
「オア（鵞鳥）」のフォアグラをご存じですか？

現在、生産効率のよい「鴨（カナール）」のものが世界の生産量のほとんどを占めているフォ

アグラですが、「鵞鳥（オア）」から採るフォアグラがあるのをご存じでしょうか。

フォアグラの歴史は古く、古代エジプト人が渡り鳥である鵞鳥が渡りをする前に餌を通常より

多く食べて肝臓に脂肪を蓄積させる習性に気づいた事がはじまりと言われています。

現在皆さんが目にするのは生産効率のよい「鴨（カナール）」がほとんどですが、「フォアグラ

の元祖」である「鵞鳥（オア）」は、その上品な味わいからワンランク上のフォアグラとし

てフランスでも根強い需要があり、主要生産国であるハンガリーから輸入をしているほどで

す。



フランス産フォアグラの代替として

2023年10月1日のフランスにおける鳥インフルエンザワクチン接種開始に伴い、同国産

のフォアグラの輸入は現在停止されており、再開の目途は立っていません。

入手できるフォアグラの 8割以上がハンガリー産となった今、フランス産を好んで使われてい

た方におすすめなのが、「フォアグラ ド オア（鵞鳥のフォアグラ/フォアグラ ドア）」

なのです。

フォアグラの特徴（カナールとの比較）

水分が少なく脂肪分が多い「フォアグラ ド カナール（鴨のフォアグラ）」は口どけが良いものの調

理時に脂が溶け出しやすいのに対し、「フォアグラ ド オア（鵞鳥のフォアグラ）」は水分が多く脂

肪分が少ないため、火を通しても脂が溶け出しにくく、しっかりとした食感と上品で繊細

な味わいを楽しめます。



商品詳細

日本では流通量が少なく、特に若い世代の方

々にはあまり知られていない「フォアグラ ド

オア」。

その高い品質と上品な味わいをぜひお試しく

ださい。

＼フォアグラのレシピや処理方法も動画で公開しています／

※レシピ及び動画の使用材料はフォアグラ ド カナールです。

「マグレ ド オア（鵞鳥のムネ肉）」もおすすめです！

フォアグラ ド オアを採った後の鵞鳥のムネ

肉です。鴨のムネ肉(マグレ ド カナール)に比

べ野性味が控えめで、上品な味わいです。マ

グレ ド カナールと同価格帯のため代替とし

て使えるのはもちろん、鵞鳥という特別感のあ

るメニュー名が謳えることも魅力です。
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