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PRÉFACE

De mois en mois, de plats en plats, Arthur et Vincent 

vous ouvrent les portes de leur almanach gourmand.

Douze 

mois 

à 

table, 

pour 

célébrer 

la 

cuisine 

qui 

réchauffe, 

rassemble 

et 

raconte. 

Ici, 

pas 

de 

chichis, 

mais 

72 

recettes 

de 

terroir 

mijotées 

avec 

cœur 

par 

les 

chefs 

Gueuleton, 

amoureux 

du 

produit 

juste, 

du geste simple et du goût vrai. Des viandes et poissons 

jusqu’aux 

fromages 

et 

desserts, 

on 

mange 

au 

rythme 

des saisons, en bonne compagnie.

Ce livre est une invitation à vivre autant qu’à cuisiner. 

À sortir la cocotte, à déboucher une bonne bouteille, 

à faire mijoter les souvenirs. Car chez Gueuleton, on 

sait qu’un plat partagé vaut bien un long discours.

Alors, à vos fourneaux... et bon Gueuleton !
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Chez 

Gueuleton, 

la 

cuisine, 

c’est 

avant 

tout 

une 

affaire 

de 

copains, 

de tablées bruyantes et de plats qui circulent dans la joie. C’est le plaisir 

simple 

de 

se 

retrouver 

autour 

d’un 

bon 

morceau, 

d’un 

verre 

comme 

il faut, d’un feu qui crépite ou d’un brasero qui fume. C’est une ode à 

 

la vie, sans façon mais pleine de goût.

Vincent 

et 

Arthur 

partagent 

une 

même 

faim 

: 

celle 

de 

vivre, 

de 

rire, 

beaucoup, 

et 

de 

bien 

manger, 

toujours. 

Ils 

se 

rencontrent 

à 

Bordeaux 

pendant 

leurs 

études 

– 

l’un 

dans 

l’hôtellerie-restauration, 

l’autre 

dans 

la comptabilité – et très vite, c’est l’entente parfaite. Deux tempéraments, 

une même envie de faire les choses sérieusement sans jamais se prendre 

au sérieux.

ICI, ON NE MANGE JAMAIS SEUL

Derrière chaque recette se cache un producteur, un éleveur, un maraîcher, 

un pêcheur. Ceux que Vincent et Arthur rencontrent au fil de leurs virées 

sur les routes de France. Ils cuisinent comme ils vivent : avec cœur, en 

bande, et avec une sacrée dose de plaisir.

Que vous soyez plutôt côte de bœuf, artichauts poivrades ou tarte aux 

abricots, 

ouvrez 

ce 

livre 

comme 

on 

ouvre 

une 

bonne 

bouteille 

: 

pour 

le plaisir de la partager. Tournez les pages comme on passe les saisons, 

doucement, en salivant. Et souvenez-vous : ici, la seule règle, c’est qu’on 

ne repart jamais le ventre vide… ni le cœur sec.

BIEN MANGER, C’EST BIEN CHOISIR

D’abord un petit bar à vin entre potes, à Agen, avec des planches bien 

garnies, 

des 

bouteilles 

qui 

tournent 

et 

une 

bande 

de 

joyeux 

lurons 

qui 

refont 

le 

monde 

à 

chaque 

service. 

Max, 

le 

créateur 

de 

l’activité 

tournebroche rejoint l’aventure. Puis les vidéos arrivent, les abonnés se 

multiplient, les restos ouvrent, le magazine est lancé... et l’esprit reste le 

même : authentique, chaleureux, fédérateur.

Ce 

livre 

est 

dans 

la 

même 

veine. 

Un 

almanach 

des 

bons 

vivants, 

un 

calendrier de la convivialité, avec 60 produits de saison choisis pour ce 

qu’ils racontent du terroir, du partage et du plaisir d’être ensemble. Des 

recettes simples mais pleines de caractère, faites pour rassembler autour 

d’une table – qu’elle soit en bois massif, en plastique sous la tonnelle ou 

dressée à la va-vite sur un muret.

DE LÀ NAÎT GUEULETON
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- Je m’y suis engagé : j’irai donc au bout de ce dry january.

Mais je te garantis que chaque bouteille que je n’ai pas ouverte est gravée là, 

et qu’elle ne perd rien pour attendre.








Ephéméride

01

JANVIER

NOËL EST DÉJÀ LOIN ET LE PRINTEMPS AUSSI. 

À NOUS PIBALE, ESCARGOTS, RIS DE VEAU, 

POITRINE DE PORC ET PARIS-BREST. IL FAUT 

BIEN SE TENIR CHAUD SOUS LA COUETTE.








LA POITRINE 

DE PORC

LA POITRINE DE PORC, C’EST L’ANTI-FILET MIGNON, 

L’INJUSTICE CHARCUTIÈRE INCARNÉE. LONGTEMPS 

CANTONNÉE AUX CUISINES MODESTES, ELLE CONNAÎT 

UN REGAIN DE NOBLESSE, PORTÉE PAR LES CHEFS ET 

ARTISANS QUI EN FONT UNE PIÈCE MAÎTRESSE. 
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En France, où le porc est roi, plus de 20 millions de 

bêtes 

sont 

consommées 

chaque 

année. 

