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DESCRIPTION





Oiseau aquatique palmipède domestiqué en Chine depuis plus de 2 000 ans. 





Le canard doit être consommé jeune, c’est pour cela qu’il figure généralement sous l’appellation de  caneton.   





CATEGORIES


On distingue 4 sortes de canards domestiques :


Le Nantais (ou canard des Challands) : de 1,2 à 2,2 kg, convient pour 2 personnes.


Le Barbarie (ou canard d’Inde ou canard Musqué) : de 2,5 à 3,5 kg


Le Rouennais (ou Duclair) : issu du croisement d’une canne domestique et d’un col vert sauvage. De 1,3 à 1,8 kg.


Le Mulard : issu du croisement de la canne de Rouen et du canard d Barbarie.





Citons également le Canard de Pékin d’une robe jaunâtre avec des pattes et un bec jaune.





Les canards sauvages : 


Le colvert : volumineux et de chair exquise.


Le souchet, le chipeau, le siffleur, le tadorne et le harle (ces deux derniers sont maintenant protégés)
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DIVERS


Plus le canard est jeune, plus il est tendre. Quand il a moins de 2 mois, on l’appelle canette ou caneton sans que cette connotation ait un caractère sexiste. La souplesse de son bec témoigne de sa jeunesse. Moins lourde que le canard (2,5 à 3 kg), la canette (1,3 à 1,7 kg) qui a une chair plus fine et moins grasse est meilleure au printemps.











UTILISATION RESTAURANT





Découpe du canard rôti – Canard au sang





CRITERES DE QUALITE





Il faut le choisir un peu gras, avec une peau fine, soyeuse, sans tache ni marque.








UTILISATION 


CUISINE ET PÂTISSERIE





Rôti au four, à la broche, braisé, terrine, ballottine, cassoulet…





UTILISATION 


AGRO-ALIMENTAIRE


Magrets – cuisses – aiguillettes – gésiers – foies…
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CONDITIONNEMENT


Effilé (sans les viscères, mais avec foie et gésier)


Prédécoupé - Sous vide – Congelé – Confits …








