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VOLAILLES
FERMI

piéces de choix souvent réservées aux
repas d’'exception, dindes, chapons,
poulardes ou pintades seront cette année
encore les invités de marque des tables de
Noél ou du réveillon. \
quel que soit votre menu de fin d'année, votre .
budget ou vos envies, les volailles Fermiéres {_&:'

; / b f_p, o RS ;.'L*;.;}*-:c’."‘_-.'_.:
d’auvergne «festives» seront assurément AR e T TN P

le point d'orgue d'un repas réussi.
Avec une seule certitude: qualité et golt au
rendez-vous.

coté recettes, elles ne manqueront pas de vous surprendre. rRGties, pochées,
en crolte ou encore farcies, agrémentées d’'épices ou d’herbes fraiches,
elles se parent de leurs plus beaux atours pour faire twister les papilles
et étonner vos convives.




Les volailles Fermieres d'Auvergne
vivent en plein air tout au long de
la journée. Le parcours extérieur est
cléturé avec un espace minimum de
3m? pour la poularde a 6m? pour la
dinde. Tout au long de la journée, les
volailles évoluent dans des espaces
herbeux ou forestiers. Elles entrent
a la nuit tombée et dorment dans
des batiments confortables de faible
densité respectueuse du bien-étre
animal.

Elles sont produites dans des
exploitations a la taille limitée, en
harmonie avec le paysage environnant:
poulaillers isolés, plantations d‘arbres
et de haies sur le parcours, fumier
naturel, alimentation a base de céréales
et soja francais non oGm.

pour aller plus loin dans le respect de
'environnement, le svvora (syndicat
de défense des volailles Fermieres
d'auvergne) a fait le choix d’engager
une démarche en faveur de la
biodiversité, en ceuvrant notamment
a la préservation des abeilles et de
leur écosysteme. parce qu'un paysage
diversifié est le plus favorable au
développement des populations
des abeilles, le syvoFa s'engage
dans l'agroforesterie en imposant
une reforestation de ses parcours.
concretement, cela se traduira par la
plantation d’au moins 2400 arbres et
un nombre minimum de plantations
melliféres pour 'ensemble des parcours
de la filiere avicole auvergnate.

EN 2014, lafiliereamisenplace uncahier
des charges innovant et précurseur en
termes de Bien-Etre Naturel, dans lequel
la démédicalisation en production
animale est encouragée. santé, bien-
étre et qualité des volailles sont ainsi
assurés en privilégiant les conditions
d'élevage, la qualité de l'alimentation,
la prophylaxie préventive et ['utilisation
de meéthodes alternatives naturelles
(phytothérapie ou homéopathie) a
base de plantes (ail, thym et romarin).
Autre point important de ce cahier
des charges, l'origine de l'alimentation
des volailles Fermieres d'auvergne.
eEn effet, dans un souci permanent
d'offrir aux consommateurs une
qualité remarquable et une tracabilité
totale des intrants, la filiére garantit
désormais une alimentation a base de
céréales et soja cultivés uniquement sur
le territoire francais. Jusqu’a présent,
le soja utilisé dans lalimentation des
volailles était importé, en provenance
de pays émergents comme l'aAmérique
du sud, l'tnde ou encore la chine, du
fait de linsuffisance de la production
francaise. La diminution de cette
dépendance est donc aujourd’hui un
enjeu majeur pour ceux qui souhaitent
réorienterl'agriculture. p'autant qu’avec
du soja francais, il n'y a aucun risque
de contamination croisée puisque la
production francaise est exclusivement
non oGM. un Véritable acte citoyen
pour la filiere avicole auvergnate qui
s'engage au développement d'une
agriculture durable et autonome
sur son territoire en produisant ses
céréales et son propre soja.

llne gamme
Lestive et savemense

CHAPON FERMIER D'AUVERGNE

volaille festive par excellence, le chapon Fermier d’auvergne est un
coq castré selon les méthodes traditionnelles et élevé avec grand
soin pendant au moins 5 mois. Trés apprécié des fins gourmets,
il est engraissé avec une alimentation a base de céréales.

A noter qu'en Auvergne, il existe des chapons blancs et des chapons
jaunes. Lequel aura votre préférence?

