
О французской кухне
Французы считают кулинарию творчеством, а искусных поваров — поэтами в своем деле. В личной жизни французов значение кухни — очень велико; по их мнению, кулинар не заслуживает доброго слова, если не использует готовую рецептуру лишь как основу, в которую он должен привнести что-то от своего личного мастерства. Сказать о ком-либо, что он гурман, значит сделать наивысший комплимент.
С едой у французов связано много афоризмов. Например: «обед без - супа — дом без красивого входа», «соусы — поэзия кухни», «кто объедается и упивается — тот не умеет ни есть, ни пить», «открытие нового кушанья важнее для человечества, чем открытие новой звезды».
Французы стремятся обедать в условиях тишины и покоя, предпочитают выбирать любимые блюда из широкого ассортимента меню, довольствуясь при этом небольшими порциями каждого кушанья.
Искусство хорошо готовить пришло в страну из Италии, вместе с Марией Медичи, привезшей в Париж первоклассных поваров. С этого времени и начинается гастрономическое образование французов. Вершины своей оно достигло при Людовике XIV и Людовике XV.
В то время французские повара занимали почетное положение, каждое их желание неукоснительно исполнялось. Рассказывают, что повар одного герцога запросил для приготовления соуса 50 окороков, и его требование было немедленно удовлетворено.
Влияние французской кулинарии на кулинарию всех стран не требует доказательств. Слова «омлет», «антрекот», «котлета», «бульон», «майонез», «гриль», «галантин», «меню», «метрдотель», «гастроном», не говоря уже о сотнях специальных кулинарных терминов,  дали  миру  именно  французы.
Французская кухня характеризуется чрезвычайно большим разнообразием блюд, обусловленным как ассортиментом продуктов, так и способами приготовления.
Одной из ее особенностей является использование вин, коньяков и ликеров в приготовлении блюд. В процессе кулинарной обработки вина и коньяки, как правило, вывариваются, винный спирт испаряется, а оставшиеся вещества придают пище неповторимый привкус и аромат. Вино служит также главной составной частью маринадов для мяса и бульонов для отваривания рыбы.
Используются только натуральные сухие и полусухие вина (очень кислые вина предварительно вываривают, чтобы снизить кислотность).
В распоряжении французского кулинара — свыше 3000 соусов, удовлетворяющих самому изощренному вкусу. Из пряностей широко употребляются чабер, лук-порей, кервель, эстрагон и др. Готовя многие блюда, французы кладут небольшой пучок трав, так называемый «сборный букет», из петрушки, чабера, лаврового листа. Перед подачей кушанья к столу «букет» извлекают.
Еще одна характерная черта французской кухни — широкое использование, особенно в гарнирах ко вторым блюдам, артишоков, спаржи, салата латук. При варке их строго соблюдается правило: свежие овощи опускают в кипящую подсоленную воду и варят в открытой посуде, сушеные погружают в холодную.
Очень популярны зеленые салаты с заправками, салаты из свежих и консервированных овощей и фруктов, с мясом, птицей, дичью, рыбой, крабами, лангустами, креветками, яйцами и другими продуктами. Французские мастера дают салатам не только звучные и красивые названия («Аида», «Кармен», «Миньон»), но и придают им неповторимый вкус и аромат, а также прекрасно оформляют.
