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Qu’est ce que le gavage ?
Une fois préparés, les animaux adultes sont placés 
dans des installations spécialisées pour être engraissés. 
le gavage consiste à les alimenter avec savoir-faire et 
dextérité par des professionnels qualifiés.

les palmipèdes sont de gros mangeurs, à certaines 
périodes ils en deviennent boulimiques.

Comme de nombreux oiseaux, ils ont un bec, un gosier 
et un œsophage qui se dilatent pour engloutir des proies 
de toutes sortes, comme on peut l’observer dans la nature.

Seul un canard ou une oie adulte (de 10 à 15 semaines) 
en bonne santé, après une période d’alimentation à volonté, 
recevra deux fois par 24 h, pendant environ 12 jours pour 
les canards, 16 jours pour les oies, une ration progressive 
qui consiste à remplir le jabot. l’acte de gaver ne stresse 
pas le palmipède qui s’habitue progressivement à recevoir 
la nourriture qui lui procure l’état de satiété*. Cette phase 
représente 10% de la durée d’élevage de l’animal.
 * Diverses études inRA, de la Ferme de l’Oie, des chercheurs Pr labie 
    entre autres.

Une anatomie adaptée 
à l’engraissement

aimerions savoir...

les oies ou canards ont 
une anatomie particu-
lière : leur tête et leur cou 
s’alignent parfaitement. 
ils ne possèdent pas de 
glotte et leur œsophage 
élastique et non cartilagi-
neux permet d’introduire 
sans douleur l ’embuc 
pour les nourrir. En dis-
tribuant une alimenta-
tion riche en amidon (le 
maïs), la transformation 
des sucres en acides gras 
conduit naturellement à 
un stockage de graisses 
dans la cellule du foie.

L’engraissement 
est un phénomène 
réversible
Après engraissement, lorsqu’un 
canard ou une oie est remis 
dans son pré, son foie retrouve 
son poids initial en quelques 
jours, sans modification de 
ses fonctions physiologiques. 
Cette réversibilité de l’engrais-
sement* est identique à ce qui 
se produit naturellement quand 
un oiseau (canard, oie) a épuisé 
ses réserves de graisse après un 
long voyage migratoire.
* étude sur la reversibilité - professeurs 
   P.Bernard, T.Bengone, D.Prehn, J.Tanguy,  
   R.Babilé, F.Grimm - ENSA, Env - Toulouse  
   1994

Appellations Foie Gras...
Comment s’y reconnaitre ?
le décret du 9 août 1993 réglemente rigoureusement 
les 3 appellations officielles de « Foie Gras ».

• Le Foie Gras entier : uniquement composé d’un 
   ou plusieurs lobes de Foie Gras entier et d’un 
   assaisonnement.

• Le Foie Gras (sans autre qualificatif) : assemblage 
   de morceaux de plusieurs lobes de Foie Gras et 
   d’un assaisonnement.

• Le bloc de Foie Gras : composé de Foie Gras 
    finement découpé, puis assaisonné et émulsionné.  
   il peut contenir des morceaux de Foie Gras entier.

Foie Gras, ce que nous

Une activité économique 
essentielle pour certaines 
régions rurales
la filière des palmipèdes gras fait vivre 30 000 
familles et procure environ 100 000 emplois indi-
rects en France, principalement dans le sud-ouest, 
l’ouest et l’est de la France. Cette activité a contri-
bué à freiner l’exode rural dans ces régions. 
Ces familles participent de façon importante et dans 
l’esprit de la tradition du terroir à l’essor du tourisme 
vert et gastronomique dans notre pays : accueil à la 
ferme, Marchés au Gras, spécialités gastronomiques 
régionales, dégustation de vins, tourisme à la ferme 
portes ouvertes, cours de cuisine... 

La période essentielle 
de l’élevage
les jeunes animaux arrivent dès leur naissance 
chez des éleveurs où ils sont installés dans des 
bâtiments chauffés avec eau et aliment à volonté. 
Dès que leurs plumes protectrices ont poussé, 
ils ont accès à un parcours extérieur heurbeux. 
Vers la 9ème semaine, ils reçoivent une alimenta-
tion progressive adaptée les préparant au gavage 
qui se situe à l’âge adulte vers le 3ème mois, ceci 
dans un environnement extérieur avec de l’eau 
à disposition. Dans un élevage, la profession 
recommande la présence d’un nombre d’animaux 
compatible avec les soins que peut leur prodiguer 
convenablement un éleveur.

à propos du Foie Gras, 
plus de 4500 ans 
d’histoire 
gourmande 
En des temps immémoriaux, 
lorsque les hommes com-
mencèrent à se sédentari-
ser, abandonnant peu à peu 
leurs activités de cueillette et 
de chasse, ils entreprirent la 
domestication, puis l’élevage 
d’animaux pour se nourrir. 
Les palmipèdes : oies, canards 
sont ainsi élevés depuis l’an-
tiquité. 

Qu’est-ce que le Foie Gras ?
Un Foie Gras est obligatoirement le foie sain d’un canard 
ou d’une oie adulte, robuste et en bonne santé, élevé selon 
la tradition, mais aussi et surtout selon les règlementations 
françaises et européennes.

élevage des palmipèdes :
une attention quotidienne
à partir du jour où les oisons et les canetons, uniquement 
issus de couvoirs agréés par le Ministère de l’Agriculture, 
sont accueillis sur une exploitation, jusqu’au moment où, 
devenus adultes ils reçoivent une alimentation adaptée, 
l’éleveur leur aura prodigué une attention de tous les ins-
tants. En effet, des soins, dans le respect des conditions 
sanitaires et prophylactiques rigoureuses, sont dispen-
sés quotidiennement aux palmipèdes dont bien-être 
et confort constituent la préoccupation principale des éleveurs.

Le Foie Gras, un produit 
strictement défini 
par l’Union Européenne
Selon la règlementation européenne, les Foies Gras doivent 
provenir d’oies ou de canards spécialement engraissés par 
gavage. ils doivent présenter un poids minimum de 400 g 
pour le Foie Gras d’oie et 300 g pour le Foie Gras de canard.

Le Foie Gras Patrimoine 
Culturel et Gastronomique 
protégé en France
le Foie Gras est reconnu par l’article 654-27-1 du code rural 
comme faisant « partie du Patrimoine Culturel et Gastrono-
mique protégé en France » et défini comme étant un foie d’un 
canard ou d’une oie spécialement engraissé par gavage. 
En effet, le Foie Gras, spécialité culinaire française, est un 
produit de terroir par excellence. Il est devenu, au fil des 
siècles, un ambassadeur incontournable de la Gastronomie 
française dans le monde entier. la France est d’ailleurs 
leader du marché du Foie Gras puisqu’elle réalise 75 % de 
la production mondiale.De très lointains ancêtres ont 

découvert le Foie Gras, en 
reproduisant une tendance 
naturelle qu’ont certains ani-
maux, les palmipèdes en par-
ticulier, à se suralimenter afin 
de supporter l’hiver ou pour 
accomplir de longs trajets 
migratoires.
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Die Foie Gras, zu Deutsch Stopfl eber, gehört zu den ältesten 

Delikatessen der Welt. Schon die alten Ägypter erkannten vor 

4.500 Jahren die besondere Fähigkeit von Wildenten und -gänsen, 

in ihrer Leber Fettreserven für ihre langen Flugreisen anzulegen. 

