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Cuisine Du Gibier Mes Recettes De Chefs
Manual

cuisine du gibier mes recettes de chefs

La cuisine du gibier, ou la gastronomie du chasseur, occupe une place singulière dans la tradition
culinaire française. Elle évoque des saveurs intenses, des textures riches et une histoire profonde
ancrée dans la chasse et la nature. Dans cet article, nous vous proposons un voyage gustatif à
travers des recettes de chefs renommés, pour découvrir comment sublimer le gibier et en faire un
plat d?exception. Que vous soyez un amateur de chasse ou simplement un passionné de cuisine
raffinée, ces recettes vous inspireront à explorer cette facette authentique de la cuisine française.

Qu?est-ce que la cuisine du gibier ?

Définition et spécificités

La cuisine du gibier désigne l?ensemble des préparations culinaires utilisant la viande de différents
animaux sauvages tels que le cerf, le sanglier, le chevreuil, le faisan ou encore la caille. La
particularité de cette cuisine réside dans la richesse de ses saveurs, souvent plus prononcées que
celles des viandes d?élevage, ainsi que dans ses techniques de cuisson adaptées pour préserver la
tendreté et la finesse des morceaux.

Les types de gibier

Voici une liste des principaux types de gibier utilisés en cuisine :

- Gibier à poil : sanglier, cerf, chevreuil, biche
- Gibier à plume : faisan, perdrix, caille, pigeon
- Gibier d?eau : canard sauvage, oie sauvage, canette
- Petits gibiers : lapin sauvage, lièvre, perdrix rouge

Les techniques classiques de préparation du gibier

La marinade

La marinade est essentielle pour attendrir la viande de gibier, souvent plus ferme que celle
d?élevage. Elle permet également d?atténuer le goût sauvage et d?apporter des saveurs
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complémentaires.

Ingrédients courants pour la marinade :

- Vin rouge ou blanc
- Vin de marc
- Vin de glace
- Herbes aromatiques (thym, laurier, romarin)
- Épices (poivre, clous de girofle)
- Ail et oignon

La cuisson

Les méthodes de cuisson du gibier comprennent :

- La cuisson en civet : mijotée longuement pour attendrir la viande
- La cuisson à la poêle : pour les morceaux nobles comme le filet
- Le grill ou la rôtisserie : pour les parties grasses ou entières
- La cuisson en terrine ou en pâté : pour conserver et valoriser la viande

La conservation

Le gibier doit être conservé au froid, idéalement entre 0 et 4 °C, et consommé rapidement après
l?achat ou la chasse pour préserver sa fraîcheur et ses qualités gustatives.

Recettes incontournables de chefs pour cuisiner le gibier

- Civet de sanglier à la manière du chef Jean-Luc Rabanel

Ingrédients :

- 1 kg de viande de sanglier coupée en morceaux
- 2 carottes
- 2 oignons
- 3 gousses d?ail
- 300 ml de vin rouge
- 200 ml de bouillon de viande
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- Thym, laurier
- Sel, poivre
- Huile d?olive

Préparation :

- Faites mariner la viande avec le vin, l?ail, le thym et le laurier pendant 12 heures.
- Égouttez la viande, puis faites-la revenir dans une cocotte avec de l?huile d?olive jusqu?à

coloration.
- Ajoutez les oignons et les carottes émincés, laissez suer.
- Mouillez avec le vin de marinade et le bouillon.
- Laissez mijoter doucement pendant 2 à 3 heures jusqu?à ce que la viande soit tendre.
- Rectifiez l?assaisonnement et servez avec des pommes de terre vapeur ou des pâtes fraîches.

- Filet de chevreuil en croûte de sel, recette du chef Éric Fréchon

Ingrédients :

- 1 filet de chevreuil
- Sel gros
- Blanc d??uf
- Herbes fraîches (romarin, thym)
- Poivre

Préparation :

- Mélangez le sel avec les herbes et le blanc d??uf pour former une pâte.
- Enrobez le filet avec cette pâte et déposez-le sur une plaque.
- Enfournez à 200°C pendant 20 à 25 minutes.
- Laissez reposer quelques minutes avant de casser la croûte.
- Servez avec une purée de céleri ou une sauce au vin rouge.

