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FOIE GRAS





REGION ET / OU PAYS DE PRODUCTION


France :


Sud Ouest : Landes – Gers – Dordogne  	90 %


Alsace					  7 %


Bretagne 					  3 % 





Etranger :


Hongrie						


Pologne


ISraël
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QUELQUES CONSEILS





 Le foie gras de qualité en conserve se bonifie en vieillissant, pas plus de quatre ans, la loi française l'interdit.  Rafraîchi quelques heures avant consommation, il se déguste comme un foie gras mi-cuit, un quart d'heure après sa sortie du réfrigérateur.


N'enlevez pas totalement la graisse qui enveloppe un foie gras entier car elle témoigne de sa qualité et de son authenticité. L'excédent peut être utilisé pour donner du relief à des œufs sur le plat ou des pommes de terre sautées.








Comment le servir ?


Il est préférable de savourer le foie gras en début de repas lorsque le palais est encore neutre : soit au cours de l'apéritif, soit en entrée. Compter 60 à 80 g par personne selon l'importance du repas.





Avant consommation, le stocker dans tous les cas plusieurs heures au réfrigérateur de 0°C à +3°C.





Un quart d'heure avant sa dégustation, le sortir du réfrigérateur et de son emballage.





Le découper dès la sortie du réfrigérateur en tranches d'un cm maximum.





Pour obtenir de belles tranches de 60 g environ par personne, utiliser un couteau sans dents dont la lame aura été préalablement passée sous l'eau très chaude. Reconduire cette opération pour chaque tranche. Le foie gras en terrine pourra être servi en coquilles moulées à la cuillère, préalablement passées sous l'eau chaude.





Servir le foie gras sur des assiettes préalablement refroidies.
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LES VINS





Le foie gras se marie particulièrement bien avec les vins blancs à caractère moelleux. Certains vins d'Alsace comme le Gewurztraminer ou le Tokay Pinot Gris subliment avec talent les saveurs du foie gras. 


D'autres vins liquoreux comme le Sauternes, le Monbazillac, le Jurançon ou le Vouvray révéleront un feu d'artifice de bouquets et d'arômes. 


Les vins rouges de grands crus  de Bordeaux (Pomerol) ou de Bourgogne accompagnent aussi remarquablement les foies gras et apportent une note aromatique insolite en bouche. Ou encore un très bon Hermitage, un Madiran, un Fronton de Gascogne… ou un vin doux naturel du Languedoc tel le Banyuls, les Muscats de Frontignan ou bien encore un Beaumes de Venise.
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LES VERTUS NUTRITIONNELLES DU FOIE GRAS





Le foie gras d'oie possède des vertus nutritionnelles bien souvent insoupçonnées. Riche en acides gras mono insaturés protégeant les vaisseaux sanguins, la graisse d'oie est aux graisses animales ce que l'huile d'olives est aux graisses végétales : un excellent protecteur cardio-vasculaire. 


Qualifiée de "bonne graisse", elle ne génère pas de cholestérolémie, et a une action antithrombotique reconnue (le sang fluidifié ne forme pas de caillots). 


De nombreux nutritionnistes vont même jusqu'à préconiser l'utilisation systématique de la graisse d'oie pour la cuisine en remplacement du beurre !





DEGUSTATION


Pour apprécier pleinement tous les arômes du foie gras :


Le foie gras entier ne se tartine pas : dégustez le seul, à la fourchette, ou posé sur le pain, du pain de campagne, de préférence non grillé. Les pains fantaisie, aux noix, aux raisins, briochés sont à bannir. Ils dénaturent la saveur du foie gras.





Ne pas servir le foie gras avec du beurre, des cornichons ou de la vinaigrette, mais éventuellement avec une gelée au madère.











Le foie gras cru doit avoir un aspect blanchâtre, rose ou beige rosé, d'une nuance un peu cireuse.





ACHAT ET CONSERVATION





On peut acheter le foie gras d'oie ou de canard sous une multitude de formes : cru, mi-cuit, en semi-conserve, appertisé ou encore préparé selon une des nombreuses dénominations réglementées. Le foie gras de canard est le plus rustique, il a un goût de terroir prononcé, plus musclé, sa couleur est plus foncée que celle de l'oie. Il est également moins cher que le foie gras d'oie, réputé plus délicat, plus clair et plus fin. Les foies vendus crus sont généralement emballés de façon sommaire et rarement étiquetés. Il vaut mieux l'acheter chez un bon volailler, et pour être sûr de sa fraîcheur, le commander à l'avance. Un foie gras cru ne supporte pas la médiocrité. Les foies gras mi-cuits sont vendus en bocaux de verre ou sous vide. Ils ne sont pas stérilisés et se conservent donc au frais entre 1°C et 3°C, entre quatre semaines et six mois, en fonction de la température de la cuisson et de sa durée. Les foies gras appertisés se présentent en boîtes métalliques ou en bocaux. Ils se conservent plusieurs années entre 10 et 15 °C, à l'abri de la lumière pour les bocaux. Certains amateurs les font volontairement vieillir en les retournant toutes les 3 semaines, comme les sardines à l'huile. Le résultat est étonnant.