Mit den Römern kam die Spezialität ins heutige Frankreich, wo sie 

im Elsaß und Südwesten ihre wahre Heimat fand.

Die genussfreudigen Franzosen perfektionierten die Herstel-

lung und machten die Foie Gras im Laufe der Jahrhunderte 

zum Symbol französischer Lebensart. 2005 erhob die Regierung 

sie sogar zum nationalen gastronomischen Kulturerbe. Heute 

stammt vier Fünftel der weltweiten Foie-Gras-Produktion aus 

Frankreich.

Jahrtausende alte Tradition

Der Inbegriff französischer Lebensart
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• Le Foie Gras entier : uniquement composé d’un 
   ou plusieurs lobes de Foie Gras entier et d’un 
   assaisonnement.

• Le Foie Gras (sans autre qualificatif) : assemblage 
   de morceaux de plusieurs lobes de Foie Gras et 
   d’un assaisonnement.

• Le bloc de Foie Gras : composé de Foie Gras 
    finement découpé, puis assaisonné et émulsionné.  
   il peut contenir des morceaux de Foie Gras entier.

Foie Gras, ce que nous

Une activité économique 
essentielle pour certaines 
régions rurales
la filière des palmipèdes gras fait vivre 30 000 
familles et procure environ 100 000 emplois indi-
rects en France, principalement dans le sud-ouest, 
l’ouest et l’est de la France. Cette activité a contri-
bué à freiner l’exode rural dans ces régions. 
Ces familles participent de façon importante et dans 
l’esprit de la tradition du terroir à l’essor du tourisme 
vert et gastronomique dans notre pays : accueil à la 
ferme, Marchés au Gras, spécialités gastronomiques 
régionales, dégustation de vins, tourisme à la ferme 
portes ouvertes, cours de cuisine... 

La période essentielle 
de l’élevage
les jeunes animaux arrivent dès leur naissance 
chez des éleveurs où ils sont installés dans des 
bâtiments chauffés avec eau et aliment à volonté. 
Dès que leurs plumes protectrices ont poussé, 
ils ont accès à un parcours extérieur heurbeux. 
Vers la 9ème semaine, ils reçoivent une alimenta-
tion progressive adaptée les préparant au gavage 
qui se situe à l’âge adulte vers le 3ème mois, ceci 
dans un environnement extérieur avec de l’eau 
à disposition. Dans un élevage, la profession 
recommande la présence d’un nombre d’animaux 
compatible avec les soins que peut leur prodiguer 
convenablement un éleveur.

à propos du Foie Gras, 
plus de 4500 ans 
d’histoire 
gourmande 
En des temps immémoriaux, 
lorsque les hommes com-
mencèrent à se sédentari-
ser, abandonnant peu à peu 
leurs activités de cueillette et 
de chasse, ils entreprirent la 
domestication, puis l’élevage 
d’animaux pour se nourrir. 
Les palmipèdes : oies, canards 
sont ainsi élevés depuis l’an-
tiquité. 

Qu’est-ce que le Foie Gras ?
Un Foie Gras est obligatoirement le foie sain d’un canard 
ou d’une oie adulte, robuste et en bonne santé, élevé selon 
la tradition, mais aussi et surtout selon les règlementations 
françaises et européennes.

élevage des palmipèdes :
une attention quotidienne
à partir du jour où les oisons et les canetons, uniquement 
issus de couvoirs agréés par le Ministère de l’Agriculture, 
sont accueillis sur une exploitation, jusqu’au moment où, 
devenus adultes ils reçoivent une alimentation adaptée, 
l’éleveur leur aura prodigué une attention de tous les ins-
tants. En effet, des soins, dans le respect des conditions 
sanitaires et prophylactiques rigoureuses, sont dispen-
sés quotidiennement aux palmipèdes dont bien-être 
et confort constituent la préoccupation principale des éleveurs.

Le Foie Gras, un produit 
strictement défini 
par l’Union Européenne
Selon la règlementation européenne, les Foies Gras doivent 
provenir d’oies ou de canards spécialement engraissés par 
gavage. ils doivent présenter un poids minimum de 400 g 
pour le Foie Gras d’oie et 300 g pour le Foie Gras de canard.

Le Foie Gras Patrimoine 
Culturel et Gastronomique 
protégé en France
le Foie Gras est reconnu par l’article 654-27-1 du code rural 
comme faisant « partie du Patrimoine Culturel et Gastrono-
mique protégé en France » et défini comme étant un foie d’un 
canard ou d’une oie spécialement engraissé par gavage. 
En effet, le Foie Gras, spécialité culinaire française, est un 
produit de terroir par excellence. Il est devenu, au fil des 
siècles, un ambassadeur incontournable de la Gastronomie 
française dans le monde entier. la France est d’ailleurs 
leader du marché du Foie Gras puisqu’elle réalise 75 % de 
la production mondiale.De très lointains ancêtres ont 

découvert le Foie Gras, en 
reproduisant une tendance 
naturelle qu’ont certains ani-
maux, les palmipèdes en par-
ticulier, à se suralimenter afin 
de supporter l’hiver ou pour 
accomplir de longs trajets 
migratoires.
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Die Foie Gras, zu Deutsch Stopfl eber, gehört zu den ältesten 

Delikatessen der Welt. Schon die alten Ägypter erkannten vor 

4.500 Jahren die besondere Fähigkeit von Wildenten und -gänsen, 

in ihrer Leber Fettreserven für ihre langen Flugreisen anzulegen. 

Mit den Römern kam die Spezialität ins heutige Frankreich, wo sie 

im Elsaß und Südwesten ihre wahre Heimat fand.

Die genussfreudigen Franzosen perfektionierten die Herstel-

lung und machten die Foie Gras im Laufe der Jahrhunderte 

zum Symbol französischer Lebensart. 2005 erhob die Regierung 

sie sogar zum nationalen gastronomischen Kulturerbe. Heute 

stammt vier Fünftel der weltweiten Foie-Gras-Produktion aus 

Frankreich.

Jahrtausende alte Tradition

Der Inbegriff französischer Lebensart
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Qu’est ce que le gavage ?
Une fois préparés, les animaux adultes sont placés 
dans des installations spécialisées pour être engraissés. 
le gavage consiste à les alimenter avec savoir-faire et 
dextérité par des professionnels qualifiés.

les palmipèdes sont de gros mangeurs, à certaines 
périodes ils en deviennent boulimiques.

Comme de nombreux oiseaux, ils ont un bec, un gosier 
et un œsophage qui se dilatent pour engloutir des proies 
de toutes sortes, comme on peut l’observer dans la nature.

Seul un canard ou une oie adulte (de 10 à 15 semaines) 
en bonne santé, après une période d’alimentation à volonté, 
recevra deux fois par 24 h, pendant environ 12 jours pour 
les canards, 16 jours pour les oies, une ration progressive 
qui consiste à remplir le jabot. l’acte de gaver ne stresse 
pas le palmipède qui s’habitue progressivement à recevoir 
la nourriture qui lui procure l’état de satiété*. Cette phase 
représente 10% de la durée d’élevage de l’animal.
 * Diverses études inRA, de la Ferme de l’Oie, des chercheurs Pr labie 
    entre autres.