- Terrine de gibier aux fruits secs et épices

Ingrédients :
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- 500 g de viande de gibier hachée (sanglier, cerf)
- 200 g de foie gras
- 100 g de fruits secs (abricots, pruneaux)
- 1 ?uf
- Épices : cannelle, clou de girofle
- Sel, poivre

Préparation :

- Hachez finement la viande et le foie gras.
- Ajoutez les fruits secs coupés en petits morceaux.
- Incorporez l??uf, les épices, le sel et le poivre.
- Remplissez une terrine et enfournez à 180°C durant 45 minutes.
- Laissez refroidir avant de servir en tranches avec une confiture de figues ou une compote.

Conseils pour réussir ses recettes de gibier

Choix des ingrédients

- Optez pour un gibier de qualité, de préférence frais ou bien conservé.
- Privilégiez des produits locaux ou issus de la chasse responsable.

Techniques de cuisson

- Respectez le temps de cuisson pour éviter que la viande ne devienne trop sèche.
- Utilisez des marinades pour attendrir et parfumer la viande.
- Pensez à laisser reposer la viande après cuisson pour qu?elle soit plus juteuse.

Accompagnements

Les accompagnements traditionnels du gibier incluent :

- Purée de céleri ou de pommes de terre
- Pommes de terre vapeur
- Légumes racines rôtis
- Chutneys ou sauces aux fruits (cassis, myrtilles, pommes)
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Les astuces des chefs pour valoriser le gibier

- Marinade longue : permettre à la viande de s?imprégner des saveurs.
- Utiliser des épices douces : pour adoucir le goût sauvage.
- Associer le gibier à des fruits : comme la cerise, la poire ou la figue pour un contraste de

saveurs.
- Dégraisser la viande : pour éviter l?excès de gras et obtenir une texture plus légère.
- Jouer avec la cuisson : en variant entre mijoter, rôtir ou poêler selon la pièce de viande.

Conclusion

La cuisine du gibier est un univers riche et authentique qui invite à la découverte et à la créativité
culinaire. Grâce aux recettes de chefs renommés, il est désormais plus facile de maîtriser ces plats
traditionnels ou modernes, tout en respectant les techniques et ingrédients spécifiques. Que vous
souhaitiez préparer un civet savoureux, un filet en croûte ou une terrine gourmande, ces recettes
vous guideront pour sublimer cette viande noble. N?hésitez pas à expérimenter et à adapter ces
idées selon vos goûts, car la cuisine du gibier est avant tout une aventure gustative à partager en
famille ou entre amis.

Mots-clés SEO

- Cuisine du gibier
- Recettes de chasse
- Recettes de chefs
- Civet de sanglier
- Filet de chevreuil
- Terrine de gibier
- Techniques de cuisson du gibier
- Astuces pour cuisiner le gibier
- Recettes françaises traditionnelles
- Cuisine authentique

Vous souhaitez en savoir plus sur la cuisine du gibier ou découvrir d?autres recettes ? N?hésitez
pas à suivre nos pages pour des astuces, des conseils et des idées pour cuisiner comme un vrai
chef.
 
Cuisine du Gibier : Mes Recettes de Chefs

La cuisine du gibier évoque une tradition culinaire riche, ancrée dans la rusticité, la chasse, et la
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convivialité. Elle incarne la quintessence des saveurs sauvages, offrant une expérience gustative
unique qui allie finesse et robustesse. Dans cet article, nous explorerons en profondeur l?univers de
la cuisine du gibier, à travers les recettes de chefs renommés, les techniques de préparation, et les
conseils pour réussir ces plats d?exception. Que vous soyez novice ou chef expérimenté, cette
plongée dans la gastronomie du gibier vous permettra de maîtriser ses subtilités et de sublimer ces
produits d?exception.

Introduction à la Cuisine du Gibier

La cuisine du gibier se distingue par l?utilisation de viandes issues de la chasse : cerf, chevreuil,
sanglier, faisan, perdreau, lapin sauvage, et autres espèces. Ces viandes, souvent plus fermes et
plus riches en saveurs que les viandes d?élevage, demandent une préparation spécifique pour
révéler leur potentiel gustatif.

