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Epicerie

Graisse d'oie

CARACTÉRISTIQUES

La graisse d’oie est un corps gras originaire du sud-ouest que l’on prélève avant tout sur les
animaux ayant été gavés pour faire du foie gras. La graisse d’oie est utilisée dans tous les
confits de volaille mais aussi à la place du beurre ou de l’huile dans la cuisson.

La graisse d'oie supporte très bien la chaleur vive d'une poêle et ne noircit pas.

< retour

Aimez-vous cet ingrédient ?
IMPRIMER [1]
TÉLÉCHARGER [2]
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VARIÉTÉS
Il existe de nombreuses espèces d’oies aux tailles variables.

COMMENT CHOISIR ?
La graisse d'oie se trouve en bocal dans les épiceries fines. Si une conserve de confit d'oie a
été utilisée au préalable, la graisse peut se garder.

QUE FAIRE AVEC ?
L’oie se cuisine comme les autres volailles. L’oie sauvage, dont la chair est plus ferme, offre
une saveur maximale lorsqu’elle est braisée ou apprêtée en pâtés. En Europe, l’oie farcie aux
marrons et accompagnée de pommes ou servie avec de la choucroute est un classique. La
chair de l’oie âgée ou très grosse est transformée en confits, en pâtés et en rillettes, ou elle
est cuisinée en ragoût, en civet, ou braisée. Les farces et les garnitures aux fruits
conviennent bien à la chair grasse de l’oie. On tire de l’oie de la graisse (substance
blanchâtre pâteuse à l’air ambiant) que l’on utilise comme le beurre. Les connaisseurs
aiment bien s’en servir pour dorer des pommes de terre.

COMMENT PRÉPARER ?
Pour que l’oie soit moins grasse, piquer la peau à plusieurs endroits avant la cuisson, la
placer sur la grille d’une rôtissoire et la retourner à mi-cuisson. Dégraisser la sauce. Pour rôtir
une oie, prévoir environ 30 min de cuisson par kilo à 160 °C.

COMMENT CONSERVER ?
Se congèle : oui
La graisse d'oie se conserve dans une boîte hermétique au réfrigérateur.

VALEURS NUTRITIVES (pour 100g )*

898
kcal

calories

99,80
g

lipide

27,70
g

acides
gras

saturés
100,00

mg

cholestérol

144,00
µg

vitamin A

2,70
mg

vitamin E

* Source de
données :
AFSSA
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Cèpes à la bordelaise [3]
En savoir plus [3]

Liens
[1] https://www.qooq.com/print/taxonomy/term/15550
[2] https://www.qooq.com/printpdf/taxonomy/term/15550
[3] https://www.qooq.com/recipes/cepes-la-bordelaise

HISTOIRE
L’oie fut probablement domestiquée à l’époque néolithique lorsque des petits d’oies
sauvages furent capturés et engraissés. Les Égyptiens eurent l’idée de gaver les oies et les
canards d’élevage, c’est-à-dire de les alimenter de force pour obtenir un foie surchargé de
graisse, le foie gras (voir Foie gras). Tuer l’oie lors du solstice d’hiver est une tradition qui
existait en Europe et en Asie centrale. Au Moyen Âge, la viande d’oie était la plus populaire
après celle du porc. Elle est beaucoup moins consommée maintenant lors des célébrations
de fin d’année ou de fêtes; elle a été détrônée par la dinde. L’oie rôtie, farcie ou non,
demeure une tradition en Allemagne, en Angleterre, en Europe centrale et en Scandinavie.
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