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NEWS TENDANCES | Cd bOUge au resto - o

Pavanant sur les cartes, anobli par nos
grands chefs, le (trés bon) poulet est plus
tendance que jamais ! S'il compte aussi
désormais ses gourmands du quotidien,

c’est parce que des brochettes de

“passionnés de poulaillers” remettent
au goiit du jour ces nobles gallinacées...

Carine Bruet

oulede [

ocorico ! Il nous fait 4 nouveau
| saliver. ... Vous savez, ce cocardier
'- poulet roti au fumet réconfortant, aux
‘ cuisses généreuses, a la peau grillée a point et
- son blanc toujours moelleux nappé de son jus
exquis. [l était d'ailleurs en 2015, le plat
|  préféré des Frangais (*), avant d'étre détroné
par d autres tendances (burgers, bagels, etc.).
| Mais pas question pour notre volatile de
| battre de I'aile ! La preuve avec ces adresses,
. brasseries branchées, restaurants et
comptoirs gallinomaniaques, et surtout ces
! rotisseries d'un nouveau genre,
qui font honneur & un bestiaire
a pattes de compétition. Certes,
la mode nest pas si récente et
les premiers repéres a plumes
sont apparus en 2014. S
certains ont depuis mis la clé
sous la porte, d"autres tiennent
le haut du pavé avec leur
basse-cour de qualité et
rigoureusement sourcée.,

Le poulet, sur le
devant de la scéne

Précurseur en 2012 avec sa bistritisserie, lieu

. e 130 JOUFRS monomaniaque dédié a la volaille, le chef
pt 2,7 KGh % triplement étoilé Antoine Westermann ouvre

la voie a une nouvelle proposition, autre que
celle de I'étal du marché ou du boucher : « Ey
langant Le Coq Rico, javais envie de mettre en
avant les belles volailles de nos régions et leurs
producteurs, de faire connaitre awx amateurs
un mode de cuisson différent et des variéeés
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rares ». 1l va faire mouche ! « On trouvait qu'a
Paris, la rotisserie était un peu vieillotte, quielle
avait besoin de se réinventer », concedent
Maxime Bellenguez et Charles Lorphelin, les
fondateurs de Solyles. Deux ans de réflexion
pour un positionnement urbain et moderne,
un graphisme et décor étudiés, et 'envie
aussi de proposer de la belle volaille
“autrement” : un poulet “trés bon, bien cuit,
bien sourcé, a prix fixe”. Ces derniéres années,
meme la cuisine gastronomique a orchestré
ce retour en fanfare de la rotisserie,
Jusqu'alors cantonnée a un registre ampoulé.
Soucieux d'un retour au gotit du produit,
nos chefs ont retrouvé les avantages des
pieces roties. « La broche est _mr_fi‘:-:'r-: pour
respecter et mettre en valeur les produits »,
explique Emmanuel Monsallier. chet de
I::\h‘lh:r Maitre Albert. Guy Savow,
Lf:f[:,i[::gii;ﬂffjrLw g
1 » Jean-Frangois Pigge

::'J‘tillt:hr ::rill. dédié ala cuisson i la br;:is.:,
SeDastien Devos a la Rotsserie 4
(petite m:u: dﬁ: :i:{ﬂfih:“e S
Poulet pattes noires t'l,r Y rgmt: g

: : s lermuer de Challans,
du prix trés accessible de 22 euros!)....
l:‘_‘”“““!’ ont aussi désormais adopté la
CUISSON par rotissoire 1 a mea Y W
=y nlutiriul t‘:?zlni ._IL: Mg :]'lDdL‘ séduit,
Rotisol, e fahﬁcanlﬁ.'r . -.np S pethurannt.
toeché (s Rofle Do .qlf‘l:i.u\.-». leader surle
e reﬁmulru. des }:'mchu:&:] A VU 5SS

ation s’envoler,

comme le nombre des noyy
INSCTILs 3 son école
bien rotir, Cas

tout
ouveaux apprentis
de rotisserie. Oui, I'art de
dpprend aussy !
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Le fin du fin du répertoire volailler
Les bestioles de batterie nourries trop vite
et mal, jJamais sorties de leur cage, vendues
souvent sur-grillées (histoure d'allécher)
nont évidemment pas leur place chez

nos amoureux des cocottes. Eux, ils
naiment que celles qui ont bien vécu
parcours herbeux obligatoire, croissance
lente et durée d'élevage minimum de 84,
voire 100 jours (pour une chair de qualité
et un vrai gout), alimentation 100 %6 i base
de végétaux, minéraux, vitamines, et sans
OGM. Nourries en bio 2 Cest mieux mais
pas obligatoire, tant que la ferme travaille
dans les regles de lart. Le fondateur de
Mon Petit Poulet, Yann Lotte, prone ainsi
« une ronisserie responsable et engagée,

avec des arcuats d approvistonnement
rédunts a leur mmimum, du producteur au
consommateur, sans intermédiaire et des
produts de qualié, dont on connait l'origine
exacte amnsi que l'éleveur. Tous, nous jouons
un role pour rétablir le lien de confiance

a travers la renatssance de la production
paysanne »

