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Lorsqu’on sait que 93 % des français consomment du foie gras régulièrement,  

on mesure la place qu’occupe ce produit ancestral dans nos cœurs. Rien d’étonnant 

à ce qu’il ﬁgure quasiment toute l’année à la carte des grands chefs de l’hexagone, 

cuisiniers créatifs qui ne manquent jamais d’idée pour le préparer. 

Lorsque mon métier m’amène à déjeuner ou à dîner à ces tables, qu’elles soient 

provinciales ou parisiennes, le foie gras s’inscrit souvent au menu. Simplement 

préparé, comme avec la terrine poivre et sel de Yves Camdeborde au « Relais du 

Comptoir » dans le 6

e

 arrondissement de Paris, ou servi en version gastronomique 

par Christian Le Squer, chef triplement étoilé du Palace « Four Seasons  

Le George V » à Paris, il représente toujours un moment privilégié du repas. 

Au ﬁl des années, comme pour bien des produits d’ailleurs, je me suis aperçu, 

qu’en plus d’imposer une sélection rigoureuse de produits, essentielle à la 

préparation d’un grand plat, les chefs étaient doués d’une imagination sans limite. 

Jamais je ne mangeais le même plat alors que l’ingrédient de base était pourtant 

similaire. C’est toute cette diversité que j’ai voulu partager dans cet ouvrage. 

Ce livre comporte 40 recettes, toutes imaginées en fonction de la saison parfois 

selon la région où exerce le chef, parfois selon la région d’où il est natif. Ils sont 

vingt au total à avoir dit oui, pour la plupart tous étoilés. Ils partagent ici un peu  

de leur savoir-faire, de leur créativité mais surtout leur talent et la passion de leur 

métier. Car tous sont investis au quotidien dans leur cuisine, avec la conviction 

profonde de porter au plus haut niveau nos plus beaux produits, et notre 

gastronomie. 

Dans ces pages, c’est une ode au foie gras que vous découvrirez. De la plus simple  

à la plus complexe des recettes, une, toujours, répondra forcément à vos attentes 

et à vos envies du moment. Puissiez-vous prendre autant de plaisir à cuisiner  

et à manger le foie gras que j’en ai pris à réaliser cet ouvrage. Ce livre est aussi une 

aventure humaine, des moments de partage, de bonne humeur, de travail intense, 

avec une équipe motivée et enthousiaste, sans qui rien n’aurait pu se faire.

Michel TANGUY 
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Il aura sufﬁ à nos ancêtres d’observer les vols migratoires des palmipèdes pour 

comprendre que ces oiseaux arrivaient à faire des réserves pour faire face à l’hiver 

et répondre aux dépenses énergétiques des longs vols effectués. Voilà comment  

ils eurent l’idée d’engraisser les oies et les canards pour ensuite se délecter de leur 

foie et utiliser la graisse pour la cuisson. 

C’est aux Égyptiens que nous devons les techniques d’élevages et de gavages  

des palmipèdes d’eau. La fouille de la nécropole de Saqqarah, la plus vaste  

et la plus ancienne d’Égypte, située à côté de l’actuelle ville du Caire, a permis  

la découverte de bas-relief mettant en avant l’élevage, mais également l’ensemble 

des rites de gavage avec une précision assez remarquable. Les grecs ont par la suite 

vraisemblablement transmis le goût du foie gras aux romains avant que les 

hébreux ne perpétuent cette tradition, la faisant voyager en Europe, notamment  

en Hongrie, en Bulgarie, en Pologne et en France où l’Alsace sera au XVIII

e

 siècle 

considérée comme la capitale du foie gras. Une position soutenue par la forte 

communauté juive dont les règles alimentaires, la kashrout, ont poussé à 

l’utilisation de la graisse d’oie pour cuisiner. Les aliments carnés ne devant pas 

entrer en contact avec les produits laitiers, le beurre n’était pas utilisé pour cuire, 

au même titre que la graisse de porc, dont la consommation est également 

interdite. L’élevage et l’engraissement s’est donc développé partout où vivait  

la population juive. 

L’ÉVOLUTION

Dès le XII

e

 siècle des documents rapportent « les secrets pour faire grossir  

les foies de canards » avec des pâtons de sésame grillé et des plantes potagères.  

