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Histoire d’une profession de “foie”

E N préambule prévenons les
âmes sensibles, ainsi que
toutes celles et ceux qui ont

élaboré quelques manifestes contre
l’exploitation du gavage. Procédé
déclaré illégal dans de nombreux
pays et in spiré d’un mécanisme
naturel appelé zugunrhue qui s’ac-
compagne d’une stéatose hépatique.
Phénomène qui, avant les migrations,
conduit les palmipèdes à accumuler
le plus de graisse possible.

Le foie gras donc, dont le com-
merce, rappelons-le, fut très sévè-
rement sanctionné par une poignée
d’artistes hollywoodiens. Ces boy-
cotteurs, pour la plupart élevés au
pop corn, au hamburger et a u
soda précolombien, n’ont de toute
évidence pas d u tout apprécié le
gavage traditionnel de nos volatiles
alsaciens, périgourdins, occitans
ou roussillonnais. Pour réhabiliter
un peu cette pratique tant décriée
outre-atlantique par les champions
de l’injection létale et de la chaise
électrique, migrons un peu quelques
trois millénaires plus tôt du côté
de chez Mentouhotep, ancêtre des
non moins célèbres Ramsès, Cléo-
pâtre et Annouar El Sadate. C’est
en effet dans cette région du
monde, en voyant passer les pal-
mipèdes au-dessus de leur dés ert

lybique que les p haraons firent
entrer, pour ainsi dire, le foie gras
dans la grande histoire de la gas-
tronomie. Les égyptiens s’aperçurent
en effet qu’avant de s’envoler vers
le Nord, les oies sauvages se nour-
rissaient abondamment. Le stockage
se faisant dans le f oie, situé au
milieu du corps où cette réserve
nécessaire à la traversée des océans
est emmagasinée de faço n à ne
pas déstabiliser le vol. Les égyptiens
se mirent donc à en graisser les
oies. 

Du banquet 
des sophistes

Quant à l ’histoire du foie gras,
elle va co nnaître de no mbreux
rebondissements. Les grecs à leur
tour vont célébrer ce met s ous
toutes ses formes avec Pline,
Palladius ou encore Juvénal et
Athénée, autour du brillant banquet
des sophistes. Le foie gras f era
ensuite quelques apparitions en
occident, mais peu apprécié des
vikings, il ne subsist era qu’en
Orient et en Andalo usie d’où il
remontera vers les Pyrénées pour
regagner quelques papilles occitanes
aux alentours du 17e siècle. C’est
en Alsace qu’il va pourtant officialiser

son grand retour
avec les communau-
tés juives et l’arrivée
du maïs en p rove-
nance d’Amérique
du sud au 15e siècle
pour le gavage et la
bénédiction de
quelques grands sei-
gneurs gouverneurs
de contés, plus tard
désignés par Louis
XVI. 

Voilà, il n e vous
reste plus, chers lec-
teurs qu’à célébrer
cette spécialité dont la F rance,
avec 17 000 t onnes, détient le
record absolu de production mon-
diale. Sachez encore que ce com-
merce atteint malgré les réticences
étasuniennes 111 millions d’euros
et qu’il est en progression de 17 %
chaque année. Vous le tr ouverez
chez votre commerçant local accom-
modé entier ou en mo rceau, en
bloc, en mo usse, en pâ té ou en
parfait, selon que vous aurez été
plus ou moins concerné par le
dictat du triple A et pa r la cr ise
qui nous fut livrée avec. En France,
autrement dit à Formiguères comme
à Leucate, à Chala bre comme à
Fourques, on le consomme, entre

gens de grande qualité, d’ordinaire
froid, en entrée et principalement
à l’occasion des aga pes de fin
d’année. 

À Pline l’ancien

Que dire de p lus à p résent à
propos du foie gras, si ce n’est qu’il
peut judicieusement être servi avec
quelques beaux vins doux et autres
blancs régionaux. Sachant qu’il
supporte fort bien la co mpagnie
de quelques figues. Pline l’ancien
évoquait à ce propos, étrange coïn-
cidence, le ga vage des o ies avec
des figues sèches. D’où la dénomi-
nation de “Jecur Ficatum” qui veut

littéralement dire foie aux figues.
Une dénomination qui, avec l’histoire,
tenez-vous bien, évoluera sous la
forme “figido” puis “fedie” et enfin
“feie” au 13e siècle. Ce qui donna,
in finé, le “foie”. La boucle étant
pour ainsi dire bouclée, ces deux
mets, en conjuguant leur sémantique
ne faisant plus qu’un, il ne me
reste plus qu’à vous souhaiter de
bonnes ripailles à tous. En joignant
à mon propos quelques recom-
mandations de saison. Prenez garde
à votre compteur hépatique et,
sur le t ard, aux longues vues
comme aux baudruches des gardes
du cardinal.

