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La gastronomie francaise est faite de légendes. Et celle du ca-
nard au sang ne manque pas de saveur. On raconte que pour
limiter ses pertes, un restaurateur malicieux eut I'idée éton-
nante de cuisiner les canards morts en cage lors de latraversée
de la Seine qui les conduisait a son établissement. Une révéla-
tion ! Mais leslégendes ontlavie dure etles versions divergent.
Qu'importe, car latendreté unique du canard au sang met tout
le monde d'accord. Cette volaille d’exception n’est rien moins
qgu'une ode a la cuisine traditionnelle francaise, déja vantée
par |'écrivain et journaliste gastronomique Courtine au début
du xx© siécle, tournée en poéme par Lauziéres de Themines,
et magistralement perpétuée par la Maison Gérard Burgaud.
Le secret de cette maison familiale et artisanale quasi cen-
tenaire tient en un mot : bien-étre. Des parcours herbeux et
arborés, du paillage, de I'espace, une alimentation sans médi-
cament et sans OGM..., les jeunes canards grandissent dans
les meilleures conditions, en toute quiétude, et donnent une
viande a la saveur inimitable. Ce n'est d‘ailleurs pas un hasard
s'ils ont été servis en 2011 lors du diner des chefs qui célébrait
I'inscription par I'Unesco du repas gastronomique des fran-
cais au patrimoine immatériel de I'humanité...
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