Fin XIV

e

 des traités d’agronomie relatent, en Europe, et en France notamment,  

le gavage des oies. Et l’on trouve en Alsace dès le XVI

e

 siècle de nombreuses recettes 

à base de foie gras. C’est au XVII

e

 et XVIII

e

 siècle que l’élevage des palmipèdes va 

prendre de l’importance dans le Sud-Ouest de la France. Emmenée par le 

développement démographique des campagnes, la région va développer  

de nouvelles cultures, comme le maïs, et poursuivre le développement des élevages 

dont l’intérêt est double. Le foie se consomme, et la graisse de l’animal se destine  

à la conservation des chairs qui servent ainsi de réserves durant les mois d’hiver. 

La méthode de production évoluera au 

XIX

e

 avec l’apparition de l’embuc (entonnoir 

à piston). À cette même période les foies commenceront à être vendus sur les 

marchés, procurant de la sorte une nouvelle source de revenu aux agriculteurs. 

Enﬁn au XIX

e

 siècle apparaissent les grandes maisons de foie gras, et les marchés 

« aux gras », célèbres places où se vendent les foies comme Sarlat, Brive, 

Périgueux, Pomarez, etc.   
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INTRODUCTION

LA PRODUCTION DE FOIE GRAS 

La France se place sur la première marche du podium toutes catégories 

confondues. Premier pays producteur, consommateur et exportateur au niveau 

mondial. Le pays produit à lui seul 80 % de la production, répartie sur deux zones 

principales : le sud-ouest (Aquitaine, Auvergne, Limousin et Midi-Pyrénées)  

pour 72 %, et le grand-ouest (Poitou-Charentes, Pays de la Loire, Bretagne) pour  

26 %. L’Alsace ne représentant plus aujourd’hui qu’une faible part de l’élevage  

avec seulement deux ateliers de fabrication en exercice. La production est encadrée 

par différents sigles qui garantissent l’origine et/ou la qualité du produit : L’AOP 

(Appellation d’Origine Protégée) pendant européen de l’AOC (Appellation 

d’Origine Contrôlée), l’IGP (Indication Géographique Protégée) et le Label Rouge, 

seul label à assurer une qualité de produit supérieure, fabriqué selon un cahier  

des charges strict.  

À LA FERME

Les canetons arrivent chez l’aviculteur âgés de 3 jours seulement, ils sont ensuite 

élevés, en plein air, sur un terrain herbeux durant 13 semaines. C’est à cette issue 

que démarre le gavage. Durant 16 jours, les palmipèdes reçoivent deux rations 

quotidiennes de grains de maïs entier, spécialement destiné à leur alimentation. 

Cette phase est évolutive, le canard (ou l’oie) voit sa ration passer de 300 à 800 g 

entre le premier et le dernier jour. Le gavage est toujours réalisé de manière 

manuel et demande un soin particulier aﬁn de garantir au ﬁnal la régularité  

du foie. Pour éviter tout stress, l’animal est abattu sur place et le foie directement 

prélevé pour assurer une qualité optimale. Les foies de premier ordre sont 

réservés à la vente de foie cru, les autres sont transformés en terrines, mousses, 

etc.  
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CHOISIR SON FOIE GRAS

Pour mériter la dénomination de « foie gras », la commission européenne requiert 

que le foie, d’oie ou de canard, ait été prélevé sur un animal gavé de manière  

à provoquer l’hypertrophie cellulaire graisseuse du foie, appelée stéatose.  

Un phénomène naturel chez les palmipèdes dont l’organe a pour fonction de 

stocker les graisses en guise de réserve d’énergie. Pour être réglementaire, le foie 

gras de canard doit peser au moins 300 g, celui de l’oie au minimum 400 g. Reste  

à déﬁnir le type de foie : Cru, il a été prélevé sur un animal parfaitement saigné, 

refroidi et généralement mis sous vide, il se conserve environ 6 jours. Le foie gras 

mi cuit est présenté en bocal, terrine ou barquette, porté à une température de 

100 °C, il arbore une teinte rosée à cœur et se conserve environ 3 semaines au frais. 

Le foie gras en conserve est quant à lui stérilisé, c’est à dire cuit entre 105 et 115 °C, 

ce qui lui assure une conservation plus longue, parfois de plusieurs années.  

