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Introduction :  
 
Le canard de Duclair est une race normande présente dans la région du canton de Duclair. Par 

l’analyse de différentes sources documentaires, cartes postales, articles de journaux, photos, 

iconographies, écrits littéraires, publicités, magazines, rapports de conseils municipaux et 

entretiens de terrain, nous allons tenter de retracer l’histoire de ce palmipède et plus 

particulièrement la place qu’il a occupé dans l’alimentation et l’économie locale. 

 

Ce dossier documentaire basé sur l’exploitation de plus de soixante-dix documents couvre une 

période allant du XVIIIe siècle au XXIe siècle, axé principalement sur le XXe siècle. 

 

Il n’existe malheureusement pas de musée, d’archives municipales, ferroviaires ou 

commerciales permettant de mesurer l’ampleur de sa production et sa commercialisation 

durant cette période.   

 

Nous sommes donc partis sur les traces du canard de Duclair, rencontrant de multiples 

personnes toutes passionnées et soucieuses de préserver ce patrimoine normand en voie 

d’extinction.  

 

Aujourd’hui, la production de canard de Duclair pour la vente a cessé. Elle ne se résume qu’à 

quelques éleveurs désireux de sauvegarder cette race.  

 

Quelles sont les origines du canard de Duclair ? 

Quelle place occupait sa production dans l’alimentation, la restauration et l’économie locale 

du XVIIIe au XXe siècle ? 

Quels étaient les principaux acheteurs et consommateurs ? 

Par quels moyens était-il acheminé dans les grandes villes ? 

 

Nous verrons à la fin de cette première partie de quelle manière le canard de Duclair a donné 

naissance à une recette mondialement connue : le canard au sang. 
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1.1 : Les origines du canard de Duclair 
 

 
Carte des spécialités culinaires de la Haute-Normandie 

1
 

 
                   
 

Le canard de Duclair est un palmipède originaire de Haute-Normandie, principalement élevé 

dans la boucle de la Seine située entre Duclair et Anneville-Ambourville.  

 

Il tire son nom de la petite ville qui le commercialisait sur son marché : Duclair, située sur la 

rive droite de la Seine, à l’extrémité de la boucle de la Seine d’Anneville. Au XVIIIe et XIXe 

siècle, cette région comptait de nombreux marais propices à l’élevage de canards ce qui en 

faisait un lieu de production idéal.  

 

Le plumage du mâle ressemble à celui du colvert dont il est issu : bleu-noir avec des reflets 

verts et une bavette blanche. Il est appelé localement « avocat » de par sa robe noire et sa 

bavette blanche. 
 

                                                 
1
 Chopart J., [document personnel]. 
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Carte postale de la ville de Duclair de 1904
2
 

 

Carte postale de la route de Duclair à Rouen – La Chaise de Gargantua, début XXe siècle
3
 

 

La particularité du canton de Duclair est la présence de falaises en craie, comme l’atteste la 

carte postale de la ville de Duclair où nous pouvons voir, sur la droite, le début d’une longue 

route en direction de Rouen jalonnée de falaises. 
 

Lors de leur migration, les canards colverts s’arrêtaient à l’abri des vents du nord, au pied de 

ces hautes falaises de craie blanche qui restituaient par rayonnement la chaleur solaire. Le 

microclimat plus chaud, spécifique à cette région, a permis l’accouplement prématuré des 

canettes de ferme avec des canards sauvages colverts. 

Après plusieurs siècles de croisements, une race particulière vit le jour : le canard de Duclair.  
 

Sur la route de Duclair à Rouen se trouve « la Chaise de Gargantua », deux roches figurant les 

bras d’un gigantesque fauteuil dominant la Seine. Selon la légende, le géant, lors de son 

séjour en terre normande, avait coutume de venir s'y reposer au soleil, adossé à la falaise. 

Gargantua allongeait ses jambes et reposait ses pieds sur l'autre rive du fleuve, se nourrissant 

des produits locaux comme le canard de Duclair. 
 

Dans la préface du livre « Le Canton de Duclair à l'aube du XXe siècle »
4
 de Gilbert 

Fromager, Charles Carré se demande si Gargantua n’y aurait pas goûté. 

                                                 
2
 Carte postale [en ligne] sur le site www.cartes-postales.delcampe.net  

Disponible sur : http://cartes-postales.delcampe.net/list.php?language=F&searchString=duclair&cat=-

2&searchMode=all&searchTldCountry=net&searchInDescription=N&listitemsperpage=500&page=1&useAsDe

fault=N (consulté le 21 novembre 2011).  
3
 Ibidem 

http://www.cartes-postales.delcampe.net/
http://cartes-postales.delcampe.net/list.php?language=F&searchString=duclair&cat=-2&searchMode=all&searchTldCountry=net&searchInDescription=N&listitemsperpage=500&page=1&useAsDefault=N
http://cartes-postales.delcampe.net/list.php?language=F&searchString=duclair&cat=-2&searchMode=all&searchTldCountry=net&searchInDescription=N&listitemsperpage=500&page=1&useAsDefault=N
http://cartes-postales.delcampe.net/list.php?language=F&searchString=duclair&cat=-2&searchMode=all&searchTldCountry=net&searchInDescription=N&listitemsperpage=500&page=1&useAsDefault=N
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1.2 L’élevage et la production du canard de Duclair : une tradition locale 
 
 

 
Lettre de Voltaire à son ami rouennais Cideville, 1733

5
 

 

Cette lettre de l’écrivain Voltaire de 1733 écrite à son ami rouennais Cideville témoigne de la 

présence d’élevages et de la réputation des canetons de la région de Duclair au début du 

XVIIIe siècle. 

 

L’épouse du marquis de Bernières, président du parlement de Normandie, reçut de 

nombreuses fois l’écrivain au château de la Rivière-Bourdet situé tout près de Duclair : il y 

séjourna entre 1722 et 1726.  

 

Voltaire fait référence aux canetons du président en écrivant : « J’ai vu hier la présidente de 

Bernières. Est-il possible que nous ayons dit adieu pour toujours à la Rivière-Bourdet ? Qu’il 

serait doux de nous y revoir ! Ne pourrions-nous mettre le Président dans un couvent et venir 

manger ses canetons chez lui ? » . 
 
 
 

                                                                                                                                                         
4
 Fromager G., Le Canton de Duclair à l'aube du XXe siècle, Duclair, Éditons Sodimpal, 1986, p. 3. 

5
 Voltaire, Recueil des lettres de M. de Voltaire, lettre XCI à M. de Cideville, tome cinquante-deuxième, Paris, 

Éditions de la société littéraire-typographique, 1784, p. 177. 
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Extrait de la notice « Sur la manière d’élever et d’engraisser les canetons dits de Duclair », 1838
6
 

 

Gravures de Claire Girieud de 1898 
7
 

 

Aux XIXe et XXe siècles, la Normandie produit de nombreuses volailles principalement en 

exploitations familiales : poulets, dindons, oies et canards.  
 

L’extrait de la notice sur la manière d’élever et d’engraisser les canetons dits de Duclair paru 

dans les travaux de la Société Centrale d’Agriculture du département de la Seine-inférieure 

datés de 1838 croisé avec les deux gravures de Claire Girieud datées de 1898 nous apportent 

la preuve que le canard de Duclair, reconnaissable à sa bavette blanche, est déjà bien présent 

dans le canton de Duclair au XIXe siècle. 
 

Bien qu’il n’existe aucune donnée chiffrée, sa production locale n’est pas anecdotique 

puisque, d’après la notice sur la manière d’élever et d’engraisser les canetons dits de Duclair, 

ce sont « dix à douze communes [qui] pratiquent cette industrie, et que dans chacune on 

compte un assez grand nombre d’éleveuses ». Le nombre important de canards présents sur 

les gravures vient corroborer cette idée.  

Cet extrait de 1838 permet également de préciser le rôle de la femme agricultrice au XIXe 

siècle : elle est responsable de l’élevage des volailles et plus particulièrement des canards.  

                                                 
6
 Notice sur la manière d’élever et d’engraisser les canetons dits de Duclair. In : Extrait des travaux de la Société 

Centrale d’Agriculture du département de la Seine-inférieure, tome IX, [en ligne], Rouen : s.n., 1838, p. 285. 

