L’histoire de la cuisine française

Det klassiske franske køkken har bl.a. sine rødder i det antikke, romerske køkken (ca. år 30 f.v.t.-ca. 480 e.v.t.) 

Overklassens køkken var udsøgt, raffineret, eksotisk og luksuøst.

Måltider:

jentaculum: morgenmad bestående af brød og frugt

prandium: let måltid midt på dagen, f.eks. koldt kød eller fisk, grøntsager og brød

cena: dagens hovedmåltid, begyndte kl. ca. 16.00 og fortsatte gerne til ud på aftenen

vesperna: lille natmad

Cena’en var ofte en banket blandt venner og bestod af tre serveringer:

gustatio: en række hors-d’oeuvres (forretter), f.eks. fisk og skaldyr, hertil vin smagt til med honning og evt. krydderier

prima mensa: stegt kød eller fjerkræ, pølser eller sammenkogte retter – rødvin, gerne blandet med vand

secunda mensa: frugt og kager/søde sager

Tidlig middelalder i Frankrig (500-1000)

Meget stor forskel på rig og fattig 

Kød (vildt – herremændene havde i princippet ret til alt vildt, derfor meget krybskytteri)

Suppe og grød

Hjælpemidler:

Åbent ildsted, gryder, lerpotter (det anses for finere både at koge og stege kød)

Kniv og skål

Høj- og Senmiddelalder (1000-1450)

Meget stor forskel på rig og fattig

Køkken præget af kød hos de rige og - via korstog og opdagelsesrejser – krydderier (kanel, ingefær, nellike) og tørrede frugter som rosiner, figner og dadler. Også ris dukker op

Maden smager stærkt, ofte salt, syrligt, surt/sødt (honning) eller krydret

Kirken indfører faste - medfører at køkkenet bliver mere varieret: flere grøntsager og ferskvandsfisk – men de fattige får bare mindre mad

Munkevæsenet udvikler jordbrug (gødning), gartneri (også krydderurter og lægeplanter), osteproduktion og brygning/vindyrkning

Brød (mørkt til de fattige og lysere til de rige)

Hjælpemidler:

Åbent ildsted: stegning, spidstegning, kogning og friture

Kniv, ske, skål, trætallerken og krus

Et hovedmåltid omfatter 3-6 serveringer.

Menu for adelige fra 1385

Premier service
Chapon au brouet de cannelle       
Poile aux herbes
Choux nouveaux et puis la venaison
Second service
Rôt le meilleur
Paons aux célereau
Pâté de chapons
Levreau au vinaigre rosat, et chapon de moutichan
Troisième service
Perdrix à la trimolette
Pigeons à l'étuvée
Pâté de venaison
Gelée de lesches
Quatrième service
Four
Crème frite
Pâté de poires
Amandes toutes sucrées
Noix et poires crues
Renaissance (1450-1643)

 Stor indflydelse fra Italien: raffinerede, mindre retter i stedet for store stege, kager og desserter (bl.a. marzipan), introduktion af gaffel og glas på bordet

Blandt de rige er grovæderi almindeligt

Kirken ønsker igen at begrænse indtagelsen af kød: indfører fasteperioder i Adventstiden og  40 dage før Påske (tiden efter Fastelavn), hvor alle slagtere skal holde lukket

Brød markerer tydeligt social klasse: hvidt (hvede) til de rige, blandet (hvede/rug) til borgerskabet og mørkt (rugbrød) til de fattige

Flere nye produkter fra opdagelsesrejser: majs, tomater, chili, bønner, peberfrugter, græskar og kartofler (som dog ikke slår an), blomkål, brocoli, kalkuner, bananer og ananas – og så de helt store hits: kaffe og chokolade!

Hjælpemidler:

Åbent ildsted: grillstegning, spidstegning, kogning og friture

Kniv, gaffel, ske, skål, tallerken, krus og (for de meget rige) glas

Et hovedmåltid omfatter nu 6-8 serveringer.

Det 17. århundrede (1643-1715) 

Færre krydderier og flere grøntsager i køkkenet

Brug af rørsukker i stedet for honning

Meget tilberedning af råvarerne, de hakkes, piskes, stødes i morter, sis, indkoges, jævnes osv.

Egentlig sovs serveres nu til retterne

Kirken indfører faste om fredagen, de fattige faster nu ¼ af året

Nye madvarer: grønærter, champignons, jordbær, asparges, juice, limonade og is

Et hovedmåltid omfatter 3 serveringer med hver 6 retter.

Den første café åbner i Paris. Indtil da fandtes kun kroer og værtshuse

Hjælpemidler: 

Som tidligere, ved hoffet serveres der på guldtallerkner!

Det 18. århundrede (1715-1800) 

Den franske revolution i 1789 markerer et vendepunkt i det franske køkkens historie.

Køkkenchefer og kokke fra de adelige familier bliver arbejdsløse, da deres arbejdsgivere må flygte eller ender på guillotinen. De bedste kokke rejser til f.eks.  England, Tyskland, Schweiz og Rusland og tilbyder deres ekspertise til fyrster og fine restauranter. De tilbageblevne åbner restauranter rundt om i Frankrig.