Une anatomie adaptée 
à l’engraissement

aimerions savoir...

les oies ou canards ont 
une anatomie particu-
lière : leur tête et leur cou 
s’alignent parfaitement. 
ils ne possèdent pas de 
glotte et leur œsophage 
élastique et non cartilagi-
neux permet d’introduire 
sans douleur l ’embuc 
pour les nourrir. En dis-
tribuant une alimenta-
tion riche en amidon (le 
maïs), la transformation 
des sucres en acides gras 
conduit naturellement à 
un stockage de graisses 
dans la cellule du foie.

L’engraissement 
est un phénomène 
réversible
Après engraissement, lorsqu’un 
canard ou une oie est remis 
dans son pré, son foie retrouve 
son poids initial en quelques 
jours, sans modification de 
ses fonctions physiologiques. 
Cette réversibilité de l’engrais-
sement* est identique à ce qui 
se produit naturellement quand 
un oiseau (canard, oie) a épuisé 
ses réserves de graisse après un 
long voyage migratoire.
* étude sur la reversibilité - professeurs 
   P.Bernard, T.Bengone, D.Prehn, J.Tanguy,  
   R.Babilé, F.Grimm - ENSA, Env - Toulouse  
   1994
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Comment s’y reconnaitre ?
le décret du 9 août 1993 réglemente rigoureusement 
les 3 appellations officielles de « Foie Gras ».

• Le Foie Gras entier : uniquement composé d’un 
   ou plusieurs lobes de Foie Gras entier et d’un 
   assaisonnement.

• Le Foie Gras (sans autre qualificatif) : assemblage 
   de morceaux de plusieurs lobes de Foie Gras et 
   d’un assaisonnement.

• Le bloc de Foie Gras : composé de Foie Gras 
    finement découpé, puis assaisonné et émulsionné.  
   il peut contenir des morceaux de Foie Gras entier.

Foie Gras, ce que nous
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essentielle pour certaines 
régions rurales
la filière des palmipèdes gras fait vivre 30 000 
familles et procure environ 100 000 emplois indi-
rects en France, principalement dans le sud-ouest, 
l’ouest et l’est de la France. Cette activité a contri-
bué à freiner l’exode rural dans ces régions. 
Ces familles participent de façon importante et dans 
l’esprit de la tradition du terroir à l’essor du tourisme 
vert et gastronomique dans notre pays : accueil à la 
ferme, Marchés au Gras, spécialités gastronomiques 
régionales, dégustation de vins, tourisme à la ferme 
portes ouvertes, cours de cuisine... 

La période essentielle 
de l’élevage
les jeunes animaux arrivent dès leur naissance 
chez des éleveurs où ils sont installés dans des 
bâtiments chauffés avec eau et aliment à volonté. 
Dès que leurs plumes protectrices ont poussé, 
ils ont accès à un parcours extérieur heurbeux. 
Vers la 9ème semaine, ils reçoivent une alimenta-
tion progressive adaptée les préparant au gavage 
qui se situe à l’âge adulte vers le 3ème mois, ceci 
dans un environnement extérieur avec de l’eau 
à disposition. Dans un élevage, la profession 
recommande la présence d’un nombre d’animaux 
compatible avec les soins que peut leur prodiguer 
convenablement un éleveur.

à propos du Foie Gras, 
plus de 4500 ans 
d’histoire 
gourmande 
En des temps immémoriaux, 
lorsque les hommes com-
mencèrent à se sédentari-
ser, abandonnant peu à peu 
leurs activités de cueillette et 
de chasse, ils entreprirent la 
domestication, puis l’élevage 
d’animaux pour se nourrir. 
Les palmipèdes : oies, canards 
sont ainsi élevés depuis l’an-
tiquité. 

Qu’est-ce que le Foie Gras ?
Un Foie Gras est obligatoirement le foie sain d’un canard 
ou d’une oie adulte, robuste et en bonne santé, élevé selon 
la tradition, mais aussi et surtout selon les règlementations 
françaises et européennes.

élevage des palmipèdes :
une attention quotidienne
à partir du jour où les oisons et les canetons, uniquement 
issus de couvoirs agréés par le Ministère de l’Agriculture, 
sont accueillis sur une exploitation, jusqu’au moment où, 
devenus adultes ils reçoivent une alimentation adaptée, 
l’éleveur leur aura prodigué une attention de tous les ins-
tants. En effet, des soins, dans le respect des conditions 
sanitaires et prophylactiques rigoureuses, sont dispen-
sés quotidiennement aux palmipèdes dont bien-être 
et confort constituent la préoccupation principale des éleveurs.
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strictement défini 
par l’Union Européenne
Selon la règlementation européenne, les Foies Gras doivent 
provenir d’oies ou de canards spécialement engraissés par 
gavage. ils doivent présenter un poids minimum de 400 g 
pour le Foie Gras d’oie et 300 g pour le Foie Gras de canard.

Le Foie Gras Patrimoine 
Culturel et Gastronomique 
protégé en France
le Foie Gras est reconnu par l’article 654-27-1 du code rural 
comme faisant « partie du Patrimoine Culturel et Gastrono-
mique protégé en France » et défini comme étant un foie d’un 
canard ou d’une oie spécialement engraissé par gavage. 
En effet, le Foie Gras, spécialité culinaire française, est un 
produit de terroir par excellence. Il est devenu, au fil des 
siècles, un ambassadeur incontournable de la Gastronomie 
française dans le monde entier. la France est d’ailleurs 
leader du marché du Foie Gras puisqu’elle réalise 75 % de 
la production mondiale.De très lointains ancêtres ont 

découvert le Foie Gras, en 
reproduisant une tendance 
naturelle qu’ont certains ani-
maux, les palmipèdes en par-
ticulier, à se suralimenter afin 
de supporter l’hiver ou pour 
accomplir de longs trajets 
migratoires.
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DEs oiEs,
DEs canarDs,

le Foie Gras

au fil des ans, des hommes, des oies, des canards et des terroirs...CIFOG
Siège Social : 44 rue d’Alésia - 75014 Paris
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Des associations de producteurs 
pour découvrir la diversité 
régionale du Foie Gras 
• Association des producteurs de Foie Gras 
    du Périgord (www.foiegras-perigord.com)
•  Association Gersoise pour la promotion 
    du Foie Gras (www.foie-gras-gers.com)
•   Association des producteurs à la ferme des Landes 
    (www.qualitelandes.com/canard-landais.html)
• Association des producteurs de Foie Gras 
    Normand à Caen (www.fermiers-des-becs.com)
• Association des producteurs de Foie Gras 
    d’Alsace (www.alsacefoiegras.fr)
•  IGP Sud-Ouest (www.foiegrasdusudouest.fr)
•  www.elevage-gavage.fr

Le coin du gastronome
Quelques règles simples
pour la dégustation :

• Sortir le Foie Gras de son contenant  
   (et/ou du réfrigérateur) environ 10 à 
   20 minutes pour un Foie Gras mi-cuit   
   et 20 à 30 minutes pour un Foie Gras  
   en conserve avant de le servir.

• Pour faciliter le démoulage, plonger 
   très rapidement le contenant 
   du Foie Gras dans de l’eau chaude.

