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Workshop: Obligatorisk madkundskab - gvede

Laer af det franske kgkken og Napoleon

| Frankrig var man ikke helt sa tidligt ude som i Kina, men da det franske
kgkken begyndte at etablere sig, kom den vilde lokalt voksende
champignon i sggelyset. | 1600-tallet var gastronomien hgjt pa
dagsordenen hos de eneveaeldige franskmaend. Her opdagede kongerne,
at champignoner kunne vokse pa dgdt organisk materiale. Historien
fortzeller, at en melondyrker opdagede, at nar han haldte sit skyllevand
fra have-champignoner pa kompostbunken, sa voksede der nye fine
champignoner frem pa et par uger. De eneveldige konger vaerdsatte
kogekunsten sa meget, at chefkokken hos Ludvig den 14. var en af
landets hgjest Ipnnede. Kgkkencheferne har vaeret glade for de sikre
leverancer af hvide champignoner, nar de skulle lave mad til store fester.
Der var mange fester, og masser af champignoner, der blev dyrket i
grotter pa kompost.

Kommercialiseringen og den organiserede dyrkning i Frankrig tog rigtig fart fra 1700-tallet. Nu fik svampen
en lidt hvidere farve end dens naturlige hvid-brune farve, fordi den blev fremstillet i mgrke grotter.

Napoleon-krigene satte yderligere gang i fremstillingen. | Paris var der store
tunneller, hvor man dyrkede den billige og hurtige nzeringskilde,
champignonerne, der ogsa gav god smag.

Napoleon er kendt for at sige, at hans haer marcherede pa sin mave. Det
bet@d, at hvis Napoleon ville vinde krigen, skulle han sgrge for at haeren fik
noget godt at spise. Men det skulle vaere billigt, og det skulle kunne
fremstilles hurtigt. Derfor blev champignoner dyrket i massevis i de parisiske
tunneller.

Det tager kun 2 til 3 uger for et

| Danmark begynder vi 100 ar senere — i 1800-tallet — ogsa at mycelium sat pa kompost at blive til
dyrke champignoner. Produktionen slar fgrst rigtig igennem i tusindvis af hgstbare champignoner.
1950’erne. Her lykkedes det at markedsfgre champignonerne

til almindelige mennesker i Danmark. Tidligere havde Champignonerne kan veere bade
danskerne en del fordomme om at spise svampe. hvide og brune.

Umamificering — med ke¢d som krydderi

Bade nar vi skal tilberede svampem, og isaer nar vi skal tilberede grgntsager, er det fantastisk at bruge kgd
(eller fast ost) som krydderi. Smagen af umami forstaerkes kraftigt, og vi fgler, vi far masser af kedsmag,
selv om vi ikke overspiser. Isaer bacon er genialt til at krydre med. Det skal du prgve i retten Champignoner
a la Francaise, side 3 og 4. Smagsteoretikere, blandt andre Ole G. Mouritsen, peger pa, hvor vigtigt det er,
at vi i fremtidens mere grgnne mad skal huske at umamificere — altsa bruge kgd og ost som krydderi, sa
velsmag og velvaere opretholdes.

2
© Smagens Dag 2023



fmaﬁem Daﬁ

Opgave 1

| denne opgave skal du lade dig inspirere af det franske kgkken. | flere hundrede ar har franskmandene
fremstillet meget velsmagende og baeredygtige retter med fedtstoffer og stege- og jaevneteknikker.

Champignoner a la Francaise — umami med mere umami

4 personer

400 g rensede markchampignon 1. Rens, og del champignonerne i halve, evt. i kvarte
(eller 500 g ra urensede) hvis de er store.

2. Skeer bacon i sma tern.
75 g bacon 3. Rens, pil og skeer skalottelgg i halve eller kvarte.
8 sma runde skalottelgg 4. Kom champignoner pa en stor tgr pande, og varm
150 g bzelgede zerter (evt. fra frost) langsomt op, til de har sluppet noget vand. Tag
2-3 kviste timian champignonerne af panden.
% usprgjtet citron 5. Steg bacon, til den slipper noget af fedtet.
Salt og peber 6. Kom halve lgg op til bacon, og steg med.

7. Tilseet champignonerne, og lad det hele fa en god

brunet overflade.

Dressing 8. Tilsaet zerter, saft og skal af citron, timianblade lige
Olie inden servering.
Eddike 9. Smag til med salt og peber.
Salt 10. Du kan servere retten som en hovedret med
Peber friskbagt flutes og salat med syrlig olie/eddike

dressing.
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Smagegvelse: Champignon a la Francaise

Brug Smage-5-kanten, nar du smager
| Smage-5-kanten kan du vise, hvor s@d, sur, salt,
bitter eller umami retten smager. S@d, sur, salt,
bittert og umami kaldes de 5 grundsmage.