Disponible sur : 

http://books.google.fr/books?id=Ytc3AAAAYAAJ&pg=PP5&dq=Extrait+des+travaux+de+la+Soci%C3%A9t%

C3%A9+Centrale+d%E2%80%99Agriculture+du+d%C3%A9partement+de+la+Seine-

inf%C3%A9rieure,+Tome+IX,+1838&hl=fr&sa=X&ei=VrD8TrDoBsnDhAeY__CmAQ&ved=0CEEQ6AEwA

g#v=onepage&q&f=false (consulté le 11 décembre 2011). 
7
 Les excursions Normandes. In : Guides populaires illustrés n°11, Rouen, éditions Girieud, 1898, p.12. 

 

http://books.google.fr/books?id=Ytc3AAAAYAAJ&pg=PP5&dq=Extrait+des+travaux+de+la+Soci%C3%A9t%C3%A9+Centrale+d%E2%80%99Agriculture+du+d%C3%A9partement+de+la+Seine-inf%C3%A9rieure,+Tome+IX,+1838&hl=fr&sa=X&ei=VrD8TrDoBsnDhAeY__CmAQ&ved=0CEEQ6AEwAg#v=onepage&q&f=false
http://books.google.fr/books?id=Ytc3AAAAYAAJ&pg=PP5&dq=Extrait+des+travaux+de+la+Soci%C3%A9t%C3%A9+Centrale+d%E2%80%99Agriculture+du+d%C3%A9partement+de+la+Seine-inf%C3%A9rieure,+Tome+IX,+1838&hl=fr&sa=X&ei=VrD8TrDoBsnDhAeY__CmAQ&ved=0CEEQ6AEwAg#v=onepage&q&f=false
http://books.google.fr/books?id=Ytc3AAAAYAAJ&pg=PP5&dq=Extrait+des+travaux+de+la+Soci%C3%A9t%C3%A9+Centrale+d%E2%80%99Agriculture+du+d%C3%A9partement+de+la+Seine-inf%C3%A9rieure,+Tome+IX,+1838&hl=fr&sa=X&ei=VrD8TrDoBsnDhAeY__CmAQ&ved=0CEEQ6AEwAg#v=onepage&q&f=false
http://books.google.fr/books?id=Ytc3AAAAYAAJ&pg=PP5&dq=Extrait+des+travaux+de+la+Soci%C3%A9t%C3%A9+Centrale+d%E2%80%99Agriculture+du+d%C3%A9partement+de+la+Seine-inf%C3%A9rieure,+Tome+IX,+1838&hl=fr&sa=X&ei=VrD8TrDoBsnDhAeY__CmAQ&ved=0CEEQ6AEwAg#v=onepage&q&f=false
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Extrait de la notice « Sur la manière d’élever et d’engraisser les canetons dits de Duclair », 1838

8
 

 

Cet extrait issu des travaux de la Société Centrale d’Agriculture du département de la Seine-

inférieure de 1838 nous démontre que la production de canards de Duclair, bien qu’étant 

« une modeste industrie », était toutefois assez conséquente pour pouvoir approvisionner des 

grandes villes comme Paris ou Rouen.  
 

Outre le fait que cet article souligne l’intérêt pour « des canards fort recherchés » les 

qualifiant « d’assez beaux produits », ce texte vient confirmer l’idée que la production de 

canards de Duclair se réalisait principalement de manière artisanale par les femmes « aussi 

bien par la pauvre villageoise dans la plus misérable chaumière, que par la riche fermière 

entourée des ressources que produit une grande culture ».  
 

                                                 
8
 Notice sur la manière d’élever et d’engraisser les canetons dits de Duclair. In : Extrait des travaux de la Société 

Centrale d’Agriculture du département de la Seine-inférieure, tome IX, [en ligne], Rouen : s.n., 1838, p. 283.  

Disponible sur : http://books.google.fr/books?id=Ytc3AAAAYAAJ&dq=Extrait des travaux de la Société Centrale 

d’Agriculture du département de la Seine 

inférieure%2C%20Tome%20IX%2C%201838&hl=fr&pg=PP1#v=onepage&q&f=true (consulté le 11 décembre 2011).  

http://books.google.fr/books?id=Ytc3AAAAYAAJ&dq=Extrait%20des%20travaux%20de%20la%20Société%20Centrale%20d'Agriculture%20du%20département%20de%20la%20Seine%20inférieure%2C%20Tome%20IX%2C%201838&hl=fr&pg=PP1#v=onepage&q&f=true
http://books.google.fr/books?id=Ytc3AAAAYAAJ&dq=Extrait%20des%20travaux%20de%20la%20Société%20Centrale%20d'Agriculture%20du%20département%20de%20la%20Seine%20inférieure%2C%20Tome%20IX%2C%201838&hl=fr&pg=PP1#v=onepage&q&f=true
http://books.google.fr/books?id=Ytc3AAAAYAAJ&dq=Extrait%20des%20travaux%20de%20la%20Société%20Centrale%20d'Agriculture%20du%20département%20de%20la%20Seine%20inférieure%2C%20Tome%20IX%2C%201838&hl=fr&pg=PP1#v=onepage&q&f=true
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La gare de Duclair début XXe siècle
9
 Fiacre devant l’Hôtel de la Poste de Duclair, 1890

10
 

 
Plan de la ligne ferroviaire de Haute-Normandie, 1904

11
 

 

 

La carte postale de la gare de Duclair au début du XXe siècle ainsi que le plan général de la ligne 

ferroviaire de Haute-Normandie de 1904 nous permettent de visualiser et d’en déduire le mode de 

transport le plus utilisé pour approvisionner les grandes villes citées dans la notice sur la manière 

d’élever et d’engraisser les canetons dits de Duclair : la voie ferroviaire relayant Duclair, Rouen 

puis Paris.  

 

Actuellement, la gare de Duclair n’est plus en activité.  

 

Pour la ville de Rouen située à une vingtaine de kilomètres, ce sont les diligences et fiacres qui 

assuraient le transport des marchandises et des personnes en quelques heures. 

 

 

 

 

 

 

                                                 
9
 Carte postale [en ligne] sur le site www.notrefamille.com 

Disponible sur : http://www.notrefamille.com/cartes-postales-photos/cartes-postales-photos-La-Gare-76480-

DUCLAIR-76-seine-maritime-169525-68103-detail.html  (consulté le 21 novembre 2011). 
10

 Montier E., [document personnel]. 
11

 Archives municipales du Havre, compagnie des chemins de fer de l’Ouest, 1904.  

http://www.notrefamille.com/
http://www.notrefamille.com/cartes-postales-photos/cartes-postales-photos-La-Gare-76480-DUCLAIR-76-seine-maritime-169525-68103-detail.html
http://www.notrefamille.com/cartes-postales-photos/cartes-postales-photos-La-Gare-76480-DUCLAIR-76-seine-maritime-169525-68103-detail.html
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Extraits de la notice « Sur la manière d’élever et d’engraisser les canetons dits de Duclair », 1838

12
 

 

La production du canard de Duclair joue un rôle économique important dans les différentes 

classes sociales du milieu agricole du canton de Duclair aux XIXe et XXe siècles. Ces extraits 

de la notice sur la manière d’élever et d’engraisser les canetons dits de Duclair de 1838 

qualifient cette production de « providence pour les pauvres femmes des communes où elle 

est pratiquée », permettant de payer un loyer et d’élever de nombreuses familles. 

 

 
Extrait de « Le canard de Rouen », Henri Blin, publié en 1918

13
 

 

Ce texte d’Henri Blin de 1918 vient confirmer les différents textes étudiés auparavant parus 

au XIXe siècle. Il permet d’attester qu’une production locale de canards de Duclair est 

toujours présente début du XXe siècle.  

Tout comme les extraits de la notice sur la manière d’élever et d’engraisser les canetons dits 

de Duclair de 1838, l’auteur met en avant ses qualités gustatives en qualifiant sa chair 

d’« excellente » et sa « saveur plus prononcée » que son cousin, le canard de Rouen.   

                                                 
12

 Notice sur la manière d’élever et d’engraisser les canetons dits de Duclair. In : Extrait des travaux de la 

Société Centrale d’Agriculture du département de la Seine-inférieure, tome IX, [en ligne], Rouen : s.n., 1838, p. 