• Passer le couteau sous l’eau chaude 
   pour un tranchage parfait du Foie Gras.

• Une fois démoulé, ne pas retirer toute 
   la graisse, elle est délicieuse.

• Préserver les papilles : à l’apéritif, 
   par exemple, pas d’alcool fort, d’olives 
   ou de cacahuètes. le vin prévu pour 
   accompagner le Foie Gras en entrée, 
   est le bienvenu pour ce moment-là.

• ne pas tartiner le Foie Gras. le déposer 
   sur un morceau de pain ou le « cueillir » 
   tout simplement à la fourchette...

Les producteurs de Foie 
Gras et leurs partenaires 
vous ont réservé un festival 
de recettes et d’idées 
gourmandes à découvrir 
sur le web du Foie Gras :
www.lefoiegras.fr 
www.leblogdufoiegras.com 
www.lefoiegrasdelasaintmartin.fr

Seules des espèces d’oies 
et de canards spécialement 
sélectionnées au fil des ans
Seules des espèces sélectionnées d’oies et de canards 
sont utilisées pour la production de Foie Gras. C’est 
d’abord l’oie qui a donné ses lettres de noblesse à ce 
mets exceptionnel. Mais dès le XXe siècle, le canard 
de Barbarie a donné les preuves de son aptitude 
à offrir un excellent Foie Gras. Aujourd’hui, c’est le canard 
mulard, croisement naturel d’un canard de Barbarie et 
d’une cane Pékin, qui assure la majorité de la production 
de Foie Gras.

Nutrition et Foie Gras, 
une bonne entente cordiale
les découvertes récentes des chercheurs ont mis en 
lumière les qualités des lipides poly et mono-insaturés 
du Foie Gras, que l’on sait bénéfiques pour la santé. 
le Foie Gras est riche en acides gras mono ou 
poly-insaturés : 30 g pour 100 g, et 12 g seulement d’acides 
gras saturés.

En novembre, 
le Foie Gras 
de la Saint Martin, 
c’est la fête avant 
les fêtes !
Comme autrefois, le Foie Gras fait 
son grand retour dès novembre 
sur les marchés pour nos fêtes 
de fin d’année !

A la Saint Martin :
les premiers Foies Gras
reviennent sur les marchés
La ponte des oies démarrant natu-
rellement au printemps, les jeunes 
oisons sont élevés au cours de 
l’été pour ensuite être engrais-
sés avec la première récolte de 
maïs. Les premiers Foies Gras 
de la saison arrivent alors sur les 
marchés de gré à gré dès la Saint 
Martin à la mi-novembre. 

La Saint Martin :
des racines ancestrales 
La fête de la Saint Martin s’ins-
crit sous nos latitudes dans 
la continuité des fêtes et rites 
agraires fortement influencés 
par le rythme des saisons. Autre-
fois, cette période était celle 
des paiements des fermages et 
métayages, où les propriétaires 
recevaient « des oies grasses ».

Novembre

SaiNt martiN

Le Foie graS
C’est La Fête avant Les Fêtes !

Triptyque - CIFOG 2013 - OK en planche.indd   1-3 25/07/2013   17:31:04

Gegessen hat sie fast jeder Feinschmecker schon einmal. Eigenart 

und Herstellung kennen jedoch nur wenige. Die kulinarische 

Bezeichnung Foie Gras steht für die Stopfl eber von Gänsen und 

Enten. Sie wird zumeist halbgekocht oder gekocht als Konserve in 

Gläsern oder Dosen angeboten. Gänsestopfl eber – Foie Gras d´Oie 

– hat einen cremig-milden, Entenstopfl eber – Foie Gras de Canard 

– einen kräftigen Geschmack. 

In Frankreich gibt es drei genau 

defi nierte Sorten. Sie dürfen alle mit 

Zucker, Gewürzen und Alkohol 

verfeinert werden:

Foie Gras Entier: die ganze Leber. 

Sie enthält eine oder mehrere ganze 

Lebern.

Foie Gras: eine Komposition aus 

mehreren Stücken einer oder mehrerer 

Lebern.

Bloc de Foie Gras: Für diese gängigste 

Zubereitung werden die Leberstücke 

zerkleinert und streichfähig gemacht. 

Sie kann fein oder stückig sein.

Jahrtausende alte Tradition

Eine Delikatesse stellt sich vor

Genuss in drei Varianten
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Qu’est ce que le gavage ?
Une fois préparés, les animaux adultes sont placés 
dans des installations spécialisées pour être engraissés. 
le gavage consiste à les alimenter avec savoir-faire et 
dextérité par des professionnels qualifiés.

les palmipèdes sont de gros mangeurs, à certaines 
périodes ils en deviennent boulimiques.

Comme de nombreux oiseaux, ils ont un bec, un gosier 
et un œsophage qui se dilatent pour engloutir des proies 
de toutes sortes, comme on peut l’observer dans la nature.

Seul un canard ou une oie adulte (de 10 à 15 semaines) 
en bonne santé, après une période d’alimentation à volonté, 
recevra deux fois par 24 h, pendant environ 12 jours pour 
les canards, 16 jours pour les oies, une ration progressive 
qui consiste à remplir le jabot. l’acte de gaver ne stresse 
pas le palmipède qui s’habitue progressivement à recevoir 
la nourriture qui lui procure l’état de satiété*. Cette phase 
représente 10% de la durée d’élevage de l’animal.
 * Diverses études inRA, de la Ferme de l’Oie, des chercheurs Pr labie 
    entre autres.

Une anatomie adaptée 
à l’engraissement

aimerions savoir...

les oies ou canards ont 
une anatomie particu-
lière : leur tête et leur cou 
s’alignent parfaitement. 
ils ne possèdent pas de 
glotte et leur œsophage 
élastique et non cartilagi-
neux permet d’introduire 
sans douleur l ’embuc 
pour les nourrir. En dis-
tribuant une alimenta-
tion riche en amidon (le 
maïs), la transformation 
des sucres en acides gras 
conduit naturellement à 
un stockage de graisses 
dans la cellule du foie.

L’engraissement 
est un phénomène 
réversible
Après engraissement, lorsqu’un 
canard ou une oie est remis 
dans son pré, son foie retrouve 
son poids initial en quelques 
jours, sans modification de 
ses fonctions physiologiques. 
Cette réversibilité de l’engrais-
sement* est identique à ce qui 
se produit naturellement quand 
un oiseau (canard, oie) a épuisé 
ses réserves de graisse après un 
long voyage migratoire.
* étude sur la reversibilité - professeurs 
   P.Bernard, T.Bengone, D.Prehn, J.Tanguy,  
   R.Babilé, F.Grimm - ENSA, Env - Toulouse  
   1994

Appellations Foie Gras...
Comment s’y reconnaitre ?
le décret du 9 août 1993 réglemente rigoureusement 
les 3 appellations officielles de « Foie Gras ».

• Le Foie Gras entier : uniquement composé d’un 
   ou plusieurs lobes de Foie Gras entier et d’un 
   assaisonnement.

• Le Foie Gras (sans autre qualificatif) : assemblage 
   de morceaux de plusieurs lobes de Foie Gras et 
   d’un assaisonnement.

• Le bloc de Foie Gras : composé de Foie Gras 
    finement découpé, puis assaisonné et émulsionné.  
   il peut contenir des morceaux de Foie Gras entier.