Sadan gor du

e Smag pa Champignoner a la francaise

e Hvilke grundsmage oplever du?

e Smager retten meget s@d, farver du alle 3 felter
under sgd.

e Smager retten meget lidt sur, farver du % eller 1
felt under sur.

e Tal med dine kammerater om, hvordan du
oplevede rettens smag. salt

Mundfelelsen kan beskrives med ord fra teksturkortet.

Teksturkort
Bled Fugtigt Knasende | Safeigt
Cremet Groft Klumpet Sejt
Elastisk Grynet Lureige Stimet
Fast Hardt Melet Spredt

| Fedtet Klistret Mert Svampet

Udfyld teksturkortet, og beskriv, hvilken mundfglelse retten giver.

Lav en anbefaling til en kammerat om, hvorfor det kan veaere godt at spise stegte champignoner i stedet
for ked.

Hvordan bruger vi kgdet i denne ret?
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Opgave 2
Nu skal du undersgge, hvad fedt g@r for smag og duftstoffer. Vi forbliver i den franske kgkkentradition.

Champignoner a la creme — nar fedtet holder pa de gode duftstoffer
4 personer

4 skiver surdejsbrgd 1. Rens, og skaer champignonerne i skiver
2. Skyl, rib, og hak persillen
400 g rensede champignon 3. Kom champignoner pa en stor tgr pande, og
(eller 500 g ra urensede) varm langsomt op, til de har sluppet noget vand.
4. Tag svampene op, og kom smgr og olie i panden.
35 g smor 5. Nar smgrret bruser af, kommer du svampene
1 spsk. olivenolie tilbage i panden

1 spsk. hvedemel
Salt og peber

Brun svampene ved kraftig varme.
Drys med mel, salt og peber, og rgr rundt

6
7.
Y% liter piskeflgde 8. Heald flgde ved. Lad det lige na kogepunktet.
9. Sluk, og vend persillen i.
10. Rist surdejsbrgdet let i rister eller i ovnen.
11. Anret svampene pa brgdet, og server en skive til
hver som en forret.

10 stilke bredbladet persille

e
-~

Smagegvelse med kogt og stegt

champignon
— hvad synes du er bedst, forklar hvorfor.

Tag 4 rensede champignoner, Beskriv smagen Beskriv mundfglelsen
og skaer dem i skiver

Kog 2 af svampene i letsaltet
vand i 5 minutter

Steg 2 af svampene pa en pande
med 1 spsk. smgr ved hgj varme.
Drys med salt.
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Smagegvelse: Champignoner a la creme

Udfyld Smage-5-kanten og teksturkortet.

Smage-5-kant Mundfolelsen kan beskrives med ord fra teksturkortet
Teksturkort
Bled Fugtigt Knasende Saftigt Tradet
Cremet Groft Klumpet Sejt Tyktfiydende
| Etastiskc Grynet Luftigt Slimet Tyndtfiydende

salt

Tegn din egen ret, Champignon Danoise, som du
Beskriv, hvad der giver retten velsmag og forestiller dig, at den ser ud:
mundfylde:

Kom med dit eget forslag til Champignoner
Danoise
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Litteratur og producenter

Opskrifter
www.tvedemose.dk

https://madogdrikke.rema1000.dk/

Generelt om svampe
Min Svampebog af Casper Sundin, Flemming Gernyx og Helle Brgnnum Carlsen, Muusmann forlag 2022.

Fantastiske svampe (Netflix) pa https://www.netflix.com/title/81183477

Producenter
Tvedemosegard — kan blandt andet kgbes i REMA 1000 — www.tvedemose.dk

Bygaard — www.bygaard.dk

Funga Farm - www.fungafarm.com

Beyond Coffee — www.beyondcoffee.dk

Bramsly Gourmet (FYN) - https://dgfs.dk/leverandoer/bramsly-gourmet/

Tagtomat /her kan du kgbe ggr-det-selv-svampe - https://tagtomat.dk/svampedyrkning/

Laer mere om ekstraktion
NatMad — Naturvidenskab & Mad: https://smagensdag.dk/4-salon-ekstraktion/

Tak for stgtte

Materialet til Smagens Dag 2023 er udarbejdet med venlig stgtte fra:

REMA 1000

Discount med holdning!
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