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Le foie gras

Historique

Le mot "foie" vient du latin "ficatum" qui signifie figue. Les Romains pratiquaient le gavage en utilisant les figues comme aliment. Le foie était ensuite plongé dans un bain de lait miellé qui le gonflait et le parfumait.

Grâce à l'observation, on remarqua que le foie des oies venues du Nord pour passer l'hiver au chaud était anormalement développé. Un peu plus tard on constata que le foie de ces mêmes oies avait retrouvé une constitution normale. On en déduisit que l'oie se servait de son foie pour faire des réserves pour voyager. Le gavage était né !
Le foie gras entre en France par l'Alsace au XVIIIe siècle grâce à un cuisinier du maréchal de Contades. Il arrive ensuite dans le Sud-ouest qui sera son pays de prédilection.

Le gavage

Lors du gavage, on se contente de développer de façon naturelle l’appareil digestif des oies et des canards en utilisant une tendance innée à a boulimie. L’oie sauvage, est un animal qui, avant sa migration se gave lui-même pour constituer des réserves.

	
	Gavage
	Durée
	Absorption
	Taille du foie à l’issue du régime



	Canard
	2 fois /jour à 12h d’intervalle à partir de la 14ème semaines
	3 semaines
	15 à 18 Kg
	400 à 700g

	Oie
	Idem mais jusqu'à 3 fois / jour
	4 semaines
	20 à 25 Kg
	500 à 900g


Nourriture : Maïs égrené, bouilli additionné de graisse qui joue un rôle de lubrifiant. On ajoute parfois du sel pour la digestion et même des ferments lactiques.

Période : En France on commence à l’automne le gavage des oies nées au printemps ; mais grâce aux nouvelles méthodes, on arrive à gaver pratiquement tout au long de l’année.

Les volailles produisant le foie gras

	 
	Famille
	Variétés
	Caractéristiques
	Poids

	Oie Blanche
	Anatidés
	 
	Plumage entièrement blanc avec le bec et les pattes palmées orange
	6 à 10 Kg

	Oie Grise
	Anatidés
	Oie de Toulouse:    
	 
	 

	
	 
	   _Oie à bavette
	Variété de type industriel très grosse
	Jars:11 à 13Kg Femelle: 8 à 10 Kg

	
	 
	   _Oie sans bavette
	Variété de type agricole plus petite
	Male: 8 à 10Kg Femelle: 6 à 7Kg

	
	 
	Oie de Guinée
	Importée de Chine et de Japon au 18ème siècle. Port gracieux et élancé. Plumage gris blanc
	Jars:5Kg Femelle:4Kg

	
	 
	Oie d'Alsace
	Croisement d'oie sauvage et d'oie de Guinée. Grise, Gris Blanc ou blanche
	4-5 Kg

	Canard de Barbarie
	Anatidés
	 
	Origine:Amérique du Sud. On l'appelle canard muet parce qu'il ne fait pas entendre le "coin-coin" traditionnel. Il vole très bien.
	Male:4 à 4,5Kg Femelle: 2,5 à 3Kg

	Canard Mulard
	Anatidés
	 
	Croisement d'un canard de Barbarie avec la cane de Rouen, de Pékin, de Kaki Campbell ou d'Orpington. Hybride infécond
	4 à 5 Kg


Les différentes transformations

	 
	Cuisson
	Conservation
	Emballage

	 Foie gras cru
	Pas de cuisson
	1semaine    0°C à +4°C
	Sous vide, sous glace

	Foie gras frais
	65°C à 68°C
	21 jours     0°C à +2°C
	Sous vide, terrine

	Foie gras mi-cuit
	80°C Minimum à cœur    Pasteurisation
	2 à 6 mois   0°C à + 2°C
	Sous vide, terrine, bocal, boite, au torchon

	Foie gras en conserve
	Plus de 110°C   Stérilisation
	4 ans et plus en cave sans un endroit frais et sec
	Boite, bocal ,verre


Les différentes appellations utilisées par les professionnels

	
	Caractéristiques

	Qualité foie extra - A
	c'est un foie de mulard, sans hématome, onctueux, très beige; il résiste sans trop réduire aux cuissons longues. Toutes les recettes lui plaisent. C'est un produit que l'on trouve peu et qui s'achète auprès des producteurs, sur les lieux de gavage ou sur les foires aux gras.