Foie Gras, ce que nous

Une activité économique 
essentielle pour certaines 
régions rurales
la filière des palmipèdes gras fait vivre 30 000 
familles et procure environ 100 000 emplois indi-
rects en France, principalement dans le sud-ouest, 
l’ouest et l’est de la France. Cette activité a contri-
bué à freiner l’exode rural dans ces régions. 
Ces familles participent de façon importante et dans 
l’esprit de la tradition du terroir à l’essor du tourisme 
vert et gastronomique dans notre pays : accueil à la 
ferme, Marchés au Gras, spécialités gastronomiques 
régionales, dégustation de vins, tourisme à la ferme 
portes ouvertes, cours de cuisine... 

La période essentielle 
de l’élevage
les jeunes animaux arrivent dès leur naissance 
chez des éleveurs où ils sont installés dans des 
bâtiments chauffés avec eau et aliment à volonté. 
Dès que leurs plumes protectrices ont poussé, 
ils ont accès à un parcours extérieur heurbeux. 
Vers la 9ème semaine, ils reçoivent une alimenta-
tion progressive adaptée les préparant au gavage 
qui se situe à l’âge adulte vers le 3ème mois, ceci 
dans un environnement extérieur avec de l’eau 
à disposition. Dans un élevage, la profession 
recommande la présence d’un nombre d’animaux 
compatible avec les soins que peut leur prodiguer 
convenablement un éleveur.

à propos du Foie Gras, 
plus de 4500 ans 
d’histoire 
gourmande 
En des temps immémoriaux, 
lorsque les hommes com-
mencèrent à se sédentari-
ser, abandonnant peu à peu 
leurs activités de cueillette et 
de chasse, ils entreprirent la 
domestication, puis l’élevage 
d’animaux pour se nourrir. 
Les palmipèdes : oies, canards 
sont ainsi élevés depuis l’an-
tiquité. 

Qu’est-ce que le Foie Gras ?
Un Foie Gras est obligatoirement le foie sain d’un canard 
ou d’une oie adulte, robuste et en bonne santé, élevé selon 
la tradition, mais aussi et surtout selon les règlementations 
françaises et européennes.

élevage des palmipèdes :
une attention quotidienne
à partir du jour où les oisons et les canetons, uniquement 
issus de couvoirs agréés par le Ministère de l’Agriculture, 
sont accueillis sur une exploitation, jusqu’au moment où, 
devenus adultes ils reçoivent une alimentation adaptée, 
l’éleveur leur aura prodigué une attention de tous les ins-
tants. En effet, des soins, dans le respect des conditions 
sanitaires et prophylactiques rigoureuses, sont dispen-
sés quotidiennement aux palmipèdes dont bien-être 
et confort constituent la préoccupation principale des éleveurs.

Le Foie Gras, un produit 
strictement défini 
par l’Union Européenne
Selon la règlementation européenne, les Foies Gras doivent 
provenir d’oies ou de canards spécialement engraissés par 
gavage. ils doivent présenter un poids minimum de 400 g 
pour le Foie Gras d’oie et 300 g pour le Foie Gras de canard.

Le Foie Gras Patrimoine 
Culturel et Gastronomique 
protégé en France
le Foie Gras est reconnu par l’article 654-27-1 du code rural 
comme faisant « partie du Patrimoine Culturel et Gastrono-
mique protégé en France » et défini comme étant un foie d’un 
canard ou d’une oie spécialement engraissé par gavage. 
En effet, le Foie Gras, spécialité culinaire française, est un 
produit de terroir par excellence. Il est devenu, au fil des 
siècles, un ambassadeur incontournable de la Gastronomie 
française dans le monde entier. la France est d’ailleurs 
leader du marché du Foie Gras puisqu’elle réalise 75 % de 
la production mondiale.De très lointains ancêtres ont 

découvert le Foie Gras, en 
reproduisant une tendance 
naturelle qu’ont certains ani-
maux, les palmipèdes en par-
ticulier, à se suralimenter afin 
de supporter l’hiver ou pour 
accomplir de longs trajets 
migratoires.
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Qu’est ce que le gavage ?
Une fois préparés, les animaux adultes sont placés 
dans des installations spécialisées pour être engraissés. 
le gavage consiste à les alimenter avec savoir-faire et 
dextérité par des professionnels qualifiés.

les palmipèdes sont de gros mangeurs, à certaines 
périodes ils en deviennent boulimiques.

Comme de nombreux oiseaux, ils ont un bec, un gosier 
et un œsophage qui se dilatent pour engloutir des proies 
de toutes sortes, comme on peut l’observer dans la nature.

Seul un canard ou une oie adulte (de 10 à 15 semaines) 
en bonne santé, après une période d’alimentation à volonté, 
recevra deux fois par 24 h, pendant environ 12 jours pour 
les canards, 16 jours pour les oies, une ration progressive 
qui consiste à remplir le jabot. l’acte de gaver ne stresse 
pas le palmipède qui s’habitue progressivement à recevoir 
la nourriture qui lui procure l’état de satiété*. Cette phase 
représente 10% de la durée d’élevage de l’animal.
 * Diverses études inRA, de la Ferme de l’Oie, des chercheurs Pr labie 
    entre autres.

Une anatomie adaptée 
à l’engraissement

aimerions savoir...

les oies ou canards ont 
une anatomie particu-
lière : leur tête et leur cou 
s’alignent parfaitement. 
ils ne possèdent pas de 
glotte et leur œsophage 
élastique et non cartilagi-
neux permet d’introduire 
sans douleur l ’embuc 
pour les nourrir. En dis-
tribuant une alimenta-
tion riche en amidon (le 
maïs), la transformation 
des sucres en acides gras 
conduit naturellement à 
un stockage de graisses 
dans la cellule du foie.

L’engraissement 
est un phénomène 
réversible
Après engraissement, lorsqu’un 
canard ou une oie est remis 
dans son pré, son foie retrouve 
son poids initial en quelques 
jours, sans modification de 
ses fonctions physiologiques. 
Cette réversibilité de l’engrais-
sement* est identique à ce qui 
se produit naturellement quand 
un oiseau (canard, oie) a épuisé 
ses réserves de graisse après un 
long voyage migratoire.
* étude sur la reversibilité - professeurs 
   P.Bernard, T.Bengone, D.Prehn, J.Tanguy,  
   R.Babilé, F.Grimm - ENSA, Env - Toulouse  
   1994

Appellations Foie Gras...
Comment s’y reconnaitre ?
le décret du 9 août 1993 réglemente rigoureusement 
les 3 appellations officielles de « Foie Gras ».

• Le Foie Gras entier : uniquement composé d’un 
   ou plusieurs lobes de Foie Gras entier et d’un 
   assaisonnement.

• Le Foie Gras (sans autre qualificatif) : assemblage 
   de morceaux de plusieurs lobes de Foie Gras et 
   d’un assaisonnement.

• Le bloc de Foie Gras : composé de Foie Gras 
    finement découpé, puis assaisonné et émulsionné.  
   il peut contenir des morceaux de Foie Gras entier.