LE FOIE GRAS CRU

C’est sous cette forme que vous achèterez le foie pour le cuisiner. Pour s’assurer 

d’un foie cru de qualité, votre œil est votre premier outil. Le foie doit avoir  

une couleur uniforme, d’un jaune plutôt clair voire ocre. Le foie de l’oie étant plus 

rosé que celui du canard. Sa texture doit être lisse et il doit être au touché, à la fois 

souple et ferme. Vous pourrez ensuite opter pour un foie déveiner ou non selon 

votre aptitude à pratiquer ce geste un peu technique. Cf pas à pas page 10.

Il ne vous reste plus ensuite qu’à le préparer, en terrine, en conserve ou à le 

cuisiner avec l’une des recettes de nos chefs. 
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PAS À PAS

PAS À PAS 

DÉVEINAGE FOIE GRAS

1.  Laissez le lobe une vingtaine de minutes à température ambiante  

aﬁn de l’assouplir. Séparez les deux lobes. 

2.  Saisissez le foie gras et écartez délicatement les lobes. 

3.  En suivant la veine centrale, écartez délicatement les chairs de manière  

à découvrir la veine.  

4.  Glissez la pointe d’un couteau sous le cœur de la veine et décollez-la 

doucement.  

5.  Délicatement, tirez la veine vers vous aﬁn de totalement l’extraire.  

Faites de même avec la seconde placée en dessous. 

6.  Procédez de la même manière avec le petit lobe.
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Recette de Michel Tanguy

RAVIOLES DE FOIE GRAS, 

 BOUILLON CRÉMEUX AUX 

ARACHIDES

Je me suis tourné vers le journalisme gastronomique, parce que j’aime manger.  

Mais aussi, et peut-être avant tout, parce que j’aime cuisiner. Je suis devenu avec  

le temps un amateur éclairé, améliorant ma technique au contact des chefs que mon 

métier m’amène à rencontrer, et surtout grâce à l’écriture du livre Le Grand Cours 

de Cuisine de l’école Ferrandi. J’ai à cette occasion assidûment fréquenté cette école 

de l’excellence et ses professeurs passionnés auprès desquels j’ai énormément 

appris. Tous vous le diront, la technique est essentielle mais elle ne fait pas tout.  

La cuisine, c’est aussi de l’amour et de bons produits. Pour les choisir, rien de 

mieux que les marchés, lieu d’inspiration dédié, juste avant d’enﬁler le tablier.

En cuisine

Lire la recette, s’assurer de disposer de tous les ingrédients puis mettre en place  

le plan de travail. Ensuite se concentrer. La cuisine, même si elle se résume à un 

hobby, ne doit pas se faire la tête en l’air. Un minimum d’attention est requis pour 

s’assurer du bon déroulé, et de la réussite. La dégustation n’est que plaisir, surtout 

lorsqu’elle réunit famille ou amis autour de la table, car il n’y a pas de meilleure 

cuisine que celle qui se partage. La cuisine doit être simple et la plus savoureuse 

possible, c’est pourquoi j’attache un grand soin aux cuissons, aux assaisonnements 

et aux choix d’ingrédients d’excellente qualité.  

Le foie gras

Je ne saurais trop dire à quel âge j’ai goûté mon premier foie gras. Je me souviens 

néanmoins d’un réveillon de Noël en famille, où le repas commença par une belle 

tranche de terrine que le traiteur de la ville avait magniﬁquement préparée. Je ne 

connaissais pas la cuisine à l’époque, je n’avais encore aucune notion de comment  

la préparer mais je prenais déjà un immense plaisir à déposer ce foie lisse et soyeux 

sur une tranche de pain grillée puis à le manger. Il m’aura ensuite fallu plus de 

temps pour apprécier le foie poêlé. Pourtant, aujourd’hui, je ne pourrais plus m’en 

passer. J’ai voulu donner dans ce livre deux recettes faciles à préparer. Glisser 

quelques lichettes dans des œufs brouillés, et réaliser des ravioles aﬁn d’offrir  

une entrée de fête en un rien de temps. 
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RAVIOLES DE FOIE GRAS, BOUILLON CRÉMEUX AUX ARACHIDES

POUR 4 PERSONNES

Préparation: 30minutes

Cuisson: 40minutes

INGRÉDIENTS:

80g de lobe de foie gras cru

1 paquet de pâte à raviole japonaise

40cl d’eau

1 bâton de citronnelle

20g de rhizome de gingembre

1 l de bouillon de volaille 

POUR LA CRÈME DE COCO

30cl de crème de coco

30g de cacahuètes grillées et salées

40g de noix de cajou grillées et salées

USTENSILES:

Emporte-pièce de 8cm

Mixeur

Chinois étamine

Pinceau

Saucière
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LA VEILLE

Taillez le foie gras en cubes de 5 g environ, déposez-les sur une plaque et placez-les 

2 heures au congélateur.

