Sig spiselige snegle, og de fleste teenker Frankrig, hvidleg og baskerhuer.
Men snegle er mere end blot en @rkefransk spise, og i mange lande
nyder man det lille bleddyr i maden. Med en ny sjeellandsk sneglefarm er
danskerene kommet en smule teettere pa at meeske sig i delikatesser som
sneglesuppe eller tarteletter med sneglefrikassé.



n arbejdede i sine unge
an inspireret af franskmaen-
mader at bruge snegle |

vor tit spiser du eger
le? Garanteret ikke s:

gor du det, er det n
sandsynlighed i den !

franske variant med mas
hvidlegssmer, som var popu
leer i Danmark i 1970°erne og
1980"erne.

Dengang var snegle pa middagsbordene mere popu-
leere end i dag, forklarer Lars Aarup, der er analysechef
hos Coop Danmark.

Vi har ikke salgstal pa snegle helt tilbage til 1980"erne,
men de sidste 15 ar er salget af snegle i
vores butikker faldet til en femtedel. Sa
snegle er i dag en meget lille vare i bu-
tikkerne, forteeller Lars Aarup, der selv
husker, hvordan der oftere stod snegle
med masser af hvidlogssmer pa mid-

sotisk indslag.
Men hvor mange danskere ser det at

SNEGLE SKAL KOGES
~JKKE'STEGES

Generelt skal snegle koges og ikke steges.
Det lave fedtindhold i sneglene ger, at de
| hurtigt bliver seje og gummiagtige, hvis de
dagsbordene ogirestauranterne forhen  pjiver stegt. Ofte er det god idé at koge snegle
— som et speendende fransk og lidt ek- med masser af urter, lag og lignende, som kan
tilfoje smag til sneglene, der ikke smager af
voldsomt meget selv.

spise snegle som noget eksotisk og ma-
ske endda lidt kurigst, star det ander- X
ledes til i mange andre lande. Snegle er nemlig en fast snegleragout i en tartelet — en servering inspireret af | .E:f
del af gastronomien i mange lande - iseer sydpa, hvor hans tid i Frankrig. | iff
snegle ofte ender pa middagsbordene. — Det er helt oplagt at lave en lille ragout med sneglene, | !';"‘é
fx sammen med noget kylling. Man kan ogsa lave en fri- ! E’é
RUSTIK FRANSK LANDMAD kassé, hvor sneglene er med. De har det ofte godt sam- | E&;
Mest kendt er selvfolgelig Frankrig, hvor netop hvid- ~ men med andre elementer, da det kan blive for meget | i‘%
logsduftende snegle med masser af smor er fordomper  med sneglene alene. De maetter meget, fordi de er sa \ ':g?;:
excellence péa den franske madkultur. Men snegle er  rige pa protein, siger Jan Friis-Mikkelsen, der ogsa an- ,.?;'9%
mere end blot noget, man serverer med hvidlogssmer befaler at tilseette lidt snegle til en kraftig redvinssauce. | &
i Frankrig, forteeller kokken Jan Friis-Mikkelsen, derde - Det giver tekstur og ekstra smag til saucen. Snegle | E&:
sidste 30 ar har staet i front for kekkenet pd Restaurant i sig selv har ikke sa meget smag, men de tager rigtig [
Tinggarden i Nordsjelland - og som i sine unge dage  meget smag af det, de bliver kogt med — fx urter og lig- i"‘

arbejdede som kok i Frankrig.

~ Jeg synes, det er helt vildt speendende med snegle.
Som barn og ung fik vi af og til snegle pa den helt klas-
siske made. Men da jeg arbejdede tre ar i Frankrig, fik
jeg virkelig ojnene op for, hvad snegle kan i et kekken.
For i Frankrig bruger man snegle pa mange forskellige
mader. Det er rigtig rustik landmad med snegle der-
nede, og der er ikke noget specielt fint over det, forkla-
rer kokken, der stadig den dag i dag holder af snegle
og af og til seetter dem pa menukortet 1 sin restaurant.
Det skete senest i foraret, hvor han serverede en

nende, forklarer han.