La 

poitrine, 

qui 

représente 

15 

% 

du 

poids 

de 

la 

carcasse, 

est 

largement 

issue 

d’élevages 

bretons 

(60 

% 

de 

la 

production nationale). Les porcs sont pour beaucoup 

issus des races large white, landrace, duroc et piétrain, 

et 

sélectionnés 

pour 

leur 

rendement 

et 

la 

qualité 

de 

leur 

viande. 

La 

poitrine 

est 

prélevée 

sur 

l’abdomen 

du porc, alternant couches de viande maigre et gras 

fondant. Une poitrine bien travaillée reflète la qualité 

de l’élevage : des porcs nourris aux céréales (orge, maïs, 

blé) et élevés dans des conditions naturelles produisent 

une viande marbrée, tendre et grasse.

Pour 

Paul, 

éleveur 

normand, 

ce 

retour 

en 

grâce 

est 

aussi une question de pédagogie : « Le consommateur 

doit comprendre ce qu’il paye. À 10 ou 12 € le kilo, 

une poitrine de porc fermier garantit une production 

durable et un goût supérieur. À 6 € le kilo, on parle 

d’élevages 

intensifs, 

où 

rapidité 

et 

rendement 

priment. »

Les 

usages 

varient 

selon 

les 

traditions 

culinaires. 

En 

France, 

elle 

est 

la 

base 

du 

lard 

fumé 

ou 

salé 

utilisé 

pour 

la 

potée 

auvergnate 

ou 

en 

accompagnement 

de lentilles, du Puy ou du Lauragais. En Italie, salée, 

poivrée, 

roulée 

et 

séchée, 

elle 

devient 

pancetta. 

Aux 

États-Unis, 

elle 

règne 

sous 

forme 

de 

bacon, 

icône 

universelle des petits déjeuners. En Asie, on retrouve 

la poitrine de porc dans des plats iconiques comme le 

kakuni japonais ou le samgyeopsal coréen.

Aujourd’hui, des chefs redécouvrent ce bas morceau. 

Braisée, confite ou caramélisée, la poitrine révèle tout 

son 

potentiel 

: 

le 

gras 

nourrit 

la 

viande, 

la 

viande 

sublime le gras ! 

Franco 

de porc

En Corée 

du Sud, le 3 mars 

est officiellement 

reconnu comme le 

Samgyeopsal Day, 

une journée 

célébrant la poitrine 

de porc grillée ! 

Le choix de la date 

fait référence aux 

trois couches de 

viande et de gras 

caractéristiques 

de ce morceau.

TROIS 

COUCHES 

SINON RIEN
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dustriels. Ce délai permet de développer un gras 

de qualité, essentiel au goût. L’abattage se fait à 

 

30 m de la porcherie, évitant tout stress lié au transport. 

Cela prévient l’accumulation d’acide lactique dans 

les muscles, responsable de viandes pâles et humides. 

Après 24 heures en chambre froide, les carcasses 

sont ensuite travaillées par nos bouchers-charcutiers.

QUELS SONT LES CRITÈRES 

ESSENTIELS POUR UNE QUALITÉ 

OPTIMALE ?

Nous utilisons du piétrain pour la 

lignée mâle, du large white et du duroc 

pour la lignée femelle. Ce croisement 

offre un équilibre entre fertilité, 

musculature et qualité du gras.

La poitrine, muscle de soutien, doit 

être suffisamment grasse pour garantir le goût, mais 

sans excès pour préserver sa polyvalence. Nous la 

proposons fraîche, marinée, demi-sel ou fumée. 

Chaque porc produit environ 16 kg de poitrine, ce 

qui limite les quantités disponibles.

Le marché valorise le maigre, mais c’est le gras qui 

porte le goût. En fin d’engraissement, nous utilisons 

des rations riches en énergie pour obtenir un persil-

lage de qualité. Ce choix réduit la rentabilité mais 

garantit une viande d’exception.

LE MARCHÉ 

VALORISE LE 

MAIGRE, MAIS 

C’EST LE GRAS 

QUI PORTE 

LE GOÛT 

PEUX-TU NOUS RETRACER L’HISTOIRE 

 

DE VOTRE EXPLOITATION ?

Mes 

arrière-grands-parents 

se 

sont 

installés 

 

en 1920 à Saint-Fulgent-des-Ormes (Orne), dans le 

Perche, avec des vaches laitières normandes et des 

porcs. Dans les années 1960, mes grands-parents 

ont modernisé l’exploitation mais la crise porcine 

de 1980 les a mis en grande difficulté. Ils se sont 

alors tournés vers la transformation 

et la vente à la ferme pour mieux 

maîtriser les prix. En 2010, nous avons 

construit notre abattoir, renforçant 

notre autonomie et notre qualité. 

Aujourd’hui, sur 230 hectares, nous 

produisons nos céréales, élevons nos 

animaux, transformons et vendons 

nos produits, avec une équipe de 

trente personnes.

QUELLES 

SONT 

LES 

ÉTAPES 

CLÉS 

DE 

LA PRODUCTION ?