@ @ © sa chair moelleuse et sa saveur incomparable.
Pour 6 a 10 personnes « entre 2,8 et 4kg « pe g€ a 11¢€ le kg

DINDE FERMIERE D’AUVERCNE

«Grande pame des réveillons », la pinde Fermiére d’auvergne est la
volaille traditionnelle par excellence. Nait au plus tard au mois de
juin, la qualité de sa chair est due a un élevage traditionnel en plein
air exceptionnellement long (au moins 20 semaines).

@ @ © sa chair dense et son format généreux.
Pour 8 a 10 personnes « entre 3 et 4,5kg  pe 7€ a g€ le kg

POULARDE FERMIERE D’AUVERCNE

Jeune poule n‘ayant jamais pondu, la poularde est tres appréciée
lors des fétes de fin d'année. Réputée pour la finesse de sa chair,
elle profite d'un élevage plein air pendant au moins 120 jours.

@ @ © sa chair exceptionnellement tendre et fine et son petit format
pour les tablées plus petites.
Pour 4 a 6 personnes « environ 1,8kg « pe 8¢ a 10¢ le kg

PINTADE FERMIERE D'’AUVERCNE

Avec son go(t unique et parfumé, la pintade Fermiére d'’auvergne
est un véritable mets de choix. Riche en magnésium, calcium, fer et
protéines, elle est, par ailleurs, peu calorique.

originaire d'afrique, elle est restée tres proche de ['‘état sauvage
et apprécie de ce fait les grands espaces en plein air, qu'elle va
explorer pendant au moins 94 jours.

@ @ O sa chair ferme et colorée qui rappelle la saveur du gibier et son

petit format pour les tablées plus petites.
Pour 4 personnes « entre 1,2 et 1,4kg « pe 7€ a 8¢ le kg
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envie de bluffer vos convives sans pour autant passer des heures
derriére les fourneaux? Laissez-vous tenter par une sélection de
recettesfestives quisublimerontlesvolailles Fermiéres d’auvergne.
Farcies avec des fruits, en crolte de pain, en blanquette aux
morilles ou tout simplement réties au four, elles se conjugueront
sous toutes les formes pour libérer tous leurs ardmes.

BLANQUETTE)
DE DINDE AUX
MORILLES =

ON PEUT AUSSI UTILISER UN BOUILLON
DU COMMERCE ET DES CEPES SECHES

';(\ON ©SON
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LE MARCHE porter a ébullition le bouillon,

1 chapon fermier
d'auvergne (2kg 500)

3 a 4l de bouillon de
légumes reconstitué

10ignon

2 feuilles de laurier
309 de beurre

1 butternut

3 pommes golden
1 échalote

1cs d'huile

1cc de garam masala
(ou 4 épices)

sel, poivre

l'oignon et les feuilles de
laurier dans une large cocotte.
Laisser cuire pendant 15
minutes. ¢ Ajouter le chapon
dans le bouillon et laisser
mijoter & petit bouillon
pendant 20 minutes. o
préchauffer le four a 18o0°c. ¢
Retirer délicatement le chapon
du bouillon et le déposer dans
un plat. ¢ recouvrir le chapon
de beurre. ¢ Assaisonner. ¢
commencer la cuisson en
placant le chapon pendant 1
heure sur les filets. Arroser

réguliérement avec un peu de bouillon du pochage.
+ Au bout d'une heure tourner le chapon pour faire
dorer les filets. prolonger la cuisson d'environ 30
minutes. continuer a arroser réguliérement. vérifier la
cuisson au niveau des cuisses. ¢ pendant ce temps,
préparer la purée. ¢ Faire revenir une échalote dans un
peu d'huile. Ajouter la butternut épluchée et coupée
en cubes. ¢ Faire cuire pendant 5 minutes en remuant
réguliérement. Ajouter les pommes, les épices et un
petit verre de bouillon de pochage. Laisser mijoter
jusqu'a ce que la butternut soit tendre, en ajoutant
un peu de bouillon au besoin. ¢ mixer avant de servir.
vérifier l'assaisonnement.
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LE MARCHE La veille, découper la dinde

1dinde fermiére
d’auvergne (2kg 500)

10ignon

2 carottes
1branche de céleri
2 feuilles de laurier
1bouquet garni
309 de morilles
509 de beurre

