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			Sauf indication contraire, les recettes sont prévues
pour quatre personnes.

			Abréviations

			g : gramme

			kg : kilogramme

			cc : cuillère à café

			cs : cuillère à soupe

			cl : centilitre

			l : litre

			min : minute

			h : heure
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			Mon cher petit canard

			Le canard n’est pas une volaille comme les autres. Sa démarche chaloupée, sa façon de nager et de jouer avec l’eau, le coin-coin qu’on lui attribue : tout contribue à le rendre sympathique. On l’imagine jovial, curieux et facilement joueur. Pour s’en convaincre, il suffit de suivre un canard se dirigeant vers une mare, nageant et plongeant la tête la première pour récupérer un quelconque trésor au fond de l’eau, nous donnant à voir par la même occasion son popotin et ses pattes dressées vers le ciel. Il avait forcément une idée en tête, mais laquelle ?

			Cette sympathie pour le canard est peut-être d’abord à rechercher dans notre enfance quand nous croisions le charmant volatile dans des dessins animés ou des contes. Le vilain petit canard d’Andersen maintes fois adapté, réécrit et raconté, les peu sympathiques Daffy Duck et Picsou, le Gédeon de Benjamin Rabier dans les années 20, le Saturnin dans les années 60 ou, plus récemment, Herbert de Vaucanson, le canard imaginé par Joann Sfar et Lewis Trondheim pour leur série Donjon. Ils sont variés, ces canards, à peupler notre imaginaire depuis de nombreuses générations.

			Heureusement, quand le canard nous est servi, nous ne lui retrouvons pas les traits de ces volatiles imaginaires. Si l’on m’avait dit petit que c’était une cuisse de Saturnin qui trônait dans mon assiette, je n’aurais certainement jamais tenté d’y goûter. Peut-être que j’aurais eu moins de peine à voir Daffy Duck et Picsou passer à la casserole mais je ne m’y serais pas risqué non plus. Ces canards, beaucoup trop nerveux et excités, n’auraient fourni qu’une viande dure et certainement immangeable. Mais d’ailleurs, qui, à part Bugs Bunny, voudrait cuisiner Daffy Duck ?

			Quoi qu’il en soit, dès que l’on y goûte, le canard révèle une viande qui ne ressemble à aucune autre. Des volailles, sa viande garde la tendreté mais, contrairement à la plupart des volatiles d’élevage, elle est rouge, conservant en cela la trace de ses origines sauvages qui lui confèrent des fibres plus marquées, des saveurs beaucoup plus prononcées et une mâche plus importante. Et au-delà de la dégustation, quand l’on découvre les plaisirs de la cuisine, elle est une viande qui se prête à une multitude de préparations et de recettes.

			Alors, on oublie les canards de son enfance et l’on s’inquiète juste de savoir si l’animal a été bien élevé, bien nourri et s’il a pu gambader. Et surtout, on sait que c’est en le cuisinant qu’on va lui rendre les honneurs.

		

	
		
			Le plaisir du canard

			Sur les près de 30 kg de volailles que chaque Français mange par an, le canard en représente plus de 3 kg, ce qui fait de nous les plus gros consommateurs de canard au monde. Même les Chinois, pourtant grands amateurs de ce palmipède dont ils dévorent absolument toutes les parties, n’arrivent pas à dépasser notre consommation individuelle, avec 1,5 kg par an, ils en sont même très loin. Et si l’on en abat plus de 85 millions par an, ce qui fait de la France le deuxième pays producteur de viande de canard au monde, nous n’en avons pas assez ! La France importe. C’est dire si nous aimons le canard.

		

	
		
			Reconnaître une volaille française

			Pays d’élevage de canards depuis des siècles, la France élève un peu moins de la moitié de tous les canards abattus en Europe. Cependant, la part de la France diminue car, depuis quelques années, on constate une très nette montée en puissance de la Pologne et surtout de la Hongrie qui produit près de 20 % des canards européens et dont la production augmente d’ailleurs d’année en année. Les exportations de la Hongrie vers la France ne sont pas toujours visibles pour le consommateur. Les canards et les foies gras qui arrivent chez nous, une fois transformés en confits et en terrines, deviennent miraculeusement français. Et il n’est pas toujours facile de s’y retrouver.

			En effet, si la mention de l’origine de la volaille est obligatoire, la reconnaître sur un produit transformé n’est pas toujours évident. Cependant, de plus en plus, les producteurs français, incités par l’Association de la promotion de la volaille française (APVF), apposent un logo tricolore bien identifiable sur lequel la dénomination « Volaille française » apparaît clairement.