Nos porcs arrivent à 3 semaines en provenance 

d’un élevage partenaire dans le sud de la Sarthe. Ils 

vivent sur la paille et sont nourris avec nos céréales 

(blé, orge, maïs, colza). Contrairement aux élevages 

intensifs, ils sont élevés jusqu’à 8 mois, atteignant 

130 kg, contre 90 à 100 kg dans les standards in-

LA FERME DES CHAMPS-ROMET, SITUÉE DANS 

LE PERCHE, COMBINE PRÈS D’UN SIÈCLE 

D’HISTOIRE FAMILIALE ET UN MODÈLE 

AGRICOLE MAÎTRISÉ DE BOUT EN BOUT. 

PAUL BOUTTIER, 26 ANS, EST LE REPRÉSENTANT 

DE LA QUATRIÈME GÉNÉRATION.

Paul Bouttier 
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Dans certaines 

régions d’Europe 

centrale et orientale, 

on utilisait des 

tranches de poitrine 

de porc crue 

comme cataplasme 

pour soigner les 

rhumatismes et les 

maux de gorge. On 

pensait que la graisse 

aidait à réduire 

l’inflammation. 

QUOI 

DE NEUF 

DOCTEUR ?








• 

510 g de poitrine de 

porc Brasvar (cuite 12 h 

à 60 °C sous vide)

• 

40 g de sirop de Liège

• 

15 g d’ail haché

• 

50 g de salicorne

• 

25 palourdes

Pour le fond brun

• 

2 os de bœuf

• 

2 carottes

• 

1 branche de céleri

• 

2 oignons

• 

1 cuil. à soupe de 

concentré de tomate

• Thym

• 

Laurier

2 à 4 personnes

30 min

30 min environ
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1. 

Prévoyez de commencer un jour avant la préparation d’un fond brun : 

faites bien colorer les os de bœuf dans une cocotte sans les faire 

brûler. Ajoutez la garniture aromatique (carottes, céleri, oignons, 

thym, laurier) et le concentré de tomate. Mouillez à hauteur avec 

de l’eau froide. Laissez cuire à frémissement pendant 24 h. Filtrez 

soigneusement et faites réduire si nécessaire pour obtenir 125 ml 

de fond brun.

2. 

Une fois le fond brun suffisamment réduit (il doit avoir une belle 

consistance nappante), incorporez le sirop de Liège et l’ail haché.

3. 

Faites blanchir la salicorne (30 sec dans de l’eau bouillante non 

salée), puis refroidissez-la à l’eau glacée.

4. 

Dans une sauteuse bien chaude, faites colorer la poitrine de porc de 

chaque côté. Ajoutez les palourdes et la salicorne, et nappez avec 

la sauce réduite. Laissez mijoter jusqu’à ouverture des palourdes et 

une belle liaison de la sauce.

DIMITRI STRASSER, 

GUEULETON BRUSSELS (BELGIQUE)

POITRINE DE 

PORC BRASVAR, 

SALICORNE ET 

PALOURDES

LA QUILLE

 QUI VA

BIEN

La Lisière du domaine Vin des Cinq 

à Couthuin (province de Liège) 

ou Panthalassa du domaine 

de Fosse-Sèche (Loire).








LE RIS 

DE VEAU

ROI DES ABATS, STAR DES BISTROTS, LE RIS DE VEAU 

A TOUT POUR LUI : UNE TEXTURE À SE DAMNER, UN GOÛT 

D’UNE DÉLICATESSE INOUÏE, DES PROTÉINES, DU FER 

ET PEU DE GRAS. ON PASSE À TABLE ?
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Savez-vous pourquoi vous n’entendez jamais parler de 

ris de bœuf

 ou de mouton ? Parce que le ris, de veau 

ou 

d’agneau, 

correspond 

au 

thymus 

: 

une 

glande 

qui 

joue un rôle fondamental dans le système immunitaire 

du jeune animal, mais disparaît à l’âge adulte.

Le ris de veau, qui nous occupe aujourd’hui, concerne 

en 

fait 

deux 

parties 

: 

le 

ris 

de 

gorge, 

en 

longueur, 

est 

utilisé dans les ragoûts et les garnitures de bouchées à la 

reine ; le ris de cœur, en forme de pomme et d’un blanc 

nacré, est plus fin et plus recherché. Ils ont en commun 

un 

fondant 

exceptionnel, 

une 

douceur 

fantastique 

en 

bouche 

et 

une 

capacité 

à 

développer 

une 

fine 

croûte 

dorée lorsqu’ils sont poêlés. Un bonbon vous dit-on !

Outre 

leurs 

versions 

frite 

et 

poêlée 

qui 

donnent 

ce 

mariage 

fabuleux 

de 

textures 

crousti-fondantes, 

les 

ris 

se 

prêtent 

particulièrement 

bien 

aux 

préparations 

en 

sauce. Les plus connues, ris de veau au madère et ris de 

veau aux morilles, demeurent des incontournables de la 

cuisine bourgeoise.

L’exceptionnel, 

ça 

se 

mérite, 

et 

les 

ris 

ne 

font 

pas 

exception : ils requièrent un peu d’efforts et de savoir-

faire 

pour 

se 

livrer 

entièrement 

à 

nos 

palais. 