L?histoire de cette cuisine remonte à des siècles, liée aux traditions rurales et à la chasse noble.
Aujourd?hui, elle s?inscrit dans une démarche de terroir et de respect des produits locaux, tout en
étant revisitée par des chefs qui allient authenticité et innovation.

Les Caractéristiques de la Viande de Gibier

Qualités et Particularités

- Saveur intense : La viande de gibier possède une saveur prononcée, souvent décrite comme
sauvage ou terreuse, qui varie selon l?espèce, la saison, et la alimentation de l?animal.

- Fermeté et maigreur : La viande est généralement plus ferme et maigre, nécessitant des
techniques de cuisson adaptées pour éviter la sécheresse.

- Richesse en nutriments : Riche en protéines, fer, zinc, et vitamines, elle est également
appréciée pour ses qualités nutritionnelles.

Défis de la Préparation

- Marinades : Une étape essentielle pour attendrir la viande et atténuer son goût sauvage.
- Cuisson : Privilégier des cuissons lentes ou à basse température pour préserver la tendreté.
- Repos : Laisser reposer la viande après cuisson pour une meilleure restitution des saveurs.

Recettes de Chefs : Un Voyage Culinaires dans le Monde du Gibier

Les chefs étoilés et cuisiniers passionnés partagent leurs secrets pour sublimer le gibier, créant des
plats qui allient tradition et modernité. Voici une sélection de recettes emblématiques, accompagnée
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d?explications détaillées sur leur réalisation.

1. filet de chevreuil en croûte de pain d?épices ? Chef Jean Dupont

Présentation : Un classique revisité, où la tendreté du filet de chevreuil est enveloppée dans une
croûte parfumée aux épices, apportant une touche sucrée et épicée.

Ingrédients :

- 600 g de filet de chevreuil
- 200 g de pain d?épices (ou pain d?épices maison)
- 2 cuillères à soupe de miel
- 1 ?uf
- Sel, poivre
- Huile d?olive

Technique :

- Préparer la marinade : Mélanger le miel, le sel, le poivre, et un peu d?huile d?olive. Mariner le
filet de chevreuil pendant 2 heures pour l?attendrir et lui infuser les saveurs.

- Préparer la croûte : Mixer le pain d?épices jusqu?à obtenir une chapelure fine. Battre l??uf en
omelette.

- Enrober le filet : Le retirer de la marinade, le badigeonner d??uf, puis le rouler dans la chapelure
aux épices.

- Cuisson : Saisir le filet dans une poêle chaude avec un peu d?huile pour obtenir une belle
coloration, puis enfourner à 180°C pour 10-12 minutes selon la cuisson désirée.

- Repos et service : Laisser reposer 5 minutes avant de trancher. Servir avec une purée de céleri
ou une sauce aux airelles.

Conseils : La marinade permet d?attendrir la viande tout en lui conférant une saveur subtile. La
croûte épicée contraste avec la tendreté du filet, créant un équilibre parfait.

2. Civet de sanglier aux aromates ? Chef Marie Lefèvre

Présentation : Un plat mijoté traditionnel, riche en saveurs, qui met en valeur la chair du sanglier,
avec une sauce onctueuse relevée d?aromates.

Ingrédients :
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- 1,5 kg de morceaux de sanglier (épaule, jarret)
- 2 oignons
- 3 carottes
- 3 gousses d?ail
- 1 bouteille de vin rouge corsé
- 2 branches de thym
- 2 feuilles de laurier
- 1 bouquet garni
- Sel, poivre
- Huile d?olive

Technique :

- Marinade : Placer la viande coupée en morceaux dans une marinade de vin rouge, ail, thym,
laurier, pendant 12 heures pour attendrir la viande et intensifier les saveurs.

- Saisir la viande : Égoutter et faire revenir dans une cocotte avec de l?huile d?olive jusqu?à
obtenir une belle coloration.

- Préparer la sauce : Ajouter les oignons et les carottes coupés, faire revenir quelques minutes,
puis déglacer avec la marinade.

- Mijoter : Ajouter le reste de vin, couvrir, et laisser mijoter à feu doux pendant 2h30 à 3 heures,
en vérifiant que la viande reste immergée.