3 échalotes

2 branches de thym
25 g de farine

1belle cs de créme
épaisse

en 8 morceaux. Réserver.
¢ couper grossiérement la
carcasse et la faire revenir
dans un peu de matiére
grasse. Ajouter l'oignon coupé
en 4, les carottes et le céleri
en troncons, les feuilles de
laurier et le bouquet garni.
rRecouvrir largement d'eau
et laisser mijoter pendant
environ 1h3o. ¢ Filtrer le
bouillon et le réserver au frais.
placer les morilles dans un
bol et les recouvrir de 40oml
d'eau. ¢ Le lendemain, faire

revenir les morceaux de dinde
dans 2049 de beurre. procéder en plusieurs fois. ¢ bans
la méme cocotte, faire revenir les échalotes ciselées.
rRemettre les morceaux de dinde, puis recouvrir de
4ooml de bouillon et du jus des morilles. ne pas
prendre le fond du récipient qui peut contenir un
peu de terre. Ajouter le thym et assaisonner. ¢ Laisser
mijoter a petit feu pendant environ 30 minutes. ¢ bans
une casserole, faire fondre 309 de beurre. Ajouter la
farine en remuant. Ajouter le bouillon de cuisson par
louches, tout en mélangeant. Laisser épaissir a feu
doux. ¢ Ajouter a cette sauce les morceaux de dinde,
la créme et les morilles réhydratées. Laisser mijoter
a feu doux pendant une dizaine de minutes. ¢ servir
avec des tagliatelles fraiches.
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POULARDE EN
CROUTE DE PAIN
ET ECRASE
DE POMME
DE TERRE
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PINTADE FAR
AUX FRUITS SE
POMMES DE TERRE
ET CHATAICNES
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LE MARCHE

1 poularde fermiére
d’Auvergne
(environ 2kg)

1kg de pate a
pain de tradition
(commandée chez
votre boulanger)

sauge
20g de beurre
1¢s d’huile

1kg de pommes
de terre

3 cs d’huile
parfumée a la truffe

sel, poivre

Faire fondre le beurre avec
U'huile dans une cocotte. ¢
Faire revenir la poularde a feu
moyen, sur toutes ses faces.
elle doit prendre une légére
coloration. La poser sur une
grille et la laisser refroidir. ¢
etaler la pate a pain sur le plan
de travail, en un rectangle
assez grand pour recouvrir la
poularde. & saler et poivrer
la poularde. ¢ pisposer une
petite branche de sauge au
centre de la pate. envelopper
la pintade dans la pate a
pain, en plagant la fermeture

LE MARCHE
1 pintade fermiére
d’auvergne

3009 de viande de
veau hachée (ou porc)

10ignon

1c¢s d’huile

6 figues séches
4049 de noix
1tranche de pain
2 cs de lait

1 ceuf

1cc de 4 épices
sel, poivre

20g de beurre

800g de pomme de
terre a chair ferme

2009 de chataignes
cuites

Faire revenir l'oignon haché
dans lhuile. ¢ mélanger la
viande hachée, loignon
revenu, les figues coupées
en morceaux et les noix
grossiérement coupées. o
Faire tremper le pain dans le
lait, puis lUajouter a la viande.
+ Ajouter l'ceuf, les épices, le
sel et le poivre. Bien mélanger.
préchauffer le four a 170°c. ¢
placer la farce a lintérieur de
la pintade. Bien fermer, a laide
d’une aiguille et de ficelle de
cuisine. ¢ saler la pintade et
la recouvrir du beurre. ¢ Faire
cuire pendant environ 1h30 en
arrosant trés réguliérement. ¢
30 minutes avant la fin de la
cuisson, ajouter les pommes

de terre épluchées et coupées en cubes autour de la
pintade. Les mélanger avec le jus. ¢ 10 minutes avant la
fin, ajouter les chataignes. vérifier 'assaisonnement.

dessous. Enlever l'excédent de pate. ¢« péposer la
pintade ainsi préparée sur une plaque cuisson et la
laisser reposer pendant 1 heure. ¢ préchauffer le four
a 220°c. péposer un plat d’eau au bas du four pour
créer de la vapeur. ¢ Humidifier la pate a pain et
enfourner pendant environ 1 heure. rRecouvrir d'une
feuille d'alu, si la pate dore trop vite. ¢« pendant ce
temps, faire cuire les pommes de terre dans l'eau
bouillante salée pendant environ 20 minutes. ¢ Les
éplucher et les écraser en purée. ¢ Assaisonner et
ajouter U'huile de truffe. mélanger. # Laisser la pintade
reposer hors du feu pendant 10/15 minutes avant de
servir. Accompagner la dégustation de la pate a pain.




