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Depuis sa création en 2004, le banc d’essai gastronomique est devenu un événement 
annuel très attendu, autant par les chefs que par les producteurs et les transformateurs. 
Concrètement, il consiste à bâtir une brigade composée d’un chef et de quelques élèves 
qui ont le mandat de créer  une recette originale à partir de produits nouvellement 
développés. Cette activité se clôture par un souper gastronomique six services qui permet 
de présenter à une centaine de convives (dont de nombreux restaurateurs)  les produits 
régionaux mis en valeur par le talent et la créativité des cuisiniers  et de leur relève. 
 
C’est ainsi qu’au fil des six dernières années, les chefs ont pu découvrir des huiles 
essentielles gastronomiques inusitées, des fromages et des alcools artisanaux, des fruits 
méconnus tels que l’argousier mais aussi des produits novateurs comme l’huile de pépins 
et la poudre de canneberges ainsi que les micropousses. Ce banc d’essai est également 
une excellente vitrine pour les viandes différenciées, les poissons  et les produits fumés. 
 
La gastronomie de la Capitale-Nationale s’est toujours distinguée par le lien privilégié 
qui unit le chef et le producteur. Producteur dont le nom est, par ailleurs, explicitement 
inscrit au menu, signe de la complicité et de la confiance désormais bien ancrées entre les 
chefs et leurs fournisseurs. 



 
  BANC D’ESSAI GASTRONOMIQUE 

 17 MARS 2010 
 
Mini-brochettes de veau de la Ferme Martel aux tomates 
cerises 

 
 

Ingrédients : 
 
50 g Veau de la ferme Martel 
30 ml huile d’olive 
1 c. à soupe  basilic 
1 c. à soupe  origan 
¼  ail 
1 ml vinaigre balsamique 
q.s sel et poivre 
5 tomates cerises 
 oignon rouge 
 

Méthode: 
 
Découper les escalopes de veau en petits cubes. Mélanger les ingrédients de la marinade : 
le basilic, l’origan, l'huile d'olive, et le vinaigre balsamique. Déposer les cubes de veau 
dans la marinade et réserver quelques heures au réfrigérateur. 
 
Préparer les brochettes avec un pic en bois. Mettre un cube de veau, une tomate cerise et 
un morceau d’oignon rouge.  
 
Cuire sur le grill 5 minutes en tournant la brochette. Ajouter le sel et le poivre pendant la 
cuisson.  

Brigade: 
 

Gilles Gagnon du Centre intégré en alimentation et tourisme de Fierbourg accompagné de 
Stéphanie Doyon, Élisabeth Larouche, Michelle Mckenzie et Jacinthe Tardif 



 
  BANC D’ESSAI GASTRONOMIQUE 

 17 MARS 2010 
 
Mini-hamburger au boeuf de la Ferme Martel 
 

 
 

Ingrédients : 
 
50 g bœuf haché de la Ferme Martel 
1/2 échalote hachée 
q.s  coriandre ciselée 
5 ml sauce Worcestershire 
q.s ail 
q.s sel et poivre 
10 ml chapelure de pain 
10 g oeuf 
5 tranches fromage suisse 
 aragula 
 olive 
 pain hamburger 
 moutarde jaune 
 moutarde à l’ancienne 
 estragon 
 sirop d’érable 
 jus de citron 
 

Méthode: 
 
Mélanger le bœuf haché, l’échalote, la coriandre, la sauce Worcestershire l’ail, la 
chapelure de pain, l’œuf, le sel et le poivre. Façonner une boulette de viande à l’aide d’un 
emporte-pièce de la même taille que le pain. Cuire sur une plaque et réserver. 
Rôtir les pains à hamburger et réserver. 
 

Finition: 
 
Monter les minis hamburgers : un fond de pain, un disque de fromage, une boulette de 
viande, 1 ml de moutarde et une feuille d’aragula. Piquer avec un cure-dent, décorer avec 
une olive et servir. 
 

Brigade: 
 

Gilles Gagnon du Centre intégré en alimentation et tourisme de Fierbourg accompagné de 
Stéphanie Doyon, Élisabeth Larouche, Michelle Mckenzie et Jacinthe Tardif. 



