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coltelli  è una dichiarazione d’amore per il più desiderabile 
degli utensili da cucina.

Il coltello da cuoco è un trionfo di forma e funzione, un utensile 
essenziale e il più mirabile oggetto di design. Tramite interviste 
con coltellinai, chef e collezionisti e sperimentando con mano il 
processo di produzione dei coltelli, Tim Hayward indaga su come 
il rapporto tra il cuoco e la lama abbia plasmato il design e la 
storia del coltello e influenzato i modi in cui prepariamo e 
mangiamo il cibo nel mondo.

Dalle splendide lame damasco alle mannaie cinesi, dai classici 
Sabatier ai coltelli da sushi, COLTELLI  è un’affascinante guida a 
40 tipi di coltello, ognuno con la sua storia unica, una descrizione 
dettagliata e una fotografia di grande impatto. 

Riccamente illustrato, con consigli pratici sulla cura, l’utilizzo, 
l’affilatura e la conservazione, COLTELLI  è scintillante, esclusivo e 
seducente come il deba dai dettagli più pregiati.

Tim Hayward  è uno scrittore pluripremiato e un conduttore 
radiofonico. Scrive per il Financial Times e presenta The Food 
Programme su BBC Radio 4. Ha vinto il Guild of Food Writers 
Award come giornalista gastronomico nel 2014 e nel 2015 e 
Fortnum & Mason lo ha eletto food writer dell’anno nel 2014.

“TIM HAYWARD È LO SCRITTORE DI CUCINA PIÙ SERIO 
CHE CONOSCA. QUALUNQUE COSA DICA, LO ASCOLTO. 
QUALUNQUE libro SCRIVA, Lo COMPRO”. Len Deighton

“… PROBABILMENTE IL PIÙ BEL LIBRO CHE ABBIA MAI 
VISTO. CONTENUTO MAGNIFICO, TESTI DA VERO GEEK E 
FOTOGRAFIA SEDUCENTE… LO ADORO”. Tom Kerridge
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Int  roduzione 

 
Tr a tutt  i gli oggett i ch e possedete,  niente è come il vostro coltello 
da cucina. Ogni giorno lo prendete e lo utilizzate per creare e trasformare. Immagino 
che lo stesso si potrebbe dire di un pennello o di una tastiera, ma il coltello è più di uno 
strumento pratico o creativo. Sempre che non siate, ecco, un genere di persona molto 
particolare, il coltello sarà l’unico oggetto in vostro possesso destinato a tagliare la 
carne. Pensateci: venti centimetri di metallo affilato e letale, idoneo come arma, 
appoggiato sul vostro tavolo da cucina, con lo stesso potenziale distruttivo di una 
pistola carica. Eppure lo si usa prevalentemente per esprimere l’amore verso la propria 
famiglia, magari preparando una merenda.
	 Il coltello è uno dei pochi oggetti per cui troviamo spazio in casa benché al 
contempo ci incuta timore. La mia amata nonna, che Dio la benedica, “non si fidava 
molto” del gas e tirò un sospiro di sollievo quando, dopo la guerra, finalmente passò 
“all’elettrico”. Ricordo che mia madre si era tranquillamente sbarazzata della pentola 
a pressione e della friggitrice non appena aveva potuto. Oggi siamo gente avversa al 
rischio e abbiamo epurato le nostre case dagli oggetti pericolosi… a eccezione del 
coltello. Non che questo rappresenti una scelta semplice: è l’unico utensile domestico 
rimasto che dobbiamo imporci di imparare a padroneggiare, invece di tirarlo fuori 
da una scatola, accenderlo e attendere che faccia il resto da solo. La maggior parte 
di noi ha imparato da un genitore a usare e rispettare il coltello. Dedichiamo tempo 
e sforzi alle nostre lame prendendocene cura, affilandole, lavandole con attenzione, 
riponendole con riverenza in un ceppo, in una rastrelliera o in una scatola. Dovremmo 
sorprenderci quando ciò che inizia come una semplice relazione tra uomo e strumento 
finisce in una sorta di culto feticista? Cosa c’è nei coltelli che ci fa sentire così?
	 Come la maggior parte degli oggetti che usiamo ogni giorno, incluso il nostro 
corpo, un coltello cambierà la propria forma e funzionalità nel corso della sua vita. 
Una volta, seduto in un tapas bar di Barcellona, notai che lo chef usava un coltello 
che non avevo mai visto prima. Il manico era come quello di un Sabatier standard a 
tre rivetti, ma la lama era un piccolo artiglio tremendamente affilato lungo circa 2 
centimetri e mezzo. Il mio spagnolo è orrendo, ma riuscii a farmi dare una spiegazione 
dal proprietario. Un tempo, mi raccontò mostrandomi le mani segnate e rovinate, era 
stata una lama di 15 cm, ma nel corso di 14 anni l’aveva affilata riducendola a quella 
forma… E tutti i giorni al lavoro la usava solo per incidere la pelle del chorizo. Per 
quel che ne so, non esiste un “coltello per pelare il chorizo” in nessun negozio di 
utensili da cucina, ma di certo ce n’è uno dietro il bancone di Cal Pep. È stremato, 
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I N TRODUCTION 