PRÉPARATION DU BOUILLON

Versez l’eau dans une casserole et portez à ébullition. Ôtez la première feuille  

du bâton de citronnelle et coupez-le en tronçons, épluchez le morceau de rhizome 

puis ajoutez le tout dans l’eau bouillante et laissez frémir durant une vingtaine  

de minutes. Réservez.

PRÉPARATION DE LA CRÈME DE COCO

Concassez grossièrement les cacahuètes et les noix de cajou, mettez-les dans une 

casserole avec la crème de coco et portez à ébullition. Laissez frémir une vingtaine 

de minutes, mixez puis passez au chinois étamine. Réservez.

PRÉPARATION DES RAVIOLES DE FOIE GRAS

Déposez 16 disques de pâte à raviole sur votre plan de travail, mouillez le tour de 

chacun d’eux avec un peu d’eau à l’aide d’un pinceau, déposez un cube de foie gras 

congelé au centre puis placez le deuxième disque de pâte, pressez légèrement pour 

sceller la raviole puis découpez les bords à l’aide d’un emporte-pièce. Réservez au 

congélateur jusqu’au moment de la cuisson.

CUISSON DES RAVIOLES

Portez le bouillon de volaille à ébullition, baissez le feu pour laissez frémir puis 

plongez les ravioles par 4 durant 3 minutes. Égouttez sur une grille puis déposez 

sur une assiette au fur et à mesure et conservez au chaud dans un four tiède. 

DRESSAGE

Mélangez le bouillon et la crème, faites réchauffer puis déposez un peu de ce 

bouillon épais au fond de chaque assiette. Disposez les ravioles sur la sauce et 

servez immédiatement. Apportez le reste de sauce sur la table dans une saucière.
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Recette de 

Michel Tanguy

ŒUFS BROUILLÉS  

AU FOIE GRAS
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ŒUFS BROUILLÉS AU FOIE GRAS

POUR 4 PERSONNES

Préparation: 20minutes

Cuisson: 10minutes

INGRÉDIENTS:

6 œufs pour une mise en bouche, 

 

une dizaine pour une entrée

2 échalotes

2 champignons de Paris (taille moyenne)

1 citron

50g de foie gras

20g de beurre

20g de crème liquide froide

Fleur de sel, poivre du moulin
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MISE EN PLACE

Pelez les échalotes et ciselez-les ﬁnement. Taillez les champignons en ﬁne brunoise 

(citronnez légèrement pour ne pas qu’ils noircissent). Taillez le foie gras en petits 

cubes. 

RÉALISATION DE LA BROUILLADE D’ŒUFS

Dans une poêle, faites suer échalotes et champignons dans un beurre mousseux. 

Battez les œufs à l’aide d’une fourchette puis versez-les dans la poêle en prenant 

soin de réduire la puissance de chauffe et remuez à l’aide d’une spatule en 

dessinant des huit au fond de la poêle jusqu’à parfaite cuisson. Quelques instants 

avant la ﬁn, ajoutez les cubes de foie gras, mélangez, puis ajoutez la crème froide 

hors du feu pour stopper la cuisson. 

DRESSAGE

Pour une mise en bouche, présentez dans d’élégants petits ramequins, parsemez 

de ﬂeur de sel et de poivre du moulin. Servez avec quelques mouillettes de pain  

de campagne grillé.
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Recette de Fabien Mengus

MARBRÉ DE FOIE GRAS  

D’OIE AUX ABRICOTS,  

PRUNEAUX ET NOISETTES,  

GELÉE AU VIN ROUGE ÉPICÉE

Après une douzaine d’années passées au «Cygne» à Gundershoffen, leur premier 

restaurant, Laure et Fabien Mengus se sont lancés un nouveau déﬁ: redonner  

à «l’Arsnbourg», magniﬁque demeure installée entre prairies et forêts, toutes ses 

lettres de noblesse. Dans cette institution alsacienne, le chef est parti d’une page 

blanche pour écrire sa carte aﬁn d’apporter d’emblée son identité culinaire  

à la maison façonnée par la famille Klein durant des décennies.