 
 

 

BANC D’ESSAI GASTRONOMIQUE 
 17 MARS 2010 
 
Gâteau au saumon fumé du Fumoir Saint-Antoine sur lit 
d’asperges et son sabayon au pastis 

 
 

Ingrédients: 
 
Gâteau 
 
250 g  saumon fumé du Fumoir Saint-Antoine 
150 g  saumon frais 
1 échalotte grise hachée 
1 c.à.s. ciboulette hachée 
1 c.à s. aneth haché 
½  jus de citron 
1  oeuf 
50 g crème 35 % 
 sel et poivre 
150 g chapelure 
 
Sabayon 
 
4 jaunes d’oeuf 
200 ml vin blanc 
1/4 jus de citron 
20 ml pastis 
 sel et poivre 
50 g crème 35 % tiède 
 
Décoration 
Asperges, cerfeuil et dés de tomates 
 

Méthode: 
 
Gâteau :  
 
Couper le saumon fumé et le saumon frais en petits dés et mettre dans un bol. Ajouter les 
autres ingrédients à l’exception de 75 g de chapelure. Bien mélanger le tout et diviser en 
8 portions égales. Modeler en rondelle et mettre au réfrigérateur. 
 
 



 
Sabayon: 
 
Fouetter énergiquement dans un bain-marie (cul-de-poule) de préférence les jaunes 
d’œufs, le vin, le jus de citron, le pastis, le sel et le poivre pour obtenir une belle mousse 
crémeuse et que le mélange fasse bien le ruban. Ajouter ensuite la crème tiède et réserver. 
 

Finition: 
 

Dans une poêle, faire chauffer de l’huile d’olive. Enrober les gâteaux de saumon de 
chapelure, poser dans la poêle et faire dorer une minute de chaque côté. Dans une 
assiette, déposer un lit d’asperges blanchies, poser dessus un gâteau de saumon et une 
touche de sabayon. Décorer de cerfeuils, de petits dés de tomates et servir. 
 

Brigade : 
 

M. Bernard Higgin’s de l’Auberge Baker accompagné de Maxime Chanhda-Tremblay, 
Simon Martin-Dumas, Simon Pruneau et Véronique Roy-Téodori. 



 
 

 

BANC D’ESSAI GASTRONOMIQUE 
 17 MARS 2010 
 
Carré de porc de la ferme Le Porc-Neuf inc au vinaigre 
de cassis����Cassisle d’Orléans 

 
 

Ingrédients: 
 

40 ml (8 cuillers à thé) vinaigre de cassis de Cassisle d’Orléans  
40 g sucre 
q.s. huile végétale et beurre 
240 g chou rouge, émincé 
q.s. sel et poivre 
320 g pleurotes effilochés de champignons Charlevoix Inc. 
30 ml (2 cuillers à soupe) échalotes françaises émincées 
 persil frais 
un carré de porc de la ferme Le Porc-Neuf Inc. 
 sauce demi-glace 
q.s. origan et thym séchés 

 
Méthode: 
 

Préchauffer le four à 200ºC (390ºF). 
 
Chou rouge: 
 
Dans une casserole, faire une gastrique en portant à ébullition le sucre et le vinaigre 
ensemble. Retirer du feu dès que l’ébullition apparaît. Faire chauffer environ 30ml (2 
cuillers à soupe) d’huile dans une casserole et y faire fondre le chou. Ajouter 10g de 
beurre. Assaisonner de sel et de poivre. Lorsque le beurre est fondu, ajouter la gastrique 
au chou. Laisser mijoter à couvert environ dix (10) minutes. Passer le chou au tamis et 
réserver le jus de cuisson pour plus tard. 
 
Pleurotes: 
 
Dans une poêle, faire chauffer environ 30ml (2 cuillers à soupe) d’huile. Faire sauter les 
pleurotes. Assaisonner de sel et de poivre. Continuer la cuisson jusqu’à ce qu’ils 
blondissent (qu’ils prennent une couleur légèrement dorée). Ajouter les échalotes vers la 
fin de la cuisson. Lorsque les pleurotes sont prêts, ajouter une noisette de beurre, retirer 
du feu et saupoudrer de persil frais, haché. 
 
 



 
Carré de porc: 
 
Quadriller le carré de porc en pratiquant des incisions peu profondes à la surface grasse 
de la pièce de viande à l’aide d’un couteau. Ajouter de l’origan et du thym sur la surface 
grasse de la pièce de viande. Dans une poêle allant au four, faire saisir les trois côtés de la 
pièce de viande dans un peu d’huile en prenant le soin de saisir le côté gras en dernier. 
Saler, poivrer, ajouter un filet d’huile et mettre au four avec un thermomètre à viande. 
Laisser au four jusqu'à ce que la pièce de viande atteigne une température interne de 45ºC 
à 50ºC (113ºF à 122ºF). Sortir du four, couvrir d’un papier d’aluminium, perforer le 
papier d’aluminium et laisser reposer, os vers le haut, durant quinze (15) minutes. 
Pendant ce temps, couvrir le fond d’une poêle avec une sauce demi-glace et ajouter le jus 
de cuisson du chou réservé précédemment. Laisser mijoter jusqu’à ce que la sauce 
épaississe et prenne une texture soyeuse. 
 