Il 

vous 

faudra 

en 

effet 

les 

faire 

dégorger 

dans 

de 

l’eau 

froide 

pour 

éliminer 

les 

impuretés, 

puis 

les 

blanchir 

(c’est-à-

dire les ébouillanter) pour fixer leur structure, avant de 

les éplucher soigneusement à l’aide d’un petit couteau 

d’office. L’extase est à ce prix.

En parlant de prix, voilà probablement la seule ombre 

à 

notre 

tableau 

: 

les 

ris 

de 

veau, 

peu 

gras 

et 

riches 

 

en protéines et en fer, sont parmi les abats les plus chers, 

en raison de leur préparation complexe et de leur rareté. 

Qu’importe, certains sont prêts à vendre un rein pour 

déguster un ris.

L’ABAT 

BONBON

L’amitié entre la célèbre 

comédienne et le non 

moins célèbre chef 

Auguste Escoffier 

serait née autour d’une 

timbale de ris de veau 

aux nouilles fraîches, 

liées par une purée 

de foie gras agrémentée 

de lamelles de truffes.

SARAH 

BERNHARDT 

DÉCROCHE 

LA TIMBALE

Les ris de veau étaient très 

prisés à la cour des rois de 

France et figuraient sur 

les tables des banquets 

prestigieux.

METS DE ROIS 
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1.  Faites tremper les ris de veau dans de l’eau froide avec le vinaigre 

blanc pendant environ 4 h.

2.  Égouttez-les puis couvrez-les d’eau froide dans une casserole et 

faites frémir pendant 10 à 12 min. Refroidissez les ris de veau sous 

l’eau glacée puis retirez les parties grasses et la fine membrane qui 

les entoure. Réservez au frais.

3.  Pour la sauce, lavez et égouttez les morilles. Épluchez et émincez 

les échalotes. Faites-les revenir et caraméliser avec un peu d’huile 

et de beurre dans une casserole, puis les morilles concassées, 

déglacez avec le Xérès puis ajoutez le Noilly Prat et faites réduire 

de moitié. Ajoutez ensuite le jus de veau et la crème et faites réduire 

de nouveau jusqu’à l’obtention d’une sauce onctueuse que vous 

monterez au beurre. Salez et poivrez.

4. Assaisonnez les ris de veau puis farinez-les et faites-les rissoler 

avec un peu d’huile. Ajoutez une belle noix de beurre, le thym et l’ail, 

puis arrosez les ris avec beaucoup d’amour jusqu’à obtenir une belle 

coloration dorée. Servez avec la sauce et dégustez. 

Astuce : Une belle purée de pommes de terre maison accompagnera 

parfaitement cette recette.

RIS DE VEAU 

RôTIS, SAUCE 

AUX MORILLES

LA QUILLE

 QUI VA

BIEN

ALEXIS CATALAN, 

GUEULETON ARCACHON

Melon à Queue Rouge, vin blanc 

du caveau de Bacchus 

chez Vincent Aviet, Arbois Jura.








• 

800 g de ris de veau

• 

100 g de morilles

• 

3 échalotes

• 

100 g de beurre

• 

2 cl de vinaigre de Xérès

• 

15 cl de Noilly Prat

• 

15 cl de jus de veau

• 

40 cl de crème liquide

• 

1 branche de thym

• 

2 gousses d’ail

• 

50 g de farine

• 

2 cuil. à soupe 

de vinaigre blanc

• 

Un peu d’huile

• 

Sel, poivre du moulin

4 personnes

30 min

4 h

30 min








• 

300 g de pâte feuilletée

• 

250 g de ris de veau

• 

60 g de pleurotes

• 

50 g de crêtes de coq

• 

150 g de quenelles 

de volaille

• 

50 g de sot-l’y-laisse

• 

1/2 verre d’armagnac

• 

 50 g de truffe noire 

(tuber melanosporum)

• 

50 cl de fond blanc 

de volaille

• 

40 g de roux ou beurre 

manié

• 

1 grosse noix de beurre

• 

10 cl de crème fleurette

• 

1 jaune d’œuf

• 

Gros sel

• 

Sel fin et poivre

8 personnes

40 min

1 h
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1. 

Formez deux gros disques de pâte feuilletée d’un diamètre de 

24 cm. Collez-les ensemble avec un jaune d’œuf. Faites cuire 

l’ensemble au four à 180 °C pendant 20 à 25 min. Laissez refroidir 

puis faites un trou au centre en découpant proprement.

2. 

Mettez le fond blanc à bouillir, liez-le avec le roux, crémez puis 

assaisonnez-le.

3. 

Faites blanchir les ris de veau pendant 10 min, refroidissez-les, 

enlevez les nerfs puis détaillez-les en petits morceaux. Faites-les 

rissoler au beurre, assaisonnez bien et flambez à l’armagnac.

4. 

Faites revenir les pleurotes au beurre pour faire tomber l’eau 

et assaisonnez.

5. 

Faites blanchir les crêtes de coq (jusqu’à pouvoir les piquer avec un 

couteau) puis refroidissez-les et enlevez la peau en les frottant dans 

un torchon avec du gros sel. Détaillez les crêtes si elles sont trop 

grosses. Détaillez les quenelles en cubes, faites-les revenir au beurre 

et ajoutez les crêtes et les sot-l’y-laisse.

6. 