En cuisine

Depuis le 17août 2016, jour du premier service, Fabien Mendus s’applique à respecter 

l’équilibre de ses assiettes. Comme un musicien, il joue avec brio l’équilibre de ses 

plats, maîtrisant toujours la justesse des accords, des assaisonnements, tout comme 

l’harmonie des saveurs. La cuisine de «l’Arnsbourg» est à la fois gourmande et 

légère, décomplexée, parfois audacieuse, toujours réjouissante. Les assiettes  

de Fabien se dégustent avec un immense plaisir et sans réﬂéchir.

Le foie gras

Fabien se souvient encore du foie gras qu’il a mangé à l’âge de 8 ans: «C’était un 

foie gras en terrine servi avec une brioche tiède. Je l’ai mangé chez un ami, chez qui 

plus tard j’ai travaillé», livre-t-il pour l’anecdote. À sa carte, il y a toujours deux 

plats de foie gras. C’est pour lui un clin d’œil à l’identité régionale. Les recettes 

qu’il vous propose sont le reﬂet de créations automnales. Le marbré et ses fruits 

secs, inspiré du vin chaud qui réchauffe les cœurs dès les premiers frimas. Le foie 

gras poêlé, petites girolles, noisettes caramélisées et mousse de champignons est 

l’évocation d’une balade en forêt, l’esprit léger et le panier à la main, prêt pour  

la cueillette.
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Enfin au xix¢ siécle apparaissent les grandes maisons de foie gras, et les marchés
«aux gras », célebres places oti se vendent les foies comme Sarlat, Brive,
Périgueux, Pomarez, etc.
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recette de Michel Tanguy

Je me suis tourné vers le journalisme gastronomique, parce que j’aime manger.

Mais aussi, et peut-étre avant tout, parce que j’aime cuisiner. Je suis devenu avec

le temps un amateur éclairé, améliorant ma technique au contact des chefs que mon
métier m’améne a rencontrer, et surtout grace a 1’écriture du livre Le Grand Cours
de Cuisine de 1’école Ferrandi. J’ai a cette occasion assidiiment fréquenté cette école
de I’excellence et ses professeurs passionnés auprés desquels j’ai énormément
appris. Tous vous le diront, la technique est essentielle mais elle ne fait pas tout.
La cuisine, c’est aussi de I’amour et de bons produits. Pour les choisir, rien de
mieux que les marchés, lieu d’inspiration dédié, juste avant d’enfiler le tablier.

En cuisine

Lire la recette, s’assurer de disposer de tous les ingrédients puis mettre en place
le plan de travail. Ensuite se concentrer. La cuisine, méme si elle se résume a un
hobby, ne doit pas se faire la téte en 1’air. Un minimum d’attention est requis pour
s’assurer du bon déroulé, et de la réussite. La dégustation n’est que plaisir, surtout
lorsqu’elle réunit famille ou amis autour de la table, car il n’y a pas de meilleure
cuisine que celle qui se partage. La cuisine doit étre simple et la plus savoureuse
possible, c’est pourquoi j’attache un grand soin aux cuissons, aux assaisonnements
et aux choix d’ingrédients d’excellente qualité.

Le foie gras

Je ne saurais trop dire a quel age j’ai gofité mon premier foie gras. Je me souviens
néanmoins d’un réveillon de Noél en famille, ol le repas commenca par une belle
tranche de terrine que le traiteur de la ville avait magnifiquement préparée. Je ne
connaissais pas la cuisine a 1’époque, je n’avais encore aucune notion de comment
la préparer mais je prenais déja un immense plaisir a déposer ce foie lisse et soyeux
sur une tranche de pain grillée puis a le manger. I1 m’aura ensuite fallu plus de
temps pour apprécier le foie poélé. Pourtant, aujourd’hui, je ne pourrais plus m’en
passer. J’ai voulu donner dans ce livre deux recettes faciles a préparer. Glisser
quelques lichettes dans des ceufs brouillés, et réaliser des ravioles afin d’offrir
une entrée de féte en un rien de temps.
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PAS A PAS
DEVEINAGE FOIE GRAS

-

1. Laissez le lobe une vingtaine de minutes 4 température ambiante
afin de I'assouplir. Séparez les deux lobes.

2. Saisissez le foie gras et écartez délicatement les lobes.

PAS A PAS

3. Ensuivant la veine centrale, écartez délicatement les chairs de maniére
a découvrir la veine.

4. Glissez la pointe d'un couteau sous le coeur de la veine et décollez-la
doucement.

5. Délicatement, tirez la veine vers vous afin de totalement I'extraire.
Faites de méme avec la seconde placée en dessous.