DAGLIGE SNEGLE I DET GAMLE
GRAKENLAND

Det er dog langtfra kun i Frankrig, snegle er en yndet
spise. Ogsa i Graekenland, isaer pa Kreta, er snegle en
stor delikatesse, der bliver ssmmenlignet med humme-
re, og som kan dateres flere tusinde ar tilbage som f@-
dekilde. Faktisk skrev graekeren Galen allerede i ar 2, at
grekerne spiste snegle hver dag, hvilket ogsa flere ar-
kaeologiske udgravninger har underbygget. Og snegle >
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VERDENSKQOKKEN

P& sneglefarmen Danske Frilandssnegle liat
uden for Roskilde opdraettes bade snegle og
sneglekaviar. Sidstnasvnte er hvide aeg, der

ligner kaviar fra fisk og har en helt saerlig, let
jordagtig smag. En yderst eksklusiv rdvare, der
| kilopris narmest kun overgas af hvide trotler.

SADAN LAVER DU
VINBJERGSNEGLE FRA HAVEN

Sterre velassorterede supermarkeder szelger
snegle pa dase, ligesom du visse steder kan
kebe dem pa frost - blandt andet fra sneglefar-

men Danske Frilandssnegle ved Roskilde.

Men du kan ogsa lave vinbjergsnegle selv fra
haven, selvom det er en omstaendelig pro-
ces. Godt nok er vinbjergsnegle fredede, men
du ma gerne indsamle og spise dem til eget
forbrug.

Laeg de indsamlede snegle i en kasse med trae-
bund, og lad dem kravle rundt en lille uges tid
sammen med lidt grent, fx salatblade og gu-
leredder, og med adgang til lidt vand. Pa den
made temmer de deres tarm for eventuelle gif-
tige planter, de matte have spist. Skyl kassen og
sneglene en eller to gange dagligt med rent
vand.

Efter en uges tid afliver du sneglene ved at
blanchere dem i spilkogende vand i 10 minut-
ter. Fjern sneglehuset med en snegletang, mens
de endnu er lune.

Skyl sneglene godt i vand, ewt. tilsat lidt eddike,
ad flere omgange. Kog dem faerdige i en god
bouillon i 1-2 timer, og brug dem i en ret, eller

frys dem til senere brug.

Sneglehusene kan gemmes til pynt eller anven-
des til snegle i hus med hvidlagssmer.

“Da jeg arbejdede tre ar
i Frankrig, ik jeg virkelig gjnene
op for, hvad snegle kan

'*

86

i et kokken.”

JAN FRIS-MIKKELSEN
ROK PARESTAURANT TINGGARDEN
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% Ditte ﬁ:nk}mfgaa;d og?}v:end'hes. ma&ndad

Carsten Gydahl-Jensen opdraetter vold-

eneglessom de seelger til restauranter
som Kong Hans, Radhuskaelderen

Roskilde og Brdr. Price.

.......

fylder da ogsa stadig meget i det graeske kakken, for-
teeller den graeske kok Thanos Feskos, der arbejder som
assisterende kokkenchef pa Geranium i Kebenhavn.
— I Graekenland bruger vi mest en anden snegl end vin-
bjergsneglen, der er mest kendt heroppe. Det er en lidt
mindre snegl, som vi koger i for eksempel tomatsauce
— det kan vere i en forret, hvor vi bruger sneglene pa
samme made, som man bruger rejer. Vi tilfojer masser
at smag til dem med urter, log og tomater. Ofte tilbe-
reder vi dem ogsa i skallerne og serverer dem ligesom
muslinger, dampet i hvidvin, forklarer Thanos Feskos,
der dog ikke er néet til at servere snegle p3 sin trestjer-
nede arbejdsplads, Geranium, endnu.

Her har man dog en anden snegledelikatesse pa me-
nuen, nemlig sneglekaviar, som er hvide g, der ligner
kaviar fra fisk og har en helt serlig, let Jordagtig smag.
- Sneglekaviar er det her helt unikke produkt, som vi
lavede en lille ret med pa vores fordrsmenu. Vi havde
egentlig smagt a@ggene og glemt dem igen, da vi gik i
gang med at designe menuen. Men vi savnede nogle
jord- og graesagtige noter, og her kom vi i tanke om
snegleee ggene, som vifandt pa at ryge heftigt over bir-
kesmuld. Vi s%werede udem sammen med lidt agurk og
en consomme lavet pd skagenskinke. Det var en per-

tekt ret, som var frisk og dyb i smagen p: -
forklarer Thanos Feskos. SR Sk, 114,

DANSK SNEGLEFARM VED ROSKILDE

oneglekaviar er en yderst eksklusiv ravare, der 1 ki-
lopris naermest kun overgas af hvide trraflerj Man ha

lavet flere forseg med det i Frankrig og p'é fransk;
toprestauranter, men den sneglekaviar, som Geranium
serverer, er faktisk dansk. Lidt uden for Roskilde lig-
ger nemlig en af Danmarks f3 sneglefarme, DansEe