285-286. Disponible sur : http://books.google.fr/books?id=Ytc3AAAAYAAJ&dq=Extrait des travaux de la Société 

Centrale d’Agriculture du département de la Seine 

inférieure%2C%20Tome%20IX%2C%201838&hl=fr&pg=PP1#v=onepage&q&f=true (consulté le 11 décembre 2011). 
13

 BLIN H., Le canard de Rouen, [en ligne], Normandie du 15 juin 1918. 

Disponible sur : http://www.bmlisieux.com/normandie/canard01.htm (consulté le 22 novembre 2011). 

http://books.google.fr/books?id=Ytc3AAAAYAAJ&dq=Extrait%20des%20travaux%20de%20la%20Société%20Centrale%20d'Agriculture%20du%20département%20de%20la%20Seine%20inférieure%2C%20Tome%20IX%2C%201838&hl=fr&pg=PP1#v=onepage&q&f=true
http://books.google.fr/books?id=Ytc3AAAAYAAJ&dq=Extrait%20des%20travaux%20de%20la%20Société%20Centrale%20d'Agriculture%20du%20département%20de%20la%20Seine%20inférieure%2C%20Tome%20IX%2C%201838&hl=fr&pg=PP1#v=onepage&q&f=true
http://books.google.fr/books?id=Ytc3AAAAYAAJ&dq=Extrait%20des%20travaux%20de%20la%20Société%20Centrale%20d'Agriculture%20du%20département%20de%20la%20Seine%20inférieure%2C%20Tome%20IX%2C%201838&hl=fr&pg=PP1#v=onepage&q&f=true
http://www.bmlisieux.com/normandie/canard01.htm
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Première page du magazine « Le Petit 

Journal agricole » du 26 août 1923
14

 

Article du magazine « Rustica » sur les races 

de canards Rouen et de Duclair de 1937
15

 

 

 

 

Au début du XXe siècle, la réputation du canard de Duclair est reconnue par de nombreuses 

revues spécialisées sur l’agriculture et l’élevage.  

 

Ainsi, le Petit Journal agricole du 26 août 1923 place ce palmipède à la une de son éditorial et 

lui consacre plusieurs pages.  

 

Le magazine Rustica lui dédie un article dans sa revue de 1937.           

 

Ces deux documents nous permettent d’analyser la réputation du canard de Duclair au début 

du XXe siècle : elle n’est pas cantonnée à la région de production mais connait bien un 

rayonnement national relayé par les différentes presses spécialisées. 

 

 

 

                                                 
14

 Canards et canes de Duclair. In : Le Petit Journal agricole, [en ligne], s.n. s.p., 26 août 1923. 

Disponible sur : http://jumieges.free.fr/canard.html (consulté le 20 novembre 2011). 
15

 Les races de canards Rouen et Duclair. In : Rustica, n°11, [en ligne], s.n. s.p., 1937. 

Disponible sur : http://jumieges.free.fr/canard.html (consulté le 20 novembre 2011). 

http://jumieges.free.fr/canard.html
http://jumieges.free.fr/canard.html
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Extrait du rapport du conseil municipal de Duclair de juin 1991

16
 

 

L’exploitation du canard de Duclair perd de son intensité durant le XXe siècle. 

Cet extrait du conseil municipal de Duclair de 1991 reflète sa faible production. En effet, il 

n’existe plus qu’un seul éleveur à cette date : M. Maugard avec une production estimée à 

36 000 canards par an. 

 

Sa ferme sera reprise par Mme et M. Boiteau qui produiront du canard de Duclair jusqu’en 

2006. Aujourd’hui, il n’existe plus de production commerciale dans le canton de Duclair.   

 

Mr. Rosenthal kept the best ‘’Duclairs’’ and mated them. Now, three years into his 
project, he has 3,500 of his Duclairs. 

‘’The fertility ratio is extremely low, so it’s not a great business idea,’’ Mr. Rosenthal 
said. ‘’It’s kind of like making handmade cars. You can only make 13 a year. It’s a little 
bit better than that, but. . . .’’ 

This is no surprise when you taste this duck. It’s a diminutive bird – just over three 
pounds after lunch – with a thin skin, dense sweet meat and bones that make a 
delicious stock. It is rich without seeming fatty and gamy but not aggressively so. It 
makes ordinary duck seem dull and clunky. 

Mr. Rosenthal has never tasted the French Duclair, and what he is raising may be more 
a homage to the Duclair than anything else. 

Mr. Rosenthal’s Duclair ducks can be ordered directly from Stone Church Farm. They come 

fresh or aged. The aged is slightly more complex in flavour, and slightly more expensive. A 

fresh duck is $18.95 (plus shipping); a duck aged for 10 days is $21.95; (845) 658-3243. 
Extrait de l’article “Duck Honors Its French Kin” par Amanda Hesser publié le 15 octobre 

2003 dans le journal « The New York Times »
17

 

 

L’exportation de la race de canards de Duclair a été tentée, en témoigne cet article du New York 

Times de 2003.  

 

L’américain Robert Rosenthal s’est mis à en produire dans sa ferme de Stone Church à Rifton 

dans l’État de New York. Avec 3 500 canards, il confie que la fertilité des ces volatiles est 

très faible et que son projet n’est « pas une bonne idée en termes de business ».  

 

                                                 
16

 Espinasse J-L., [document personnel]. 
17

 Hesser A. In : The New York Times, [en ligne], 15 octobre 2003 

Disponible sur : http://www.nytimes.com/2003/10/15/dining/duck-honors-its-french-kin.html (consulté le 30 

novembre 2011). 

http://www.nytimes.com/2003/10/15/dining/duck-honors-its-french-kin.html
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1.3 Le canard de Duclair utilisé dans la cuisine locale : 
 

 
Article du Paris-Normandie publié le mercredi 8 novembre 1989

18
 

 
Extrait du rapport du conseil municipal de la ville de Duclair, mars 1991

19
 

 

Nous avons vu qu’aux XIXe et début XXe siècles, la production de canards de Duclair était 

principalement destinée au marché local ainsi qu’à l’approvisionnement des grandes villes 

comme Rouen et Paris. A la fin du XXe siècle, les principaux acheteurs sont les restaurateurs. 

La vente sur le marché local et national est devenue anecdotique. 
 

En témoigne l’article du Paris-Normandie paru le mercredi 8 novembre 1989 ainsi que 

l’extrait du rapport du conseil municipal de la ville de Duclair de mars 1991 qui précisent les 

principaux acheteurs de canards de Duclair : deux restaurants situés à Duclair : l’Hôtel de la 

Poste et Le Parc, les restaurants rouennais disposant d’une presse à canard ainsi que certaines 

maisons situées à Paris. 
 

L’article du Paris-Normandie précise l’origine des qualités gustatives du canard de Duclair : 

elles proviennent non seulement de la finesse de sa chair mais aussi du mode d’abattage : le 

caneton de trois semaines n’est pas saigné mais systématiquement étouffé. 
 

Cette pratique est liée à une tradition locale : les canards de basse-cour étaient pendus vivants 

par le cou afin de faciliter la plumaison à sec entraînant son étouffement. De plus les canards 

colverts chassés dans les marais de la boucle de la Seine d’Anneville étaient couramment 

consommés non saignés. 

                                                 
18

 Lemonnier R. In : Paris-Normandie, mercredi 8 novembre 1989. 
19

 Espinasse J-L., [document personnel]. 
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Menu de l'inauguration du laboratoire « Gadeau de Kerville » du 10 juillet 1910 à l’Hôtel de 

la Poste de Duclair
20

 

  
Menu de communion réalisé au restaurant 

« Le Tartarin » à Duclair en 1957
21

 

Recette de canetons rôtis à la Duclair parue 

dans l’inventaire culinaire régional de 

Michel Barberousse en 1974
22

 
 

Que ce soit à l’Hôtel de la Poste ou au Tartarin, le canard de Duclair est présent sur les cartes 

des restaurants de la ville. Il est cuisiné au sang « à la Duclair » ou « canetons de Duclair » 

recette que nous aborderons un peu plus loin. 
 

Dans son Inventaire Culinaire Régional de 1974, Michel Barberousse nous décrit cette 

recette.  