- Finition : Épaissir la sauce si nécessaire avec un peu de farine ou de beurre manié, rectifier
l?assaisonnement.

- Service : Accompagner de pommes de terre vapeur, de purée ou de pâtes fraîches.

Conseils : La marinade est cruciale pour attendrir la viande et développer la complexité aromatique
du plat. La cuisson lente révèle toute la richesse du sanglier.

3. Faisan rôti aux champignons sauvages ? Chef Antoine Martin

Présentation : Un plat élégant, parfait pour une occasion spéciale, où la chair fine du faisan est
sublimée par une sauce aux champignons forestiers.

Ingrédients :

- 2 faisans
- 300 g de champignons sauvages (cèpes, girolles)
- 2 échalotes
- 2 gousses d?ail
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- 250 ml de fonds de volaille
- 100 ml de vin blanc
- Beurre
- Sel, poivre
- Thym frais

Technique :

- Préparer les faisans : Assaisonner, puis les faire rôtir au four à 180°C pendant 35-40 minutes,
en les badigeonnant régulièrement.

- Préparer la sauce : Dans une poêle, faire revenir les échalotes et l?ail dans du beurre, ajouter
les champignons, faire sauter jusqu?à ce qu?ils rendent leur eau.

- Déglacer : Ajouter le vin blanc, laisser réduire de moitié, puis incorporer le fonds de volaille et le
thym. Laisser réduire pour obtenir une sauce onctueuse.

- Finition : Filtrer la sauce, rectifier l?assaisonnement, et servir sur le faisan tranché.
- Accompagnement : Servir avec des pommes de terre rôties ou une purée fine.

Conseils : La clé réside dans la qualité des champignons sauvages et la cuisson précise du faisan
pour garantir une chair juteuse.

Techniques et Conseils pour Réussir la Cuisine du Gibier

La réussite d?un plat de gibier repose sur plusieurs aspects techniques et méthodologiques que
chaque chef maîtrise pour révéler la richesse de ces viandes.

1. La Marée et la Marinade

- Objectif : Attendrir la viande, réduire le goût sauvage, et infuser des saveurs complémentaires.
- Ingrédients courants : Vin rouge ou blanc, vinaigre balsamique, huile d?olive, herbes

aromatiques, épices.

2. La Cuisson

- Techniques : Saisir pour obtenir une croûte, mijoter pour attendrir, ou rôtir pour une cuisson
uniforme.

- Températures : La viande de gibier doit souvent être cuite à point ou saignante pour préserver
la tendreté.

- Repos : Laisser la viande reposer 5 à 10 minutes après cuisson pour une meilleure restitution
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des jus.

3. La Sauce et l?Accompagnement 
 QuestionAnswer Quelles sont les meilleures techniques pour cuisiner le

gibier selon les chefs professionnels? Les chefs recommandent de mariner le
gibier pour attendrir la viande, de le cuire à feu moyen à doux pour préserver sa
texture, et d'utiliser des aromates comme le thym, le laurier ou le genièvre pour
sublimer sa saveur. Quels sont les plats de gibier les plus populaires dans la
cuisine française? Parmi les plats populaires, on trouve le civet de lièvre, le
confit de canard, la terrine de sanglier, et le filet de chevreuil aux airelles, tous
appréciés pour leur richesse et leur saveur distinctive. Comment choisir le
meilleur gibier pour une recette selon les chefs? Les chefs recommandent de
privilégier la fraîcheur, la provenance locale, et de choisir un gibier en saison.
La texture et la couleur de la viande sont également des indicateurs importants
pour garantir une qualité optimale. Quelles sont les astuces pour réussir une
cuisson parfaite du gibier? Il est conseillé de ne pas trop cuire le gibier pour
éviter qu'il ne devienne dur, d'utiliser une cuisson lente ou en sauce, et de
laisser la viande reposer après la cuisson pour qu'elle reste juteuse et tendre.
Quels accompagnements s'harmonisent le mieux avec le gibier selon les
chefs? Les accompagnements classiques incluent les purées de céleri ou de
pommes de terre, les légumes racines rôtis, les champignons sautés, et les
sauces aux fruits rouges ou au vin rouge pour équilibrer la richesse de la
viande. Quels conseils donneriez-vous pour préparer une terrine de gibier
maison? Utilisez un mélange de viandes maigres et grasses, assaisonnez
généreusement, faites mariner la viande pour plus de saveur, et cuisez la
terrine au bain-marie pour une texture homogène et fondante. Comment
présenter une assiette de cuisine du gibier de manière élégante? Disposez la
viande tranchée avec soin, ajoutez des garnitures colorées comme des fruits
ou des légumes, et utilisez des sauces artistiquement drapées pour un rendu
esthétique et appétissant. Quelles sont les erreurs courantes à éviter lors de la
préparation du gibier? Ne pas mariner la viande, trop la cuire, ignorer
l'importance de l'assaisonnement, ou ne pas laisser reposer la viande après
cuisson sont autant d'erreurs qui peuvent compromettre le résultat final. Où
peut-on trouver des recettes de chefs pour cuisiner le gibier? Vous pouvez
consulter des livres de cuisine spécialisés, suivre des émissions culinaires, ou
explorer des sites internet et blogs dédiés à la gastronomie française pour
découvrir des recettes authentiques et innovantes. 