Frilandssnegle, som for et par &r side
n sl |
for snegleopdraet. SN -




| FAMILIE MED
MUSLINGER OG @STERS

Snegle - bade de spiselige og dem, der kravler

omkring i haven - er en del af slaegten Mollusca

pa dansk mollusker. Dermed er de i familie med
andre bleddyr som muslinger og osters.

lkke alle typer snegle er gode i kekkenet, og i
Danmark spiser man primaert vinbjergsnegle
og voldsnegle. Flere kokke har ogsa forsegt at
komme draebersneglsplagen til livs ved at ud-
vikle opskrifter med dem - men uden overbevi-

sende held.

= Snegle er ekstremt rige pa protein og fattige pa
%‘f : fedt. De er ligeledes rige pa B, ,-vitamin, jern og
| magnesium og har en smule omega 3-fedtsyrer.

Her opdreetter agteparret Ditte Ankjeergaard og
Carsten Gydahl-Jensen voldsneglen, der er en lidt
mindre snegl end den mere kendte vinbjergsnegl.

- Egteparret har 240.000 snegle gdende i en indheg-
ning beskyttet af bade hegn og et net over hoveder-
ne, sa sneglene ikke kan stikke af — og s& sneglesult-

. ne dyrSom mus, fugle og freer ikke kan hapse los af

< ki Det startede egentlig med, at Carsten s& en doku-

""" mentaromen engelsk dame, der har en sneglefarm.
~ Det var sd inspirerende, at vi fik lyst til at lave vores

n fa WDEI har tidligere vaeret mange sneglefar-
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k, men der er stort set ikke nogen til-
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Voldsneglen er lidt mindre og
lidt mere mor i kedet end den

mere kendte og fredede vin-
bjergsnegl. Begge snegle eg-
ner sig dog fint til madlavning.

Og det er en god idé at gore snegle lettilgeengelige,
mener Jan Friis-Mikkelsen fra Tinggéarden, der dog ikke
kender sneglene fra Roskilde. For netop tilberedningen
af snegle kan vere en langsommelig proces, hvis man
starter helt fra bunden,

— De fleste kaber spiseklare snegle — fx fra dase i su-
permarkederne — for det tager virkelig lang tid at til-
berede snegle. Forst skal man lade de levende snegle
ga nogle uger og temme tarmen i bunden af en tree-
kasse. Herefter skal de blancheres og renses for slim,
inden de skal simre nogle timer for at blive helt mare,
forklarer Jan Friis-Mikkelsen, der heller ikke selv laver

“snegle helt fra bunden i restauranten.

Det ger han dog primeert ikke, fordi vinbjergsnegle,
som han har erfaringer med, er fredede i Danmark.

* Det betyder, at man ikke ma indsamle dem til kom-

mercielt brug. Men skulle man fa lyst til at samle vin-

bjergsnegle i haven og selv give sig i kast med dem,
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\bjergsneglen blev fredet, plejede ungerne om-

ggarden at samle snegle ind til mig, som de

one pr. styk for dem - og det
r pa dase, siger Jan Friis-
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Sneglesuppe med
champagne og koriander

4 personer

2 skalottelog mousserende
24 snegle vin

1 bundt frisk 1 dl piskeflede
koriander salt og peber

2 spsk. smor 4 skiver groft
4 dl champagne bred
eller anden ter

Hak skalottelegene fint. Draen
sneglene for vaeske, hvis de kom-
mer fra en dase. Hak korianderen
groft, men gem et par paene blade
til pynt. Smelt smarret i en gryde,
og sautér skalottelegene, til de
bliver gennemsigtige. Tilsaet sneg-
lene, og sautér 10-20 sekunder. Til-
saet den hakkede koriander. Hzeld
champagnen ved, og lad suppen
smakoge i 10-15 minutter, indtil
det meste af alkoholen er fordam-
pet. Tilszet fladen, og kog videre |
3-5 minutter, til det tykner. Smag
til med salt og peber. Servér med
groft bred og en god champagne
eller hvidvin. Pynt med friske kori-
anderblade.
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Kaldolmere med snegle
og grillet blaeksprutte
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Snegle med skalottelags-
mousse og persillepure