Foie Gras, ce que nous

Une activité économique 
essentielle pour certaines 
régions rurales
la filière des palmipèdes gras fait vivre 30 000 
familles et procure environ 100 000 emplois indi-
rects en France, principalement dans le sud-ouest, 
l’ouest et l’est de la France. Cette activité a contri-
bué à freiner l’exode rural dans ces régions. 
Ces familles participent de façon importante et dans 
l’esprit de la tradition du terroir à l’essor du tourisme 
vert et gastronomique dans notre pays : accueil à la 
ferme, Marchés au Gras, spécialités gastronomiques 
régionales, dégustation de vins, tourisme à la ferme 
portes ouvertes, cours de cuisine... 

La période essentielle 
de l’élevage
les jeunes animaux arrivent dès leur naissance 
chez des éleveurs où ils sont installés dans des 
bâtiments chauffés avec eau et aliment à volonté. 
Dès que leurs plumes protectrices ont poussé, 
ils ont accès à un parcours extérieur heurbeux. 
Vers la 9ème semaine, ils reçoivent une alimenta-
tion progressive adaptée les préparant au gavage 
qui se situe à l’âge adulte vers le 3ème mois, ceci 
dans un environnement extérieur avec de l’eau 
à disposition. Dans un élevage, la profession 
recommande la présence d’un nombre d’animaux 
compatible avec les soins que peut leur prodiguer 
convenablement un éleveur.

à propos du Foie Gras, 
plus de 4500 ans 
d’histoire 
gourmande 
En des temps immémoriaux, 
lorsque les hommes com-
mencèrent à se sédentari-
ser, abandonnant peu à peu 
leurs activités de cueillette et 
de chasse, ils entreprirent la 
domestication, puis l’élevage 
d’animaux pour se nourrir. 
Les palmipèdes : oies, canards 
sont ainsi élevés depuis l’an-
tiquité. 

Qu’est-ce que le Foie Gras ?
Un Foie Gras est obligatoirement le foie sain d’un canard 
ou d’une oie adulte, robuste et en bonne santé, élevé selon 
la tradition, mais aussi et surtout selon les règlementations 
françaises et européennes.

élevage des palmipèdes :
une attention quotidienne
à partir du jour où les oisons et les canetons, uniquement 
issus de couvoirs agréés par le Ministère de l’Agriculture, 
sont accueillis sur une exploitation, jusqu’au moment où, 
devenus adultes ils reçoivent une alimentation adaptée, 
l’éleveur leur aura prodigué une attention de tous les ins-
tants. En effet, des soins, dans le respect des conditions 
sanitaires et prophylactiques rigoureuses, sont dispen-
sés quotidiennement aux palmipèdes dont bien-être 
et confort constituent la préoccupation principale des éleveurs.

Le Foie Gras, un produit 
strictement défini 
par l’Union Européenne
Selon la règlementation européenne, les Foies Gras doivent 
provenir d’oies ou de canards spécialement engraissés par 
gavage. ils doivent présenter un poids minimum de 400 g 
pour le Foie Gras d’oie et 300 g pour le Foie Gras de canard.

Le Foie Gras Patrimoine 
Culturel et Gastronomique 
protégé en France
le Foie Gras est reconnu par l’article 654-27-1 du code rural 
comme faisant « partie du Patrimoine Culturel et Gastrono-
mique protégé en France » et défini comme étant un foie d’un 
canard ou d’une oie spécialement engraissé par gavage. 
En effet, le Foie Gras, spécialité culinaire française, est un 
produit de terroir par excellence. Il est devenu, au fil des 
siècles, un ambassadeur incontournable de la Gastronomie 
française dans le monde entier. la France est d’ailleurs 
leader du marché du Foie Gras puisqu’elle réalise 75 % de 
la production mondiale.De très lointains ancêtres ont 

découvert le Foie Gras, en 
reproduisant une tendance 
naturelle qu’ont certains ani-
maux, les palmipèdes en par-
ticulier, à se suralimenter afin 
de supporter l’hiver ou pour 
accomplir de longs trajets 
migratoires.
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le gavage consiste à les alimenter avec savoir-faire et 
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les palmipèdes sont de gros mangeurs, à certaines 
périodes ils en deviennent boulimiques.

Comme de nombreux oiseaux, ils ont un bec, un gosier 
et un œsophage qui se dilatent pour engloutir des proies 
de toutes sortes, comme on peut l’observer dans la nature.

Seul un canard ou une oie adulte (de 10 à 15 semaines) 
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recevra deux fois par 24 h, pendant environ 12 jours pour 
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pas le palmipède qui s’habitue progressivement à recevoir 
la nourriture qui lui procure l’état de satiété*. Cette phase 
représente 10% de la durée d’élevage de l’animal.
 * Diverses études inRA, de la Ferme de l’Oie, des chercheurs Pr labie 
    entre autres.
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son poids initial en quelques 
jours, sans modification de 
ses fonctions physiologiques. 
Cette réversibilité de l’engrais-
sement* est identique à ce qui 
se produit naturellement quand 
un oiseau (canard, oie) a épuisé 
ses réserves de graisse après un 
long voyage migratoire.
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devenus adultes ils reçoivent une alimentation adaptée, 
l’éleveur leur aura prodigué une attention de tous les ins-
tants. En effet, des soins, dans le respect des conditions 
sanitaires et prophylactiques rigoureuses, sont dispen-
sés quotidiennement aux palmipèdes dont bien-être 
et confort constituent la préoccupation principale des éleveurs.

Le Foie Gras, un produit 
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française dans le monde entier. la France est d’ailleurs 
leader du marché du Foie Gras puisqu’elle réalise 75 % de 
la production mondiale.De très lointains ancêtres ont 

découvert le Foie Gras, en 
reproduisant une tendance 
naturelle qu’ont certains ani-
maux, les palmipèdes en par-
ticulier, à se suralimenter afin 
de supporter l’hiver ou pour 
accomplir de longs trajets 
migratoires.
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le gavage consiste à les alimenter avec savoir-faire et 
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périodes ils en deviennent boulimiques.

Comme de nombreux oiseaux, ils ont un bec, un gosier 
et un œsophage qui se dilatent pour engloutir des proies 
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recevra deux fois par 24 h, pendant environ 12 jours pour 
les canards, 16 jours pour les oies, une ration progressive 
qui consiste à remplir le jabot. l’acte de gaver ne stresse 
pas le palmipède qui s’habitue progressivement à recevoir 
la nourriture qui lui procure l’état de satiété*. Cette phase 
représente 10% de la durée d’élevage de l’animal.
 * Diverses études inRA, de la Ferme de l’Oie, des chercheurs Pr labie 
    entre autres.

Une anatomie adaptée 
à l’engraissement

aimerions savoir...

les oies ou canards ont 
une anatomie particu-
lière : leur tête et leur cou 
s’alignent parfaitement. 
ils ne possèdent pas de 
glotte et leur œsophage 
élastique et non cartilagi-
neux permet d’introduire 
sans douleur l ’embuc 
pour les nourrir. En dis-
tribuant une alimenta-
tion riche en amidon (le 
maïs), la transformation 
des sucres en acides gras 
conduit naturellement à 
un stockage de graisses 
dans la cellule du foie.