			Quant à la question des labels de qualité ou de provenance, aucune région de production de canards en France ne possède aujourd’hui une appellation d’origine protégée.

			Toutefois, le canard à foie gras du Sud-Ouest (Chalosse, Gascogne, Gers, Landes, Périgord, Quercy) bénéficie depuis 2000 d’une indication géographique protégée (IGP). Par ailleurs, plusieurs autres palmipèdes cancanant s’enorgueillissent d’un label rouge : le canard de Barbarie fermier élevé en plein air, le canard fermier élevé en plein air et le canard mulard gavé. C’est déjà ça !

			Enfin, les indications géographiques protégées des volailles de Challans et de Loué ne concernent pas uniquement les poulets mais plus largement les volailles dont les canards. Mais ils restent une infime partie de la production de ces régions connues avant tout pour leurs poulets.

		

	
		
			Un canard, ce n’est pas forcément gras

			Un canard, ça peut gambader tranquillement dans une basse-cour sans qu’on cherche à le nourrir de force à heures fixes de maïs. Il aime plus naturellement chercher les vers dans le sol, picorer les graines qu’on va lui donner et même manger de l’herbe. On l’oublie souvent mais, comme l’oie, le canard est facilement herbivore. Il aime même vivre parmi d’autres volatiles car les petits canards ne sont pas forcément vilains, et fort heureusement, quand ils sont vilains, ils ne deviennent pas tous des cygnes. Bref, un canard, ça n’est pas forcément gavé et ça ne termine pas nécessairement dans une conserve, confit dans le gras. On ne le répétera jamais assez, il y a en France une belle production de canards à rôtir.

			À force de ne penser qu’au canard gavé, on pourrait presque en oublier que les flancs du canard s’appellent des filets et non des magrets dont le nom ne peut s’appliquer en réalité qu’au canard gras. De la même façon, pour beaucoup, une cuisse de canard semble être nécessairement confite. Elles existent pourtant, ces cuisses de canard non confites. Peut-être sont-elles moins courantes sur les étals ? Surtout, les cuisiner semble plus complexe et le temps de cuisson est plus long. Il faut les rôtir ou imaginer la recette en casserole, alors que servir des cuisses confites est ce qu’il y a de plus simple.

			Quant au foie, on l’imagine aussi obligatoirement gras. On oublie que le foie est normalement d’un rouge vif, qu’il est délicieux poêlé avec des échalotes, un peu de vinaigre à la framboise, accompagné une salade de roquette. Et pour tout ce qui reste sur un canard une fois retiré son foie, ses cuisses et ses filets, on ne se posera pas de question. Tout doit certainement terminer dans les rillettes. Il y a pourtant tant à faire sur un canard…

		

	
		
			Un foie de canard

			Quand vous préparez un canard entier, rôti ou à la casserole, ne perdez pas le foie s’il n’est pas nécessaire pour la recette. Préparez une petite terrine de foie de canard qui sera parfaite pour l’apéritif. Rien de plus simple.

			Pour un foie de canard d’environ 80 g

			30 g de beurre

			½ échalote

			8 cl de muscat

			1 feuille de sauge

			1 pincée de quatre-épices

			sel, poivre

			
					Dans une petite poêle, faire suer les échalotes hachées dans 10 g de beurre, ajouter le foie pour le faire dorer et verser le muscat. Ajouter la sauge, les quatre-épices et un peu de sel.

					Laisser cuire doucement jusqu’à l’évaporation du vin. Hors du feu, mixer ensemble le foie et 20 g de beurre en pommade. Vous pouvez poivrer généreusement (chacun ses goûts mais le foie supporte très bien le poivre). Conserver au frais.

					Pour parfumer votre petite terrine apéritive, vous pouvez évidemment utiliser autre chose que de la sauge et du mélange quatre-épices. Tout dépend de ce que vous avez dans le jardin et de ce que vous allez boire…

			

		

	
		
			Au four et à la casserole, redécouvrons
le plaisir du canard à rôtir

			Il y a en France de très beaux élevages de canards à rôtir, puisque c’est ainsi que les producteurs désignent ces canards qui ne sont pas appelés à être gavés. Bon an mal an, on produit environ 43 millions de canards à rôtir dont la moitié provient des Pays de Loire et près de 20 % de Bretagne. Les restaurants à eux seuls utilisent près du tiers de la production. Pour le reste, les canettes entières sont de moins en moins proposées sur les étals et dans les rayons des magasins, les choix se portant davantage sur la découpe (des filets, des cuisses, des manchons). Le reste des carcasses est transformé par l’industrie agroalimentaire. Mais si l’on demande tous des canettes entières, les producteurs qui ne demandent que ça suivront !