                                                 
20

 Hervieux J-P., [document personnel]. 
21

 Herment M., [document personnel]. 
22

 Barberousse M., Inventaire Culinaire Régional : la Normandie, ses traditions, sa cuisine, son art de vivre, 

Paris, éditions Hachette, 1974, p.165. 
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1.4 : Le canard de Duclair, un emblème pour une ville  
 

 

 
Couverture de la revue de Duclair, 

1935
23

 

 

« Au Tout Duclair », Apothéose, chanson municipale 

de Duclair, 1930 
24

 

 

Au début du XXe siècle, le canard de Duclair est un véritable symbole pour la ville. Il est 

notamment utilisé pour la promotion des pièces de théâtre et des concerts du canton. En 

témoigne la couverture de la revue de Duclair de 1935. 

 

La chanson municipale : Au « Tout Duclair », Apothéose de 1930 fait référence à un vin 

mythique qui accompagne parfaitement ce palmipède consommé par les touristes : le 

Pommard. « Tout le long du quai, Dans l’enivrement, On chante en s’pâmant : Duhamel, où 

l’on Mang’ le caneton, Allum’ ses bougies, C’est l’moment choisi. Devant le canard, Arrosé 

d’Pommard, Les tourist’s charmé, Se mett’t à chanter ». 

 

 

                                                 
23

 Derouard J-P., [document personnel]. 
24

 Rousigou M.U. In : Revue « Duclair de Lune », s.l. s.n., 1930. 
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Bon point de l’école primaire de Duclair, début 

du XXe siècle 
25

 

Blason de la ville de Duclair
26

 

Y figurent trois symboles : le canard de 

Duclair, le prunier et trois éperlans  

 
 

Corso fleuri à Duclair en 1932
27

 Image présente sur le journal de Duclair
28

 

 

 

Que ce soit à l’école, lors des fêtes de la ville, dans les chansons et le journal municipal, le 

canard de Duclair fait partie de la tradition locale et tient une place importante dans la vie des 

habitants du canton et ce jusque dans les années 1930. 

 

A partir de 1935, la représentation du canard de Duclair perd sa place dans la vie locale. Ce 

mouvement va de pair avec la baisse progressive de son exploitation. 

 

Le canard de Duclair disparaît peu à peu du paysage local et de l’esprit des habitants de la 

ville. Actuellement un grand nombre de duclairois ne connaissent plus ce palmipède, ni même 

la place et le rôle qu’il a pu jouer dans l’économie et l’alimentation locale.  

 

Un produit ne peut vivre qu’en étant présent dans l’esprit des gens.  

 

 

 

                                                 
25

 Marteau L., [document personnel]. 
26

 Mairie de Duclair 
27

 Marteau L., [document personnel]. 
28

 Ibidem 
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Note d’information de la commission : « Pour la promotion du canard de Duclair », mars 1991 

29
 

 

  

Pin’s émail pour la promotion du canard de 

Duclair 1991
30

 

Sablé « canard de Duclair »
31

 

 

Face à l’absence de communication et de publicité du produit canard de Duclair à partir de 

1940, l’association pour la promotion du canard de Duclair (sous la présidence de Jean-Luc 

Espinasse), a été créée en 1991 dans le but de relancer sa production et d’en faire un emblème 

de reconnaissance pour la ville afin de servir de support à l’action touristique. En témoigne la 

note d’information de la commission : « Pour la promotion du canard de Duclair » de mars 

1991. 

Que ce soit par la création de pâtisseries, de logos, de fêtes biannuelles sur le thème du canard 

de Duclair, cette association tente de le réintégrer dans l’alimentation locale et ainsi de 

relancer sa production. 

                                                 
29

 Espinasse J-L., [document personnel]. 
30

 Ibidem 
31

 Boulangerie Tavelet François de Duclair 
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 1.5 Le canard de Duclair et la naissance de la recette du canard au sang 

 

 
Carte des boucles de Seine, 1789

32
 

  
Extrait de la notice « Sur la manière d’élever et 

d’engraisser les canetons dits de Duclair », 1838
33 

En mai 1873, Duclair est doté d’un bac à 

vapeur
34 

 

Durant les XIXe et XXe siècles, les fermières désirant vendre leurs canards élevés dans la 

boucle de la Seine, terrain sablonneux et marécageux parfaitement adapté à ce palmipède 

situé sur la rive gauche, devaient prendre le bac pour se rendre au le marché de Duclair, ville 

située sur la rive droite. 
 

En témoigne l’extrait de la notice sur la manière d’élever et d’engraisser les canetons dits de 

Duclair paru en 1838 : « Ainsi engraissés, les jeunes canards sont achetés à domicile ou portés 

au marché où ils sont très recherchés ». 
 

La carte des boucles de Seine de 1789 ainsi que l’illustration du bac de Duclair de 1873 nous 

permettent de mieux appréhender le chemin que devaient parcourir les fermières avec leurs 

volatiles.  

                                                 
32

 Carte des boucles de la Seine de 1789 [en ligne]. 

Disponible sur : http://bacsdeseine.over-blog.com/article-le-blog-des-boucles-de-la-seine-55978979.html 

(consulté le 5 décembre 2011).  
33

 Notice sur la manière d’élever et d’engraisser les canetons dits de Duclair. In : Extrait des travaux de la 

Société Centrale d’Agriculture du département de la Seine-inférieure, tome IX, [en ligne], Rouen : s.n., 1838, p. 

285. Disponible sur : http://books.google.fr/books?id=Ytc3AAAAYAAJ&dq=Extrait des travaux de la Société Centrale 

d’Agriculture du département de la Seine 

inférieure%2C%20Tome%20IX%2C%201838&hl=fr&pg=PP1#v=onepage&q&f=true (consulté le 11 décembre 2011). 
34

 Le bac à vapeur ou pont volant de Duclair, pour la traversée de la Seine. In : L'Illustration, 20 septembre 1879. 

Ville de Duclair 

Située rive droite 

Rouen 

Boucle de la 

Seine où étaient 

élevés les 

canards de 

Duclair (rive 

gauche) 

La Seine 

http://bacsdeseine.over-blog.com/article-le-blog-des-boucles-de-la-seine-55978979.html
http://books.google.fr/books?id=Ytc3AAAAYAAJ&dq=Extrait%20des%20travaux%20de%20la%20Société%20Centrale%20d'Agriculture%20du%20département%20de%20la%20Seine%20inférieure%2C%20Tome%20IX%2C%201838&hl=fr&pg=PP1#v=onepage&q&f=true
http://books.google.fr/books?id=Ytc3AAAAYAAJ&dq=Extrait%20des%20travaux%20de%20la%20Société%20Centrale%20d'Agriculture%20du%20département%20de%20la%20Seine%20inférieure%2C%20Tome%20IX%2C%201838&hl=fr&pg=PP1#v=onepage&q&f=true
http://books.google.fr/books?id=Ytc3AAAAYAAJ&dq=Extrait%20des%20travaux%20de%20la%20Société%20Centrale%20d'Agriculture%20du%20département%20de%20la%20Seine%20inférieure%2C%20Tome%20IX%2C%201838&hl=fr&pg=PP1#v=onepage&q&f=true
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Le bac de Duclair fin XIXe siècle

35
 

 
Le marché de Duclair, 1907

36
 

 

La vente de canard de Duclair se déroulait chaque mardi sur le marché de Duclair fondé par 

Richard Cœur de Lion le 28 août 1198
37

. Cette vente se faisait essentiellement par les 

agricultrices qui présentaient leurs volatiles, pattes attachées, sur un lit de foin ou de paille. 

Au premier plan de la carte postale représentant le marché de Duclair en 1907, nous 

retrouvons plusieurs canards de Duclair couchés. 
 

Lors des jours de marché, les fermières de la région d’Anneville, située rive gauche, 

entassaient leurs canards dans des mues, gros casiers en osier, afin d’économiser de la place. 

Ces mues sont présentes sur la photo du marché de Duclair.  
 

La traversée de la Seine à bord du bac souvent surchargé, comme en témoigne la première 

carte postale, était payante, obligeant les fermières à rentabiliser au mieux leur voyage. Dans 

ces conditions, il arrivait que certains canards meurent d’étouffement. Afin de ne pas perdre 

leur valeur, certaines fermières eurent l’idée de les plumer au plus vite et de les livrer non 

saignés aux restaurateurs de Duclair dont l’Hôtel de la Poste et ce, dès le milieu du XIXe 

siècle. 