В качестве закусок употребляются омары, лангусты, черная зернистая икра, копченая лососина, холодная жареная свинина, колбаса салями. И, конечно, устрицы.
Из первых блюд преобладают бульоны и пюреобразные супы. Бульон подают с гренками, различными мясными, яичными, крупяными, мучными и овощными гарнирами. Пюреобразные супы готовят из мясных продуктов, птицы, дичи, раков, крабов, зеленого горошка, цветной капусты, помидоров, спаржи. Очень популярны во Франции супы-кремы, заправленные льезоном из яиц, сливок и сливочного масла.
Из вторых блюд больше всего распространены блюда из морского гребешка, форели, карпа и угря. Французы жарят рыбу либо варят ее в подкисленной уксусом воде.
Однако больше всего французы любят вторые мясные блюда. Это прежде всего обжаренные на гриле или на плите бифштексы с картофелем, жаренным во фритюре, рагу из говядины, телятины или баранины под острым соусом, различные виды жаркого. Из жареных и подаваемых на сковороде блюд можно отметить следующие: «шатобриан» (большой двухпорцион-ный кусок вырезки), антрекот (двух-порционный ромштекс), «турнедо» (нарезанная небольшими кусками и обжаренная говяжья вырезка), «гренаден» (мясо, нарезанное круглыми ломтями), «чопсы» (бараньи ребрышки), биток (бифштекс из рубленого говяжьего мяса под сметанным соусом). Все   перечисленные  блюда   подаются под различными острыми соусами. Нередко вторые мясные блюда отпускают без гарнира, только с пшеничным хлебом.
Ассортимент мясных блюд дополняют кушанья из мяса диких животных, боровой дичи, которые зачастую фаршируют: косуля, заяц, кабан, бекас, куропатка, рябчик, фазан, дикая утка и др.
Любой район страны может похвалиться своими излюбленными кулинарными произведениями. В Тулузе — это «кассуле» (бобы в горшочке), побережье вблизи Марселя — родина известного супа «буйабесс», для приготовления которого по всем правилам нужна не только свежая рыба, но и запах морской травы и водорослей. В Нормандии в этот суп добавляют орехи, а в Британии — немного уксуса. Руан славится жарким из утки «ка-нар а ля руанезе» и маленькими аппетитными колбасками «андуй». Гавр знаменит бисквитами, в Онфлере любят готовить улиток в вине и ароматные омлеты. Эльзас и Лотарингия — родина блюд из кислой капусты, которая готовится с грудинкой, ломтиками шпика, или окорока, или сосисками. Другим лакомым блюдом здесь считается «ким лорен» — вид пирога из яиц, сливок, шпика и сыра. В северных и центральных районах больше используют сливочное масло, на юге — оливковое.
Блюда французской кухни приготавливаются из всех видов мясных продуктов: телятины, говядины, баранины, птицы, дичи, в меньшей степени — из свинины. Мясные блюда представлены довольно широко в отварном, жареном и тушеном видах.
Овощные блюда представлены во французском меню очень широко. Ко всем вторым мясным блюдам отдельно подается спаржа, артишоки, зеленый салат, салат из капусты или помидоров и огурцов, но, безусловно, королевой овощей французы считают спаржу, а лучшим блюдом из нее — спаржу, запеченную с тертым сыром под соусом бешамель.
Французы охотно едят блюда и гарниры из круп, кефир, творог со сметаной, сметану, сливки.