Krydderierne er stadig på tilbagetog, og der er ikke længere honning i maden

Endnu flere forskellige sovse dukker op

Nye ting: pasta, camenbert, flødeost, cognac

Det lykkes i 1785 Parmentier at få franskmændene til at spise kartofler

I 1765 åbner den første beskedne restaurant, den næste i 1770 og i 1782 åbner Beauvilliers en egentlig luksusrestaurant - navnet restaurant menes at stamme fra ”bouillon restaurant”: ”opkvikkende suppe”

Hjælpemidler: 

Det lukkede ildsted, som revolutionerer madlavningen, holder sit indtog i køkkenet. Man kan nu pandestege og koge ved svag varme

Nicolas Appert opfinder i 1795 henkogning på glas. Metoden videreudvikles af englænderne og amerikanerne og bliver til konserves på dåse

Det 19. århundrede 

Mælkekøkken - meget fløde og smør i maden, mælke/flødeisen dukker op

Nye produkter: julesalat, selleri, roesukker (opfindes fordi importen af rørsukker er blokeret), margarine (opfindes for at give de fattige et alternativ til smør)

Et hovedmåltid ligner nu det, vi kender i dag:

Forret: suppe eller fisk 

Hovedret: stegt eller kogt kød med tilbehør 
Dessert: frugt/ kager/søde sager

Hjælpemidler: 

Støbejernskomfuret med ovn gør det muligt selv at bage brød, pâté, gratin og kage

Henkogning, bedre hygiejne og bedre kvalitetskontrol med madvarerne forlænger holdbarheden

Bedre forsyningssikkerhed v.hj.a. jernbaner og skibsfart, i 1850 bygges Les Halles i Paris for at sikre leverancer til indbyggerne

Der eksperimenteres med el

Det 20. århundrede 

I slutningen af det 20. århundrede fødes turismen og dermed hele hotel- og restaurationsbranchen.

Det er også de store køkkenchefers epoke – de bliver feteret af ”Le Tout Paris” (jetsettet) og de mange tilrejsende turister. Køkkenchefer og dygtige kokke har stor prestige i Frankrig og det smitter af på køkkenets anseelse.

Det franske køkken er nu ”standard” i de fineste reatauranter og hoteller verden over, takket være de emigrerede køkkenchefer og den traditionen for høj kvalitet og kreativitet, man finder hos bedste kokke i Frankrig. Le Guide Michelin begynder i 1900 at klassificere restauranterne i Frankrig (3-stjernede er de bedste). Systemet med uanmeldte besøg af inspektører lægger op til konkurrence mellem de fineste restauranter og gør nogle af dem til ”templer” for udsøgt mad og betjening.

Nye produkter: diverse erstatninger, f.eks. bagepulver og husblas,  diverse ”genveje” som bouillonterninger, pulver- og dåsemad

Minigrøntsager, studsekød 

Vitaminberigede produkter

Tendenser i køkkenet:

Dybfrost

Halvfabrikata

”Light”-produkter

Fødevareproblemer - salmonella, gmo, kogalskab etc.

Nye restaurationformer – fast-pris, kæderestauranter, fast-food

Hjælpemidler: fra gas- og elkomfurer til frysere, induktionskomfurer, emhætter, håndmixere, elkedler, ismaskiner og alt muligt andet elektrisk køkkenudstyr

Hvis man skal give det 21. århundrede en overskrift kunne det være: Længslen efter den ægte, regionale mad – slow-food fremfor fast-food. Samtidig stiger forbruget af færdigretter og hurtig mad.

Jo mere udstyr, der findes i et privat (”samtale”)køkken, jo mindre mad laves der sandsynligvis i familien….

Frankrigs regioner


Der er 22 regioner-  eller egne -  i selve Frankrig. De har alle deres særlige afgrøder, produkter og egnsretter, som de er meget stolte af. Selv i hypermarkederne findes afdelinger med egnens typiske produkter.

Jordbund, klima og tradition spiller en stor rolle i egnens udbud af fødevarer. Man kan f.eks. ikke dyrke lige god vin alle steder, så har man i stedet cider eller øl som specialitet. Fattigdom og dårlig jord har mange steder tvunget indbyggerne til at dyrke alternative fødevarer, f.eks. i Bretagne, hvor boghveden var meget udbredt. Den brugte man til pandekager, ”crêpes”, som i dag regnes for en delikatesse.

http://terroirs.denfrance.free.fr/p/frameset/01.html
(Når man klikker på ”regions” kommer kortet frem. Klik på en region for at se mere – i venstre spalte kommer diverse specialiteter. Hvis man klikker på regionens navn i venstre spalte kommer oplysninger om klima, landbrug etc.)

http://www.onestbien.com/recettesregion.asp
Hér finder man opskrifter på egnsretter

Hvis I søger på Google, f.eks. ”recettes régionales” får I masser af muligheder.

Opgave:

Vælg en egn hver, vælg et traditionelt produkt og find en opskrift med det.

Oversæt/genfortæl opskriften
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