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Dossier

Histoire d'une profession de “foie”

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 téte”: “La Gastronomie est une profession de foie”.

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

élaboré quelques manifestes contre
lexploitation du gavage. Procédé
déclaré illégal dans de nombreux
pays etin spiré d'un mécanisme
naturel appelé zugunrhue qui sac-
compagne d’une stéatose hépatique.
Phénomeéne qui, avant les migrations,
conduit les palmipédes a accumuler
le plus de graisse possible.

Le foie gras donc, dont le com-
merce, rappelons-le, fut tres séve-
rement sanctionné par une poignée
dartistes hollywoodiens. Ces boy-
cotteurs, pour la plupart élevés au
pop corn, au hamburger etau
soda précolombien, nont de toute
évidence pas du 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 I'injection 1étale et de la chaise
électrique, migrons un peu quelques
trois millénaires plus tét du coté
de chez Mentouhotep, ancétre des
non moins célébres Ramses, Cléo-
patre et Annouar El Sadate. Cest
en effet dans cette région du
monde, en voyant passer les pal-
mipédes 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 sapercurent
en effet quavant de senvoler vers
le Nord, les oies sauvages se nour-
rissaient abondamment. Le stockage
se faisant dans le f oie, situé au
milieu du corps ou cette réserve
nécessaire a la traversée des océans
est emmagasinée de faco n ane
pas déstabiliser le vol. Les égyptiens
se mirent donc a en graisser les
oies.

Du banquet
des sophistes

Quant a I’histoire du foie gras,
elle va co nnaitre de no mbreux
rebondissements. Les grecs a leur
tour vont célébrer ce mets ous
toutes ses formes avec Pline,
Palladius ou encore Juvénal et
Athénée, autour du brillant banquet
des sophistes. Le foie grasf era
ensuite quelques apparitions en
occident, mais peu apprécié des
vikings, il ne subsist era quen
Orient et en Andalo usie dou il
remontera vers les Pyrénées pour
regagner quelques papilles occitanes
aux alentours du 17¢ siécle. Cest
en Alsace qu'il va pourtant officialiser

son grand retour
avec les communau-
tés juives et larrivée
du mais en p rove-
nance d’Amérique
du sud au 15€ siécle
pour le gavage et la
bénédiction de
quelques grands sei-
gneurs gouverneurs
de contés, plus tard
désignés par Louis
XVIL

Voila, il ne vous

reste plus, chers lec-
teurs qua célébrer
cette spécialité dont la F rance,
avec 17000t onnes, détient le
record absolu de production mon-
diale. Sachez encore que ce com-
merce atteint malgré les réticences
étasuniennes 111 millions deuros
et qu'il est en progression de 17 %
chaque année. Vous le tr ouverez
chez votre commergant local accom-
modé entier ou en mo rceau, en
bloc, en mo usse, en paté ou en
parfait, selon que vous aurez été
plus ou moins concerné par le
dictat du triple A etpar lacrise
qui nous fut livrée avec. En France,
autrement dit & Formigueres comme
a Leucate, a Chalabre comme a
Fourques, on le consomme, entre

gens de grande qualité, dordinaire
froid, en entrée et principalement
a loccasion desaga pes de fin
d'année.

A Pline I'ancien

Que dire deplus aprésent a
propos du foie gras, si ce rest qu’il
peut judicieusement étre 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 a ce propos, étrange coin-
cidence, le gavage des oies avec
des figues séches. Dot1 la dénomi-
nation de “Jecur Ficatum” qui veut

littéralement dire foie aux figues.
Une dénomination qui, avec lhistoire,
tenez-vous bien, évoluera sous la
forme “figido” puis “fedie” et enfin
“feie” au 13€ siécle. 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 qua vous souhaiter de
bonnes ripailles a tous. En joignant
a mon propos quelques recom-
mandations de saison. Prenez garde
a votre compteur hépatique et,
sur le t ard, aux longues vues
comme aux baudruches des gardes
du cardinal.

Jean-Paul Pelras