6. Procédez de la méme maniére avec le petit lobe.

10 © FRANCE FOIE GRAS
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Lorsqu'on sait que 93 % des francais consomment du foie gras réguliérement,

on mesure la place qu'occupe ce produit ancestral dans nos cceurs. Rien d’étonnant
a ce qu'il figure quasiment toute 'année a la carte des grands chefs de 'hexagone,
cuisiniers créatifs qui ne manquent jamais d’idée pour le préparer.

Lorsque mon métier m'améne a déjeuner ou a diner a ces tables, qu'elles soient
provinciales ou parisiennes, le foie gras s’inscrit souvent au menu. Simplement
préparé, comme avec la terrine poivre et sel de Yves Camdeborde au « Relais du
Comptoir » dans le 6° arrondissement de Paris, ou servi en version gastronomique
par Christian Le Squer, chef triplement étoilé du Palace « Four Seasons

Le George V » 4 Paris, il représente toujours un moment privilégié du repas.

Au fil des années, comme pour bien des produits d’ailleurs, je me suis apercu,
quen plus d’'imposer une sélection rigoureuse de produits, essentielle a la
préparation d’'un grand plat, les chefs étaient doués d'une imagination sans limite.
Jamais je ne mangeais le méme plat alors que I'ingrédient de base était pourtant
similaire. C’est toute cette diversité que j'ai voulu partager dans cet ouvrage.

Ce livre comporte 40 recettes, toutes imaginées en fonction de la saison parfois
selon la région o1 exerce le chef, parfois selon la région d’ou il est natif. Ils sont
vingt au total & avoir dit oui, pour la plupart tous étoilés. Ils partagent ici un peu
de leur savoir-faire, de leur créativité mais surtout leur talent et la passion de leur
métier. Car tous sont investis au quotidien dans leur cuisine, avec la conviction
profonde de porter au plus haut niveau nos plus beaux produits, et notre
gastronomie.

Dans ces pages, c’est une ode au foie gras que vous découvrirez. De la plus simple
a la plus complexe des recettes, une, toujours, répondra forcément a vos attentes
et & vos envies du moment. Puissiez-vous prendre autant de plaisir a cuisiner

et 2 manger le foie gras que j'en ai pris a réaliser cet ouvrage. Ce livre est aussi une
aventure humaine, des moments de partage, de bonne humeur, de travail intense,
avec une équipe motivée et enthousiaste, sans qui rien n‘aurait pu se faire.

Michel TANGUY
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POUR 4 PERSONNES

Préparation : 30 minutes
Cuisson : 40 minutes

INGREDIENTS :

80 g de lobe de foie gras cru

1 paquet de pite a raviole japonaise
40 ol d’eau

1 baton de citronnelle

20 g de rhizome de gingembre

11 de bouillon de volaille

16 O FRANCE FOIE GRAS

POUR LA CREME DE COCO

30 cl de créme de coco

30 g de cacahudtes grillées et salées
40 g de noix de cajou grillées et salées

USTENSILES :
Emporte-pidce de 8 cm
Mixeur

Chinois étamine
Pinceau

Sauciére
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INTRODUCTION

LA PRODUCTION DE FOIE GRAS

La France se place sur la premiére marche du podium toutes catégories
confondues. Premier pays producteur, consommateur et exportateur au niveau
mondial. Le pays produit a lui seul 80 % de la production, répartie sur deux zones
principales : le sud-ouest (Aquitaine, Auvergne, Limousin et Midi-Pyrénées)

pour 72 %, et le grand-ouest (Poitou-Charentes, Pays de la Loire, Bretagne) pour
26 %. L'Alsace ne représentant plus aujourd’hui qu'une faible part de I'élevage
avec seulement deux ateliers de fabrication en exercice. La production est encadrée
par différents sigles qui garantissent l'origine et/ou la qualité du produit : LAOP
(Appellation d’Origine Protégée) pendant européen de TAOC (Appellation
d’Origine Contrélée), 'IGP (Indication Géographique Protégée) et le Label Rouge,
seul label & assurer une qualité de produit supérieure, fabriqué selon un cahier
des charges strict.