 

Related keywords: cuisine du gibier, recettes de chasse, plats de gibier, recettes de chefs, cuisine
sauvage, recettes de venaison, techniques de chasse, cuisine rustique, recettes de chasse haut de
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gamme, préparations de gibier

la bonne cuisine du gibier

La bonne cuisine du gibier est un art culinaire qui évoque la richesse des forêts, la saisonnalité, et
l?élégance des saveurs sauvages. Elle incarne à la fois la tradition et le raffinement, proposant des
plats qui mettent en valeur la diversité des viandes de gibier telles que le chevreuil, le sanglier, le
faisan ou encore le lièvre. Maîtriser la bonne cuisine du gibier, c?est savoir respecter la délicatesse
de ces viandes tout en sublimant leur goût unique, souvent marqué par des notes sauvages et
intenses. Que ce soit pour un repas de chasse, une occasion spéciale ou simplement pour
découvrir les saveurs authentiques de la nature, la cuisine du gibier offre une expérience gustative
inégalée.

Les fondamentaux de la cuisine du gibier

Choisir et préparer la viande de gibier

Pour réussir un plat de gibier, le choix de la viande est crucial. La fraîcheur et la qualité influencent
fortement le résultat final.

- Origine et saison : privilégier des viandes provenant de chasse locales, en saison, pour une
meilleure saveur et conformité avec l?éthique de la chasse responsable.

- Type de viande : selon le goût recherché, choisir parmi le chevreuil, le sanglier, le faisan, la
perdrix, ou encore le lapin de garenne.

- Préparation préliminaire : dénerver, désosser ou mariner la viande pour attendrir et enrichir
ses saveurs.

Les techniques de cuisson

La cuisson du gibier nécessite finesse et précision pour préserver sa tendreté et ses arômes.

- Rôtir : idéal pour le chevreuil ou le sanglier, à condition de bien saisir puis finir à basse
température.

- Poêler : pour les morceaux maigres, rapidement à feu vif pour saisir, puis poursuivre à feu
doux.

- Braiser ou mijoter : parfait pour les morceaux plus coriaces, en utilisant des liquides
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aromatiques comme le vin, le bouillon ou la bière.
- Mariner : une étape essentielle pour attendrir la viande et lui conférer des notes

supplémentaires, notamment avec des herbes, des épices, ou du vin.

Les associations de saveurs

Le gibier se marie parfaitement avec certains ingrédients et épices qui renforcent sa saveur
sauvage.

- Herbes aromatiques : thym, laurier, genièvre, sarriette, romarin.
- Épices : poivre noir, baie de genièvre, clous de girofle, cannelle.
- Accompagnements : champignons, pommes de terre, châtaignes, fruits rouges, légumes

racines.
- Liquides de cuisson : vin rouge, porto, cognac, bière, qui apportent rondeur et complexité.

Les grands classiques de la cuisine du gibier

Le civet de sanglier

Un plat emblématique, où la viande mijote longuement dans une sauce riche et parfumée.