                                                 
35

 Carte postale [en ligne] sur le site www.cartes-postales.delcampe.net  

Disponible sur : http://cartes-postales.delcampe.net/list.php?language=F&searchString=duclair&cat=-

2&searchMode=all&searchTldCountry=net&searchInDescription=N&listitemsperpage=500&page=1&useAsDe

fault=N (consulté le 21 novembre 2011). 
36

 Ibidem 
37

 Aubert F., Sorel P., Devaux G., Duclair, un regard sur le passé : histoires et anecdotes, Fontaine-le-Bourg, 

Éditons Le Pucheux, 2011, p. 159. 

 

http://www.cartes-postales.delcampe.net/
http://cartes-postales.delcampe.net/list.php?language=F&searchString=duclair&cat=-2&searchMode=all&searchTldCountry=net&searchInDescription=N&listitemsperpage=500&page=1&useAsDefault=N
http://cartes-postales.delcampe.net/list.php?language=F&searchString=duclair&cat=-2&searchMode=all&searchTldCountry=net&searchInDescription=N&listitemsperpage=500&page=1&useAsDefault=N
http://cartes-postales.delcampe.net/list.php?language=F&searchString=duclair&cat=-2&searchMode=all&searchTldCountry=net&searchInDescription=N&listitemsperpage=500&page=1&useAsDefault=N
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L’Hôtel de la Poste en 1906

38
 

 
 

Ferme située à l’arrière de l’Hôtel de la Poste, 

début XXe siècle 
39

 

Henri Denise père : 1855 – 1932
40

 

tenant son chien 
 

C’est vers 1880 qu’Henri Denise, fils de restaurateur, propriétaire et chef de l’Hôtel de la 

Poste situé à Duclair face à l’embarcadère eut l’idée d’acheter systématiquement les canards 

morts durant la traversée à moindre prix. Il créa une recette adaptée aux canards étouffés et 

non saignés : le canard au sang, utilisant une presse afin de récolter le jus de la carcasse pour 

confectionner la sauce. 
 

Cette recette porta différentes appellations : « caneton à la Denise », « caneton de Duclair » 

ou « caneton à la Duclair », Henri Denise préférant éviter d’utiliser le mot sang, terme 

repoussant pour certains touristes
41

.  
 

Face à son succès et en l’absence de matériel frigorifique propre à l’époque, Henri Denise mit 

en place au tout début du XXe siècle une basse-cour derrière l’Hôtel de la Poste afin de 

disposer rapidement de canards de Duclair. 
 

A noter sur cette carte postale la présence de canards de Duclair totalement blancs, couleur 

provenant de l’albinisme relatée par Henri Bin dans l’extrait de « Le canard de Rouen », 

publié en 1918 (cf. p.10). En 1887 Henri Denise donna naissance à un fils qu’il appela 

également Henri. Son fils perpétua cette recette.  

                                                 
38

 Aubert F., [document personnel]. 
39

 Lomenède B. In : Magazine Basse-cour Normandie N°55, Bosc-Roger sur Buchy, s.n., 2004, p. 3. 
40

 Montier E., [document personnel]. 
41

 Entretien avec M. Montier E., descendant de Denise H. père – Duclair, le 2 janvier 2012. 
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Cuisine de l’Hôtel de la Poste, début XXe siècle

42
 

 

 
Carte remise aux clients lors de l’achat d’un 

canard à la Denise, vers 1950
43

 

Henri Denise père préparant le canard à la 

Denise début du XXe siècle
44

 
 

Ces différents documents témoignent de la façon dont était préparé le canard à la Denise. 

Dans la cheminée rôtissent deux canetons tandis qu’Henri Denise s’applique à presser la 

carcasse d’un autre caneton afin d’en récolter le sang. La presse à canard est également présente 

sur la première carte postale de la cuisine de l’Hôtel de la Poste, endroit richement décoré.   
 

Lors de la vente d’un canard, une carte portant son numéro était remise au client. La photo représentant 

Henri Denise père utilisant la presse à canard porte le numéro 49 775 tandis que celle représentant la 

cheminée le numéro 134 602. Autant de volatiles consommés témoignant du succès de sa recette. 
 

Les rouennais séduits par cette recette, la proposèrent par la suite dans leurs restaurants en la 

baptisant du nom de « caneton à la rouennaise ». Ainsi, au début du XXe siècle, nous 

retrouvons cette pratique dans d’autres restaurants qui proposent du canard au sang comme 

l’Hôtel de Dieppe à Rouen ou encore La Tour d’Argent à Paris soit presque vingt ans après sa 

création à Duclair.  

                                                 
42

 Lomenède B. In : Magazine Basse-cour Normandie, n°55, Bosc-Roger sur Buchy, s.n., 2004, p. 5. 
43

 Ibidem 
44

 Ibidem 
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La cheminée était équipée d’un système ingénieux : des pales tournaient à l’aide de la chaleur 

et de la fumée entrainant la rotation automatique de la broche
45

 

 
Henri Denise, fils d’Henri Denise perpétuant la recette de son père devant quatre canards de 

Duclair et son aide cuisinier avec la presse à canard vers 1930
46

 
 

En une demi-heure, le caneton est étouffé puis plumé. Il est alors embroché et rôti saignant 

durant vingt minutes au feu de bois.  
 

Pendant la cuisson, le foie du volatile est pilé puis additionné de beurre, d’échalotes hachées, 

de sel, poivre et épices. Cette préparation est disposée sur un plat en métal placé sur un 

réchaud.  
 

Les filets sont levés et placés avec les cuisses sur la farce. La carcasse est écrasée à l’aide 

d’une presse à canard afin d’en récolter le jus. Ce jus est versé sur la viande avec un filet de 

citron. Une fois le plat chauffé pendant une à deux minutes, il est servi aux clients. 

                                                 
45

 Marteau L., [document personnel]. 
46

 Hervieux J-P. In : Le Pucheux, histoire et traditions de Normandie, n°86, Fontaine-Le-Bourg, s.n., 2005, p. 4. 
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Cheminée et blason où rôtissaient les canards de 

Duclair
47

 

Blason publicitaire remis aux clients 

lors de l’achat d’un canard à la 

Denise
48

 

 

La cheminée où rôtissaient les canards de Duclair est ornée d’un blason reprenant les trois 

symboles de la ville de Duclair : le canard de Duclair, le prunier et les trois éperlans, poissons 

pêchés en grand nombre dans la Seine. Lors de la remise de la facture aux clients, un blason 

publicitaire accompagnait la note.  

 

  
Le café de l’Hôtel de la Poste, début XXe

49
 Le restaurant de l’Hôtel de la Poste début XXe

50
 

 

Le café de l’Hôtel de la Poste était situé au rez-de-chaussée, donnant directement sur la rue 

principale qui longe la Seine en direction de Rouen.  

Le restaurant était situé au premier étage avec une vue sur la Seine et la cuisine au rez-de-

chaussée. Un système de monte charge permettait la liaison entre la cuisine et le restaurant.  
 

La carte postale du restaurant de l’Hôtel de la Poste témoigne de la qualité de la maison dotée 

d’un mobilier et d’une décoration haut de gamme pour un restaurant de la région.  

                                                 
47

 Marteau L., [document personnel]. 
48

 Espinasse J-L., [document personnel]. 
49

 Aubert F., [document personnel]. 
50

 Ibidem 
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Déjeuner du 27 avril 1898 à l’Hôtel de 

la Poste
51

 

Recette de canetons rôtis à la Duclair publiée par 

Edmond Richardin dans « L’Art du bien manger »
52

 

de 1910 

 

Le caneton de Duclair ou caneton à la Duclair est souvent servi lors de grandes occasions : 

menus d’inauguration, baptêmes, repas de famille mais également aux touristes curieux de 

découvrir cette spécialité. 

 

La recette du caneton rôti à la Duclair est présente dans plusieurs ouvrages culinaire dont 

celui d’Edmond Richardin dans « l’Art du bien manger » de 1910. 

 

A la différence des restaurateurs rouennais et parisiens pratiquant la même technique, les 

canetons rôtis à la Duclair sont découpés et pressés en cuisine. 