Priorité a des bétes qui ont
bien gambadé
Chaque terroir donne un gout a la volaille.
Poulets racés, origines anciennes, certifiés
AQOP, Label Rouge, dame Noire du Berry,
Coq Barbeneux, poulet Marensin, cou-nu
noire de Vendee, voire canette de
Barbarie. . ., l'occasion de découvrir pour
I’amateur saveurs et textures difi¢rentes
Comme chez Gilberte, par exemple, ot en
fin de semaine, le chef propose des volailles
d’exception “a la voix” (et non a la carte),
tels ces juteux poulets a chair jaune a la
saveur persillée d"Arnaud Tauzin, de sa
Ferme de Bidaou dans les landes de
Gascogne. Celui-la méme qui fournit aussi
cette incrovable poularde de 130 jours de
2,2 kg a partager a la carte de l'excellente
otisserie Gallopin ! Autre belle imtiative
encore que celle instauree chaque année au
L 0 | Rico d un Tour de France des Belles
Volarlles, mettant a I'honneur une volaille
d'exception, souvent ¢levée en tres petite
quantité. Les proposer a la carte ldur.mt
un mois sculement permet aux fermuers
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*

de pouvoir en livrer
suffisamment ¢t aux chients
de déguster une viande
précieuse et rare

A chaque maitre-
rotisseur, sa recette
Faire tourner un poulet ne suffit pasaen
faire une bonnne volaille rotie. « Certaines
especes des Landes sont nourries au mas,

ce qui leur donne une belle densité de charr
el un moellenx m;ump"mhh'. rides une pea
miotns rapide a dorer que celles d'autres
volailles, inutile donc de s'acharner a

la rotir », note le chef Alexandre Girault,
de la rotisserie-traiteur Chez Plume.

Chez Antoine Westermann, les volatiles
sont d'abord pochés dans un bouillon de
volaille (pour une chair moelleuse). puis
rotis entiers a la broche lentement pour

le croustillant (comptez 4 la commande 30
a 40 min selon les races) © « Quant au jus,

tl dot étre brun, bien corsé et un peu gras.

Si on le déglace trop 16t avec de I'eau au fond
de la rotissoire pour récupérer les sucs, il sera
trop blanc, laiteux, pas assez gotiteux. .. ».
Des recettes que tous ajustent, en secret.

(*) Sondage BVA. Les Frangas et la cussane

Le carnet d’'adresses gallinophiles
preféerees de la redaction!

1 i

A PARIS ? Ritisserie Gallopin (petite spur depuss 2019 de [ brassene Gallopm), 40 rue Notre- Jame-
des-Victoires, Pars 2eme ; = Gliberde, 79 rve de Seine, Pars 6™, « Clower Grll, 6 rue Bailleul, Pars I
* La Poule 55 rue Lepec. Parts 15, + La Ritisserle ’Argent (blottie contre sa grande sceur. 2 Tour
dArgent), 13 Quai de 3 Toumnelie, Pans 5 ; » La Coq Salnt Homerd, 3 rue Gomboust, Pars I°,

« Los Ritisseries Stéwenol, 7 rue (adet, Pars 9=, 31 e de Bretagne, Pars 3™ ; 2 rue des petits carmeau

Pars 2", aussl 3 Blamitz el a Bayonne , » Mem Petit Powlet, 10 rue Sat Ferdinand, Paris 17, 31 rue (s
Pars 7™, lle d'Yeu (ouvert en jullel-a0t) , - Drasserie Bellanger, M0 rue du Faubourg Posssonmire,

Pans 10 = ez Pamme, 6 rve des Martyrs, paris 9= » Salyles, 74 rue Damrémont, Paris 18 13 2
dAlesia, Paris W™ ; « Biem fcald, 3 rdtisenie-resto-grill du 51 bd Yoltaire, Paris 1™ (raque? auss: suf
le poulet fermigr servi au Lagare, d'Eric Frechon (Gare saint-Lazare, Paris 8*), sur le parfaitemen!

réti de chez Dalloyan, celui du Phen Clagde une institution (51 av de la Motte-Picquet, Pars 15™)

et l'incontournable de Chez PAmi Lowls (32 rue de Vertbois, Paris 3*) cuit au feu de bais pour ]

EN PROVINCE ? Tester les poulets de chez Kokoke (2 Anglet, Bayonne ou Castres), du Poulalller
d'Angustin (2 Bordeaux), Mon poulet au fus (3 Nantes), Io Chickn Collect de |'Intercontinental

Marseille, Marseille ™=
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