 
TH ER E IS NO OBJ ECT YOU OW N  that is anything like your kitchen knife. Every 
day you pick it up and use it to create and transform. This, I suppose, could be true of 
a paintbrush or a keyboard, but the knife is more than a creative or functional tool. 
Unless, for example, you are a very particular sort of person, the knife will be the only 
item in your possession designed to cut £esh. Think about it – eight inches of lethally 
sharp, ‘weapons-grade’ metal lying on your kitchen table, possessing the same 
potential for mayhem as a loaded handgun – and yet it is predominantly used to express 
your love for your family by making their tea.
 The knife is one of the few objects to which we give house room while simultaneously 
fearing. My Old Nan, bless her, ‘didn’t quite trust’ gas and was genuinely relieved 
when, aªer the War, she «nally ‘got The Electric’. I remember my mother quietly 
disposing of the pressure cooker and the deep-fat fryer as soon as she could. We are 
a risk-averse populace now and have purged our households of dangerous objects… 
except the knife. Nor is the knife an easy option: it’s the only remaining domestic 
tool that we must discipline ourselves to master – rather than taking it out of a box, 
switching it on and expecting it to serve us. Most of us learn from a parent how to 
use and respect a knife. We commit time and e®ort to our knives, caring for them, 
sharpening them, washing them carefully, reverently putting them away in a block, 
on a rack, in a box. Should we be surprised when what begins as a simple relationship 
between human and tool so easily elides into a kind of cultist fetishising? What is it 
about knives that makes us feel this way?
 Like most things that we use every day, including our own bodies, a knife will 
change its shape and functionality over the course of its life. I once sat in a tapas bar 
in Barcelona and spotted the chef using a knife I’d never seen before. It had a handle 
like a standard 3-rivet Sabatier but the blade was a wickedly sharp little talon, about 
an inch long. My Spanish is appalling but I managed to get the owner to explain it. 
Once, he said, demonstrating with his nicked and burned hands, it had been a six-
inch blade, but over 14 years he’d sharpened it down to this… and every working day 
he used it just to slit the skins from chorizo. There isn’t, as far as I’m aware, a ‘chorizo 
peeling knife’ in any kitchen supply shop, but there’s certainly one behind the bar at 
Cal Pep. It’s knackered, worn, beautiful and it’s the child of its owner, its working life 
and its environment. His knife is a perfect example of wabi-sabi, a Japanese word that 
conveys the aesthetic appeal of something worn and shaped by age and use, the very 
embodiment of evanescence and acquired ‘character’.
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CHEF ’S KNIFE

BLADE LENGTH: 200mm/260mm
OVERALL LENGTH: 330mm/450mm

WEIGHT: 222g/340g
MANUFACTURED BY: WÜSTHOF

MATERIALS: FORGED CROMOV STEEL WITH A RO CKWELL 
HARDNESS OF 56, P OLYMER

COUN TRY OF ORIGIN: GERMANY
USES: GENERAL PURP OSE

TH E W ÜSTHOF DR EI Z ACK  CL A SSIC 4584 R A NGE  are possibly the most 
desirable of all French-pattern kitchen knives. They’re wider than standard, making 
the knife heavier and giving just over an extra centimetre of clearance at the throat 
– good if you have big hands. Like most German manufacturers, Wüsthof favour 
a bolster design which makes a proper ‘pinch’ grip on the back of the blade more 
comfortable over a long day’s work.
 The 8-inch is a gorgeously balanced knife and makes chopping a pleasure, but 
in skilled hands even the 10-inch – a monstrous great culinary ‘Excalibur’ – is as 
truly multi-purpose a tool as a cai dao. In a single shiª a professional will use it for 
everything from chi®onading herbs, through boning a chicken and then back to 
brunoising carrots at high speed. The back (‘spine’) of the blade is used to crush 
herbs, the side to smash garlic to a pulp and the tip sharp enough for delicate surgical 
tasks like whipping out chicken oysters. 
 The curve of the blade is dictated by the rocking motion that’s key to the Western 
style of chopping – the point of the blade rarely leaves the board – but it’s noticeable 
that, as Japanese and Chinese knives have gained acceptance, Western chefs have 
begun to favour wider blades that enable a more ‘up-and-down’ chopping style.
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Coltello da cuoco

lunghezza della lama: 200 mm/260 mm
lunghezza complessiva: 330 mm/450 mm

peso: 222 g/340 g
prod ot to da: Wüsthof

Materiali: acciaio al CroMoV forgiato, durezza 
Ro ckwell di 56, p olimero
paese d’origine: Germania

Usi: multifunzione

L a w üsthof Dr ei z ack  Cl a ssic 4584  è probabilmente la serie più 
desiderabile tra tutti i coltelli da cucina di modello francese. Sono più larghi dello 
standard, così il coltello è più pesante e offre oltre un centimetro extra di margine 
all’altezza del nodo, il che è un bene se avete mani grandi. Come la maggior parte 
dei produttori tedeschi, Wüsthof predilige un design del manico che consenta una 
corretta impugnatura “a pinza” sul retro della lama, più comoda per una lunga 
giornata di lavoro.
	I l coltello da 20 cm è bilanciato che è una meraviglia e tagliare diventa un 
piacere, ma in mani esperte anche quello da 26 cm – una gigantesca e stupefacente 
“Excalibur” culinaria – è davvero uno strumento multiuso quanto un cai dao. Con un 
singolo movimento un professionista lo userà per qualsiasi cosa, dal tagliare le erbe a 
chiffonade al disossare un pollo e poi ottenere in un lampo una brunoise di carote. Il 
dorso (la “costa”) della lama si usa per spremere le erbe, il lato per schiacciare l’aglio, 
e la punta è sufficientemente affilata per delicati compiti chirurgici come staccare il 
boccone del prete del pollo. 
	L a curvatura della lama è pensata per il movimento a mezzaluna, che è 
fondamentale nello stile di taglio occidentale (di rado la punta della lama si stacca dal 
tagliere), ma è evidente che, con l’aumentare del consenso per i coltelli giapponesi e 
cinesi, gli chef occidentali hanno iniziato a preferire lame più ampie che permettono 
uno stile di taglio più “in su e in giù”.
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