 

Dans les restaurants des grandes villes bénéficiant de personnel qualifié, cette recette fait 

l’objet d’un réel cérémonial : c’est le maître d’hôtel qui découpe le caneton, presse la carcasse 

et réalise la sauce devant les convives, en salle. Cette pratique permet de répondre aux attentes 

d’une clientèle urbaine bourgeoise, clientèle à la recherche de luxe, personnalisation et 

nouveauté.  

  

 

 

                                                 
51

 Montier E., [document personnel]. 
52

  Edmond RICHARDIN, L’Art du bien manger, [en ligne], Paris, Éditions Art et de Littérature, 1910, p. 696. 

Disponible sur : http://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k203897f/f726.image (consulté le 5 décembre 2011). 

http://gallica.bnf.fr/ark:/12148/bpt6k203897f/f726.image
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NOTES DE SYNTHESE
53

 : 
 

Entre le XVIIIe et le début du XXe siècle, la production locale de canards de Duclair joue un 

rôle économique important pour de nombreuses fermes du canton apportant un revenu non 

négligeable à de nombreuses familles agricoles et ce dans toutes les classes sociales. 
 

L’approvisionnement pour le marché de la ville de Duclair se faisait principalement par les 

agricultrices grâce au bac permettant de traverser la Seine ainsi que par la voie ferroviaire 

pour les grandes villes : Rouen et Paris. 
 

Durant le XXe siècle, on assiste progressivement à la disparition de sa production. Le 

développement de la chaine frigorifique permettant l’allongement des filières d’approvisionnement 

entraine l’essor des commerces de proximité et des moyennes surfaces de la ville. 
 

Après la Seconde Guerre mondiale, les nouvelles techniques d’élevages intensifs avicoles 

importées des États-Unis ainsi que la création de nouvelles races issues d’hybridations 

bénéficiant d’un meilleur rendement vont participer pleinement à la baisse de production des 

canards de Duclair. Ces derniers, moins productifs et moins rentables, vont subir directement la 

concurrence d’autres canards plus gras et moins chers comme le canard mulard ou de barbarie.  

 

Ces différents paramètres accentués par l’inertie des producteurs et de la ville à promouvoir 

ce canard par la demande d’un label ou d’une appellation d’origine contrôlée, comme l’ont 

fait les bressans avec la volaille de Bresse dès 1957, va entrainer la baisse rapide de sa 

production commerciale jusqu’à s’éteindre définitivement en 2006.  
 

Aujourd’hui, il ne subsiste plus que quelques élevages à destination personnelle dont celui 

tenu par M. Lomenède soucieux de préserver ce patrimoine normand. Différents acteurs 

comme l’association des Défis Ruraux, le club pour la sauvegarde des races avicoles 

normandes, l’association de promotion du canard de Duclair et Slow Food Normandie tentent 

de relancer sa production. 
 

Les nombreuses sources d’informations permettent d’affirmer que la recette du canard au 

sang est bien originaire de Duclair puisque vers 1880, Henri Denise la confectionnait déjà. 

Nous la retrouverons vers 1900 sur les grandes tables des villes de proximité comme Rouen et 

Paris avec certaines adaptations. 
 

Son exportation a probablement été rendue possible par la localisation géographique de la 

ville de Duclair, cité portuaire, ainsi que par la notoriété de l’Hôtel de la Poste baptisé lors de 

sa création « Palace Regina ». Située sur le principal axe maritime et terrestre entre Le-Havre 

et Rouen, Duclair est une ville d’escale et de restauration pour la bourgeoisie parisienne, 

hommes d’affaire, notaires et politiciens. En atteste cet évènement du 22 août 1896 : la 

municipalité reçoit le président de la République Félix Faure accompagné de M. Hauotaux, 

ministre des affaires étrangères. Embarqués à bord de l’aviso torpilleur Sainte-Barbe de la 

marine française au Havre et à destination de Rouen, ils accostent à Duclair et déjeunent sur 

place
54

. 
 

Nous verrons dans la deuxième partie de ce dossier documentaire comment cette recette a 

connu un rayonnement mondial et nous étudierons un outil culinaire bien spécifique qu’Henri 

Denise a utilisé pour réaliser sa recette : la presse à canard.  

                                                 
53

 [494 mots] 
54

 Aubert F., Sorel P., Devaux G., Duclair, un regard sur le passé : histoires et anecdotes, Fontaine-le-Bourg, 

Éditons Le Pucheux, 2011, p. 202. 
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DEUXIEME PARTIE 

 

LE CANARD AU SANG 

UN RAYONNEMENT MONDIAL 
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INTRODUCTION :  
 
Dans la première partie de ce dossier documentaire, nous venons d’aborder la production et 

l’histoire culturelle du canard de Duclair.  

En nous appuyant sur divers documents historiques, d’archives et de revues de presse, nous 

traiterons dans la deuxième partie de l’utilisation gastronomique et de la notoriété mondiale 

de la recette qui en a découlé, celle du canard au sang. 

Cette recette particulière a connu son apogée vers la fin du XIXe siècle, âge d’or de la 

restauration.  

La cuisine et les manières de table se sont codifiées dès cette époque, il en a été de même pour 

la recette originelle d’Henri Denise. 

Force est de constater qu’Auguste Escoffier, le pape des cuisiniers, l’ait référencée dans son 

premier Guide culinaire en 1903. 

 

Dès lors, la recette va non seulement donner naissance à un cérémonial quasi religieux avec 

ses gestes précis, mais elle va aussi favoriser la création par les joaillers parisiens, d’un outil 

ingénieux : la presse à canard. 

 

Il était donc naturel que cette recette, par toute sa complexité et ses représentations culturelles 

gastronomiques, jouisse d’une réputation et d’un rayonnement exceptionnels. 

 

Quel est donc cet outil culinaire ? 

Existe-t-il aujourd’hui encore des défenseurs de cette tradition culinaire centenaire ? 

Quelle a été la notoriété de cette recette tout au long du XXe siècle ? 

Voici l’histoire d’une recette qui fait désormais partie de notre patrimoine culinaire. 
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2.1 : Utilisation d’un outil spécifique : la presse à canard 
 

 

 

 

 

 
      
 

 

 

 

 

 

 

 

                                                       
Presse à canard de l’ancien restaurant de                   

l’Hôtel de la Poste à Duclair, propriété du 

restaurant de l’Hôtel de Dieppe à Rouen
55

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Presse à canard du musée Sissi, Palais 

impérial de Vienne
56

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Cette pièce d'orfèvrerie est une presse à 

canard en métal argenté, décorative et 

ouvragée. Elle repose sur quatre pieds en 

forme de coquilles stylisées en rappel sur la 

ceinture agrémentée d'enroulements de 

feuillages. Elle est gravée Bernascon, de 

fabrication Christofle, début XXe siècle et 

porte le n° 2380279. D’une hauteur de 56 cm 

piston abaissé, et 70 cm piston relevé. Son 

poids est de 18,3 kg.
57

 
 

Le principe de fonctionnement de cette presse est le suivant : les morceaux de carcasse sont 

placés dans le filtre du récipient de la presse. En tournant la roue, et donc la vis, on provoque 

la descente du piston qui vient écraser les morceaux dans le filtre. Les jus s’écoulent par 

l’orifice situé à la base du récipient. Ces pièces étaient fabriquées par les orfèvreries 

parisiennes dont les plus connues étaient celles de Christofle. 