L’engraissement 
est un phénomène 
réversible
Après engraissement, lorsqu’un 
canard ou une oie est remis 
dans son pré, son foie retrouve 
son poids initial en quelques 
jours, sans modification de 
ses fonctions physiologiques. 
Cette réversibilité de l’engrais-
sement* est identique à ce qui 
se produit naturellement quand 
un oiseau (canard, oie) a épuisé 
ses réserves de graisse après un 
long voyage migratoire.
* étude sur la reversibilité - professeurs 
   P.Bernard, T.Bengone, D.Prehn, J.Tanguy,  
   R.Babilé, F.Grimm - ENSA, Env - Toulouse  
   1994

Appellations Foie Gras...
Comment s’y reconnaitre ?
le décret du 9 août 1993 réglemente rigoureusement 
les 3 appellations officielles de « Foie Gras ».

• Le Foie Gras entier : uniquement composé d’un 
   ou plusieurs lobes de Foie Gras entier et d’un 
   assaisonnement.

• Le Foie Gras (sans autre qualificatif) : assemblage 
   de morceaux de plusieurs lobes de Foie Gras et 
   d’un assaisonnement.

• Le bloc de Foie Gras : composé de Foie Gras 
    finement découpé, puis assaisonné et émulsionné.  
   il peut contenir des morceaux de Foie Gras entier.

Foie Gras, ce que nous

Une activité économique 
essentielle pour certaines 
régions rurales
la filière des palmipèdes gras fait vivre 30 000 
familles et procure environ 100 000 emplois indi-
rects en France, principalement dans le sud-ouest, 
l’ouest et l’est de la France. Cette activité a contri-
bué à freiner l’exode rural dans ces régions. 
Ces familles participent de façon importante et dans 
l’esprit de la tradition du terroir à l’essor du tourisme 
vert et gastronomique dans notre pays : accueil à la 
ferme, Marchés au Gras, spécialités gastronomiques 
régionales, dégustation de vins, tourisme à la ferme 
portes ouvertes, cours de cuisine... 

La période essentielle 
de l’élevage
les jeunes animaux arrivent dès leur naissance 
chez des éleveurs où ils sont installés dans des 
bâtiments chauffés avec eau et aliment à volonté. 
Dès que leurs plumes protectrices ont poussé, 
ils ont accès à un parcours extérieur heurbeux. 
Vers la 9ème semaine, ils reçoivent une alimenta-
tion progressive adaptée les préparant au gavage 
qui se situe à l’âge adulte vers le 3ème mois, ceci 
dans un environnement extérieur avec de l’eau 
à disposition. Dans un élevage, la profession 
recommande la présence d’un nombre d’animaux 
compatible avec les soins que peut leur prodiguer 
convenablement un éleveur.

à propos du Foie Gras, 
plus de 4500 ans 
d’histoire 
gourmande 
En des temps immémoriaux, 
lorsque les hommes com-
mencèrent à se sédentari-
ser, abandonnant peu à peu 
leurs activités de cueillette et 
de chasse, ils entreprirent la 
domestication, puis l’élevage 
d’animaux pour se nourrir. 
Les palmipèdes : oies, canards 
sont ainsi élevés depuis l’an-
tiquité. 

Qu’est-ce que le Foie Gras ?
Un Foie Gras est obligatoirement le foie sain d’un canard 
ou d’une oie adulte, robuste et en bonne santé, élevé selon 
la tradition, mais aussi et surtout selon les règlementations 
françaises et européennes.

élevage des palmipèdes :
une attention quotidienne
à partir du jour où les oisons et les canetons, uniquement 
issus de couvoirs agréés par le Ministère de l’Agriculture, 
sont accueillis sur une exploitation, jusqu’au moment où, 
devenus adultes ils reçoivent une alimentation adaptée, 
l’éleveur leur aura prodigué une attention de tous les ins-
tants. En effet, des soins, dans le respect des conditions 
sanitaires et prophylactiques rigoureuses, sont dispen-
sés quotidiennement aux palmipèdes dont bien-être 
et confort constituent la préoccupation principale des éleveurs.

Le Foie Gras, un produit 
strictement défini 
par l’Union Européenne
Selon la règlementation européenne, les Foies Gras doivent 
provenir d’oies ou de canards spécialement engraissés par 
gavage. ils doivent présenter un poids minimum de 400 g 
pour le Foie Gras d’oie et 300 g pour le Foie Gras de canard.

Le Foie Gras Patrimoine 
Culturel et Gastronomique 
protégé en France
le Foie Gras est reconnu par l’article 654-27-1 du code rural 
comme faisant « partie du Patrimoine Culturel et Gastrono-
mique protégé en France » et défini comme étant un foie d’un 
canard ou d’une oie spécialement engraissé par gavage. 
En effet, le Foie Gras, spécialité culinaire française, est un 
produit de terroir par excellence. Il est devenu, au fil des 
siècles, un ambassadeur incontournable de la Gastronomie 
française dans le monde entier. la France est d’ailleurs 
leader du marché du Foie Gras puisqu’elle réalise 75 % de 
la production mondiale.De très lointains ancêtres ont 

découvert le Foie Gras, en 
reproduisant une tendance 
naturelle qu’ont certains ani-
maux, les palmipèdes en par-
ticulier, à se suralimenter afin 
de supporter l’hiver ou pour 
accomplir de longs trajets 
migratoires.
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    finement découpé, puis assaisonné et émulsionné.  
   il peut contenir des morceaux de Foie Gras entier.

Foie Gras, ce que nous

Une activité économique 
essentielle pour certaines 
régions rurales
la filière des palmipèdes gras fait vivre 30 000 
familles et procure environ 100 000 emplois indi-
rects en France, principalement dans le sud-ouest, 
l’ouest et l’est de la France. Cette activité a contri-
bué à freiner l’exode rural dans ces régions. 
Ces familles participent de façon importante et dans 
l’esprit de la tradition du terroir à l’essor du tourisme 
vert et gastronomique dans notre pays : accueil à la 
ferme, Marchés au Gras, spécialités gastronomiques 
régionales, dégustation de vins, tourisme à la ferme 
portes ouvertes, cours de cuisine... 

La période essentielle 
de l’élevage
les jeunes animaux arrivent dès leur naissance 
chez des éleveurs où ils sont installés dans des 
bâtiments chauffés avec eau et aliment à volonté. 
Dès que leurs plumes protectrices ont poussé, 
ils ont accès à un parcours extérieur heurbeux. 
Vers la 9ème semaine, ils reçoivent une alimenta-
tion progressive adaptée les préparant au gavage 
qui se situe à l’âge adulte vers le 3ème mois, ceci 
dans un environnement extérieur avec de l’eau 
à disposition. Dans un élevage, la profession 
recommande la présence d’un nombre d’animaux 
compatible avec les soins que peut leur prodiguer 
convenablement un éleveur.

à propos du Foie Gras, 
plus de 4500 ans 
d’histoire 
gourmande 
En des temps immémoriaux, 
lorsque les hommes com-
mencèrent à se sédentari-
ser, abandonnant peu à peu 
leurs activités de cueillette et 
de chasse, ils entreprirent la 
domestication, puis l’élevage 
d’animaux pour se nourrir. 
Les palmipèdes : oies, canards 
sont ainsi élevés depuis l’an-
tiquité. 

Qu’est-ce que le Foie Gras ?
Un Foie Gras est obligatoirement le foie sain d’un canard 
ou d’une oie adulte, robuste et en bonne santé, élevé selon 
la tradition, mais aussi et surtout selon les règlementations 
françaises et européennes.