- Mariner la viande dans du vin rouge avec des épices et des aromates pendant 12 à 24 heures.
- Faire revenir les morceaux, puis déglacer avec le liquide de marinade.
- Ajouter des légumes, du foie de sanglier, et laisser mijoter doucement pendant plusieurs

heures.
- Servir avec des pommes de terre vapeur ou une purée maison.

Le filet de chevreuil en croûte

Un plat sophistiqué, parfait pour un repas de fête.

- Préparer une pâte feuilletée ou brisée.
- Saisir le filet de chevreuil à feu vif pour une belle coloration.
- Envelopper la viande dans la pâte avec une duxelles de champignons et des herbes.
- Cuire au four jusqu?à obtenir une croûte dorée, puis trancher et servir avec une sauce au vin

rouge.

Le faisan aux fruits
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Un plat qui combine la saveur délicate du faisan avec la douceur des fruits.

- Farcir le faisan avec des fruits secs ou des fruits frais (pommes, poires, abricots).
- Le faire dorer puis le cuire doucement au four, en arrosant régulièrement.
- Préparer une sauce avec le jus de cuisson, du vin blanc ou du cidre, et des épices.
- Accompagner de légumes de saison ou de purée.

Les astuces pour sublimer la cuisine du gibier

Mariner pour attendrir

Les viandes de gibier étant souvent plus coriaces, la marinade joue un rôle clé.

- Utiliser du vin rouge ou blanc, du vinaigre balsamique, ou du cidre.
- Ajouter des aromates tels que l?ail, le thym, la baie de genièvre.
- Laisser mariner 12 à 24 heures pour un maximum d?efficacité.

Respecter la cuisson

Une cuisson maîtrisée permet d?éviter la viande sèche ou trop cuite.

- Saisir rapidement pour garder le jus à l?intérieur.
- Privilégier une cuisson à basse température pour les morceaux plus tendres ou en braise.
- Vérifier la cuisson avec un thermomètre : la température idéale varie selon la viande,

généralement autour de 60-65°C pour une cuisson rosée.

Utiliser des sauces riches et aromatiques

Les sauces apportent la touche finale et renforcent la complexité des saveurs.

- Préparer des sauces au vin, au porto ou à la crème.
- Ajouter des champignons, des échalotes ou de l?ail pour plus de profondeur.
- Filtrer la sauce pour une texture lisse et soignée.

Choisir des accompagnements adaptés

Les accompagnements doivent équilibrer la richesse de la viande.
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- Pommes de terre, purées, gratins ou châtaignes pour la douceur.
- Légumes racines, carottes, navets, panais pour un contraste de textures.
- Fruits rouges ou compotées pour accentuer le côté sauvage et sucré.

Conseils pour une chasse responsable et une cuisine éthique

Respect de la biodiversité

Pratiquer une chasse raisonnée, respecter les quotas et les saisons pour préserver la faune.

Traçabilité et fraîcheur

Acheter de la viande de gibier auprès de chasseurs locaux ou de fournisseurs certifiés pour garantir
la qualité.

Respect des traditions

Se familiariser avec les techniques anciennes et les recettes traditionnelles pour préserver le
patrimoine culinaire.

Durabilité et écologie

Favoriser les produits locaux, de saison et privilégier la chasse plutôt que l?élevage intensif.

Conclusion

La bonne cuisine du gibier est un véritable voyage sensoriel, mêlant rusticité et sophistication. Elle
invite à découvrir des saveurs authentiques, souvent sauvages, tout en respectant la tradition et la
nature. Que vous soyez un chasseur passionné ou un amateur curieux, maîtriser l?art de la cuisson
du gibier vous permet d?accéder à une cuisine riche, chaleureuse et pleine de caractère. En suivant
les principes de sélection, de préparation et de cuisson, vous pourrez élaborer des plats qui
enchantent les palais et honorent le patrimoine culinaire français. N?hésitez pas à expérimenter
avec différentes recettes et à faire preuve de créativité pour donner vie à la bonne cuisine du gibier
dans votre cuisine.
 
