“FABRIQUE X3

EN UN CLIN D’OEIL

FICHE ENSEIGNANT
LE FOIE GRAS

THEME Tourisme et restauration

DUREE 60 minutes

NIVEAU Al1-A2

METIERS VISES Chef de cuisine, chef de partie, commis de cuisine, employé de
restauration

PREREQUIS Nommer des volailles

Nommer des ustensiles

Expliquer comment préparer une recette

SUPPORTS UTILISES

Document du Futura sciences : https://www.futura-
sciences.com/sante/actualites/gastronomie-ca-marche-foie-gras-
coulisses-fabrication-51236/

OBJECTIF GENERAL

Repérer des informations dans un document

OBJECTIF GRAMMATICAL

Savoir réutiliser Uinfinitif
Savoir réutiliser le présent de ’indicatif

OBJECTIF LEXICAL

Parler du processus pour réaliser un foie gras

TACHE FINALE

Présenter un met de féte sous forme d’affiche
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ETAPE

Découverte
du théme

Compréhension
du document

Réemploi

REMARQUES

DUREE

15 min

25 min

20 min

SUPPORTS DESCRIPTION DE L’ACTIVITE

Activite 1

Les apprenants parlent des mets de féte qui
sont préparés dans leur pays. Le professeur
teste leurs connaissances générales sur le foie
gras.

Activite 2

Les apprenants découvrent le document sur le
foie gras et répondent aux questions. L’activité
peut se faire par pair ou en classe entiére.

Activité 3
Par pair, les étudiants présentent un met de
féte de leur pays sous forme d’affiche.

Cette fiche peut étre réalisée lorsqu’on aborde les volailles en classe ou au
moment des fétes (Noél et Jour de I’An).
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DECOUVERTE DU THEME

1.1. Questions sur les repas de féte

a) Quels sont les mets que vous dégustez pour les fétes dans votre pays ?

b) Avec qui préparez-vous ces mets ?

c) De quels ustensiles avez-vous besoin ?

d) Combien de temps vous faut-il pour préparer ces mets ?

e) Sont-ils accompagnés d’une boisson typique ?

1.2. Questions sur les connaissances

a) Connaissez-vous le foie gras ?

b) A partir de quelle animal ce produit est-il réalisé ?

c) Quelles sont les recettes a base de foie gras ?

d) Comment le préparez-vous ?

© ANDRE Guilaine ‘FABRIQUE EEME



ACTIVITE 2 COMPREHENSION GLOBALE

COMMENT CA MARCHE

Le foie gras

Le foie gras, obtenu grace au gavage des oies ou des canards, est un mets millénaire, déja consommeé
parles Egyptiens il y a 6 000 ans. En France, sa production s’est développée a partir du XVile siécle

en Alsace et dans le Sud-Ouest, en méme temps que la culture du mais. Aujourd’hui, le foie gras
estl'ingrédient indispensable des repas de fétes de fin d’année. L'occasion de revenir surles méthodes

sen

de fabrication de ce produit du terroir.

Les grands bassins frangais

de production de foie gras Une histoire

Foie de canard ou d'oie ?

Au fil des an, bes dleveurs ont délaisse Foie,
anenal fragde, pour le canatd, robuste et
plus facile & gaver. Ains, plus de 90 %
des foles gras sont issus aujourd’hul
de l'élevage de canards, qui sont
toujours des miles.

Les canetons et les oies
viennent de couveirs.

IIs sont places en
poussiniere juiqu's
ragede 4 ou5 semaines
Dés que leurs plumes

leur assurent une protection
wiffisante, ils sont placés

Midi-Pyrénées

en semiliberte. 15 jours environ, les canards sont
Cest a partir de [2 9 semaine nourris deux fois par jour svec des
que les volatiles regoivent rations allant de 250 g en début de

1 fes prep qavage, » 450 g par repas, toutes les
augavage. 12 heures Enquinze jours,

Grice 4 sarichesse

en amidon et son coUt

felativement modeére,

fe mais est Faliment

de prédilection. Les rations sont

souvent composées de mais coit,
sde sel et o

Le savoir-faire

La production d'un grand fole gras
et basée sur la patience et
Ia dexténté. Le savoir-faire,

de génération en g
et pnmordui etles nnlm ont toute
leur meéme sides

adent legnew dans son travail

Quelques conseils pour déguster son foie gras

Sortirterole graos
du réfrigérateur =
environ quaranlea . chaude.

solxante minutes avaat
lerepas etdeson
pot ou embdaliage.
Ne pas e tartiner. ¢
Ledéposersur
un morceau
de pain ou le wcuellirs

tout simplement
alafourchette,

pour un tranchage parfait.

Unefoisdémoulé,

o Préserverles papilles: al'apéritif,
par exemple, pas d'alcools forts,
d'olives ou de cacohudtes.

A partic de la 12« semaine et pendant

Pour faciliter ledémoulage, plonger trés
rapidementie contenant dans de l'eau

Passer le couteau sous I'eau
¢haud¢ ou un Nl couperole gras

ne pas retirer toute ia graisse.

qui remonte
a la nuit des temps

LesE

lsd«mmlhklc yasgrlw-uxolu
it defigues

dmksmrisduuhfnd'mu

Onignote <ils. <mmmuuu h chair o fe foie

Les Romains

le foie du canard passe """"9'““’5* “’G'W avecFamivée

d'un poids de 100 g
&aumoins 300g.

pp bt A cette époque,
fe ncipel ala
desabments et & [afimentation des paysans
d'Alsace et du Sud-Ouest.

XVIN® sigcle

Aprésla 244 Guerre mondiale, le foie gras
commence & S'exporter dans e monde entier,
Apaﬂkdsbm&uwmldm Petit & petit

w«h commercaksation du foje de canacd.

Le foi grasmtegie be patrimomne culture!
et gartronomique protége.

Production mondisle
en 2007
27000 tonnes.

Etats-Unis: 1%

Chine: 1%
‘ Canada/
‘_ Québec:0,6%

France
76%

Sources: FAD, Gfog | ido
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2.1. Observez le document

a) Quel est le titre ?

b) Ce document est-il une publicité ?

¢) En lisant les sous-titres, dites quelles informations le document communique-t-il ?

2.2. Lisez le texte et répondez aux questions

a) Quelle volaille utilise-t-on pour faire du foie gras ?

b) Quelle civilisation mangeait déja du foie gras il y a 6000 ans ?

c) Comment cette civilisation a découvert le foie gras ?

d) Pourquoi appelle-t-on ce met délicat « foie gras » ?

e) En France, dans quelles régions produit-on du foie gras ?

f) Quel aliment est en général donné aux volailles ?

g) Comment réalise-t-on le gavage des volailles ?

h) Avec quels aliments peut-on déguster le foie gras ?
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i) Quels aliments doit-on éviter pour apprécier le foie gras ?

j) En 2007, quelle était la production mondiale de foie gras ?

REEMPLOI

Par pair, choisissez une spécialité culinaire et faites des recherches sur son origine et la
meilleure facon de la déguster. Vous présenterez les résultats de vos recherches sous
forme d’affiche a la classe.
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