élevage des palmipèdes :
une attention quotidienne
à partir du jour où les oisons et les canetons, uniquement 
issus de couvoirs agréés par le Ministère de l’Agriculture, 
sont accueillis sur une exploitation, jusqu’au moment où, 
devenus adultes ils reçoivent une alimentation adaptée, 
l’éleveur leur aura prodigué une attention de tous les ins-
tants. En effet, des soins, dans le respect des conditions 
sanitaires et prophylactiques rigoureuses, sont dispen-
sés quotidiennement aux palmipèdes dont bien-être 
et confort constituent la préoccupation principale des éleveurs.

Le Foie Gras, un produit 
strictement défini 
par l’Union Européenne
Selon la règlementation européenne, les Foies Gras doivent 
provenir d’oies ou de canards spécialement engraissés par 
gavage. ils doivent présenter un poids minimum de 400 g 
pour le Foie Gras d’oie et 300 g pour le Foie Gras de canard.

Le Foie Gras Patrimoine 
Culturel et Gastronomique 
protégé en France
le Foie Gras est reconnu par l’article 654-27-1 du code rural 
comme faisant « partie du Patrimoine Culturel et Gastrono-
mique protégé en France » et défini comme étant un foie d’un 
canard ou d’une oie spécialement engraissé par gavage. 
En effet, le Foie Gras, spécialité culinaire française, est un 
produit de terroir par excellence. Il est devenu, au fil des 
siècles, un ambassadeur incontournable de la Gastronomie 
française dans le monde entier. la France est d’ailleurs 
leader du marché du Foie Gras puisqu’elle réalise 75 % de 
la production mondiale.De très lointains ancêtres ont 

découvert le Foie Gras, en 
reproduisant une tendance 
naturelle qu’ont certains ani-
maux, les palmipèdes en par-
ticulier, à se suralimenter afin 
de supporter l’hiver ou pour 
accomplir de longs trajets 
migratoires.
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Speiseröhre

Leber
 Blutgefäße

Der 
Drüsenmagen…
…und der 
Muskelmagen 
bilden den 
Magen.
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•  Nehmen Sie die Foie Gras einige Minuten vor dem Servieren aus 

dem Kühlschrank und ihrem Behälter.

•  Tauchen Sie das Messer vor dem Schneiden in heißes Wasser.

•  Entfernen Sie nicht den Fettrand. Er ist besonders köstlich.

•  Streichen Sie die Foie Gras nicht. 

•  Vermeiden Sie die Kombination mit anderen dominanten Zutaten 

oder starkem Alkohol. Sie überdecken die feinen Aromen.

Portionsgröße: Als Vorspeise rechnet man pro Person circa 50 

bis 70 g, als Hauptspeise 100 bis 130 g.

Weinempfehlung: Die Weine sollten möglichst komplex sein. 

Klassisch ist die Verbindung von Foie Gras und Süßweinen. Aber 

auch gehaltvolle Rotweine oder spritziger Champagner passen 

hervorragend. 

Diese körperlichen Eigenheiten machen sich die Foie Gras-

Produzenten zunutze. In den letzten Tagen – zwölf bei Enten, 16 

bei Gänsen – führen sie den Tieren zweimal täglich eine stetig 

steigende Menge stärkehaltigen Mais zu. Dessen Zucker wandelt 

sich in Fettsäuren um, die sich in der Leber speichern. 

Wie zahlreiche Studien beweisen, bleibt dieser Vorgang für 

die Tiere stressfrei. Sie gewöhnen sich zunehmend daran, auf 

diese Weise Nahrung zu erhalten, die sie in einen angenehmen 

Zustand der Sättigung bringt. Und nicht zuletzt sorgt das große 

handwerkliche Geschick der Züchter dafür, dass dieses letzte 

Zehntel der Zucht für die Tiere keine Qual bedeutet.  

Das Mästen ist übrigens ein umkehrbarer Vorgang.  Werden 

die Tiere nach der Mast-Phase wieder auf die Weide gebracht, 

schwillt die Leber nach einigen Tagen ab, ohne Schäden davon 

zu tragen. Genau wie in der Natur, wenn das Federgefl ügel seine 

Fettreserven nach einem langen Flug aufgebraucht hat. 

Das Mästen – ein behutsamer Vorgang

 

Genusstipps:
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Für 4 Personen

Zutaten:

300 g ganze Foie Gras

einige Scheiben luftgetrocknete oder geräucherte Entenbrust

2 rustikale Baguettes

1 Glas eingelegte getrocknete Tomaten

Rucola

Piment d´Espelette, alternativ Sezuanpfeffer oder eine  

Pfeffermischung 

Zubereitung:

Die Baguettes halbieren und der Länge nach durchschneiden. 

Die Scheiben toasten und mit  etwas Fett der Foie Gras bestrei-

chen. Mit einer Prise Pfeffer bestreuen.

Die getrockneten Tomaten halbieren und die Bruschetta-

Hälften damit belegen. Eine Scheibe Entenbrust darauflegen, 

dann wieder einige Tomaten und darauf eine dicke Scheibe 

Foie Gras. Eine wenig Pfeffer darüber streuen und mit einigen 

Rucolablättern garnieren.

Foie-Gras-Bruschetta
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Für 6 Personen

Zutaten:

1 Vanilleschote, ausgekratzt

1 Prise Curcuma

2 Mangos, geschält in Stücken

2 Maracujas, ausgekratzt 

6 Scheiben getrocknete Ananas 

etwas Sezuanpfeffer

1 Prise Meersalz 

nach Belieben einige Blättchen  

Zitronenmelisse

Zubereitung:

Das Brot in runde Scheiben schneiden. 

Für das Kompott die in Stücke geschnittene Ananas kurz in 

Olivenöl anbraten, Ingwer, Vanillemark und Curcuma hinzufügen.  

Mangostücke und Maracujakerne hinzugeben und einige Minuten 

köcheln lassen. Bei Zimmertemperatur abkühlen lassen (nicht in 

den Kühlschrank stellen). 

Das Kompott auf die Brotscheiben streichen und einige dünne 

Foie-Gras-Spänen darauf geben. Auf die Mitte eine Scheibe  

getrocknete Ananas stecken. Mit Meersalz und Sezuanpfeffer  

würzen und mit Zitronenmelisse garnieren. Sie geben dem  

Ganzen eine originelle Note.

Tipp: Ananas durch frische Litschis ersetzen.  

Exotische Foie-Gras-Häppchen

300 g genussfertige Gänse-  

oder Enten-Foie Gras

6 Scheiben Bananenbrot oder  

Lebkuchen

100 g frische Ananas

30 ml Olivenöl

6 Scheiben Ingwer, gehackt
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CIFOG 

Branchenverband der französischen 

Foie Gras-Hersteller

44 rue d’Alésia 

75682 Paris Cedex 14

Frankreich

Email: cifog@wanadoo.fr

Möchten Sie mehr über französische Foie Gras 

erfahren?  

Dann besuchen Sie uns im Internet: 

www.lefoiegras.fr 
  

(in französischer, englischer und spanischer Sprache)

foie_gras_5.indd   8 27.09.2013   09:35:16