Широко используются яйца. Из них готовят самостоятельные блюда, их включают в состав многих блюд из других продуктов. Популярнейшим яичным кушаньем является омлет. Его готовят натуральным и с различными фаршами — колбасой, ветчиной, почками, спаржей, помидорами, зеленым горошком.
Распространенным блюдом во Франции является жареный сыр, который подают с жареным картофелем или картофельным салатом.
Немыслима французская кулинария без сыра. Их здесь свыше 300 сортов и самый любимый — рокфор. Без сыра не обходится ни одна трапеза. На десерт подается сыр нескольких сортов, чаще всего рокфор, камамбер, брис, грюйер и др.
Десертные блюда могут быть как горячими, так и холодными. К первым относятся сладкие омлеты, оладьи, блинчики, шарлотки; холодные десерты — кремы, желе, компоты, мороженое, мучные кондитерские изделия. Излюбленные сладкие блюда — взбитые с сахаром сливки, компоты из свежих и консервированных фруктов, мороженое.
Характерной чертой французского стола является большой выбор блюд, подаваемых обычно в относительно небольших количествах. В ресторанах выбор блюд сравнительно ограничен, зато все они являются коронным номером повара, это «спесиалитэ» заведения, то есть фирменные блюда, которые можно попробовать только здесь и нигде больше.
Утренний завтрак очень прост: кофе с молоком, немного хлеба и масла. Француз, как говорят в народе, начинает свой рабочий день с полупустым желудком и светлой головой.
Второй завтрак — в полдень. Он обильнее, чем скажем, ленч в Англии, но не тяжелый. Обычно это закуска — то ли сардины, то ли салат из свежих огурцов, то ли кружочек колбасы, немного масла и много хлеба; затем жареное мясо и рыба, овощи, салат, сыр, фрукты, чашка кофе. Некоторые французы вместо кофе пьют чай или какао. В 17 часов для детей—тартинка с маслом и кусочек шоколада. Вечером — семейный обед: суп, жаркое или рагу, овощи, десерт.
Французская кухня известна своей экономичностью. Особенно это заметно в домашней кулинарии. Мясные супы варят только дважды в неделю, а в остальные дни семья ест овощные супы, приправленные луком, яйцами и маслом.
Характерная особенность французской кухни — использование практически всех способов тепловой обработки (варка в воде и на пару, жаренье на сковороде в небольшом количестве жира, на «голом огне», на вертелах и решетках, во фритюре, тушение и запекание) .
Еще один оригинальный прием — так называемый «поджог» пищи. Чаще всего его используют при приготовлении мяса. Для этого перед подачей на стол готовое горячее блюдо поливают коньяком и поджигают. Это придает кушанью специфический аромат и привкус.
Из напитков французы предпочитают фруктовые соки, минеральные воды.
Для туристов из Франции рекомендуются:
из холодных закусок: рыбная гастрономия, икра зернистая, балыки; рыба заливная, отварная; холодная рыба с овощным гарниром; мясо отварное с сыром, буженина, колбасы сырокопченые, ассорти мясное; сыр жареный; всевозможные салаты — овощные, мясные, рыбные; грибы маринованные; масло сливочное; кефир, сметана, творог;
из первых блюд: бульоны с пирожками, пюреобразные супы из овощей, дичи; борщ украинский; щи;
из вторых блюд: блюда из рыбы, говядины, баранины, птицы и дичи, овощей в отварном, жареном и тушеном видах; блюда из яиц; омлеты; блины с икрой и сметаной;
на десерт: салаты фруктовые; свежие фрукты и ягоды; желе, кремы, муссы, компоты; пудинги, торты, пирожные; блинчики с вареньем, мороженое.

