Le “potentiel
gastronomique des
champignons

sauvages”

Questions posées a Régis
et Jacques Marcon




Qualité des milieux forestiers et qualité des champignons :
I'exemple du cepe de Bordeaux

Question :

o Dans votre expérience, peut-on reconnaitre ou non a ses aromes et saveurs le
milieu forestier d’ou provient un cépe ? Autres caracteres organoleptiques ?

Dessin : Le « cepe » (la fructification) se nourrit au dépend du mycélium
(préalablement formé dans le sol) qui lui-méme s’est nourri a partir de la séeve de
I'arbre (ou des arbres) et de la litiere.

Il semble avéré que les
A c%pes, comme |

e, . o d autres. c.hamp/gnons
exgs | | B , ~_  mycorhiziens, peuvent
| ' " ek également se nourrir
au dépend de la litiere
de feuilles ou
d’aguilles...(comme les
champignons
saprotrophes)




Diversité et caractéristiques gastronomiques des champignons :

Questions :

o Quels sont les caracteres organoleptiques qui distinguent les différentes
especes de champignons les unes des autres ? Caracteres principaux et

autres caracteres... (Textures ? Saveurs ?...)

o Qu’apporte cette diversité a votre gastronomie ?

PHOTOS DE CERTAINES ESPECES POUR ILLUSTRER CETTE
DIVERSITE = nom des especes choisies



« Relation sensible » entre ’homme et les aliments

Questions :
o Comment expliquez vous votre affinité avec les champignons en général ?

o Est-ce que vous avez des affinités particulieres avec certaines especes ?

(Lesquelles et pour quelles raisons ?)

PHOTOS DE CERTAINES ESPECES POUR ILLUSTRER CERTAINES
DE VOS AFFINITES : noms des especes choisies



Association dans la restauration d’especes sauvages et d’especes
cultivées

Questions :

Trouver-vous ce principe intéressant... Pour
des questions d’approvisionnement, de
possibilité d’avoir des champignons frais toute
I'année, d’intérét particulier de certaines

especes ...?




Champignons séchés et autres modes de conservation

Questions :

Quels modes de conservation des champignons vous conviennent bien
pour votre cuisine ?

Privilégiez-vous des modes de conservation différents selon les
especes ?



Les recettes : les associations entre les champignons et les autres
aliments

Questions :
o Qu’est-ce qui vous guide quand vous expérimentez des associations entre

les champignons et les autres aliments ?

o Pouvez-vous illustrer votre démarche a travers deux ou trois exemples ?

Ressemblance ou contrastes de textures, aspects visuels
Correspondance d’arémes et saveurs
Synergies UMAMI (cf tableau suivant)

Autres ?



Aliments riches en acide glutamique

Algue kombu séchée (et autres algues
séchées)

Champignons shiitake séchés
Champignons de Paris
Tomate séchée, Ketchup
Asperges vertes, Poireau
Carotte, Oignon, Brocolis
Petits pois

Pomme

Noix fraiche

Pommes de terre

Shoyu, miso, nuoc mam
Levure de biere

Parmiggiano reggiano, Roquefort
Anchois a 'huile

Maquereau, saumon, (Eufs de
poisson, Hultres

Jambon cru (et charcuteries séchées
et salées)

Poulet, canard, Porc
CEuf

Synergies entre aliments riches en UMAMI (dans une méme colonne et entre colonnes..

Aliments riches en ribonucléotides : acide
guanylique ou inosinique

Algue nori

Champi%nons.shiitake,séchés (et .
autres champignons séchés : morilles
ou cepes)

Tomate mdrie au solejl (surtout la
pulpe avec les pépins)

Pleurotes
Asperge verte

Katsuobushi (bonite fumée et séchée
japonaise)

Sardines séchées

Pate d’anchois

Sardines

Noix de Saint Jacques
Oursin

Maquereau

Thon

Saumon

Crabe, Crevette, Homard
Poulet, Porc, Boeuf



Les clients du restaurant...

Questions :

o Qu’est-ce que vos clients recherchent selon vous en venant manger des plats

a base de champignons dans votre restaurant ?

o Sont-ils préts a faire des « expériences gustatives mycologiques » et a

« évoluer » dans la démarche de découverte de la cuisine des champignons ?

o Avez-vous ressenti une évolution dans les comportements de vos clients vis-

a-vis des champignons durant toutes ces années ? Dans les années récentes ?