Mélangez dans un sautoir les ris de veau, les quenelles, les crêtes 

de coq, les sot-l’y-laisse et les pleurotes. Versez le velouté (fond 

blanc lié crémé) et rectifiez l’assaisonnement.

7. 

Réchauffez le vol-au-vent au four, disposez-le dans un plat de 

service, versez à l’intérieur le mélange de l’étape précédente en le 

faisant légèrement déborder. Parsemez le tout de lamelles de truffe 

(coupées avec une mandoline), remettez le chapeau et placez le plat 

au centre de la table.

RENAUD DUGOUJON, 

GUEULETON MONTLOUIS-SUR-LOIRE

VOL-AU-VENT 

RIS DE VEAU, 

CRÊTES DE COQ 

ET TRUFFES

LA QUILLE

 QUI VA

BIEN

Un chardonnay du domaine 

de Cray se marie superbement 

avec ce plat de rois.








L’ESCARGOT

NOS AMIS ANGLAIS NOUS SURNOMMENT PLUS OU MOINS 

AFFECTUEUSEMENT LES FROGGIES. ILS AURAIENT TOUT 

AUSSI BIEN PU NOUS BAPTISER LES SNAILS !
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L’élevage 

des 

escargots, 

ou 

héliciculture, 

concerne 

essentiellement les petits-gris et gros-gris (helix aspersa), 

champions de la rentabilité. L’escargot de Bourgogne 

(helix pomatia), prisé par les gourmets qui salivent à sa 

seule évocation, reste un élève récalcitrant : il lui faut 

deux ans pour atteindre sa maturité gastronomique et 

il fait preuve de mauvaise volonté pour se reproduire en 

captivité. En France, premier pays consommateur, plus 

de 90 % des escargots sont importés, principalement 

d’Europe de l’Est, et ce malgré les efforts de nos quatre 

cents héliciculteurs nationaux qui produisent environ 

1 000 t par an (vs 25 000 t importées).

Trois 

méthodes 

d’élevage dominent. 

La 

méthode en 

parc 

extérieur, 

dite 

à 

l’italienne, 

laisse 

les 

escargots 

grandir 

à 

l’air 

libre, 

protégés 

des 

prédateurs. 

La 

méthode 

en 

serre 

climatisée 

offre 

un 

contrôle 

total, 

de la température à l’alimentation. Enfin, la méthode 

mixte, 

combinant 

abri 

et 

plein 

air, 

s’adapte 

aux 

variations climatiques tout en optimisant la croissance. 

Dans les zones aux hivers froids et aux étés modérément 

secs, le cycle d’élevage s’étend généralement de mars 

à 

octobre. 

En 

revanche, 

dans 

les 

régions 

aux 

hivers 

doux 

et 

humides 

et 

aux 

étés 

chauds 

et 

secs, 

le 

cycle 

peut s’étendre de septembre à mai. Nourris de farines 

végétales et parfois enrichis en calcium pour renforcer 

leurs 

coquilles, 

les 

escargots 

atteignent 

leur 

maturité 

en six mois et sont alors prêts pour le ramassage.

L’histoire de l’escargot est vieille comme le monde. Les 

hommes préhistoriques en faisaient déjà un aliment de 

base. Les Romains en avaient fait un mets raffiné, élevé 

dans des cochlearia et nourri de plantes aromatiques, de 

lait et même de vin. Au Moyen Âge, considéré comme 

une viande maigre, l’escargot devient l’allié des repas 

de Carême. Aujourd’hui, il trône comme un symbole 

de la gastronomie française, sublimé au beurre persillé 

dans la célèbre recette des escargots de Bourgogne.

on en bave 

pour 

l’escargot

Un escargot pond entre 

cent et deux cents œufs 

par cycle.

SERIAL 

PONDEUR
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COMMENT SE DÉROULE 

UN CYCLE D’ÉLEVAGE ?

Nous achetons des escargots de quelques jours en 

Charente. Nous les élevons en extérieur, sous des 

arbres, avec des herbes fourragères. 

Ce 

système 

garantit 

un 

climat 

plus frais et un environnement 

naturel. 

Nous 

mettons 

deux 

cent 

mille 

escargots dans nos parcs chaque 

année. 

Ils 

y 

passent 

six 

mois, 

nourris et vaporisés d’eau la nuit. 

En août, nous les ramassons. Si 

nous 

en 

ramassons 

cent 

mille, 

c’est 

une 

bonne 

saison. 

Enfin 

nous 

les 

faisons 

jeûner 

avant 

de 

les décoquiller pour les cuire au court-bouillon 

et les farcir.

NOUS LES 

ÉLEVONS SOUS 

DES ARBRES, 

AVEC DES HERBES 

FOURRAGÈRES.

QU’EST-CE QUI VOUS A CONDUIT À CHOISIR 

L’HÉLICICULTURE ?

Je viens d’une famille d’agriculteurs avec des vaches 

à viande et des arbres fruitiers. Après un épisode de 

grêle qui a ruiné nos récoltes, j’ai 

cherché une alternative moins 

risquée. J’ai étudié l’héliciculture à 

Besançon et, avec ma femme, nous 

avons développé nos recettes. Cela 

reste une production aléatoire, les 

canicules étant nos pires ennemies.

QUELLES ESPÈCES 

D’ESCARGOTS ÉLEVEZ-VOUS ?