                                                 
55

Photographie [en ligne] sur le site www.passiongenealogie.hautetfort.com disponible sur : 

http://passiongenealogie.hautetfort.com/archive/2010/07/16/le-canard-a-la-

rouennaise.html&docid=yNfAV3em2y2lCM&imgurl=http://passiongenealogie.hautetfort.com/media/02/01/181

1877749.JPG (consulté le 20 décembre 2011) 
56

Photographie [en ligne] sur le site www.canard.blog.com disponible sur : http://www.canard-blog.com/photo-

canard/presse-canard-144.html (consulté le 20 décembre 2011) 
57

Journal de l’hôtel des ventes de Vannes, lot n°160 du samedi 26 mars 2011 

http://www.passiongenealogie.hautetfort.com/
http://passiongenealogie.hautetfort.com/archive/2010/07/16/le-canard-a-la-rouennaise.html&docid=yNfAV3em2y2lCM&imgurl=http:/passiongenealogie.hautetfort.com/media/02/01/1811877749.JPG
http://passiongenealogie.hautetfort.com/archive/2010/07/16/le-canard-a-la-rouennaise.html&docid=yNfAV3em2y2lCM&imgurl=http:/passiongenealogie.hautetfort.com/media/02/01/1811877749.JPG
http://passiongenealogie.hautetfort.com/archive/2010/07/16/le-canard-a-la-rouennaise.html&docid=yNfAV3em2y2lCM&imgurl=http:/passiongenealogie.hautetfort.com/media/02/01/1811877749.JPG
http://www.canard.blog.com/
http://www.canard-blog.com/photo-canard/presse-canard-144.html
http://www.canard-blog.com/photo-canard/presse-canard-144.html
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2.2 : Du canard de Duclair au canard rouennais : le développement 

d’une recette locale aux restaurants français 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A la fin du XIXe siècle, le caneton rouennais était servi à Rouen au restaurant de la Côte d’Or. 

L’on dit que le Duc de Berry, second fils de Charles X, choisissait ce restaurant lorsqu’il était 

de passage à Rouen. 

Le canard à la rouennaise de Duclair, connut une extension d’abord régionale dans le fameux 

restaurant de la Cathédrale
58

 à Rouen en 1900. Son propriétaire et chef des cuisines de S.M. 

Edouard VII, Louis Convert, adapta la recette du Père Denise, chef du restaurant de la Poste à 

Duclair. Le restaurant rouennais de la Cathédrale fut détruit à la seconde guerre mondiale. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

C’est Frédéric Delair qui fait connaître 

aux parisiens à la Tour d’Argent, la 

recette du canard au sang. Sûr de la 

pérennité de son œuvre, il décide en 

1890 de numéroter chaque canard, tout 

comme le faisait déjà Henri Denise à 

Duclair. 

Ainsi le n°328 a été mangé par Edouard 

VII en 1890, le n°40312 par le roi 

Alphonse XIII en 1914, le n°53211 par 

l’empereur Hiro Hito en 1921
59

. 

                                                 
58

 Carte postale [en ligne] sur le site www.cartes-postales.delcampe.net, disponible sur : 

http://www.delcampe.fr/list.php?language=F&searchString=restaurant+de+la+cath%E9drale+rouen&cat=0&sea

rchMode=all&searchTldCountry=fr&searchInDescription=N (consulté le 20 décembre 2011) 
59

 Terrail Claude, Histoire et recettes du plus célèbre restaurant du monde, Editions Stock, 1974 

http://www.cartes-postales.delcampe.net/
http://www.delcampe.fr/list.php?language=F&searchString=restaurant+de+la+cath%E9drale+rouen&cat=0&searchMode=all&searchTldCountry=fr&searchInDescription=N
http://www.delcampe.fr/list.php?language=F&searchString=restaurant+de+la+cath%E9drale+rouen&cat=0&searchMode=all&searchTldCountry=fr&searchInDescription=N
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     Menu de la présidence de  

      Monsieur Sadi Carnot
60

 

           du 26 juin 1890 

                                                                                                             Menu de la présidence de  

                                                                                                             Monsieur Emile Loubet
61

 

                                                                                                               du 19 septembre 1901 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                        

                    Menu de la présidence de Monsieur Armand Fallières du 27 mai 1908
62

 
 

Une plongée dans l’histoire gastronomique et diplomatique française nous renseigne sur les 

menus de repas donnés sous la IIIe République. Ils illustrent que les canards normands 

(Rouen et Duclair) étaient régulièrement utilisés et cuisinés pour flatter les papilles de nos 

présidents. 

                                                 
60

 Histoire de gastronomie et de diplomatie française. In : Journal Basse-Cour Normande, N°58, février 2006 
61

 Ibidem  
62

 Ibidem  
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                                                                                     Restaurant le Relais fleuri – Rouen 1920 

 

 

                                                                                      

  

 

 

 

Brasserie de l’Opéra – Rouen 1912                              

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                                     Restaurant l’Ecu de France – Rouen1936 

 

 

 

 Restaurant de la Couronne – Rouen 1926 
 

Ces fameux restaurants rouennais proposaient dès le début XXe le canard rouennais à leur 

clientèle, certains le cuisinaient au sang à la presse, d’autres le présentaient uniquement rôti. 

Cela démontre le transfert d’une recette locale vers un milieu urbain de plus grande 

envergure. 
63

 

                                                 
63

 Photographies [en ligne] sur le site www.delcampe.fr 

http://www.delcampe.fr/
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Il existe de multiples recettes d’accommodement du Caneton à la rouennaise. Les principaux 

livres de cuisine spécialisés pour les professionnels en commentent différentes façons de 

préparation, soit 64 recettes
64

 :  

 Le guide culinaire d’Auguste Escoffier (édition Flammarion) 13 recettes 

 La grande cuisine illustrée de Prosper Salles et Prosper Montagné (Librairie P. 

Blanche) 9 recettes 

 Le grand livre de la cuisine de Prosper Montagné et Prosper Salle (Edition 

Flammarion) 17 recettes 

 La gastronomie pratique d’Alibab (Edition Flammarion) 4 recettes 

 L’art culinaire français (Edition Flammarion) 14 recettes 

 La cuisine et la pâtisserie française d’Alfred Guérot (Edition Dupont et Malgat) 2 

recettes 

 La cuisine du marché de Paul Bocuse (Edition Flammarion) 1 recette 

 Les princes de la gastronomie (Edition Mode de Paris) 1 recette 

 Poèmes gourmands de France et de Normandie de Jean Lehir (Edition Corlet) 

 Le grand livre gastronomique de la Normandie des toques normandes (Edition Corlet) 

 Le répertoire de la cuisine de Gringoire et Saulnier (Edition Flammarion) 
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 Bulletin n°1 de liaison et de promotion de l’Ordre des Canardiers, juin 1986 
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Voici quelques recettes qui permettent de se rendre compte des multiples adaptations de la 

recette du canard au sang
65

. Quelque soit la recette, trois critères de base sont essentiels : la 

race du volatile (un canard de Rouen ou de Duclair), le mode d’abattage (étouffé et non 

saigné) enfin une cuisson de 17 à 20 minutes selon le poids. 
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 Barberousse Michel, Inventaire culinaire régional, la Normandie, ses traditions, sa cuisine, son art de vivre, 

Paris, Edition Hachette, 1974, pages 163, 164 et165 
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2.3 : L’ordre des Canardiers : une association de promotion  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Extrait de la Revue Culinaire n°592, avril 1980 

 

C’est à Michel Guéret, restaurateur à Rouen, à qui l’on doit la naissance de l’association de 

l’Ordre des Canardiers en 1986. Elle a pour but de maintenir la sauvegarde du caneton à la 

rouennaise, de développer son rayonnement, de préserver les créations du passé mais aussi de 

faire évoluer la créativité afin que chacun affirme sa personnalité. Agir pour que l’exécutant, 

par la maîtrise de son métier, atteigne le haut niveau de l’Art Culinaire.
66
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 Bulletin n°1 de liaison et de promotion de l’Ordre des Canardiers, juin 1986 
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Cette lettre atteste que Jean Lecanuet, maire de Rouen pendant 25 ans, accepte d’être le 

premier Grand Canardier d’Honneur qui scelle la naissance de l’Ordre des Canardiers en 

1986. Par la suite, tous les maires de Rouen seront « Grand Canardier d’Honneur de Droit » 

en vertu de l’article 12 des statuts de l’association.
67
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Ce document est l’article fondateur de l’Ordre des Canardiers
68

. Michel Guéret, propriétaire 

du restaurant des Quatre Saisons à Rouen, décide de promouvoir la recette du canard Félix 

Faure qu’il avait créé en 1933, soit 53 ans auparavant. Dès lors, ce sera un outil de promotion 

touristique et gastronomique pour la ville de Rouen. 
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 Bulletin n°1 de liaison et de promotion de l’Ordre des Canardiers, juin 1986 
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L’Ordre des Canardiers a créé son blason dès la naissance de l’association. Il s’inspire des 

armes de Rouen où les trois fleurs de lys sont remplacées par trois toques de chef cuisinier. 