			Rôtir un canard n’est pas compliqué, pas plus qu’une autre volaille. On peut faire simple, on peut aussi s’amuser et complexifier la chose pour profiter pleinement de toutes les saveurs.
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			Rôtir le canard simplement

			
					Il faut sortir le canard du réfrigérateur au moins 30 min avant la cuisson.

					Préchauffer le four à 150 °C (th. 5).

					Percer la peau avec une fourchette en divers endroits pour permettre au gras de sortir plus facilement et bien napper la peau. Saler le canard à l’intérieur et à l’extérieur.

					Vous pouvez préparer une farce d’oignons et de carottes que vous mettez à l’intérieur du canard et que vous utiliserez éventuellement pour la sauce.

					Enfourner le canard. À 150 °C, il faut compter 30 min pour 500 g et il est important de régulièrement retourner le canard et de l’arroser avec le jus de cuisson.

					Si vous voulez, en fin de cuisson, vous pouvez napper votre canard avec un mélange de sauce de soja et de miel et le laisser dans le four chaud pendant 5 min.

			

			Le plus : pour vérifier la cuisson comme un pro, avec un thermomètre de cuisine, vous pouvez prendre la température à la jointure de cuisse et du haut de cuisse. Le canard est cuit quand elle atteint 80 °C.

		

	
		
			Rôtir en cuisson douce

			L’avantage de la cuisson douce est de permettre de conserver une viande moelleuse et une peau croustillante. Vous préparez le canard comme dans la recette précédente mais le cuire à 100 °C (th. 3).

			
					Déposer le canard d’abord sur le dos pendant 1 h 30 à 2 h puis le retourner pour le cuire sur le ventre pendant 1 h 30 à 2 h encore. Quand le canard est presque cuit, augmenter la chaleur du four à 200 °C (th. 7) pendant 10 min.

					Vous pouvez d’ailleurs, dans cette dernière étape, napper aussi votre canard d’une sauce comme pour un canard rôti simplement.

			

		

	
		
			Essayons la cuisson double

			Annoncer dans une recette « canard en deux cuissons », c’est immédiatement changer de registre culinaire. Vous voilà entré dans les cours dans grands, et ce n’est pourtant pas compliqué.

			
					Au départ de cette recette, il y a un constat simple : les cuisses et les ailes ont besoin d’être bien cuites et donc bien rôties alors que les filets sont bien meilleurs lorsqu’ils sont rosés. Qu’à cela ne tienne ! Vous levez les filets avec la peau pour les cuire à la poêle tout simplement et vous cuisez le reste de la carcasse au four comme un canard rôti (mais un peu amputé).

			

			Ce mode de cuisson est idéal pour des recettes avec une sauce aux cerises ou au porto ou à ce que vous voulez. Vous servez ainsi à vos invités, un peu de canard rôti (un pilon ou un haut de cuisse) et un peu de filet bien rose, le tout nappé de la magnifique sauce que vous avez préparée.

		

	
		
			Magret prépare un coup de filet

			Le magret représente une très grande partie de la viande de canard consommée par les Français. Quand on dit par les Français, ce n’est pas tout à fait vrai car près du quart de la consommation totale des magrets se fait dans le Sud-Ouest. Les filets, quant à eux, ont malheureusement moins d’adeptes. Comme il sert, le magret !

			Ces dernières années, la consommation de filets continue de diminuer, laissant toujours la part belle à celle des magrets, trois fois plus consommés. Il est certain que l’on aime le magret à toutes les sauces et l’on oublie qu’un filet pourrait largement trouver son avantage, surtout que les races de canards ne manquent pas, offrant par là même toute une variété et une richesse de saveurs. Les filets sont par définition moins gras et ils se prêtent eux aussi à toutes les préparations, de la poêle au barbecue, et ils sont tout aussi bons.

			Mais sur une carte, il est certainement plus attractif de proposer un magret de canard qu’un simple filet. Et ne parlons pas des aiguillettes qui ne sont bien souvent que des magrets coupés en lamelles et non cette partie supérieure du filet qui se détache aisément sans couteau et qui est la plus tendre du morceau.
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