Foie Gras

Kleine Genussfibel rund um
die franzisische Delikatesse




Jabrtausende alte Tradition

Die Foie Gras, zu Deutsch Stopfleber, gehort zu den altesten
Delikatessen der Welt. Schon die alten Agypter erkannten vor
4.500 Jahren die besondere Fahigkeit von Wildenten und -gdnsen,
in ihrer Leber Fettreserven fir ihre langen Flugreisen anzulegen.
Mit den Romern kam die Spezialitat ins heutige Frankreich, wo sie

im Elsaf3 und Stidwesten ihre wahre Heimat fand.

Der Inbegriff franzdsischer Lebensart

Die genussfreudigen Franzosen perfektionierten die Herstel-

lung und machten die Foie Gras im Laufe der Jahrhunderte
zum Symbol franzosischer Lebensart. 2005 erhob die Regierung
sie sogar zum nationalen gastronomischen Kulturerbe. Heute
stammt vier FUnftel der weltweiten Foie-Gras-Produktion aus

Frankreich.



Eine Delikatesse stellt sich vor

Gegessen hat sie fast jeder Feinschmecker schon einmal. Eigenart
und Herstellung kennen jedoch nur wenige. Die kulinarische

Bezeichnung Foie Gras steht fUr die Stopfleber von Gansen und
Enten. Sie wird zumeist halbgekocht oder gekocht als Konserve in
Glésern oder Dosen angeboten. Gansestopfleber — Foie Gras d Oie
— hat einen cremig-milden, Entenstopfleber — Foie Gras de Canard

— einen kraftigen Geschmack.

Genuss in drei Varianten

In Frankreich gibt es drei genau
definierte Sorten. Sie durfen alle mit
Zucker, Gewlirzen und Alkohol

verfeinert werden:

Foie Gras Entier: die ganze Leber.

Sie enthdlt eine oder mehrere ganze
Lebern.

Foie Gras: eine Komposition aus
mehreren Stlcken einer oder mehrerer
Lebern.

Bloc de Foie Gras: Fur diese gangigste
Zubereitung werden die Leberstlicke
zerkleinert und streichfahig gemacht.

Sie kann fein oder stiickig sein.




Naturnahe Aufzucht

FUr die Foie-Gras-Herstellung gelten heute sehr strenge Regeln.

Nur gesunde Tiere besonders geeigneter Rassen werden zur
Zucht herangezogen. Nach dem Schlipfen kommen die Ganse
oder Enten zuerst in beheizte Stdlle. Sobald ihr Federkleid

dicht genug ist, kdnnen sie auch hinaus auf die krauterreichen
Wiesen. Um die neunte Zuchtwoche wird ihr Futter langsam an
die Mastphase angepasst. Diese findet — je nach Rasse — in den

letzten neun bis 20 Tagen statt.

Erstaunliche Anatomie

Die Natur hat Gdanse und Enten mit bemerkenswerten anato-
mischen Besonderheiten ausgestattet. Nicht genug, dass sie als
Zugvogel inihrer Leber Energiereserven fUr ihre anstrengenden
Reisen anlegen kénnen. Zwecks schneller Gewichtszunahme
konnen sie auch Kopf und Hals in eine Linie bringen. Ihre Speise-
rohre ist so elastisch, dass sie auch grole Bissen ohne Schmerzen

herunterschlucken kdnnen.



Das Misten — ein bebutsamer Vorgang

Diese korperlichen Eigenheiten machen sich die Foie Gras-
Produzenten zunutze. In den letzten Tagen — zwolf bei Enten, 16
bei Gdnsen — flhren sie den Tieren zweimal téglich eine stetig
steigende Menge starkehaltigen Mais zu. Dessen Zucker wandelt
sich in Fettsauren um, die sich in der Leber speichern.

Wie zahlreiche Studien beweisen, bleibt dieser Vorgang fur

die Tiere stressfrei. Sie gewdhnen sich zunehmend daran, auf
diese Weise Nahrung zu erhalten, die sie in einen angenehmen
Zustand der Sattigung bringt. Und nicht zuletzt sorgt das grof3e
handwerkliche Geschick der Zichter dafur, dass dieses letzte
Zehntel der Zucht fur die Tiere keine Qual bedeutet.

Das Masten ist Ubrigens ein umkehrbarer Vorgang. Werden

die Tiere nach der Mast-Phase wieder auf die Weide gebracht,
schwillt die Leber nach einigen Tagen ab, ohne Schaden davon
zu tragen. Genau wie in der Natur, wenn das Federgefllgel seine

Fettreserven nach einem langen Flug aufgebraucht hat.

Genusstipps:



Foie-Gras-Bruschetta

FUr 4 Personen
Zutaten:

300 g ganze Foie Gras

einige Scheiben luftgetrocknete oder gerducherte Entenbrust
2 rustikale Baguettes

1 Glas eingelegte getrocknete Tomaten

Rucola

Piment d Espelette, alternativ Sezuanpfeffer oder eine
Pfeffermischung

Zubereitung:

Die Baguettes halbieren und der Lange 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-
Halften damit belegen. Eine Scheibe Entenbrust darauflegen,
dann wieder einige Tomaten und darauf eine dicke Scheibe
Foie Gras. Eine wenig Pfeffer darlber streuen und mit einigen

Rucolablattern garnieren.




Exotische Foie-Gras-Héippchen

FUr 6 Personen

Zutaten:

Zubereitung:

Das Brot in runde Scheiben schneiden.

Fur das Kompott die in Stlicke geschnittene Ananas kurz in
Olivendl anbraten, Ingwer, Vanillemark und Curcuma hinzuftgen.
Mangostlucke und Maracujakerne hinzugeben und einige Minuten
kocheln lassen. Bei Zimmertemperatur abkdhlen lassen (nichtin

den Kihlschrank stellen).

Das Kompott auf die Brotscheiben streichen und einige diinne
Foie-Gras-Spanen darauf geben. Auf die Mitte eine Scheibe
getrocknete Ananas stecken. Mit Meersalz und Sezuanpfeffer
wulrzen und mit Zitronenmelisse garnieren. Sie geben dem

Ganzen eine originelle Note.

Tipp: Ananas durch frische Litschis ersetzen.
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Mochten Sie mehr Uber franzosische Foie Gras
erfahren?

Dann besuchen Sie uns im Internet:

www.lefoiegras.fr

(in franzdsischer, englischer und spanischer Sprache)

COMITE INTERPROFESSIONNEL
DES PALMIPEDES A FOIE GRAS

CIFOG

Branchenverband der franzdsischen
Foie Gras-Hersteller

44 rue d'Alésia

75682 Paris Cedex 14

Frankreich

Email: cifog@wanadoo.fr