L’Ordre des Canardiers a même fait composer un hymne qui est joué à l’ouverture de chaque 

cérémonie.
69
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 Bulletin n°1 de liaison et de promotion de l’Ordre des Canardiers, juin 1986 
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Carte d’invitation lancée pour la 1
ère

 remise des insignes de l’Ordre des Canardiers
70

. On voit 

bien que l’association s’inscrit dans une promotion de sauvegarde d’une recette mais surtout 

d’une race avicole. 
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 Bulletin n°1 de liaison et de promotion de l’Ordre des Canardiers, juin 1986 

 



Jean-Baptiste Schneider et Eric Vallier 

Diplômés en Master II – Sciences Historiques – Histoire et Cultures de l’Alimentation - Université François Rabelais de Tours 

Professeurs en services et commercialisation au lycée hôtelier Georges-Baptiste de Canteleu 

40 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dès la création de l’Ordre des Canardiers, un blason représentatif a été dessiné. Nous pouvons 

remarquer dans ce document les différentes couleurs du ruban associées au titre de la 

personne distinguée. L’Officier Maître Canardier (liseré rouge) est détenteur du savoir-faire 

technique de la préparation du canard à la rouennaise, tandis qu’une Dame ou un 

Gentilhomme est plutôt une distinction honorifique servant à promouvoir l’association et la 

recette.  
71
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 Magazine Le Canardier n°22, février 1999, page 2 
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Bulletin n°1 Le Canardier, 

juin 1986 (couverture verso) 

Magazine n°14 Le Canardier, 

janvier 1993 (page 8) 

Magazine n°15 Le Canardier, 

juillet 1993 (couverture) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Magazine n°16 Le Canardier, 

janvier 1994 (page 18) 

Magazine n°22 Le Canardier, 

février 1999 (page 15) 

Magazine n°25 Le Canardier, 

avril 2002 (couverture verso) 

 
Nombreux sont les sponsors et mécènes qui s’engagèrent dès la création de l’Ordre des 

Canardiers. A titre d’exemple, la Société Bénédictine, entreprise mondialement reconnue, fut 

la première contributrice dès la création de l’association en 1986. 
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Chaque année, une remise officielle des bannières de l’Ordre a lieu aux différents consuls et 

consulats internationaux. Cette photographie présente une preuve de l’extraordinaire vitalité 

dans le rayonnement de l’Ordre des Canardiers depuis sa création
72

. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 Le XIIIe Festival International de l’Ordre des Canardiers et ses intronisations, s’est déroulé 

le 20 novembre 2010 à l’hôtel de Bourgtheroulde de Rouen. Depuis la naissance de l’Ordre, 

on compte entre autres comme membres d’honneur prestigieux Monsieur Salinger et les 

différents maires de Rouen qui se sont succédés depuis 1986
73

. 
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 Magazine Le Canardier n°14, janvier 1993, pages 5et 6 
73

 Photographie [en ligne] sur le site internet www.canardiers.asso.fr (consulté le 20 décembre 2011) 

http://www.canardiers.asso.fr/
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2.4 : Le rayonnement mondial de la recette du canard rouennais 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Dans une allocution du 14 octobre 2000 au festival international de l’Ordre des Canardiers à 

Deauville, Monsieur Akira Takeichi, consul des Canardiers du Japon, présenta ce menu
74

 qui 

fut servi à la cour impériale le 22 septembre 1907. Le Japon venait à peine de s’ouvrir au 

monde occidental et c’est le caneton à la rouennaise qui fut choisi comme plat principal. Ce 

fut le début d’une reconnaissance internationale de cette recette hors du commun
75

. 
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Julien Y. [collection personnelle] 
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Magazine Le Canardier n°24, février 2001, page 13 
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Le caneton rouennais voyage à bord du paquebot « France » lors d’une croisière le 3 mars 

1972. Il en a été de même sur des paquebots précédents comme le Mermoz, le Normandie et 

le Titanic qui possédaient à leurs bords dans leurs restaurants, des presses à canard pour 

réaliser la recette du canard au sang. 
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 Menu [en ligne] sur le site www. http://menus.free.fr/index_fichiers/Page955.htm (consulté le 2 janvier 2012) 

http://menus.free.fr/index_fichiers/Page955.htm
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Une autre illustration du rayonnement mondial de la recette du canard à la rouennaise. Afin de 

promouvoir cette recette, des étudiants cuisiniers viennent régulièrement à Rouen en 

apprendre les techniques de préparation. Il faut dire qu’au Japon, le canard est un mets de 

choix dégusté depuis la nuit des temps. Désormais, on peut trouver une soixantaine de 

restaurants à travers le Japon qui proposent le caneton à la rouennaise à leur carte.
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[Extrait] Journal Paris-Normandie du 12 décembre 1996 
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NOTES DE SYNTHESE
78

 :  
En relation avec la production de canard de Duclair vers la fin du XIXe siècle, de nombreux 

chefs de cuisine ont créé ou se sont appropriés la recette du canard à la presse. Dès le départ, 

la recette a bénéficié d’un engouement régional en Haute-Normandie. 

Frédéric Delair, propriétaire et maître d’hôtel de la Tour d’Argent officiant en salle, a repris 

l’idée géniale d’Henri Denise de Duclair, en numérotant les canards qu’il découpait. 

Les circuits économiques se sont développés intensément avec l’expansion des réseaux 

français ferrés et routiers, ce qui a permis à la recette de s’exporter hors de ses contrées 

provinciales. Ce sont les personnages illustres et les têtes couronnées de l’époque qui ont fait 

la réputation de la recette, qu’ils soient de passage à Rouen au Restaurant de la Cathédrale ou 

à Paris au Café Anglais
79

 . 

 

L’époque que l’on appelle « l’âge d’or de la restauration française » a permis à d’autres 

industries de se développer et d’étendre leurs offres à destination de cette clientèle riche et 

dépensière, alors sont nées les pièces d’orfèvres et les outils décoratifs pour les arts de la 

table. Le métal argenté sous toutes ses formes était sculpté, travaillé, ciselé. Les maîtres d’art 

ont ainsi créé un ustensile dédié spécifiquement à la réalisation de la recette du canard au 

sang, la presse à canard. 

On en retrouve des traces dès le XVIIIe siècle, et toutes les maisons prestigieuses, palais et 

châteaux, restaurants, paquebots se sont fournis chez les grands orfèvres afin d’acquérir leur 

propre presse à canard. 

 

La recette, quant à elle, s’est vue copiée, remaniée, transformée. Pléthore d’ouvrages ont été 

écrits sur le sujet, exprimant ainsi l’engouement pour cette recette attractive et spectaculaire.  

 

Mais le temps des restrictions, les guerres mondiales, les nouveaux produits ont mis à mal 

cette préparation dans les restaurants. De moins en moins de restaurants la proposaient encore 

dans les années 1980. 

 

C’est pourquoi en 1986, Michel Guéret, ancien restaurateur à Rouen, a créé un Ordre des 

Canardiers, permettant non seulement de garantir une production locale avicole, le canard 

rouennais, mais surtout de promouvoir et de sauvegarder une technique spécifique de 

préparation culinaire. 

 

Le canard au sang a repris des couleurs depuis la création de l’association, et même les jeunes 

générations de cuisiniers sont impliquées puisque l’Ordre a créé un concours à destination des 

étudiants des écoles hôtelières : la pérennité est ainsi garantie. 

L’élargissement de l’association en ordre international permet, depuis quelques années, de 

diffuser à l’échelle mondiale ce produit unique. 

 

Ainsi, la préparation du canard à la rouennaise garde son exception culinaire régionale, 

puisque de nombreux restaurants rouennais, proposent à nouveau ce mets d’exception à leur 

clientèle. 

Des presses rachetées et récupérées par monts et par vaux retrouvent leurs utilisations 

premières.  

Car en dépit de sa cherté, la préparation reste à elle seule un spectacle unique en son genre.  
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 Le dîner des trois empereurs au Café Anglais (Alexandre II, Guillaume Ier, Prince de Bismarck) Paris, 4 

juin1867 
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Nous ne résistons pas à vous faire partager la beauté du canard de Duclair : 
 

 

 
 

Canards de Duclair dans la neige
80

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 
80

 Lomenède B., [document personnel]. 


