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S magens Daﬁ
Workshop: Obligatorisknadkundskab- gvede

Leer af det franske kakken og Napoleon

| Frankrig var man ikke helt sa tidligt ude som i Kina, men da det frang
kokken begyndte at etablere sig, kom den vilde lokalt voksende
champignon i sggelysedt1600tallet var gastronomien hgjt pa
dagsordenen hos de eneveeldifyanskmaend. Heopdagedekongene,

at champignoner kunne vokse pa dgdt organisk materiale. Historien
fortaeller, at en melondyrker opdagede, at nar han hzeldte sit skylleva
fra havechampignoner pa kompostbunken, sa voksede der nye fine
champignoner frem pa et par uger. De eneviggdkonger veerdsatte
kogekunsten sa meget, at chefkokken hos Ludeigldh. var en af
landets hgjest lsnnede. Kagkkencheferne har veeret glade for de sikre
leveranceraf hvide champignonenar de skulle lave mad til store fester
Der vamangefester, og maser af champignoner, der bleyrket i
grotter pa kompost

Kommercialiseringen og den organiserede dyrkning i Franéggigtig fart fra 1706tallet. Nu fiksvampen
en lidt hvidere farve end dens naturlige mhbdune farve, fordi den blev fremstilléimgrke grotter.

Napoleonrkrigene satte yderligere gang i fremstillingeé®aris vader store
tunneller, hvor man dyrkede den billigeg hurtige neeringskilde,
champignonerneger ogsa gav god smag.

Napoleon er kendt for at sige, at hans hasgircherede pa sin mav®et

betgd, at hvis Napoleon ville vinde krigeskulle han sgrge for at haeren fik
noget godt at spise. Men det skulle veere billiag det skulle kunne

fremstilles hurtigt. Derfor blev champignoner dyrket i massevis i de parisiske
tunneller.

Det tager kur® til 3 uger for et

| Danmark begynder vi 100 &r senerel800+allet ¢ 0gsa at mycelium sat p& kompost at blive til
dyrke champignonerProduktionerslar fgrst rigtig igennern ~ tusindvis af hastbare champignoner
M p n QeNgK&des det at markedsfgre chagmorerne

til almindelige mennesker i Danmarkidligere havde Champignonerne kan veere béade
danskene en del fordomme m at spise svampe. hvide og brune.

Umamificeringg med kad son krydderi

Bade nar vi skal tilberede svammeog iseer nar vi skal tilberede grentsagardet fantastisk at bruge kad
(eller fast ost) som krydderi. Smagen af umami forsteerkes kradiigti falervi far masser af kedsmag
selv om vi ikke overspiser. Isger bacon er genialt til at krydre mDetskal dyprgve i rettenChampignoner
a laFrancaise side 3 og 4Smagsteoretikereblandt andreOle G Mouritsen, peger pa hvor vigtigt det er,
at vi i fremtidens mere grgnne mad skal huskemiamificereg altsa bruge kad og ost som kryddesa
velsmag og velvaere opretholdes.

2
© Smagens Dag 232



fmaﬁem Daﬂ

Opgave 1

| denneopgaveskal dulade diginspirere af det franske kgkkehflere hundrede ar har franskmaendene
fremstillet meget velsmagende og baeredygtige retieed fedtstoffer og stegeogjeevneteknikker.

Champignorrr a laFrancaise¢ umami med mere umami

4 peroner

400 grensede markchampignon 1.

(eller500 g ra urensede

2.
75 g bacon 3.
8 sma runde skalottelgg 4.
150 g baelgede eerter (evt. fra frost)
2-3 kviste timian
% usprgijtet citron 5.
Salt og peber 6.
7.
Dressing 8.
Olie
Eddike 2f
Salt 10.
Peber

Rens, og €l champignonerneé halve evt. ikvarte
hvis de er store

Skeebacon i sma tern

Rens, pil og skeer skalottelgg i halve eller kvarte
Kom champignoner pa en stor tgr pandg varm
langsomt op, til de har sluppet noget vand. Tag
champignonernaf panden

Seg bacon, til den slipper noget af fedtet.

Kom halve lgg op til bacpag steg med.
Tilseetchampignonernegg lad det hele fa en god
brunet overflade.

Tilseet eerter, saft og skal af citron, timianblaage|
inden servering

Smag til med salt og peber.

Du kanservereretten som en hovedret med
friskbagt flutes og salat med syrlig olie/eddike
dressing
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Smagens Daﬁ goc
Smagegvelse: Champignon aHancaise Smage5-kant

BrugSmage-5-kanten, nar du smager
| Smageb-kanten kan du vise, hved, sur, salt,
bitter eller umami retten smager. Sgd, sur, salt,

&\
@
bittert og umami kaldes de 5 grundsmage. <

Sadan gar du

Smag p&hampignoner a la francaise

Hvilke grundsmage oplever du?

Smager retten meget sgd, farver du alle 3 feltt

under sgd.

I Smageretten meget lidt sur, farver du % eller :
felt under sur.

I Tal med dine kammerater om, hvordan du

=) =) ==
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£
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oplevede rettens smag. salt
Mundfalelsen kan beskrives med ord fra teksturkortet.
(=)
Teksturkort e
Bled Fugtigt Knasende Saftigt Tradet
Cremet Groft Kilumpet Sejt Tyktflydende
Elastisk Grynet Luftigt Slimet Tyndtflydende
Fast Hardt Melet Sprodt Tert
Fedtet Klistret Mert Svampet Vandet

Udfyldteksturkortet, og beskrivhvilken mundfalelse retten giver.

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

Hvordan bruger vi kadet i denne ret?
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