Les prix d'achat varient de 450 à 1200 F le kilo en fonction du type de foie gras et de sa préparation.








Au toucher il doit être ferme et souple.





Compléter l'examen en écartant les deux lobes afin de vérifier que le fiel a correctement été retiré. Toute trace verdâtre entre les deux lobes donnera au foie un goût amer.





HISTORIQUE


L’oie serait le volatile le plus anciennement domestiqué, honoré et mangé par l’homme. L’engraissement de l’oie en vue d’hypertrophier son foie existe depuis la plus haute Antiquité. Des bas reliefs datant d’environ 2500 ans avant Jésus Christ, représentant des scènes de gavage ont été trouvé sur certains tombeaux de la Vème dynastie égyptienne. Plus tard, les Romains gavèrent aussi les oies avec un mélange de figues sèches broyées, de lait et de miel. Cette pratique du gavage, les anciens l’ont sans doute apprise en observant la façon dont les oies sauvages sont capables d’emmagasiner une énorme quantité de nourriture pour faire face à la fatigue de leurs longs vols migratoires. Au fil des siècles, sporadiquement les oies apparaissent puis se font oublier. Jusqu’à la fin du Moyen Age, peu de textes y font allusion, mais on sait qu’elles sont toujours là. Un tournant décisif et irréversible s’amorce cependant avec l’introduction du maïs en Europe au XVIème siècle. Désormais les palmipèdes seront gavés avec cette céréale venue d’Amérique. Aujourd’hui encore, on n’a pas trouvé mieux et puisque le maïs pousse bien dans toutes nos contrées, alors vive sa culture et l’élevage des oies !


L’élan est donné, mais ce n’est pourtant que deux siècles plus tard que va s’ouvrir à Strasbourg la voie royale du Foie Gras. Jean Pierre Clause, cuisinier du Maréchal de Contades gouverneur de l’Alsace, invente une recette de foie gras entier dans une croûte de pâte feuilletée et cuit au four dans une terrine : le « Pâté Contades ». Louis XVI est aussitôt conquis, le foie reçoit dès lors ses lettres de noblesse. Il devient un mets royal…  royalement payé ! La révolution qui éclate marque une nouvelle étape : en obligeant un cuisinier nommé Doyen à fuir son Périgord natal pour l’Alsace, elle sera indirectement à l’origine de la fameuse association du foie gras et des truffes que Doyen a rapporté de sa région de naissance. Dans la lignée de ces deux illustres cuisiniers, la suprématie de Strasbourg en matière de foie gras durera jusqu’au milieu du XIXème siècle.  Mais ce sont ensuite les régions du Sud-Ouest qui vont prendre la relève. Si bien qu’aujourd’hui, leur prépondérance est devenue écrasante. L’Aquitaine et le Midi Pyrénées fournissent, à eux seuls,  96 % de la production et réalisent plus de 90 % de la préparation. Ce qui reste se partage entre l’Alsace, brillant second, le limousin le Languedoc, la Bretagne, la Normandie et tout récemment le Val de Loire. 








Quoi de plus simple qu'une épaisse tranche de foie gras frais, juste farinée et posée sur une poêle antidérapante, cuite rosée et déglacée d'un trait de vinaigre de vin ?





LA CONSERVATION D’UN FOIE GRAS ENTAME


Un foie gras présenté en boîte de métal


Sortez-le de a boîte d'origine. Protégez alors ce qui n'a pas été consommé par un film étirable ou un récipient  hermétique.   


Un foie gras en pain emballé sous vide


Il sera également retiré de son emballage et enveloppé hermétiquement dans un film rétractable.  


Un foie gras en bocal


Il sera conservé dans son conditionnement d'origine soigneusement refermé, après avoir recouvert l'entame d'un film étirable.  


Un foie gras en terrine


Il sera également conservé tel quel, en prenant soin de bien replacer le couvercle de la terrine après avoir recouvert l'entame d'un film étirable.  


Conservation 3 à 4 jours au réfrigérateur 


pour chacun de ces foies gras.


Si malgré vos précautions l'entame de votre foie gras paraît oxydée, coupez-la en une tranche fine que vous ne consommerez pas. Le reste du produit n'en sera pas altéré.








