ou le (*).

240・270・300・330/mm

migakikurouchi

Chuka  ( cou t eau  ch ino i s )
Ce sont des couteaux chinois produits selon les
procédés de fabrication des couteaux forgés de Sakai.
Il en existe trois types : (épaisseur fine)
pour couper les légumes,  (épaisseur moyenne)
qui est multi-usage et (épaisseur importante)
pour trancher les produits durs y compris les os.

180・225/mm

atsukuchi
chuatsu

usukuchi

Ki r i t s uk e
Version style Kanto du couteau .

180・210・240・270・300・330/mm

mioroshi

Su s h ik i r i  ( cou t eau  à  s u s h i )
C’est  un couteau uti l isé  principalement pour
couper le gros maki d’Osaka ou le sushi pressé
( ). Le modèle 24 cm est le plus courant.

240/mm

oshizushi
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