Folie gras —  luksusowy
przysmak kuchni francuskiej 1
jego sekrety

Foie gras, czyli ttusta watrobka, to jeden z najbardziej
prestizowych skt*adnikéw kuchni francuskiej, ktdérego historia
siega starozytnego Egiptu. Juz okoto 2500 1lat p.n.e.
Egipcjanie odkryli, ze dzikie ptaki przed migracjag naturalnie
gromadzg ttuszcz w wagtrobie. Z czasem praktyka celowego
tuczenia gesi dotarta do starozytnego Rzymu, gdzie byta
opisywana przez Pliniusza Starszego. Do Francji technika ta
trafita prawdopodobnie w XVI wieku, gdzie zostata udoskonalona
i stata sie integralng cze$Scig kulinarnego dziedzictwa,
szczegolnie w regionie Périgord i Alzacji.

Termin , foie gras” zostat oficjalnie uznany przez francuskie
prawo w 2006 roku jako ,chronione dziedzictwo kulturalne 1
gastronomiczne Francji”, co podkresla jego znaczenie dla
francuskiej tozsamosci kulinarnej.

Produkcja 1 kontrowersje etyczne

Tradycyjna metoda produkcji foie gras, zwana gavage, polega na
przymusowym karmieniu kaczek lub gesi duzymi ilo$ciami ziarna
przez ostatnie 2-3 tygodnie przed ubojem. Proces ten powoduje
sttuszczenie watroby, ktdra zwieksza swojg mase nawet 10-
krotnie, osiggajac charakterystyczng kremowa konsystencje i
bogaty smak.

Kontrowersje wokdt foie gras doprowadzity do zakazu jego
produkcji w wielu krajach, w tym w Wielkiej Brytanii,
Niemczech, Wtoszech i Izraelu. W Polsce produkcja foie gras
nie jest prowadzona na skale przemystowq.
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Wspbétczesnie rozwijaja sie alternatywne metody produkcji, tzw.
foie gras éthique, gdzie ptaki sg karmione bez przymusu, w
bardziej naturalnych warunkach. Cho¢ wagtrébka uzyskana tg
metodg rézni sie nieco konsystencjg i smakiem od tradycyjnego
foie gras, zyskuje uznanie wsSrod konsumentdéw Swiadomych
etycznie.

Wartos¢ odzywcza foie gras jest charakterystyczna dla
produktéw wysokottuszczowych — 100g zawiera okoto 450 kcal i
jest bogate w witaminy A, Bl2, zelazo oraz kwasy ttuszczowe.
Najwyzszej jakosci foie gras charakteryzuje sie jednolita,
jasnobezowg barwa bez przebarwieA i idealnie gtadka teksturg.

Kulinarny przewodnik po foie gras

Jak prawidtowo przechowywaé¢ foie gras

Foie gras to delikatny produkt wymagajgcy odpowiedniego
przechowywania. Zamkniete, nieotworzone opakowanie mozna
przechowywa¢ w lodéwce w temperaturze 2-4°C przez okres
wskazany na etykiecie (zwykle 3-6 miesiecy). Po otwarciu foie
gras nalezy spozy¢ w ciggu 2-3 dni, przechowujgc szczelnie
owiniete w papier pergaminowy i folie aluminiowg.

Dla dtugoterminowego przechowywania warto wiedziec:

»Terrine z foie gras mozna zamrozi¢ na okres do 3
miesiecy, jednak wptywa to na jego teksture

= Mi-cuit (pdétsurowe) foie gras najlepiej spozy¢ w ciggu
tygodnia od zakupu

= Prézniowo pakowane foie gras zachowuje Swiezos¢ znacznie
dtuzej niz produkt otwarty

Kluczowa zasada: foie gras powinno byc¢ wyjete z loddwki na
okoto 30 minut przed podaniem, aby osiggneto temperature
8-10°C, w ktorej najlepiej uwalniajg sie jego aromaty.



Klasyczne 1 nowoczesne sposoby podawania

Terrine to najbardziej tradycyjna forma podania — blok foie
gras krojony w plastry o grubos$ci 1-1,5 cm, podawany z
chrupigcag bagietka lub brioche. Najlepiej komponuje sie z
konfiturg z fig lub czarnej porzeczki.

Mi-cuit (pdtsurowe) foie gras przygotowuje sie w temperaturze
70-80°C, co daje jedwabista konsystencje. Podaje sie je
schtodzone, z dodatkiem soli morskiej i pieprzu mtotkowanego.

Poélé (smazone) foie gras wymaga krotkiego (60-90 sekund z
kazdej strony) smazenia na rozgrzanej patelni. Doskonale
komponuje sie z:

= Karmelizowanymi owocami (gruszki, jabtka)
= Redukcjg z wina typu Sauternes lub porto
- Swiezymi jagodami i sosem balsamicznym

Nowoczesne interpretacje w kuchni fusion obejmuja:

» Foie gras z dodatkiem azjatyckich przypraw (imbir, anyz
gwiazdkowy)

 Foie gras sous-vide z zelem z yuzu

» Pianki z foie gras z dodatkiem kawy lub czekolady

» Tartaletki z musem z foie gras i1 konfiturg z czerwonej
cebuli

Najlepszym towarzystwem dla foie gras sa stodkie wina:
Sauternes, Tokaj, Monbazillac lub wytrawne szampany.