La bonne cuisine du gibier : maîtriser l?art culinaire de la chasse

La bonne cuisine du gibier incarne l?élégance, la tradition et la richesse du patrimoine
gastronomique français. Appréciée pour ses saveurs intenses et ses textures uniques, cette cuisine
exige une connaissance approfondie des différentes espèces, des techniques de préparation et des
méthodes de cuisson adaptées. Que ce soit pour un repas de chasse entre amis ou une célébration
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gastronomique, maîtriser l?art du gibier permet de sublimer la viande et de respecter la tradition
culinaire locale. Dans cet article, nous explorerons les différentes facettes de la bonne cuisine du
gibier, en fournissant des conseils pratiques et des clés pour réussir vos préparations.

Comprendre le gibier : les différentes espèces et leurs
caractéristiques

Pour cuisiner le gibier avec succès, il est essentiel de connaître les différentes espèces, leur
anatomie et leurs particularités gustatives. Le gibier se divise généralement en deux grandes
catégories : le gibier à poil et le gibier à plume.

Les principales espèces de gibier à poil

- Le cerf : souvent considéré comme le roi du gibier, le cerf offre une viande maigre, fibreuse et
parfumée. La viande de cerf est idéale pour les rôtis, les steaks ou en civet. Sa saveur prononcée
nécessite une cuisson soignée pour préserver sa tendreté.

- Le sanglier : viande plus grasse que le cerf, le sanglier possède une saveur robuste et un goût
sauvage. La viande doit être bien cuite pour évacuer le goût de gibier, ou marinée pour adoucir ses
notes.

- Le chevreuil : viande fine et tendre, souvent considérée comme la plus délicate. Elle se prête à
la cuisson en filet, en civet ou en tournedos.

- Le chamois, bouquetin, mouflon : moins courants, ces animaux offrent des viandes qui
demandent une préparation spécifique, souvent en ragoût ou en civet.

Les principales espèces de gibier à plume

- Le faisan : viande riche et parfumée, souvent cuisinée en rôti ou en civet.
- Le perdreau : viande fine et délicate, idéale pour des cuisines sophistiquées.
- La perdrix : viande ferme et savoureuse, souvent farcie ou braisée.
- Le canard sauvage : viande plus grasse, avec une saveur prononcée, souvent confite ou en

magret.

Techniques de préparation : de la chasse à la cuisine

La préparation du gibier doit respecter un certain processus pour garantir la qualité de la viande et
préserver ses saveurs.

La chasse et la récupération

Published by: mail.polaris.gen.tr Page 15 of 18



Cuisine Du Gibier Mes Recettes De Chefs Manual Vol. 2023, Issue 7

- La chasse doit suivre une réglementation stricte pour assurer la durabilité de la faune.
- Après la chasse, il est crucial de vider rapidement l?animal, d?éliminer le sang et de refroidir la

viande pour éviter la dégradation.
- La viande doit être préparée dans un délai optimal, généralement dans les 24 heures suivant la

tirée.

Le dépeçage et le parage

- Éliminer les parties grasses, les tendons et les membranes qui peuvent donner une saveur
amère ou désagréable.

- Nettoyer la viande avec soin pour éviter toute contamination.

Le repos et la maturation

- La maturation est une étape clé pour attendrir la viande. Elle consiste à laisser le gibier reposer
au froid, généralement entre 5 et 15 jours, en fonction de l?espèce.

- Le repos permet aux enzymes naturelles de décomposer le tissu musculaire, rendant la viande
plus tendre et plus goûteuse.

Les techniques de cuisson du gibier

Le choix de la méthode de cuisson dépend de la pièce de viande, de la texture et de la saveur
recherchée. Voici les principales techniques adaptées au gibier.

La cuisson lente et en civet

- Idéale pour les pièces dures ou riches en collagène, comme le sanglier ou le chevreuil.
- La viande est mijotée dans une sauce aromatique à basse température pendant plusieurs

heures, ce qui permet de l?attendrir et d?intensifier ses saveurs.
- Les ingrédients couramment utilisés : vin rouge, oignons, carottes, herbes aromatiques, ail.