Статья с gurman-tv.ru
Виды и сорта французских сыров.

	Сыры Франции столь многочисленны, столь разнообразны и так не похожи один на другой, что среди них обязательно отыщется такой, что понравится самому взыскательному вкусу, даже вкусу королей.  Они - апофеоз хорошего обеда, его заключительный фейерверк.
Морис Эдмон Сайан (Кюрноски), французский писатель и журналист, избранный в 1927 г. "Принцем гастрономов"
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	Во Франции сыры делают, в основном, из трех видов молока : коровьего, козьего и овечьего. Самое большое разнообразие сортов - у сыров из коровьего молока. Каждый сыр всегда состоит как бы из двух частей: то, что снаружи (корочка) и то, что внутри (мякоть). Корочка может быть покрыта плесенью (как у камамбера), отмытая от плесени (как у мюнстера), твердая (как у конте) или даже обсыпанная золой (как у иль д'йe).

	 
По консистенции мякоти французские сыры принято делить на следующие группы (хотя есть и совершенно особые сыры, которые трудно отнести к какой-то из них).
Первая семья - сыры со свежей мякотью - fromages a pate fraiche. То, что у них внутри, в России назвали бы просто творогом. Кстати, творог во Франции называют "белым сыром" (fromage blanc).
Вторая семья - плавленые сыры (fromages a pate fondue). Например, фондю о рэзен (fondu au raisin). Дословно это означает "плавленый сыр с изюмом". И действительно, в его мякоти встречаются изюминки.
Третья семья - вареные твердые сыры (fromages a pate cuite). Это наиболее привычные для русских твердые вареные сыры, которые у нас называют "голландскими" или "швейцарскими". Во Франции таких сыров немного, и делают их, в основном, в районах, прилегающих к Швейцарии и Германии. Самыми известными являются сыры из провинции Франш-Конте - эмменталь (emmental) и конте (comte).
Четвертая семья - твердые невареные сыры (fromages a pate pressee non cuite). Их больше. Это, например, салерс (salers) и мюроль (murol) из провинции Овернь, савойский реблошон (reblochon de Savoie), морбье (morbier) из Франш-Конте.
Пятая семья - мягкие сыры (fromages a pate molle). А вот это наиболее привычные для французов сыры и поэтому наиболее распространенные. Их столько, что одно перечисление займет не одну страницу.
Шестая семья - сыры с плесенью внутри (fromages a pate persillee). Эти сыры во Франции еще называют "голубыми" (bleus). Самый знаменитый сыр этого семейства - рокфор (roquefort), который делают из овечьего молока. Среди коровьих "плесневелыми" являются все сыры семейства "фурм" (Fourme de Montbrison, Fourme de Haute Loire, Fourme d'Ambert).
А еще сыры бывают ароматизированными или вымоченными в вине. Последними славится провинция Бургундия (помните, как любили доброе бургундское вино три мушкетера?). Например, тру дю крю (trou du cru) во время созревания, которое длится три недели, периодически обмывают в бургундской водке "марк" (которую получают из виноградных выжимок), а сыру афиделис (affidelice) повезло еще больше: его обмывают в настоящем шабли.
В общем, французским сыроварам не откажешь в фантазии. Между прочим, процесс изобретения сыров не останавливается во Франции никогда. У сыров, придуманных недавно, часто известны имена их создателей. Например, модный в последнее время паве де Ширак (pave de Chirac) придумал овернский фермер по фамилии Морен.
Помните, как маленький принц Сент-Экзюпери просил нарисовать ему барашка? А теперь попросим детей из разных стран нарисовать нам сыр. Как будут выглядеть их рисунки? Наверно, русские дети (врочем, как и большинство детей во всем мире) нарисуют нам либо круг, либо треугольник, либо прямоугольник. Действтельно, в большинстве стран сыр делают таким. А что же французский ребенок? Он нарисует нам круг, потом барабан, потом цилиндр, потом усеченную пирамиду, потом сердечко, а потом спросит: вам достаточно? И будет он прав: во Франции имеется множество форм сыров. Среди них можно, пожалуй, выделить десять самых распространенных: диск, барабан, круг, квадрат, прямоугольник, лежащий цилиндр, стоящий цилиндр, конус, слиток, треугольник и сердечко.
Зачем столько разных форм? Так сразу и не ответишь. Просто у каждого сыра - своя история, своя жизнь и свой характер. Например, камамбер и бри делают в форме диска, потому что это обеспечивает сыру равномерное созревание. Прямоугольные и треугольные сыры делали те крестьяне, которые сами изготавливали формы, ведь прямоугольную или треугольную форму сделать проще всего. Потом это стало традицией. Коническими часто делают козьи сыры. Так легче доставать их из формы, не попортив (мякоть козьего сыра очень нежная). Твердые сыры чаще делают в виде большого круга или барабана. Так они занимают меньше места в погребе. Между прочим, традиционная форма сыра тоже часто защищена авторскими правами и является предметом договоренности между всеми сыроделами Франции. В других случаях сыродел сам волен выбирать форму или, например, толщину круга, так как от этого может зависеть вкус или острота сыра. Например, если хотят получить бри или конте более острого вкуса, сырный диск делают более тонким.
Познакомтесь, пожалуйста, с несколькими сортами французских сыров, всемирно известными и экзотическими.