A LA FERME

Les canetons arrivent chez 'aviculteur 4gés de 3 jours seulement, ils sont ensuite
élevés, en plein air, sur un terrain herbeux durant 13 semaines. C'est a cette issue
que démarre le gavage. Durant 16 jours, les palmipédes recoivent deux rations
quotidiennes de grains de mais entier, spécialement destiné 4 leur alimentation.
Cette phase est évolutive, le canard (ou l'oie) voit sa ration passer de 300 4 800 g
entre le premier et le dernier jour. Le gavage est toujours réalisé de maniére
manuel et demande un soin particulier afin de garantir au final la régularité

du foie. Pour éviter tout stress, I'animal est abattu sur place et le foie directement
prélevé pour assurer une qualité optimale. Les foies de premier ordre sont
réservés a la vente de foie cru, les autres sont transformés en terrines, mousses,
ete.

8 O FRANCE FOIE GRAS
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LA VEILLE

Taillez le foie gras en cubes de 5 g environ, déposez-les sur une plaque et placez-les
2 heures au congélateur.

PREPARATION DU BOUILLON

Versez I'eau dans une casserole et portez a ébullition. Otez la premiére feuille

du baton de citronnelle et coupez-le en trongons, épluchez le morceau de rhizome
puis ajoutez le tout dans I'eau bouillante et laissez frémir durant une vingtaine
de minutes. Réservez.

PREPARATION DE LA CREME DE COCO

Concassez grossiérement les cacahuétes et les noix de cajou, mettez-les dans une
casserole avec la créme de coco et portez a ébullition. Laissez frémir une vingtaine
de minutes, mixez puis passez au chinois étamine. Réservez.

PREPARATION DES RAVIOLES DE FOIE GRAS

Déposez 16 disques de pate a raviole sur votre plan de travail, mouillez le tour de
chacun d’eux avec un peu d’eau a I'aide d’un pinceau, déposez un cube de foie gras
congelé au centre puis placez le deuxiéme disque de péte, pressez légérement pour
sceller la raviole puis découpez les bords a 'aide d’'un emporte-piéce. Réservez au
congélateur jusqu'au moment de la cuisson.

CUISSON DES RAVIOLES

Portez le bouillon de volaille 4 ébullition, baissez le feu pour laissez frémir puis
plongez les ravioles par 4 durant 3 minutes. Egouttez sur une grille puis déposez
sur une assiette au fur et 2 mesure et conservez au chaud dans un four tiede.

DRESSAGE

Mélangez le bouillon et la créme, faites réchauffer puis déposez un peu de ce
bouillon épais au fond de chaque assiette. Disposez les ravioles sur la sauce et
servez immédiatement. Apportez le reste de sauce sur la table dans une sauciére.

RECETTES DE CHEFS
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CROLSIR SON FOIE GRAS

Pour mériter la dénomination de « foie gras », la commission européenne requiert
que le foie, d'oie ou de canard, ait été prélevé sur un animal gavé de maniére

a provoquer P'hypertrophie cellulaire graisseuse du foie, appelée stéatose.

Un phénomeéne naturel chez les palmipédes dont 'organe a pour fonction de
stocker les graisses en guise de réserve d’énergie. Pour étre réglementaire, le foie
gras de canard doit peser au moins 300 g, celui de l'oie au minimum 400 g. Reste
a définir le type de foie : Cru, il a été prélevé sur un animal parfaitement saigné,
refroidi et généralement mis sous vide, il se conserve environ 6 jours. Le foie gras
mi cuit est présenté en bocal, terrine ou barquette, porté & une température de

100 °C, il arbore une teinte rosée a coeur et se conserve environ 3 semaines au frais.

Le foie gras en conserve est quant a lui stérilisé, c'est a dire cuit entre 105 et 115 °C,
ce qui lui assure une conservation plus longue, parfois de plusieurs années.