Jean-Paul Pelras

Nous aurions pu débuter ce propos par : il était une “foie”. Mais nous lui
préférerons, si vous le voulez bien, cette pensée hépatique que Paul Carvel fit
figurer dans ses “Mots de tête”: “La Gastronomie est une profession de foie”.

“L ES producteurs audois
parviennent à ven dre
100 % de leur production.

L’expansion de cette activité est telle
qu’il manque de la p roduction” se
satisfait Claude Descous, chef du
service élevage à la chambre d’agri-
culture de l’Aude qui participe à la
promotion de la filière gras. Un tel
engouement prouve que les p ro-
ducteurs qui sont souvent déjà
producteurs de blé (dur et tendre)
et de t ournesol, ont misé sur la
qualité. “Nous travaillons actuellement
sur un cahier des charges pour
labelliser ces productions de canards,
d’oies et de foies gras en “Produits
Gras Pays Cathare-Sud de France’’.
“Ces productions indissociables du
produit local phare le Cassoulet”
indique-t-il. La zone d’élevage
audoise s’étend sur le t erritoire de
la Piège (Belpech, Fanjeau, Salles-

sur-l’Hers). La chambre d’agriculture
de l’Aude recense sur cet te zone
une trentaine d’éleveurs qui pro-
duisent 140 000 t êtes de v olailles
qui sont vendues directement à la
ferme et 320 000 têtes de volailles
sont vendues par le biais du grou-
pement de producteurs d’Arterris.

Les volailles grasses représentent
30 000 têtes et sont produites par
une vingtaine d’éleveurs. “La majorité
des éleveurs complètent leur activité
par de la p roduction de vo lailles
maigres  : poulet, pintade, dinde…”
souligne Claude Descous. “Nous
observons une nouvelle tendance.

Les demandes d’installation en
volaille grasse évoluent. Le plus
souvent elles s’inscrivent dans le
cadre de diversification de production
notamment sur les territoires de 
la Haute Vallée de l ’Aude et les
Corbières.”

Les éleveurs de volailles audois
ont créé un a telier collectif de
transformation, la CU MA de la
Vallée de l ’Hers. “Cet atelier leur
permet de disposer d’outils perfor-
mants et démontre la vitalité du
mouvement coopératif en agriculture”
conclut-il. 

Marie de Courbessac

La foire au gras de Limoux, qui s’est tenue le 26 novembre dernier, a lancé les traditionnels
rendez-vous gastronomiques de fin d’année dans l’Aude et les départements voisins. L’occasion
de faire provision de victuailles pour les fêtes de Noël et du Nouvel An et de rencontrer les
producteurs fermiers éleveurs de canards. L’Agri fait un point sur la filière audoise qui a su se
structurer et qui s’étoffe sans faire du gras !

Les foires au “Gras” démarrent dans l’Aude et un
label s’élabore

Foires au Gras de l’Aude

Belpech : 10, 11 et 12 décembre (concours départemental)

Rieux-Minervois : 17 décembre

Carcassonne : 18 décembre

AVICULTURE

L’œuf n’a plus la cote
La production d’œufs de consommation ne cesse de reculer depuis janvier
2011, selon une étude d’Agreste conjoncture. Au premier trimestre 2011, la
baisse de production était de 1,2 % par rapport à 2010. Au second
trimestre, elle était encore en baisse (- 6,1 %). Ce recul est exceptionnel au
regard de la relative stabilité de la production d’œufs de consommation
des deux années précédentes. En effet, la date butoir de la directive
européenne sur la mise aux normes des cages de poules pondeuses
approche (1er janvier 2012) et, selon Agreste, la réduction, voire la
cessation, des activités de certains éleveurs est liée à cette directive. dans
ce contexte de baisse de production, le prix des œufs atteint des niveaux
élevés pour la saison : en septembre 2011, il se place 33 % au-dessus du
niveau de septembre 2010. Parallèlement, la CFA (Confédération française
de l’aviculture) a rappelé dans un communiqué de presse du 23 novembre
que “depuis le début de l’année 2011, le seul impact de l’évolution du poste
alimentation animale entraîne une augmentation de 20 % des coûts de
production d’œufs”. 


