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Georges Blanc

LA VOLAILLE

de Bresse

%

ruit d’une tradition agricale ancestrale quiremonte
F au xVvI® siecle, je vis dans les prairies d herbe grasse

on je prends mes alses avec pas moins de 15 m?
d’espace habitable. Je me nourris de hlé, de mais, de
produits latiers, exclusivementissus del’agriculture de
ma région, mais aussi de vers deterre et de mollusques.
Mon plumage est blanc, mes pattes bleues, ma créte et
mes mandibulesrouges, comme le drapeau tricolore. Ma
chair est savoureuse ; on me déguste rdtie, a la créme,
au yin jaune... Qui suisqe ? La Gaulaise blanche de
Bresse, plus connue sous le nom de volaille de Bresse.
Lepoulet le plusracé del’Hexagone estle seul du genre
3 ayair obtenu l’Appellation d’arigine contrélée en 1957
aprés un long combat des éleveurs auprés de I'Assem-
blée nationale. Au sein de cette Appellation, le poulet,
incontournable plat dominical, du hautde san 1,5kgen

maoyenne, régne en maitre absolu, avec sa chair ferme
et savoureuse. Dans son sillage, la poularde lui embeite
le pas, élevée durant cing mais et dodue & souhait. Le
chapon, quant a lui, S'impaose comme la star destables
de fétes de fin d’année, avec ses 3kgrémltant de huit
semaines d’engraissement. Chagque année, les restau-
rateurs se retrouvent peu avant Noél a’occasion des
Quatre Glorieuses, un concours de présentation des plus
bellesbétes disputé depuis 1862 2 Montrevel- en- Bresse,
Loulans-Verchamp, Pont-de-Vaux et Bourg-en-Bresse.
« Clestune véritable féte qui attire des curleux venus de
toute la France, de pays volsins comme la Buisse et de
grands culsiniers, racorte Gearges Blanc. Ces derniers
préparent unimmense pot-au-feu de volaille que nous
dégustons pendant la délibération du jury. »

Quand jétais petit, ma chambre donnait juste au-dessus des cuisines de fauberge familiale. La bonne odeur
du poulet rissolé dans le beurre noisette montait jusqua moi. Ma grand-mére, surnommeée la Mére Blanc,

a fait décoller lerestaurant, quia obtenu la premiére étoile au Guide Michelin en1929, puis la secondeen1931.
Pourma part, jai décroché le troisiéme macaron en198l, il ya presque 40 ans, et je ne fai amais perdu.
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Nousféterons fannée prochaine les 150 ans de lamaison, ka plus vieille 3 avoir &té sacrée par le Guide Rouge
sans discontinuité - 91 ans. Comme tousles produits de qualité, avantage de lavolaille de Bresse est qurelle ne
demande pas de préparation sophistiquée pour tre bonne. Un poulet réti tout simplement, Cest délicieux.

LE CHEF
EN PARLE

%

Personnellement, le morceau queje préfére est [a cuisse, bien charnue, alors que dans b poularde,

ma préférence va plutdt au supréme, plus intéressant. A Vonnas, Cest la spécialité de t maison depuis sa création
en 1902, mais aujourd’hui, je la décline de différentes maniéres. Alacrémeouau vinjaune, a fAncienne Auberge;
avecunesauce aufoie gras, au restaurant triplement étoil... Pour ma part, je conseille dene pas cuisiner
lepoulet tout du lkongau four car le blanc sera sec sion souhatte que les cuisses soient bien cuites. e léve donc
ces derniéres avant ta fin et je les termine en fricassée. Il faut savoir que pour un poulet de 2 kilos, 2180 degrés,

un supréme est cuit en vingt minutes seulement. Le dimanche, jai gardé la tradition du poulet. Jele mange en
cuisine avec les équipes de PAncienne Auberge, rétioud lacréme, avec durz ou des crépesvonnassiennes.
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POIR 4 PERSONKES

PREPARATION : 45 MIN
CUISSON : 30 MIN

+ 1 poulet de Bresse de 2kg erwiron
COUPE en Morceaux

+ 2 gros ognors

+ 10 champignons de Paris

< 1téte d'ail

+ 100g de beurre

+ 1¢. as. de farine

+ 20cldevin blanc sec

+ 1ldecréme liquide

* Quekjues morilles {facultatif)

+ Huile d'arachide

el

+ Poivre

Georges Blanc

POULET DE BRESSE

a la créeme

Pekz et coupez les oignons en huit. Retirez le bout terreux et bvez les
champignons de Paris, séchez-les et coupez-les enquartiers. Coupez la
téte d'ail en deux. Mettez e beurre & chauffer dans ure large sauteuse
sur ke wif, déposez-y les morceaux de poulet et les cuisses coupées
en deux, salez et poivrez-les, puis fates-les dorer cdté peau. Aputez
les oignons, les champignons et lail Sirgez (poudrez de farine), puis
déglacez avec ke vin blanc et laissez réduire tout en grattant pour détar
cher les sucs caramélisés. Ajoutez lacréme fraiche. Laissez mijoter de
25 4 30 min. Mettez & cuire les ailes (sur le coffre) au four pendant
20 mina1809C (th. 6) enlesassaisonrant de sel, poivre, beurre et huile
darachide. Une fois le coffre rdti, levez les ailes et sjoutez-les avec les
cuissesdans lacréme une fois cuites. Disposez les morceaux de poulet
dans un plat de service creux chauffé au préalable et gardez-les au
chaud sous une feuille de papier d'aluminium. Passez |a sauce dans
ure passoire fine awdessus d’une casserole, rectifiez lassaisonnement
et portez a ébullition.

Feration. et dressage
Nappez les morceaux de poulet de sauce nature avec, silheureestala

féte, quelques morilles étuvées aubeurre. Accompagnez-les de crépes
vonrassiennes ou de iz pilf.
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