 
Сыры из коровьего молока
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Камамбер (Camembert)
	[image: Livarot]
Ливаро (Livarot)
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Бри (Brie)


Сыры из козьего молока
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Кeр де шевр 
(Coeur de chevre)
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Устрицы - символ изысканной жизни
Я ел устрицы, сильно отдававшие морем, холодное белое вино смывало легкий металлический привкус, и тогда оставался только вкус моря и ощущение сочной массы во рту; и глотал холодный сок из каждой раковины, запивая его терпким вином, и у меня исчезло это ощущение опустошенности, и я почувствовал себя счастливым и начал строить планы.
Э. Хемингуэй.
Этот отрывок из книги «Праздник, который всегда с тобой» ангел Сет читает своей возлюбленной в библиотеке. И здесь не в устрицах дело, а в том, что, как говорит Сет, Хемингуэй описывает вкус всего на свете. Для Сета это очень важно, дело не только и не столько в устрицах. А я, пересмотрев недавно «Город ангелов», в очередной раз задумалась: действительно ли, попробовав устриц, люди способны либо навсегда их полюбить, либо навсегда возненавидеть?
[image: http://geo-cafe.ru/France/Articles/Pics/20100910_01.jpg]

Я, похоже, отношусь к первой категории, хотя - сознаюсь честно - устриц пробовала лишь однажды, и случилось это летом в приморском французском городке Ле Сабль д`Олонь.
Мы только что приехали, было уже поздно, океан засыпал, очень хотелось есть. В отеле нам подсказали ближайший - и хороший - ресторан, рулить уже сегодня не надо было, так что мы взяли по бокалу белого вина и уставились в меню
- Устрицы, - сказала подруга Лена.
- А? - сказала я
- Устрицы. Я их ни разу не ела. А ты?
- И я ни разу. Это повод.
И мы заказали.

Их принесли на блюде, красиво разложенных, таких дорогих даже на вид. Символ счастливой и успешной жизни, что ли. В количестве шести штук. Устриц всегда приносят в количестве, кратном шести.
Мы задумчиво попробовали... и поняли: да, действительно, этот вкус неповторим.
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С виду устрица - не то чтобы фотомодель. Бугристая раковина, внутри которой лежит нечто невразумительное и больше всего по виду напоминающее комок плотной слизи. Да-да, не стоит надеяться, что оно разноцветное и в пупырышках, это вам не осьминог Пауль. Кроме того, устрица - она живая. Говорят, что неживыми (и не приготовленными) можно запросто отравиться, но я не проверяла. Устриц, конечно, можно готовить во фритюре и использовать в составе различных бутербродов и салатов, существует энное количество рецептов. Но если вы желаете узнать, каков тот самый, настоящий вкус, устриц надо есть живьем. Их только поливают лимонным соком, а дальше - отделяют от раковины и отправляют в рот.
Так что же такое устрица?

[image: http://geo-cafe.ru/France/Articles/Pics/20100910_03.jpg]