Nous élevons le gros-gris, originaire d’Afrique du Nord, 

et le petit-gris, bien adapté à notre climat. L’escargot 

de Bourgogne, trop long à élever, n’est plus rentable.

GRIS-GRIS

LÉOPOLD LAGARDE EST HÉLICICULTEUR DANS LE TARN-ET-GARONNE.
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Avant leur transformation, il 

est nécessaire de faire jeûner 

les escargots pour éliminer les 

impuretés. Blanchis, ils rejoignent 

le marché sous diverses formes : 

en conserve, surgelés ou frais.

COUP DE JEÛNE 








• 

500 g d’escargots 

« gros » blanchis

• 

100 g de céleri-rave

• 

100 g de céleri branche

• 

100 g de carottes

• 

100 g d’échalotes 

de pays

• 

150 g de beurre 

demi-sel

• 

50 cl de cidre normand

• 

10 cl de calvados

• 

6 g de sel

• 

3 g de poivre

• 

3 g de cumin en poudre

• 

2 feuilles de laurier

• 

50 g de persil frisé

4 personnes

30 min

30 min








29

1. Faites préchauffez le four en position gril à 200 °C.

2. 

Lavez les légumes et épluchez-les. Taillez les céleris et les carottes 

en brunoise, et ciselez les échalotes. Faites suer avec une partie du 

beurre dans une cocotte. Déglacez avec le cidre, portez à ébullition 

et assaisonnez avec le laurier, le cumin, sel et poivre.

3. 

À part dans un sautoir : saisissez les escargots au beurre, flambez-

les au calvados et laissez réduire jusqu’à évaporation du jus. Ajoutez 

les bêtes aux légumes et faites cuire 20 min à feu doux.

4. Répartissez de façon égale dans des ramequins et faites gratiner 

au four. Parsemez de persil frisé finement haché.

JONATHAN HAMEL, GUEULETON PARIS

CIVET 

D’ESCARGOTS 

À LA NORMANDE

LA QUILLE

 QUI VA

BIEN

Bourgogne Vieilles Vignes 

de François Labet 

(domaine Pierre Labet).








LA PIBALE

LA PIBALE, C’EST DE LA BALLE. ENFIN, DE L’ANGUILLE. 

DE L’ALVIN D’ANGUILLE POUR ÊTRE PRÉCIS. C’EST PLUTÔT 

RARE, TRÈS BON, ET ÇA MÉRITAIT QU’ON VOUS EN CAUSE.
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On l’appelle pibale dans le Sud-Ouest, civelle ailleurs, 

glass eel chez les Anglais. Elle est à peine visible, mais 

clairement convoitée. Elle traverse l’Atlantique, remonte 

les estuaires et s’invite parfois dans nos assiettes. Mais à 

quel prix ?

La pibale désigne le jeune stade de l’anguille européenne, 

tout juste arrivée de la mer des Sargasses. Translucide, 

souple, elle mesure 6 à 8 cm, pèse moins d’1 g et se faufile 

entre deux eaux. En France, elle colonise les estuaires 

de l’Adour, de la Gironde, de la Loire et de la Vilaine. 

La pêche se fait au filet, à l’épuisette ou au carrelet, de 

novembre à mars selon les zones.

La France est l’un des rares pays d’Europe à en autoriser 

encore la pêche, sous quotas. Pour la saison 2024-2025, le 

total national s’élève à 65 t, dont 23,5 t pour la consom- 

mation et 35,2 t pour le repeuplement, le reste étant 

réservé à la pêche scientifique ou accidentelle. Les prises 

doivent être déclarées, pesées, tracées. Une centaine de 

pêcheurs professionnels sont encore actifs.

Côté assiette, la pibale est surtout prisée dans le Sud-Ouest, 

où elle se cuisine à la bordelaise : ail, persil, piment, poêle 

brûlante. Fragile et sensible, elle ne supporte pas l’attente. 

Vendue vivante, elle atteint entre 700 et 900 € le kilo sur 

les marchés français. À l’export, notamment vers l’Asie, 

les prix peuvent grimper à 5 000 €, ce qui alimente un 

trafic régulier malgré les contrôles.

Consommer de la pibale, c’est toucher à une tradition locale 

et à une ressource en tension. Sa pêche n’est ni illégale 

ni folklorique. Elle est encadrée, mesurée, surveillée. Et 

si elle divise, c’est peut-être parce qu’elle est à la croisée 

de tout : migration, mémoire, marché.

MIGRATION 

AU MENU

Lorsqu’elle passe 

du stade de 

leptocéphale à celui 

de civelle (ou pibale), 

l’anguille perd ses 

dents larvaires en 

même temps qu’elle 

cesse de s’alimenter 

et perd 25 % de son 

poids.

SANS 

LES DENTS

À l’approche de sa 

migration finale, 

l’anguille subit une 

transformation 

spectaculaire : ses 

yeux deviennent 

quatre fois plus 

gros pour mieux 

voir en pleine mer, 

à plus de 700 m 

de profondeur.

ABYSSES
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Jusqu’aux années 1950, 

la pibale (ou civelle) était 

un plat populaire et bon 

marché, parfois même au 

menu des cantines scolaires… 

avant de devenir un mets 

de luxe presque inaccessible.