4 personer s nel

SKALOTTE- 1 spsk. smai 1 handfuld 1

LOGSMOUSSE: salt og frisk- ske kantare d

12 skalotteleag  kvaernet pebe: 3 s alt

Y4 | piskeflede 2

salt og frisk- SNEGLE: 2-3

kvaernet peber 1 spsk. smar 1-2 staenc

PERSILLEPURE: 24 snegle bladseller ke ki

2 bundt persille 6 fed hvidleg 1 spsk. me rter til |

3 isterninger 2 spsk. persille 1 dl hvidvin persille, es
3 di gon og k&

4 personer

SAUCE: 24 snegle

5 dl god 3 spsk. bladt
fiskefond sm@r

5 dl kraftig 3 spsk. rasp
oksefond % tsk. citronsaft
2 spsk. koldt 5 spsk. finthak-
smer ket persille
KALDOLMERE: salt og peber

8 store kalblade, GRILLET

fx savoy- eller BLAKSPRUTTE:
hvidkal 1 tiarmet

1 liter vand blaeksprutte
isterninger olivenolie

1 skalottelog salt

1 fed hvidleg citronsaft

SAUCE: Reducér fiske- og okse-
fond over lav varme et par timer,
til det er merkt og kraftigt. Skaer
smorret i tern, og pisk det i saucen
over svag varme, til den bliver

blank.

KALDOLMERE: Blanchér kalbla-
dene i en stor gryde i ca. 1 minut,
til de bliver blade. Lseg dem i en
skal med isvand. Ter kalbladene
godt, og skeer stokken af. Hak ska-
lotteleget og hvidlaget fint. Hak
sneglene, Rer sneglene godt sam-
men med smarret, raspen, hvid-
loget, skalottelgget, citronsaften,
persillen og lidt salt og peber. Laeg
en god klat af snegleblandingen
midt pa hvert kalblad, og lav en
lille pakke med kalbladets samling
nedad. Damp kaldolmerne i en
sigte over kogende vand under lav
varme i ca. 12 minutter.

GRILLET BLAKSPRUTTE: Rens
blaeksprutten. Halvér kroppen, og
skaer den i tynde strimler. Vend
strimlerne og blaekspruttens arme
med lidt olivenolie, salt og citron-
saft. Varm en grillpande op naesten
til rygepunktet, og grill blaeksprut-
testykkerne i ca. 45 sekunder pa
hver side. Tag dem af varmen, og
servér med kaldolmerne.

SKALOTTEL@GSMOUSSE: Pil
skalottelezgene, og kog dem mare
i lidt vand i ca. 15 minutter. Blend
lagene helt glatte. Sigt legpureen,
og lad den kele helt af. Pisk fladen
stiv, og vend den med lagpureen.
Smag til med salt og peber. Saet
moussen pa kal, og lad den szette
sig en anelse inden servering.

PERSILLEPURE: Blanchér persillen
i kogende vand i 2-3 minutter, til
den bliver lysegrean og mer. Tag
persillen op med en hulske, og
blend den helt glat med isternin-
gerne. Varm puréen igennem i

en gryde med smarret, til smarret
er smeltet. Smag til med salt og
peber.

SNEGLE: Smelt smarret ved me-
dium varme, og tilsaet sneglene.
Varm dem godt igennem i ca. 3
minutter. Tag panden af varmen.
Hak hvidlaget og persillen fint,
og haeld det pa panden. Rer godt

rundt. Servér sneglene med skalot-

telegsmousse og persillepuré.

F s

TIP
Moussen ma max sta i 4 timer,
da den ellers begynder at falde
sammen.

hansebouillon

Varm en pande op ved h@j varme
og rist kantarellerne i 1 spiseske-
fuld af smarret, til de far tarve. Hak
skalottelagene og hvidlagene fint.
Skzer bladsellerien | sma skiver.
Smelt de 2 spisesketulde smor |

en gryde, og sautér grentsagerne
heri. Nar laget er blevet blankt,
tilseetter du melet og rerer goat
rundt. Tilsaet de ristede kantareller,
hvidvinen og hensebouillonen, og
lad frikasséen koge ca. 15 minut-
ter. Tilszet snegle og tlede, og kog
i 5 minutter, til det bliver cremet.
Smag til med salt og peber. Lun
tarteletterne i ovnen. Anret frikas-
séen i tarteletterne, og pynt med

friske krydderurter.

TIP

Du kan evt. selv bage tarteletter af

kabte butterdejsplader.
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