LE FOIE GRAS CRU

C’est sous cette forme que vous achéterez le foie pour le cuisiner. Pour s'assurer
d'un foie cru de qualité, votre ceil est votre premier outil. Le foie doit avoir

une couleur uniforme, d’'un jaune plutét clair voire ocre. Le foie de l'oie étant plus
rosé que celui du canard. Sa texture doit étre lisse et il doit étre au touché, 4 1a fois
souple et ferme. Vous pourrez ensuite opter pour un foie déveiner ou non selon
votre aptitude & pratiquer ce geste un peu technique. Cf pas a pas page 10.

I1 ne vous reste plus ensuite qu'a le préparer, en terrine, en conserve ou a le
cuisiner avec I'une des recettes de nos chefs.
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recette de Fabien Mengus

Apres une douzaine d’années passées au « Cygne » a Gundershoffen, leur premier
restaurant, Laure et Fabien Mengus se sont lancés un nouveau défi : redonner

a « I’Arsnbourg », magnifique demeure installée entre prairies et foréts, toutes ses
lettres de noblesse. Dans cette institution alsacienne, le chef est parti d’une page
blanche pour écrire sa carte afin d’apporter d’emblée son identité culinaire

a la maison faconnée par la famille Klein durant des décennies.

En cuisine

Depuis le 17 aofit 2016, jour du premier service, Fabien Mendus s’applique a respecter
1’équilibre de ses assiettes. Comme un musicien, il joue avec brio 1’équilibre de ses
plats, maitrisant toujours la justesse des accords, des assaisonnements, tout comme
1I’harmonie des saveurs. La cuisine de « 1’Arnsbourg » est a la fois gourmande et
légere, décomplexée, parfois audacieuse, toujours réjouissante. Les assiettes

de Fabien se dégustent avec un immense plaisir et sans réfléchir.

Le foie gras

Fabien se souvient encore du foie gras qu’il a mangé a 1’age de 8 ans : « C’était un
foie gras en terrine servi avec une brioche tiéde. Je 1’ai mangé chez un ami, chez qui
plus tard j’ai travaillé », livre-t-il pour ’anecdote. A sa carte, il y a toujours deux
plats de foie gras. C’est pour lui un clin d’ceil a 1’identité régionale. Les recettes
qu’il vous propose sont le reflet de créations automnales. Le marbré et ses fruits
secs, inspiré du vin chaud qui réchauffe les coeurs dés les premiers frimas. Le foie
gras poélé, petites girolles, noisettes caramélisées et mousse de champignons est
1’évocation d’une balade en forét, 1’esprit 1éger et le panier a la main, prét pour

la cueillette.

MARBRE DE FOIE GRAS
D’OIE AUX ABRICOTS,
PRUNEAUX ET NOISETTES,
GELEE AU VIN ROUG

T
T
-
—
(@)
T
T
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MISE EN PLACE

Pelez les échalotes et ciselez-les finement. Taillez les champignons en fine brunoise
(citronnez légérement pour ne pas qu'ils noircissent). Taillez le foie gras en petits
cubes.

REALISATION DE LA BROUILLADE D’EUFS

Dans une poéle, faites suer échalotes et champignons dans un beurre mousseux.
Battez les ceufs a I'aide d’une fourchette puis versez-les dans la poéle en prenant
soin de réduire la puissance de chauffe et remuez a 'aide d’'une spatule en
dessinant des huit au fond de la poéle jusqu’a parfaite cuisson. Quelques instants
avant la fin, ajoutez les cubes de foie gras, mélangez, puis ajoutez la créme froide
hors du feu pour stopper la cuisson.

DRESSAGE

Pour une mise en bouche, présentez dans d’élégants petits ramequins, parsemez
de fleur de sel et de poivre du moulin. Servez avec quelques mouillettes de pain
de campagne grillé.
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EUFS BROUILLES AU FOIE GRAS
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POUR 4 PERSONNES

Préparation : 20 minutes
Cuisson : 10 minutes

20 O FRANCE FOIE GRAS

INGREDIENTS :

6 ceufs pour une mise en bouche,

une dizaine pour une entrée

2 échalotes

2 champignons de Paris (taille moyenne)
1 citron

50 g de foie gras

20 g de beurre

20 g de créme liquide froide

Fleur de sel, poivre du moulin

/