LA CANTOCHE 
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Allongées, transparentes, mobiles. On les appelle 

pibales ou civelles.

Elles 

longent 

les 

côtes, 

gagnent 

les 

estuaires 

puis 

les 

fleuves, 

cherchent 

l’amont 

sans 

jamais 

chercher l’issue. La Loire, la Garonne, l’Adour… 

elles montent les rivières par centaines, parfois 

par millions. Leur corps fléchit, glisse, serpente. 

La 

nuit 

leur 

va 

bien. 

Entre 

deux 

marées, 

elles 

franchissent les obstacles, évitent 

la lumière, s’adaptent à tout.

Quelques-unes 

seront 

pêchées, 

vendues, 

cuisinées. 

D’autres 

re-

monteront encore vers des eaux 

douces, un étang, une boucle oubliée. Là, elles 

grandiront pendant des années, parfois vingt. Puis 

repartiront, à l’envers, sans fracas, pour mourir 

là où elles sont nées.

On appelle ça une migration. C’est aussi, peut-

être, une fidélité. Au chemin. À l’origine.

LA NUIT LEUR 

VA BIEN

Chaque hiver, elles reviennent. Fragiles, translu-

cides, 

presque 

absentes. 

Elles 

remontent 

les 

estuaires comme on suit un fil oublié. Personne 

ne 

les 

voit 

vraiment 

arriver 

et 

pourtant, 

elles 

sont là. À l’heure, comme toujours.

Elles naissent loin d’ici, dans un repli chaud de 

l’Atlantique qu’on appelle la mer des Sargasses. 

Aucun rivage, pas de fond. Juste une immensité 

flottante 

d’algues 

et 

de 

silence, 

quelque part entre les Bermudes et 

le large. C’est là que les anguilles 

européennes commencent leur vie, 

minuscules et sans contours. Puis 

vient le départ.

Elles n’avancent pas, elles se laissent porter. La 

grande dérive les emporte vers l’est, des milliers 

de kilomètres durant. Leur corps se modèle au 

courant. Elles traversent l’océan sans s’arrêter, 

sans hésiter, sans chercher. Arrivées aux portes 

de 

l’Europe, 

elles 

ne 

sont 

plus 

les 

mêmes. 

 

LES INVISIBLES








34

JANVIER

1.  Épluchez et émincez très finement l’ail. Gardez le piment oiseau 

entier ; il peut être utilisé pour renforcer le piquant, mais attention 

à ne pas masquer le goût subtil des pibales.

2.  Dans une grande poêle ou une toupine en terre cuite, faites chauffer 

doucement l’huile d’olive. Ajoutez l’ail et, éventuellement, le piment 

oiseau entier. Laissez infuser 1 à 2 min sans coloration.

3.  Versez les pibales dans l’huile chaude et faites-les sauter à feu vif 

pendant 2 à 3 min maximum, en remuant délicatement avec une 

cuillère en bois.

4.  Saupoudrez de piment d’Espelette et de quelques grains de gros sel 

juste avant de servir directement dans la toupine chaude (si vous 

avez opté pour elle), avec des tranches de pain grillé frottées à l’ail. 

N’oubliez pas de retrouver et retirer le piment oiseau, pas sûr que 

tout le monde apprécie de tomber dessus au hasard d’une bouchée.

Astuce : Les pibales sont un produit rare et très encadré pour de 

bonnes raisons. On peut être gourmet, gourmand… et raisonnable ! 

Ainsi va la pérennité de nos terroirs. On compte sur vous !

PIBALES 

AU PIMENT 

D’ESPELETTE

LA QUILLE

 QUI VA

BIEN

Domaine de Chevalier blanc, 

à Pessac Léognan ou encore 

Mas Jullien blanc de l’Hérault.








• 

400 g de pibales 

(aussi appelées 

civelles)

• 

4 gousses d’ail

• 

1 petit piment oiseau 

(optionnel)

• 

10 cl d’huile d’olive

• 

1 cuil. à café rase 

de piment d’Espelette

• 

Gros sel de Guérande

• 

Pain de campagne grillé

4 personnes

15 min

15 min








LE PARIS- 

BREST

IL AURAIT TOUT AUSSI BIEN PU S’APPELER PARIS-ROUBAIX 

OU PARIS-NICE MAIS VOILÀ, C’EST LE JOURNALISTE 

PIERRE GIFFARD, FONDATEUR EN 1891 DE LA COURSE 

CYCLISTE PARIS-BREST-PARIS, QUI A COMMANDÉ CETTE 

PÂTISSERIE EN 1910 À LOUIS DURAND, PÂTISSIER À 

MAISONS-LAFFITTE.
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C’est au lien originel avec le vélo que le paris-brest doit 

sa forme. La course n’existe plus mais la pâtisserie, elle, 

continue de rayonner. Pourtant, comme la course épo-

nyme, le paris-brest a connu un coup de pompe qui faillit 

lui être fatal. Est-ce son caractère crémeux et son goût 

praliné un peu désuets qui l’ont, un temps, menacé de finir 

dans la voiture-balai ? C’était sans compter sur un retour 

spectaculaire depuis l’arrière du peloton, avec quelques 

autres pâtisseries du même acabit. Éclair, millefeuille, 

 

flan, baba au rhum… on les croyait perdus, et voilà qu’ils 

ont fait un retour en force ces dernières années, fonçant 

tête baissée jusqu’aux premières places.