Finition:  
 
Trancher la pièce de viande en quatre morceaux, napper de la sauce, monter l’assiette 
avec le chou et les champignons et garnir d’une branche de persil frais. 
 
Brigade: 
 
M. Thierry Boucher du restaurant  Le café du Monde accompagné de Lucie-Anne 
Bédard, Alexandre Boutin, Annick Labrecque et Patrick Jean. 



 
 

 

BANC D’ESSAI GASTRONOMIQUE 
 17 MARS 2010 
 
La Tomme des galets de la Fromagerie des Grondines, 
vinaigre et poudre de canneberges de Nutra-Fruit 
et micropousses de Vertigo 

 
 

Ingrédients : 
 
320 g La tomme des galets de la Fromagerie des Grondines en 8 

tranches égales 
8 croûtons de pain de noix ou autres 
250 g micropousses Vertigo au choix (radis, moutarde, asiatique ou 

autres) 
50 g canneberges séchées 
quelques gouttes huile de pépin de canneberges de Nutra-Fruit 
100 ml vinaigre de canneberges de Nutra-Fruit 
50 g sucre blanc 
50 ml jus de canneberges 
q.s. poudre de canneberges de Nutra-Fruit 
 

Méthode : 
 
Faire un caramel avec le sucre et le vinaigre et faire réduire avec le jus de canneberges 
jusqu’à consistance d’un sirop. 
 
Faire fondre le fromage sur les croûtons au four à 425oF 
 

Finition : 
 
Placer les croûtons sur une assiette et déposer le caramel sur le fromage. Décorer avec les 
canneberges séchées et les micropousses de Vertigo. Terminer en saupoudrant la bordure 
de l’assiette de poudre de canneberges et quelques gouttes d’huile de pépin. Servir 
l’assiette avant que le fromage ne refroidisse. 
 

Brigade 
 

Gilles Gagnon du Centre intégré en alimentation et tourisme de Fierbourg accompagné de 
Stéphanie Doyon, Élisabeth Larouche, Michelle Mckenzie et Jacinthe Tardif 



 
  BANC D’ESSAI GASTRONOMIQUE 

 17 MARS 2010 
 
Mignardises : airelles éphémères, stout et argousiers, 
Trou du diable 
 

 
Chaque recette donne environ 25 petites coupes en chocolat  et nécessite donc 25 coupes 
à porto. 
 

Airelles Éphémères 
 

Ganache à la bière Éphémère au cassis 
 
40 ml bière Éphémère au cassis 
60 g chocolat au lait en pastille ou haché de Choco-Musée Érico 
20 g Chocolat mi-amer 58 % en pastilles ou haché de Choco-Musée Érico 
 
Purée d’airelles rouges 
 
85 g airelles rouges de Nordco 
65 g sucre granulé 
1 c. à thé jus de citron 
1/2 c. à thé piment d’Espelette 
1/2 c. à thé pectine jaune 
1/2 c. à thé sucre 
 
Préparation de la ganache 
 
Placer les chocolats dans un cul de poule. Amenez la bière à ébullition et versez sur le 
chocolat, mélangez au fouet à main pour obtenir une texture homogène. Réfrigérez 
jusqu’à ce que le soit assez ferme et le centre semi liquide. Fouettez la ganache  quelques 
secondes au fouet à main pour uniformiser. Mettez dans une poche à pâtisserie et 
garnissez les coupes à moitié.  
 
Préparation de la purée 
 
Faites bouillir deux minutes les airelles, le sucre, le piment et le jus de citron. Mélanger 
ensemble la pectine et le sucre. Avec un mélangeur à immersion, broyez en purée fine. 
Continuez à broyer en incorporant le mélange pectine/sucre. Refroidissez jusqu’à environ 
20 ºC. Mettez dans une poche à pâtisserie et remplissez les coupes. Décorez de flocons de 
piment. 
 