Это моллюск, относящийся к семейству двустворчатых. Створки у раковины неодинаковые и толстенькие. Разумеется, устрица не улитка, никуда не ползает, ведет неподвижный образ жизни, практически как многие офисные работники, но - в отличие от последних - ей от этого становится только лучше. Обычно устрицы обитают на каменистом дне, но, к сожалению, в природе встречаются все реже, хотя видов их достаточно много - около пятидесяти. Однако предприимчивое человечество давно освоило искусственное разведение устриц. Благодарить за это нужно еще древних китайцев, которые, по имеющимся свидетельствам, разводили устриц еще за четыре тысячи лет до Рождества Христова. А если верить археологам, которые находили устричные раковины в жилищах древних людей, обитавших в приморских районах, то наши косматые предки вполне оценили вкус этих моллюсков. В общем, логично: сидит себе на месте, не сопротивляется, не убегает и не кусается - это вам не саблезубый тигр.
Когда устрицы, еще многочисленные в те времена, начали приживаться в Европе (еще до нашей эры их с энтузиазмом употребляли греки и римляне), и европейские монархи и аристократия оценили их необычный вкус, устричное поголовье, если так можно выразиться, начало стремительно сокращаться. То есть, народ кушал устриц быстро, а размножались они медленно. С этим нужно было что-то делать. И сделали. Можно сказать спасибо французскому зоологу Жан-Виктору Косту, который занимался проблемами разведения различных морских и речных жителей в приемлемых для человечества условиях. Именно благодаря его участию морская лаборатория в Конкарно начала стремительно разводить устриц. Это было первое заведение подобного рода в Европе. С тех пор процесс идет, и устриц пока подают. Они в неволе размножаются так же флегматично, как и в естественных условиях. Не панды, чай.
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Вообще-то раньше летом устриц не кушали. Раньше - это пару веков назад, когда в конце восемнадцатого столетия французское адмиралтейство приняло «Эдикт о регламентации рыболовства», согласно которому устриц нельзя было ловить в месяцы, в названии которых нет буквы Р. То есть - с мая по август включительно, так как именно в это время устрицы размножаются. Однако после того, как разведение устриц было налажено, эдикт этот не имеет особого смысла. Теперь их разводят круглый год, и даже в разгар лета подают так называемых устриц «4 сезона».
Попробовать этот изысканный деликатес сейчас можно практически в любом городе мира, где есть достаточно дорогой ресторан - там вам и крокодила в майонезе запечь могут, были бы деньги. Однако рациональнее и дешевле пробовать устриц в приморских областях, где они свеженькие, сырые и захлопывают раковины, если вы вторгаетесь в их личное пространство. Если же вам их подали уже открытыми, остается полить лимонным соком и съесть. Не бойтесь, пищать они не будут: это байка.
Отведать устриц хотя бы раз стоит для того, чтобы понять, нравятся они вам или нет. И запить, как Хемингуэй, холодным белым вином. И почувствовать, что жизнь до краев наполняется изысканностью.

Наталия Полянская

Фуа-гра - лакомство с противоречиями
Хорошая еда должна быть гармонична, как симфония, и хорошо сконструирована, как нормандский собор.
Ф. Пуан
Для того, чтобы получить печень специально раскормленного гуся, нужно приложить массу усилий. Убивают-то их быстро, а вот жизнь гусиная тяжела из-за того, что человечество не в меру зажралось и хочет преступных деликатесов - так утверждают защитники животных. Тем не менее, фуа-гра по-прежнему подается на стол в ресторанах, да и в домашних условиях ее вполне реально приготовить.
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Фуа-гра в буквальном переводе с французского означает «жирная печень». Печень эта может быть только гусиной (oie) и утиной (canard), причем уточек пускают на деликатес гораздо больше и чаще, чем гусей. Птиц специально для этого выращивают в нескольких странах, но признанным лидером является Франция. Так что же с ними делают, и почему защитники животных никак не успокоятся, но и прекратить производство не могут?
Для этого нам придется посетить небольшое французское фермерское хозяйство.
Раннее утро. Фермер Мишель Леруа, в отличие от множества сонь, живущих в больших городах, просыпается рано. У него масса дел.
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В инкубаторе копошится очередная партия утят и гусят. Сидеть им там, на соломенной подстилке, еще неделю, а затем их выпустят попастись на травку. Предыдущая партия там уже гуляет. Этим птицам уже тринадцать недель, и большинство из них весит больше килограмма. «Отлично, - думает Мишель, критическим взором окидывая свои владения, - вот этими товарищами и займемся».
Он ловит ближайшего гуся и, держа птицу под мышкой, идет в помещение, где стоит здоровенный аппарат для гаважа. Гаваж - это принудительное кормление птиц, по три раза в день, кукурузой.
- Ну, - говорит Мишель гусю, устраиваясь на скамеечку и беря голову птицы так, чтобы гусь мог заглатывать пищу, поступающую сверху через смазанную жиром трубку, - давай завтракать. Тебя как зовут?
Гусь всем своим видом показывает, что его зовут Отпусти-Меня-Немедленно! Он вертит башкой и не желает принудительно кормиться.
- Эх, - говорит Мишель, - плохое ты имя выбрал. Буду звать тебя Серым.
«А как меня еще можно назвать, капитан Очевидность?!» - символизирует гусь, но тут по трубке начинает поступать кукуруза, и времени на пустые разговоры не остается. Пока гусь ест, Мишель напевает ему песенку. Он отметит этого гуся и теперь будет кормить его сам три недели, чтобы птица узнавала его и не нервничала.
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- Вчера опять приходили эти, защитники твои, - рассказывает Мишель гусю. - Требовали покаяться и больше не прибивать тебе лапы гвоздями к полу. Разве же я прибиваю? Я же со всей ответственностью...