	Qualité extra - B
	foie de Mulard ou de Barbarie, ferme, beige, rendant très peu de graisse. Il convient pour le cru, le mi-cuit et la conserve.

	Première catégorie ou Qualité
	foie de Mulard ou de Barbarie, plus souple, beige rosé; il peut avoir quelques taches, mais il risque de fondre davantage. Pour les préparations culinaires du genre blocs et mélanges.

	Deuxième qualité
	foie rosé ou légèrement verdâtre, souple, parfois taché de noir. à dégorger avant utilisation

	Troisième qualité
	foie dont le gavage n'a pas réussi, excellent pour faire de la purée, des mousses, parfaits et pâtés ainsi que pour lier certaines préparations.


Dénomination de vente

	 
	Caractéristiques principales du produit
	Prix d’achat

	Foie gras entier
	100 % de foie gras, un ou plusieurs lobes ou, pour les petits récipients, un seul morceau de lobe.
	80€/Kg

Prix de vente à l’assiette :15€

	Foie gras
	morceaux de foie agglomérés (pas plus de trois).
	

	Bloc de foie gras avec morceaux
	Foie gras reconstitué, pouvant contenir des morceaux apparents à la coupe, mais avec au minimum 50 % de morceaux pour l'oie et 30 % pour le canard.
	30€/KG



	Bloc de foie gras 
	foie gras reconstitué, pouvant contenir des morceaux apparents à la coupe.
	

	75% de foie gras minimum
	foie de canard gras mélangé à du foie de volaille. Son pourcentage en foie gras doit être indiqué.
	

	50% de foie gras minimum
	_Pâté de foie de canard le noyau est un bloc à 50 % entouré d'une farce.
_Galantine de foie de canard : foie mélangé à une farce avec 35 % de morceaux apparaissant à la coupe.
_Purée ou mousse de foie de canard avec foie gras et farce mélangés.
	

	20% de foie gras minimum
	_Toute dénomination suivie des termes "au foie gras" ou "au foie de canard" avec indication du pourcentage de foie gras.
_Foie et farce mélangés.
	


La préparation du foie gras

-Tremper le foie gras au moins 2 heures dans de l'eau fraîche.
- Eponger avec un linge fin, le placer sur la partie bombée.
- Ecarter délicatement les deux lobes.
- Si nécessaire, retirer la fine peau qui entoure le foie
- Gratter la partie verdâtre qui a pu être touchée par le fiel.
- Dégager avec un couteau pointu et bien aiguisé, entaillez légèrement le foie gras pour retirer le canal où circule la bile.
- A la jointure au tiers supérieur, enlevez le vaisseau le plus important qui entre dans le foie.
- Descendez vers le vaisseau sanguin qui se trouve à sa base et tirer dessus pour faire venir les autres ramifications nerveuses, vous éviterez qu'on les remarque à la cuisson.
- Éliminer les petits points de sang. Laver rapidement le foie et l'essuyer.
- Toujours manipuler délicatement le foie, vous devez savoir qu'il va se reformer dans difficulté à la cuisson.
- Saler, (12 g par kg), poivrer, placer au frais pour 2 heures.
- Avant sa cuisson, prendre soin de le frotter avec un linge sec pour enlever le surplus de sel ou de poivre. Le foie aura pris le sel dont il a besoin.

Les accords mets et vins

Foie gras au naturel : Sauternes, Monbazillac, Jurançon, Coteaux du Layon, Champagne.
Foie gras grillé : Côtes de Blaye, Graves rouge, Sauternes.

Foie gras poêlé : Sauternes, Monbazillac, Jurançon.