 



Stout et argousiers 
 
Ganache à la Stout Impérial 
 
40 ml bière Stout Impérial 
60 g chocolat mi-amer 58 % en pastilles ou haché de Choco-Musée Érico 
2 c. à thé beurre 
1c. à thé sirop de maïs 
 
Préparation de la ganache 
 
Placez le chocolat dans un cul de poule. Amenez la bière, le beurre et le sirop de ma¸is à 
ébullition et versez sur le chocolat. Mélangez au fouet à main pour obtenir une texture 
homogène. Réfrigérez jusqu’à ce que le soit assez ferme et le centre semi liquide. 
Fouettez la ganache  quelques secondes au fouet à main pour uniformiser. Mettez dans 
une poche à pâtisserie et garnissez les coupes au tiers 
 
Purée d’argousier 
 
85 g baies d’argousier de la Ferme Nicole 
65 g sucre granulé 
1 c. à thé jus de citron 
1/2 c. à thé piment de type Espelette 
1/2 c. à thé pectine jaune 
1/2 c. à thé sucre 
 
Préparation de la purée 
 
Faites bouillir deux minutes les argousiers, le sucre, le piment et le jus de citron. 
Mélanger ensemble la pectine et le sucre. Avec un mélangeur à immersion, broyez en 
purée fine. Passez au tamis pour retirer les pépins et refroidissez jusqu’à environ 20 ºC. 
Incorporez le mélange pectine/sucre en utilisant le mélangeur Mettez dans une poche à 
pâtisserie et remplissez les coupes au deux tiers. 
 
 
Ganache à la bière Extra-Stout 
 
40 ml bière Extra-Stout Monsieur d’Esgly de la microbrasserie de l’Ile 

d’Orléans 
80 g chocolat au lait en pastille ou en morceau de Choco-Musée Érico 
 
Préparation de la ganache 
 
Placez le chocolat dans un cul de poule. Amenez la bière à ébullition et versez sur le 
chocolat. Mélangez au fouet à main pour obtenir une texture homogène. Réfrigérez 
jusqu’à ce que le soit assez ferme et le centre semi liquide. Fouettez la ganache  quelques 



secondes au fouet à main pour uniformiser. Mettez dans une poche à pâtisserie et 
remplissez les coupes. Décorer d’une baie d’argousier. 
 
 
 

Trou du diable 
 
Ganache à la bière et menthe 
 
25 ml crème 35 % 
40 ml bière Grivoise de Noël 
1 c. à thé feuilles de menthe poivrée hachée finement 
50 g chocolat extra amer à 70 % de cacao de Choco-Musée Érico 
1 c. à thé beurre 
1 goutte extrait de menthe poivrée 
 
Placez le chocolat dans un cul de poule. Amenez la bière, la crème et les feuilles de 
menthe à ébullition et versez sur le chocolat. Mélangez au fouet à main pour obtenir une 
texture homogène. Réfrigérez jusqu’à ce que le soit assez ferme et le centre semi liquide. 
Fouettez la ganache quelques secondes au fouet à main pour uniformiser. Mettez dans 
une poche à pâtisserie et garnissez les coupes à moitié. 
 
Ganache douce à la bière 
 
40 ml bière Grivoise de Noël 
40 g chocolat blanc de Choco –Musée Érico 
40 g chocolat au lait de Choco –Musée Érico 
 
Préparation de la ganache 
 
Placez le chocolat dans un cul de poule. Amenez la bière à ébullition et versez sur le 
chocolat. Mélangez au fouet à main pour obtenir une texture homogène. Réfrigérez 
jusqu’à ce que le soit assez ferme. Fouettez la ganache  au fouet à main pour 
émulsionner. Mettez dans une poche à pâtisserie et remplissez les coupes. Décorer d’une 
petite feuille de menthe. 
 
Brigade 
 
M. Éric Normand, chocolatier au Choco-Musée Érico accompagné de Alexandre 
Boucher, François Ludovic Normand, Simon-Joseph Cardinal et Laurent Matte Boily 
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Nous tenons très sincèrement à remercier les précieux collaborateurs qui contribuent au 
succès et au prestige de cet événement gastronomique. 
 
 

Centre spécialisé en alimentation et tourisme de Fierbourg 
*** 

Chapitre de Québec de la Société des Chefs 
Cuisiniers et Pâtissiers du Québec 

*** 
Union des producteurs agricoles de la Rive-Nord 

 
*** 

 
Un merci tout spécial à la brigade de chefs de cette septième édition dont la passion et la 
création ont su si bien valoriser nos produits régionaux. Cette activité ne saurait avoir lieu 
sans l’excellent travail des élèves en cuisine et en service de la restauration ainsi que celui 
de leurs enseignants.  
 
 
La réalisation de cette activité a été rendue possible grâce à la participation financière du 
ministère de l’Agriculture, des Pêcheries et de l’Alimentation du Québec et Emploi-
Québec. 
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Coordination : Françoise Bossiroy fbossiroy@upa.qc.ca 
Photographe : Olivier Gimeno http://www.oliviergimeno.com/ 