La cuisson à la rôtisserie ou au four

- Convient aux pièces épaisses comme le filet de cerf ou le chapon de gibier.
- La viande doit être saisie à haute température pour former une croûte, puis poursuivie à

température plus basse pour une cuisson à point.
- L?utilisation d?un thermomètre est recommandée pour maîtriser la cuisson.
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La cuisson à la poêle ou en tournedos

- Appropriée pour les pièces tendres comme le filet ou le steak de chevreuil.
- La viande doit être saisie rapidement à feu vif pour conserver son jus, puis finie à feu doux.
- Accompagner d?une sauce légère ou d?une réduction de vin.

Les astuces pour préserver la saveur

- Ne pas trop cuire la viande pour éviter qu?elle ne devienne dure et sèche.
- Mariner le gibier avant cuisson pour attendrir la viande et adoucir ses notes sauvages.
- Utiliser des aromates et des épices pour équilibrer le goût fort du gibier.

Les accompagnements et sauces pour sublimer le gibier

La réussite d?un plat de gibier ne repose pas uniquement sur la viande, mais aussi sur ses
accompagnements et sauces.

Les accompagnements classiques

- Les légumes racines : carottes, panais, navets, qui apportent douceur et texture.
- Les champignons : girolles, cèpes ou champignons de Paris, qui rehaussent la saveur sauvage.
- Les purées : pommes de terre, céleri ou topinambours, pour une texture onctueuse.

Les sauces traditionnelles

- Sauce au vin rouge : réduction de vin, échalotes, fond de veau, aromates.
- Sauce aux airelles ou aux baies : apportant une note acidulée et fruitée.
- Sauce au poivre ou aux morilles : pour une touche de sophistication.

Conseils pour une dégustation réussie

- Laissez la viande reposer quelques minutes après la cuisson pour que les jus se redistribuent.
- Servez le gibier à la bonne température : généralement entre 55 et 60°C pour une viande

saignante ou à point.
- Accompagnez d?un vin rouge tannique ou d?un vin de caractère, comme un Bourgogne ou un

Cahors, pour équilibrer les saveurs.
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Respecter la tradition et l?éthique

Cuisiner le gibier, c?est aussi respecter la nature et l?éthique de la chasse responsable. Préférer
des animaux issus de la chasse durable, respecter la saison de chasse et privilégier la qualité plutôt
que la quantité.

Conclusion

La bonne cuisine du gibier est un art qui combine connaissance, patience et passion. En maîtrisant
les différentes étapes, des techniques de préparation à la cuisson, et en respectant la tradition, vous
pourrez réaliser des plats savoureux, authentiques et raffinés. Que vous soyez un chasseur ou un
amateur de bonne cuisine, l?univers du gibier offre une palette infinie de saveurs à explorer et à
partager. À vous de jouer, pour faire honneur à cette noble viande et perpétuer la tradition culinaire
qui fait la fierté de nos terroirs.
 

 QuestionAnswer Quelles sont les meilleures techniques pour préparer la viande de gibier afin de
préserver sa saveur naturelle? Pour préserver la saveur du gibier, il est conseillé de le faire mariner
avec des aromates comme le vin, le genièvre ou le thym, puis de le cuire à feu doux ou à basse
température pour éviter de l'assécher et de garder sa tendreté. Quels accompagnements
traditionnels accompagnent généralement la bonne cuisine du gibier? Les accompagnements
classiques incluent la purée de marrons, les choux, les légumes racines comme les carottes et
panais, ainsi que des sauces riches à base de vin ou de foie gras pour sublimer la viande. Comment
choisir un bon gibier pour la cuisine? Il est important de privilégier un gibier frais, avec une viande
ferme et colorée, provenant de sources fiables ou de chasse locale, afin d'assurer une meilleure
saveur et une sécurité alimentaire optimale. Quelles sont les erreurs courantes à éviter lors de la
cuisson du gibier? Il faut éviter de trop cuir la viande pour ne pas la rendre sèche, ne pas la mariner
trop longtemps qui pourrait masquer sa saveur naturelle, et négliger l'assaisonnement pour
respecter le goût authentique du gibier. Quels sont les meilleurs vins pour accompagner la cuisine
du gibier? Les vins rouges corsés comme le Syrah, le Bordeaux ou le Pinot Noir sont idéaux pour
accompagner le gibier, car ils complètent la richesse de la viande et équilibrent les saveurs
puissantes des sauces et des marinades. 
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