Через некоторое время гусь, потрепанный, но непобежденный, выпущен обратно в загон. Он возвращается к своим, отряхиваясь и высоко держа голову. «Ну и подумаешь, - размышляет гусь, - ну и пожалуйста. Зато кукурузы дали».
Через три недели принудительного кормления печень птицы увеличивается в 10-15 раз и становится пригодна для приготовления фуа-гра.
Защитники животных, конечно, не дремлют. Не все фермеры такие, как Мишель, не все поют гусям песенки и мягко держат за шею, чтобы, не дай Бог, не травмировать птичке психику. Вообще-то переедать для гусей и уток - вполне естественный процесс, и это аргумент против заявлений оппонентов. Но ребята, защищающие животных, тоже в чем-то правы. Кое-кто из фермеров не соблюдает санитарных норм и обходится с птицами так себе. Но нехорошие люди встречаются повсюду, не только в этом бизнесе.
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А бизнес прибыльный, так как фуа-гра - недешевое удовольствие. Конечно, можно купить свежую печень и в магазине (только учитывайте, что срок годности с момента забоя птицы - два дня), или замороженную (эта хранится в морозильнике несколько месяцев) и приготовить самому. Однако гурманы предпочитают наслаждаться изысканным вкусом печени, обработанной хорошим поваром.
Фуа-гра можно приготовить для дальнейшего употребления в холодном виде (так называемые террины) или, соответственно, в горячем. Повара-виртуозы чего только ни вытворяют с печенкой - и подмораживают, и разогревают, и через сифон пропускают, и конфеты из нее делают; а самый-самый «французский» вариант - это подать фуа-гра с пюре из каштанов. Фуа-гра может быть холодной и горячей закуской, и горячим самим по себе, и десертом. Практически универсальный деликатес. Полагаю, рано или поздно кто-то научится варить из печенки компот, и кулинария перейдет на новый уровень.
Разница на вкус между гусиной и утиной печенью достаточно условна. Говорят, что гусиная имеет выраженный сливочный вкус, а утиная - «деревенский». Сколько людей, столько и мнений, но гурманы любят спорить. Настоящий ценитель способен с полувзгляда понять, где именно выросла та утка, печень которой теперь находится перед ним.
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И все споры, кипящие вокруг производства фуа-гра, не отменяют одного непреложного факта: это лакомство, вроде черной икры в России. Правда, некоторым печень кажется слишком жирной, зато она полезна, да и насильно, как кукурузу в гуся, в вас ее никто не запихивает. Но если уж вы решили насладиться вкусом фуа-гра, то вряд ли его забудете.
...Вечер. Мишель возвращается домой, моет руки, ужинает, устраивается перед телевизором. Обычная радость - посмотреть вечерком футбол или хорошее кино, особенно для фермера, которому девяносто три года. Но, говорят, для тех, кто ест фуа-гра, богатую жирными кислотами и снижающую уровень холестерина, девяносто три - не возраст. Мишель, впрочем, и не помнит, что такое холестерин. Он переключает каналы и размышляет о том, что пора идти спать, так как завтра нужно снова кормить гусей.

Наталия Полянская
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