Dans le sillage de cette échappée, le paris-brest a su opé-

rer une remontée spectaculaire. Christophe Michalak, 

Philippe Conticini, Cyril Lignac… nombreux sont les 

chefs qui se sont mis en tête de le réinventer (la réinvention 

permanente est caractéristique des grands classiques de 

notre cuisine). La course ne se joue plus sur route mais 

en laboratoire. Il se dit d’ailleurs que le paris-brest que 

nous connaissons serait assez différent de celui imaginé 

par Louis Durand. Les versions modernes ont vu parfois 

le praliné remplacé par des saveurs audacieuses de fruits 

exotiques, de chocolat noir ou autres fantaisies tendance.

Ce qui reste toujours, c’est ce jeu de textures – le crous-

tillant, l’onctuosité et la légèreté – né de l’association 

d’une pâte à choux, d’une crème mousseline et d’éclats 

de noisettes ou d’amandes. Un goût qui rappelle à nous 

des souvenirs qu’on pensait définitivement perdus. Car il 

en va du paris-brest comme du cyclisme : tant que la ligne 

d’arrivée n’est pas franchie, tout est possible.

PELOTON 

DE TÊTE

Vous trouvez le paris-brest un 

peu trop riche en calories ? 

Normal, il a été conçu pour 

fournir une bonne dose 

d’énergie aux cyclistes qui 

participaient à la course. 

Alors sitôt avalé, hop, hop, 

hop, en selle ! Grâce à ce 

dessert parfait, vous tiendrez 

sur de longues distances !

UN DESSERT 

ÉNERGÉTIQUE

Bien que la forme originale 

soit circulaire, de nombreuses 

pâtisseries proposent des 

paris-brest en version 

individuelle de forme 

allongée, ressemblant 

davantage à des éclairs. 

Cela les rend plus pratiques 

à manger !

SA FORME ÉVOLUE 

SELON LES 

RÉGIONS
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Pour la crème 

mousseline 

• 

150 g de noisettes

• 

150 g d’amandes

• 

450 g de sucre

• 

500 ml de lait

• 1/2 gousse de vanille

• 

4 œufs

• 

70 g de Maïzena

®

• 

250 g de beurre 

pommade

• 

Sucre glace

Pour la pâte à choux 

• 

500 ml d’eau

• 

200 g de beurre 

• 

300 g de farine

• 

9 œufs 

• 

10 g de sel

8 personnes

1 h

1 h

1.  Commencez par le praliné. Préchauffez le four à 160 °C. Disposez 

les noisettes et les amandes sur une plaque et faites-les torréfier 

pendant 15 min.

2. Dans une casserole, faites fondre 200 g de sucre à sec jusqu’à 

obtenir un caramel ambré. Ajoutez les oléagineux chauds et 

mélangez pour bien enrober. Versez le tout sur une feuille de papier 

cuisson et laissez refroidir.

3. Cassez le bloc refroidi en morceaux et mixez-le longuement jusqu’à 

l’obtention d’une pâte lisse. Réservez.

4. Réalisez la pâte à choux. Dans une casserole, versez l’eau, ajoutez 

le beurre et 10 g de sel. Portez à ébullition. Hors du feu, ajoutez 

d’un seul coup toute la farine. Remettez sur feu doux et desséchez 

la pâte en remuant énergiquement pendant 1 à 2 min : elle doit for-

mer une boule qui se détache des parois.

5. Hors du feu, incorporez 9 œufs un à un, en mélangeant bien entre 

chaque ajout, jusqu’à l’obtention d’une pâte souple et brillante.

6. Sur une plaque recouverte de papier cuisson, dressez plusieurs 

petits choux à l’aide d’une poche munie d’une douille ronde. 

Enfournez à 180 °C pendant 35 à 40 min sans ouvrir le four. Laissez 

refroidir sur la grille.

7. Réalisez une crème pâtissière en faisant chauffer le lait avec 

une demi-gousse de vanille. Blanchissez 250 g de sucre avec 

quatre œufs et ajoutez la Maïzena

®

. Versez le lait chaud sur 

le mélange, reversez le tout dans la casserole et portez à ébullition 

1 min en fouettant. Laissez refroidir complètement avec un film 

au contact.

8. Pour préparer la crème mousseline, fouettez le beurre pommade 

puis incorporez la crème pâtissière froide progressivement. Ajoutez 

100 à 150 g de praliné selon votre goût et fouettez jusqu’à obtenir 

une texture légère et aérienne.

9. Enfin, passez au montage. Coupez la couronne de pâte à choux en 

deux horizontalement à l’aide d’un couteau-scie. Déposez la crème 

mousseline pralinée sur la base à l’aide d’une poche à douille. 

Refermez avec le chapeau et saupoudrez de sucre glace. Réservez 

au frais au moins 2 h avant dégustation.

FLORIAN ROBERT, 

GUEULETON CASTELNAUDARY

PARIS-BREST

LA QUILLE

 QUI VA

BIEN

Un vin doux naturel 

du domaine de la Rectorie 

sera parfait.

2 h
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